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2. A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakdcs szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 1013 23 06

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatds

1.8 Kapcsolédé részszakmak megnevezése: —

2.1. AKEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott id6keret — a szakképzésrdl sz6l6 torvény végrehajtasardl sz6l6 12/2020
(. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelel6en — tartalmaz a szakképzd intézmény altal a
helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvardsaihoz igazodd szakmai célokra szabadon felhasznalhaté

id6keretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmarél a szakképz6 iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keril élesen elvalasztasra. A cél az, hogy lehet&ség
legyen a gyakorlat sordn is elméletet oktatni, hatékonyabbd téve ezzel az oktatdst. Az egyes
tantargyaknal torténik annak meghatdrozdsa, hogy a tantdrgy teljes tartalmat tekintve az drakeretnek
minimalisan hany szazalékat kell gyakorlati koriilmények kéz6tt (tanmihelyben, termel&iizemben stb.)
oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét mutatja, és minél magasabb ez az arany,

annal inkabb 6szton6z az elméleti tudaselemek gyakorlatba dgyazottan torténd oktatasara.

A szakirdnyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott idGkeret és tartalom kotelez6 érvényd, a
témakaorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak és témakorok éraszamanak évfolyamonkénti

megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kdvetelményeire tekintettel — pedig ajanlas.

A kizardlag szakmai vizsgdra torténd felkészités soran az agazati alapoktatashoz tartozd tantargyak

oktatasat a szakmai oktatas elsé félévében kell megszervezni.



2.2. Aképzés célja

Turizmus-vendéglatas agazat képzése, amely érettségivel és technikus szintli szakképzettség
megszerzésével zdarul. A szakacs szaktechnikus a vendéglatdipar termelési és iranyitasi
teriletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhan az egység vezetéséért felel6s szakember,
magas szaktuddssal. Kozép- és fels6vezeti feladatokat 1at el olyan munkakodrdokben is, mint
példaul a f6szakacshelyettes, f6szakacs, general fészakacs, élelmezésvezet6 helyettes,
élelmezésvezetl. A szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi szlikséglet kielégitése mellett
kulinaris élménvyt is nyujt. A szakacs szaktechnikus a killonb6z6 rendezvények f6 koordinatora
a catering tekintetében. Szaktuddsaval segiti, irdnyitja a zokkenémentes és a vendégek
megelégedését célz6 munkavégzést.

A szakma jo valasztas mindazoknak, akik szeretnek alkotni, munkdajukkal 6rémet szerezni
masoknak, érdekli &ket a szervezés és a logisztika. A szakképzettséggel a végzett
szakemberek kivaléan el tudnak helyezkedni a munkaer6piacon, a szakma jé perspektivat és
valtozatos feladatokat kinal. Remek vdlasztas azok szamdra is, akik nyitottak szakirdnyu

fels6foku tanulmanyok folytatasara.

2.3. A szakma keretében ellathatd legjellemz6bb tevékenység, valamint a
munkaterdlet leirasa

Szaktuddsanak koszonhetSen rendkiviil kreativ, konyhatechnoldgiai Uton étvagygerjeszté és
izletes hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az lizletvezetés érdekeit figyelembe véve
gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel kiséri az drurendelést és az arudtvételt 6sszehangolja,
ellenérzi. A raktarozast fellgyeli, ellenérzi. Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai
munkaszervezésben, feladatkiosztdsban pontos. Felel6sségteljesen irdnyitja a beosztottjait,
kollegdit a konyhai etikett és az erkdlcsi normak betartasa mellett. J6 szervez6képességgel és
problémamegoldo adottsagokkal rendelkezik. Példamutaté magatartasaval és munkaruhazataval,
magas szakmai tudasaval tekintélyt viv ki maganak.

Turizmus-vendéglatas agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul. A
szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi szlikséglet kielégitésének kiszolgalasa mellett kulinaris
élményt is nydjt 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

|II

élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,varazsol” remek izérzékével és kreativitasaval meg persze
fliszerekkel, izesit6kkel. A vendéglatdipar termelési teriletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhan
dolgozd szakember, aki tobb terlleten dolgozik, példdul kozétkeztetésben, hidegkonyhan,

protokoll- vagy a la carte szakdcsként.




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

munkara vagynak. A jo szakdcs egyénisége felismerhetd az altala készitett ételben.

2.4. Az agazati alapoktatas szakmai kévetelményeinek leirdsa

A turizmus-vendéglatds agazati alapoktatds soran a tanuld betekintést nyer a cukrdsz, szakdcs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkillonbozteti, felhaszndlas elStt alkalmassa
teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, lGgyel a minGséglikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszdmokat, berendezéseket. A
cukraszati termékkészités sordn, tésztdkat gyur, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni,
nyomozsakkal alakitja, megsiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, f6z, parol, pirit,
grillez, slit zarttérben és bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég el6tt desszerteket, salatakat, alkoholmenetes

kevert italokat készit. Megkilonbozteti a szdlldshelytipusokat, a régid turisztikai szolgdltatéit,

« sz

......

Gzleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a
viselkedési szabalyokat, elfogadja a kilonb6z6 nemzeti kultirdk sajatossagait. Feladataihoz

munkdja sordn szovegszerkeszt6 és tdblazatkezel6 programokat hasznal, szakmai

informacidgydjtéshez a vilaghalon tajékozddik és hagyomanyos informacids forrasokat felhasznal.

3. Agazati alapoktatas kompetenciai
Sorszam | Készségek, képességek Elvart Onallésag és
Ismeretek viselkedésmaddok, felel6sség mértéke
attitlidok
Napi
munkatevékenysége ) . ) ]
soran az iizleti érintkezés| |SMeriaz alapvetd nyelvi, | Empatikus Betartja az alapveté
szabalyai irdsos és szobeli munkatarsaival és a kommunikaciés és
A1l szerint kommunikal kommunikacids vendégekkel szemben, viselkedési
magy’ar és erarasoFat és norrrmakat nyitott es' e'rz'elkeny a szabalyokat.
legalabb egy idegen magyar és a tanult idegen | kommunikacids
nyelven a nyelven. elvarasokra.




Munkaviszony
létesitésekor,
munkavégzéskor és
felmondaskor
érvényesiti
munkavallaldi jogait, a
munka-

Ismeri a munkaszerzédés,
[ényegét, tartalmi elemeit,
a Munka
Torvénykodnyvében a

Torekszik a
munkaszerz6désében
foglaltak pontos
megvaldsulasara,
kotelezettségeit az
el6irasoknak
megfelel6en betartja,

Betartja a munkauigyi
szabalyokat és
felel6sséget vallal a

A2 szerzédésének munkavallaléra vonatkozé | munkavégzése soran | Sajat munkavégzéseért.
megfeleléen. kotelezettségeket és egylttmakodik A munkaszerz6désben
jogokat. munkaltatéjaval. foglaltakat képes
onadlldéan értelmezni.
Felhasznaldi szinten Onalldan késziti el az
A vilaghaldn tajékozddva | ismeri a vendéglatashoz- instrukciok alapjan
A3 szakmai tartalmakat turisztikdhoz Magabiztosan kezelia | kiadott feladatot,
L Pontosan, precizen szovegszerkeszt§
szakmai fellleteket. . . o
rogzit adatokat, tigyel a | program hasznélatéval.
helyesiras 14ohAld
|nf0rméCiékat, adatokat Tisztaban van a . . . A Vllaghalon
R szabdlyainak, a formai énalléan tud
A4 szamitogepes szoftverek | szvegszerkesztd és kovetelmenyekneka | 15ick076dni, a relevans
hasznalataval tablazatkezel6 programok | petartéss o
. . v etartasara. szakmai tartalmakat
rendszerez. kinalta lehetSségekkel. : )
értelmezni.
Tarsas helyzetekben
figyel a korulotte
lévbkre. Torle'lfsuk Betartja a
arra, hogy tajékozott vendéglatasban
: ol legyen az egyes hasznalt kézi
Kivalasztja é znalj . i . o
adals ltljta'es aszna Ja a Ismeri a Vendeglatasban tECh.r:IO.I.OgIak es Szersza'mokra' gépekre,
e LR . hasznalt kezi- eszkdzok berendezésekre
mHIr:k?fonama;callhloﬂz szerszamokat, gépeket, hatékonysaganak el
szlikséges megfelel§ 4 i Sind
A5 & g berendezéseket jellemz6ird|, balesetvédelmi

eszkozoket, gépeket,
kéziszerszamokat,
berendezéseket.

és eszkozoket, valamint
azok hasznalati
lehet6ségeit.

energiafogyasztasukrol,
kornyezeti hatasukrol.
Fontosnak

tartja ezen jellemz6k
ismeretét, a
koérnyezettudatos
szemléletet, javaslatot
tud.

77

el6irdsokat, képes a
balesetveszélyes
helyzeteket megel&zni
és elhdritani.




Napi munkdjat a
vendéglatasra és
turisztikara vonatkozo
munka- és tlizvédelmi,

Ismeri a
vendéglatasturizmus
tevékenységeire
vonatkozd munka- és

Munkavégzés kozben
felelGsségteljesen
viselkedik, probléma
esetén higgadtan

Sajat tevékenysége
koézben betartja a
munkavédelmi, bal-
esetelharitasi,

A6 egészségvédelmi, tlizvédelmi, hajtja végre a tlizbiztonsagi,
kornyezetvédelmi kornyezetvédelmi szlikséges teendGket. kornyezetvédelmi
szabdalyok, el6irdsok elGirasokat és teenddbket. el6irasokat.
alapjan végzi.

Figyelemmel kiséri a Instrukciok alapjan

AT Az élelmiszerek tarolasat | Alapszinten ismeria FIFO | szavatossagi idét a végzi a nyersanya-

' a FIFO elv alapjan végzi. | elv lényegét. nyersanyagok gok helyes, szakszer(
szakositott tarolasanal. | taroldsat.
Ismeri a tomeg és
Grtartalom mérték-
. Aoej Arték- Torekszik a Y ) ,
A receptdraban egyse’gelt,’a n’1ettelk . . | Felel6sségteljesen és
. .y egységek atvaltasat, a receptUrdbanszereplé | .~ ° "o
A8 szerepl6 mennyiségeket | ~27° ., ) onalléan végzi mérési
S tardzas helyes mértékegységek .
kiméri. « A L feladatait.
alkalmazasat, a mérés pontos betartasara.
mdveletét.
UCIEEL S 3E Az igény alapjan
Szallashelyet ajanl a - - 3113 iné
SREWELalAMa | Azonositja a szalléshelyek | Szalldshelvek minel kivalasztott szallas-
vendég igényei alapjan, e Lm s ) szélesebb kinalatanak a ’

A9 R kulénboz6 tipusait. i . helyet és annak

a sajat régidjaban. megismerésére, S
) L szolgdltatasait
els@sorban sajat N )
s onalléan bemutatja.
régidjaban.
Irdnymutatas alapjan,
A sajat turisztikai Ismeri az orszag és sajat elolzet?s j‘ﬁl}keszules
régicjaban megtalalhaté | régidjanak turisztikai utan, onalloan vagy
attrakciokat és attrakcioit, a tars?lvalﬂ ..
adottsagokat turisztikai térségeket, a . . . egylttmUkodve
R T Torekszik tudasanak rojektmunka
megkulonbozteti. Ajdnlja | létrejott uj turisztikai NN pro]
a sajat régiojaban fejlesztéseket, a horizontalis & keretében bemutatja
. ] ) 5 vertikalis bévitésére a e e
A.10 megtaldlhaté desztinaciot meghatdrozd | yrisstikai turisztikai régidjanak
legjelentSsebb természeti adottsdgokat, | ;4.4 . egy-egy
e e l[atvanyossagok . Y s
nemzetkdzi turisztikai kiilonds tekintettel az teriileté jellemzé attrakcidjat,
« « eriletén. L
vonzerével rendelkezd egészségturizmusra, vonzerejét
helyszineket, fesztivalokra, (rendezvényt,
rendezvényeket. gasztrondmiara fesztivalt,
vonatkozoan. egészségturisztikai
attrakciot).
Ettermi alapteritést Ismeri az alapterités . ) e Az el6zetesen
, . ros s iy Torekszik az el6irdsok .
végez a szakmai elGirasait, a terités L, begyakorolt miveletek
A.11 szerinti, hibatlan

el6irasok alapjan.

|épéseit, a teritéshez
hasznalt eszkozoket.

teritésre.

alapjan, 6nalléan végzi
az alapteritést.




Fogadja a vendéget,
ismerteti az

ételeket és italokat. Az
elkészitett ételeket

Ismeri a vendéglatd
Gzletben a vendégfogadas

Torekszik a
vendégekkel szemben

Betartja a szakma
szabalyait
kommunikacidja,

A2 , L. s a lehet6 . .
svajci felszolgalasi és a svaijci felszolgalasi lecudvariasabb vendégfogadas és az
magatartast tanusitani. | . (12 .
fel ital felszolgalds soran.
) Torekszik a termék
Ismeri az alkoholmentes recentlraisnak
kevert italok (Lucky Driver; Pt ”J Az el6zetesen
ShirleyTemple; megfelel6 anyagot begyakorolt m(iveletek
Alkoholmentes Mojito; kivalasztani. Torekszik | 513pj4n, 6nalléan
Receptura alapjan Alkoholmentes Pina az etelek és italok késziti el a kevert
A.13 alkoholmentes kevert Colada) elkészitésének recept szerinti hibatlan | jta|okat.
italokat készit. madjat, alapanyagait, a elkészitésére,
kevert ital készités odafigyel a
lépéseit. technoldgiai lépések
pontos betartasara.
Ismeri a vendég el6tt i elPratesa
Vendég elé6tt ételeket készithetd dessz.erteket es begyakorolt m(iveletek
A.14 készit (desszertkészités, salatakat, valamint az alapjan, 6nalléan
salatakeverés). elkészitésiikh6z hasznalt késziti a megismert
eszkozoket. ételeket.
. . Ismeri a cukraszati
A cukraszati (L 4t 2
o termékkészitéshez .
készitményekhez , Betartja a
) ) hasznalt nyersanya-
hasznalt alap- és o nyersanyagokra,
oo , gok, jarulékos anyagok D
A.15 jarulékos anyagokat iz, Y C e . jarulékos anyagokra
lat. & altaldnos és érzékszervi Koz6 mindséai
I'|? 5 e,s - s & v?nat ozc3 mindségi
a om?n“y a ?PJBTT nyersanyagromlas kovetelményeket.
megkilonbozteti. jellemz6it.
) o Isr?er!.a zoId”selg e,s , Végrehaijtja a kiszabott ’ »
Kivalasztja a zoldség és | gyUmolcs el6készitéshez feladatot A balesetvédelmi és
gylimolcs elSkészitéshez, | €s darabolas- e ’ " munkavédelmi el6-
A.16 darabolashoz sziikséges | hoz hasznalt konyhai gazdasagosan €s irdsok betartdsa

eszkozoket, kézi
szerszamokat.

kéziszerszamokat,
eszkozoket és azok
biztonsagos hasznalatat.

esztétikusan végez
elGkészitd és tisztitod
miveleteket.

mellett, 6nalldan
dolgozik.




Cukrdszati
alapmdveleteket végez
(el6készité miveleteket,

Ismeri az anyagok,
eszkozok el6készitd
mUveleteit, az egyszer(ibb
technoldgiaju cukraszati
tésztak (a gyurt omlos,
kevert

omlds, forrazott tészta,
felvert tésztak)

készitését, feldolgozasat,

Rendszerezi feladatait,
Osszef(zi a
tevékenységeket,
fogékony az

El6zetesen begyakorolt
cukrdszati
alapmiveletek alapjan

A.17 tésztakészits, sUtését, és az ezekbdl informaciok . a1 .

] L ‘o . p onalldan késziti a
tésztafeldolgozd, suts, | készilt egyszeriibb befogaddséra, DR ——
toltelékkészits, termékek odafigyel a cukraszati termékeket
befejez6 miiveleteket). | €lGallitasat. Ismeria termékek helyes

t('-:"rmekekhez tartozo technoldgijara.

toltelékek készitését,

felhasznalasat, a termék

betoltését, befejezd

mdveleteit, a

kreativ diszités alapjait.
Konyha- Az el6zetesen

hnoldgiai . e , begyakorolt konyha-
tTC ° ogla s Ismeria Az étel jellegének tecggnolégiai y
alapmdveleteket o i e
A.18 __p, D konyhatechnoldgiai megfelel§ izesitésre, miiveleteket 6nalléan

(sutés, f6zés, parolas, ., g , . . uveleteket onalloa

o N alapmlveleteket. flszerezésre torekszik. elvégzi a megismert

piritas, grillezés) végez. - -
ételek esetében.
Ugyel a nyersanyagok,
Az ételek elkészitéséhez |\ oooncoao izesité anyagok
hasznalatos fliszereket, e szakszer(i kezelésére, | Hasznalat el6tt
o : . hasznalt flszerek, A s e e
izesit6ket felismeri, . . . taroldsara, a onalléan ellendrzi a fl-
A.19 izesit6k tulajdonsagaival,

aranyosan
hasznilja,
megkilonbozteti azokat.

iz- jellemzGivel tisztaban
van.

minGségiik
megGrzésére. Kizardlag
megfelel§ minGségl
fliszereket hasznal.

szerek frissességét és
szavatossagi idejiket.




A.20

Konyhatechnoldgiai
miveleteket (el6készitod,
elkészitd,

kiegészits, befejezd)
végez.

Ismeri az alapanyagok
megfelelS el6készitését, az
ételek

elkészitéséhez tartozd
teljeskord
munkafolyamatokat.

Kilonféle
konyhatechnoldgiai
eljarasokkal ételeket
készit, talalasig igény
szerint melegen tart-
ja, vagy hiiti az ételt. Az
étkezés tipusanak,
jellegének megfelel6en
talal és diszit,
betartja a munka- és
balesetvédelmi,
HACCP,
kornyezetvédelmi,
valamint
mas hatdsagi
el6irdsokat. Tisztdn
tartja a munkahelyét, a
gépeket,
berendezéseket és
kéziszerszamokat.

Munkajat id6 és
m(iveleti sorrend
szerint pontosan
attekinti,

logikusan megtervezi,
és el6késziti a
szlikséges alapanya-
gokat és eszkdzoket,
torekszik az alap-
anyagok gazdasagos
felhasznalasara.
Munkajat gyakorlati
szempontbdl logikus
sorrendben, gyorsan,
idGre, hatarozottan,
onalldan, csak a
szlikséges eszkdzoket
hasznalva, tisztan
elvégzi.

4. Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Sorszam

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart
viselkedésmadok,
attitlidok

Onallésag és feleldsség
mértéke

Megérti, értelmezi a
felettesei (vezet6szakacs,
f6szakacs,
élelmezésvezetd,

Ismeri a feladatok
elvégzésének sorrendjét,

Valasztdsi lehet6ség
esetén az észszer(iség

A feladat elvégzése
kozben erkodlcsi és anyagi
felelGssége tudataban

§z.1 | f6szakacs-helyettes, ) et és a szakmaisag cselek-
élelmezésvezetd- SRS IGATELOERETE mentén valasztja az szik, a felettes utasitdsai
helyettes) kéréseit kapcsolatos elvarasokat. | o tim4lis megoldast. alapjan végzi napi
munkavégzés kdzben. munkajat.

) ) Az étel jellegének o et S
Ismeri az ételkészitési megfelel§ izesitésre, ”ony atechnoldgiai
m(iveleteket e e e mUveleteket
Konyha- horizontalisan és Az elkésziils onalldan elvégzi, teljes
7.2 technoldgiai alap- vertikdlisan. Ismeri az étel (izében, 4llagaban, mértékben

és kiilonleges miveletek
végez.

ételkészitési trendeket,
0] iranyzatokat,
megjelend Uj
technoldgiakat.

kiillemében)
legmagasabb élvezeti
értékének elérésére
torekszik.

felelGsséget vallal az altal
elkészitett

étel minGségéért és
mennyiségéért.




Megkiilonbozteti

iz, illat, allomany,
textlra alapjan a
vendéglatodipar altal

Az ételkészités soran
hasznalt fliszereket,

Friss és szaritott
fliszernovényekkel,
izesits szerekkel

Az izhatasok elérése
érdekében megfelel6
mértékkel izesit, fliszerez,

523 | hasznlt alap- izesitGket, jellegzetes karaktert az étel jellegének
anyagokat (flszerek, alapanyagokat ismeri. kolcsonoz az megfelelGen.
izesité anyagok, ételeknek.
z6ldségek, gyimolcsok).
Ismeri a vendéglatdipar A balesejcvedel.mlflsl
termeld munka’vedelml el6irdsok
Kivalasztja az tevékenységéhez betartas? .
ételkészitéshez hasznalt gépeket, Végrehaitja a kiszabott | Mellett, 6nalléan
(el6készitéshez, konyhai feladatot, dolgozik. A t(iz- és
574 ellf,esnteshez és a befejez6 kéziszerszamokat, esz- gazd,as.agosan t’es balese'fvedelml szabalyok
mveletekhez) e A esztétikusan végez betartasa
hasznalatos berendezéseket ételkészito és tisztitd mellett az idevonatkozo
vendéglatdipari vertikalisan és m(iveleteket. HACCP szabalyzatban
eszkozoket, szerszamokat. ) L. szerepl6 elGirdst is
horizontalisan, azok e
biztonsagi elGirasait.
Képes megkilonboztetni a
rendezvények catering A munka jellegének és a
tipusait (all6fogadas, megrendelés létszamanak
Ultetett all6fogadas, fliggvényében csapatot
kavésziinet). A szervez, a
megrendelGi igények N e munkafolyamatokat
alapjan 4l A4 s s ” iranyitja, felGigyeli és
('jsszjeéllitja, megtervezi a vendegla’to Ifreat|y|tasa?ol e,red(? elvé\;z:. Onéllcgﬁ\;n tesz
rendezvény jellegének rendezvelnyeket, 2 Otleteivel szinesitheti a javaslatot a szezonalitas
K t rendezvényekre megrendel6 . -
SZ.5 megfelel6 meniit. és a rendezvény

A vendéglato Uzlet napi
tevékenységéhez
sziikséges

meniiket allit 6ssze,
figyelembe veszi az tzlet
jellegét és a szezonalitast.

vonatkozdé meni-
Osszeallitas
szempontjait, szabalyait,
munkafazisait.

elképzeléseit,
tanaccsal lathatja el
igény esetén.

jellegének megfeleld,
megvaldsithatdé meni-
Osszeallitasra.




Hidegkonyhai el6készitd,
elkészit6 és befejezd
m(iveleteket végez
(sutés, f6zés, parolas,

Ismeri a modern
hidegkonyhai termékek
elGkészitési és

Rendszerezi a
feladatait, 6sszef(izi a
tevékenységeket,
fogékony az

Onalldan késziti a modern

SZ.6 g6z06lés, dermesztés, elkészitési folyamatat. informacidk és klasszikus hidegkonyhai
smizirozas, glasszirozas), | Tisztabanvana befogadasra, odafigyel | termékeket.
az elkészilt ételeket a szakszerd(i tarolas a hideg-
jellegiiknek megfelel6en szabalyaival. konyhai technoldgiak
tarolja. betartdsara.
A szakmai tudast bévits | A képzések alkalmaval | Kollégaival megosztja a | Kizardlag a szakmaisag és
képzések elméleti és szerzett tudasaval, szerzett tudast részben | emberség
SZ.7 | gyakorlati tartalmat tapasztalataival a vagy egészben, és mentén osztja meg
elsajatitja, és a munkaja min&ségét dnfejlesztésre sarkalja | tapasztalatait a kollégaival
gyakorlatban alkalmazza. | javitja, emeli. Sket. és kéri szamon azokat.
Ismeri az lzlet
mUikodéséhez szikséges
e arukészlet A raktarkészlet
A vendeglato dzlet kiszémitasanak médjat, | meghatarozasandl
mikédéséhez jat, e ,
sziikséges arukészletet az arubeszerzés tU|ETJdOI’IOSI felfog.as Erkoélcsi szempontok és a
felmér, arut lehet8ségeit és szerint gondolkodik, munkaszerzédésében
) , e . nem halmoz fel . .
szg | rendel, drutdtvesz | alternativait.lsmeri Lo letet, foglaltak szerint anyagi
(Ime'nnylse_glf minosegi, a minosegl, mennylisegl, Munkaja soran magara felelsséget vallal a
erzékszervi szempontok grtelk szerintl nézve kotelezének rabizott készletekre.
szerint), raktaroz a FIFO aruatvétel szabalyait, _ AR
elv szerint. kovetelményeit. Ismeri a | fogadja el az druatvétel
FIFO elvet. szabalyait.
Ismeri a vételezési és Pontosan, precizen
Arut vételez, és rendelési mennyiség elvégzi a sziikséges Szakmai felugyelet
megrendelési kiszamitasanak modjat, | rendelési mennyiség mellett végzi a rabizott
SZ.9 | mennyiséget szamol, az a megrendelés kiszamolasat, vételezési és
tizlet napi munkamenetét | munkafolyamatait, az gondosan figyel a arumegrendelési
biztositja. azokat befolyasold befolyasold munkafolyamatot.
tényezdket. tényezdkre.
, , Ismeri a veszteség és ) S FelelGsségteljesen és
SZ.10 Veszteseget es tomegndvekedés VEIFE) E7A)¢ E7 e ondlléan végzi szamitasi

tomegnodvekedést szamol.

kiszdmitasanak maodjat.

kdzben a pontossagra.

feladatait.




Adott rendezvényhez
eszkozlistat és
nyersanyaglistat allit
Ossze, figyelembe veszi a
mendikinalatot, valamint a

Ismeri a sziikséges
eszkdzmennyiség és

Atlatja egy rendezvény
szervezéséhez és
lebonyolitasahoz

Onélldéan 6sszedllitja a
szlikséges eszkdzoket és

Sz.11 , alapanyag mennyisé o . alapanyagokat a
rendezvény p, ¥ g . YIsEs sziikséges eszkoz- és panyas PR
s megallapitasanak megrendel6 igényei
lebonyolitasahoz . , alapanyag )
w modszertanat. g alapjan.
sziikséges alapanyag mennyiségeket.
mennyiséget, eszkozoket
és berendezéseket.
. Felismeri a
Ismeri a készletcsokkenés és Onallds i
Készletgazdalkodasi készletgazdalkodas Gerletntrekeds Onall6an, precizen
5712 mutatdkat szamol, a alapfogalmait és a eksz_teEnove edes megallapitja a készletek
’ kapott eredményeket készletgazdalkodas ﬁ, all. ) SZTevesm a nagysagat az lzletben.
s . . 9 . észletezés
megérti és elemzi. jellemz6 mutatoit, azok , .
(s g raforditdsainak
szamitdsanak madjait. . (2
valtozasat.
) . Atlatja a nemzetkozi
Torekszik arra, hogy a ‘tel Jk
. étele
A nemzetkdzi konyha - « nemzetkozi S
.. Ismeri a jelentds , felhasznalhatdsagat,
fogasait a . . gyakorlatban hasznalt o o
f . nemzetkdzi konyhak , beépithet6ségét a
SZ.13 | vendég igényei és az lizlet Y rer alapanyagokat és
., konyhatechnoldgiait és Lo, munkajaba,
sajatos , . technolégidkat - L . .
. . . ételeit. L ) L, felel6sségteljesen dont a
kinalata alapjan elkésziti. igény esetén - beépitse .y .
. lehet6ségek és
munkajaba. . .
alternativak ismeretében.
Feladata elvégzése kdzben
A nyersanyagok Ismeri az arképzés szem el6tt
beszerzési arai és az lizlet | alapfogalmait, az ar . . tartja az tzlet érdekeit, az
) R e . Pontosan és precizen, kblcsi
arpolitikdjanak szdmitasanak lehetséges e ] e 2 sl
S2.14 | figyelembevételével mddjait, a . szabalyokat és az
vételarat képez, kedvezmények szémitasokat arképzésre vonatkozd
engedményes arat, felarat | kialakitasanak ' torvényi elSirdsokat,
és csoportarat alakit ki. lehetdségeit, feltételeit. felelsséget vallal az
altala kiszamitott arakért.
Ismeri a raktdr és Felel6sséggel végzi a
termelés Torekszik az raktdr és a termelés
24 Elszamoltatja a raktart és | elszamoltatasanak elszamoltatds sordna | elszdmoltatasat, pontosan

a termelést.

alapfogalmait és
szamitasuk lehetséges
madijait.

pontos, preciz
szamitasokra.

Iatja a sajat magdra
vonatkozd anyagi
felelGsségét.




A vendéglatasban hasznalt
bizonylatokat kidllitja,

Ismeri a vendéglatasban
haszndlt bizonylatok
(szamla, szallitélevél,
vételezési jegy) tartalmi

Onalléan allitja ki a

A vonatkozd torvényi
elGirdsok betartasaval

SZ.16 (1 e ars és formai szikséges R
manualisan és digitalisan i L . kezeli a rabizott
. kovetelményeit, bizonylatokat. .
is. R . dokumentdacidt.
javitasukat. Ismeri az
Uzletekben hasznalt
szoftver jellemzéit,
Megkiilonbozteti a
diétakat, azok okait és Ismeri a diétés étrendek | Dietetikus Felelsségteljesen,
Iehetsegels o osszeallitdsanak bevonasaval, kockazatok kizarasa
sz.17 | Mesvalositasi fel- szabalyait, a killonbdz6 | személyre mellett végzi a killonféle
tételeit. A felmeriild diétakban hasznalhaté | szabottan diétas specidlis
fogyasztdi igenyek végett | «q tijtott alapanyagokat. | étrendet dllit Gssze. étrendek Bsszedllitasat.
diétas ételeket allit 6ssze.
Magas szinten A,kO”,e!(tl,va, . Viselkedésével, kimagasld
. iranyitasanal is a o
megszervezi a ) e A ] munkavegzesi
, Felismeri kollégai, mindségi, preciz , . _—
dolgozdk, beosztottak .. S tevékenységével példat
- i L. beosztottjai munka- munkavégzést s
elvégzend6 munkajat a Lo L mutat kollégdinak,
S7.18 déalats izl végzéshez sziikséges szorgalmazza. Pl e i idaak
vendeglato Uzlet jellembeli adottsagait, | Torekszik a tokéletes o
Uzemeltetésének . . t K Szakmal munkajana
R . szakmai tuddsat. Csapatmunka AR AE
biztositasa érdekében. elérésére, a kollégak 8 :
motivalasara.
Torekszik az
Aru- és ' o arukosarbol Onalléan tervezi meg a
nyersanyagkosarbdl Ismeri az optimalis létrehozhaté meniisort, Uj ételek
SZ.19 | hegyfogasos meniit allit alapanyag- technologia | tgkéletes menii kialakitasat
dssze és parositasokat. elkészitésére, kezdeményezi.
kreativan
Munkajat a hatdlyos
munkaigyi Munkdja sordn szem
jogszabalyoknak Ismeri a Munka el8tt tartja a munka-
megfelelSen végzi, Torvénykonyve, a végzésére vonatkozo Betartja a munkaiigyi
adaptalva azokat a kollektiv szerz6dés, szabalyokat, szabalyokat és
vendéglato tevékenységre | munkaszerzédés el6irasokat. . ,
S7.20 ] . L o, felelGsséget vallal
jellemz8kkel. A munka- munkavégzésére Munkavallaléoként és

Ugyi jogszabalyok alapjan
végzi

munkavallaloi

vagy munkaltatdi napi
tevékenységét.

vonatkozd szabalyait,
kiilonos tekintettel a

folyamatos valtozasokra.

munkaltatoként is a
munkahely
vagyonanak
megGrzésére torekszik.

sajat és csapatanak a
munkavégzéséért.




s

A szakmai tudast bévité
képzések elméleti és

A képzések alkalmaval
szerzett tudasaval,

Kollégaival megosztja a
szerzett tudast részben

Kizardlag a szakmaisag és
emberség mentén osztja

52.21 | &yakorlati tartalmat tapasztalataival a vagy egészben, és meg tapasztalatait a
elsajatitja, €s a munkaja mindsegét onfejlesztésre sarkalja | kollégaival, és kéri szamon
gyakorlatban alkalmazza. javitja, emeli. 6ket. azokat.

Onalléan elkésziti a
Osszefiiggéseiben ismeri | . raktarelszdmoltatasat,
a konyhai Torekszik a konyha arkalkulaciot
Anyag-, készlet- és 4rugazdalkodassal, a arugazdalkodasi, ar készit a
eszkoznyilvantartast kalkulaciokészitéssel, a kialakitasi, készlet készletnyilvantarté

SZ2.22 végez, szakmai készlet-nyilvantartdssal | nyilvantartasi és szamitogépes program
szoftvereket alkalmaz a és leltarozassal leltarozasi feladatainak | segitségével.
készletek vezetéséhez. kaplcsolato,s maradéktalan FelelGsseget vallal az

tevékenységeket, azok | .o o adatok pontos rogzitésért
munkafolyamatait. a készlet-nyilvantartasi
rendszerben.
Gazdasdagi mutatodkat
: Kezdeményezi az Uj » .
ﬁzamol az | _ Tl mc’)dszereky J A vezeték, tulajdonosok
tzlet miikodésere SMeri a gazaalkodas b . irdnymutatdsaval,
vonatkoztatva, a kapott folyam,ata’nak. e snélléan hozza meg

S2.23 | grrékek, mutatdszamait, ezek gazdalkodas dbntéseit a

adatok alapjan Az miEE e f°'.y| af"itatbf" esa gazdalkodassal
. . L (. i | nvilvantar
beavatkozik a napi AN SRR, TieelRie, | U aj, aj 'as kapcsolatban.
ellenérzésébe.
munkafolyamatokba.
Ismeri az allaskeresés és | Torekszik a [étszam- és
a munkaer§ pétlasanak | bérgazdalkodassal Onall6an keépes a
eszkoz-, és kapcsolatos adatok, szamitogép, az irodai
Létszam- és szabalyrendszerét, szamitasok alkalmazasok segitségével
bérgazdalkodassal rendelkezik a helyességére, és az ide | 8azdasagi szamitasokat

Sz.24 kapcsolatos tevékenységet | foglalkoztatas torvényi vonatkozé térvényi | Végezni, és a vilaghalo
végez. szabalyainak el6irdsok és a segitségével ’

|stnerete|vel, |sme’r| a munkahely belsé allfskelrese.rst, toborzast

belreklrcle vonatkozo szabélyainak el6segiteni.

szamitasokat -

betartasara.
Behatdan ismeri a Torekszik a
vendéglatd vallalkozdsok | vendéglatasra Jogi és konyvelGi
Megtervezi, elinditja a alapitasanak vonatkozo segitséggel képes a

$2.25 | piackutatason alapulé folyamatat, annak jogi | jogszabalyok véllalkozas inditasahoz

sajat vallalkozasat.

kereteit és lehet6ségeit.
Megérti a piackutatas

betartasara a
vallalkozas elinditasa
soran.

szlikséges
folyamatot elinditani.




A vendéglato egység
gasztrondmiai
szolgdltatasait
népszerUsit6, az
Gzletpolitikat ki-

alakité marketing

Ismeri az Gzleti arculat
tervezésének

szakmai szabdlyait,
tisztaban van a
marketing tevékenység
terileteivel,

Torekszik az étterem
marketing
stratégiajanak
kialakitasara, a
legujabb digitalis
marketing eszkdzok és
maodszerek
ismereteinek
naprakészen tartasara.
A tulajdonossal,
vezetGivel,

FelelGsséget vallal az
étterem arculatanak
kialakitasaért, az
interneten, a kozosségi
médidban és

a virtualis fellleteken az

S7.26 | tevékenységet tervezésének lépéseivel. kollégaival iizletr8l kommunikalt in-
végez. Kialakitja és IS,,m?” a egyuttmikoddve formaciok tartalmaért. Uj
fenntartja az kozossegll medla alakitja ki megoldasokat
tzleti arculatot, aIkaImalzaS|. az Uzlet arculatat, kezdeményez,
népszer(siti az lehetségeit a marketing- onalléan, kreativan
uzIett?t a"poterlmlalls ve:ndegl:itc’) Ejzlletek stratégidjat, el 2
vendégkor felé. népszerlsitésére. figyelemmel kiséri a e S

legujabb reklam

trendeket mind a

médidban, mind a

kozosségi oldalakon.

Torekszik a kilsé
A tarsadalmi elvarasoknak | Ismeria viselkedésre és kommunikacidjaban és
megfelelden viselkedik és | illemre vonatkozo a Enihed Tl Betartja és kollégaival
kommunikal. A protokoll szabélyok,a'f, a o kdzben az iizlet betartatja a tarsadalmi

o szabalyrendszerének protokolldris eléirdsokat, PN elvarasoknak megfelels

megfelel6en végzi a
konyha lGzemeltetését.

a f6bb valldsi, nemzeti
és nemzetiségi
el6irdsokat és
szokasokat.

tarsadalmi
elvardsoknak
megfelel§
magatartdsra.

viselkedési,
kommunikacios és lzleti
protokollszabalyokat.




5. Az agazati alapoktatas és szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges feltételek

5.1. Személyi feltételek

A szakiranyu oktatds megszervezéséhez

Szakirdanyu szakmai

sziikséges személyi feltételek Funkcié Végzettség | Szakképzettség e Kamarai gyakorlati oktatoi vizsga
1. | Szakmai igazgatdhelyettes fels6foku . . szlikséges, kivétel, ha van mestervizsga,
. , legaldbb 10 év o . _ s
végzettség szakirdnyu ismeret és betoltott 60. életév.
2. | Szakiranyu oktatasért érettségi Turizmus-
felelGs személy végzettség vendéglatas
agazatnak
Szakképzési mefieleléi
toérvény, szakképesités, ) )
VégrehajZési mesterlevél legalabb 5 év
3. Oktato Elmélet rendeletének Fels6foku
134§ végzettség
BA/MA

4. | Mdszaki, fizikai dolgozd

szakiranyu
szakmai
gyakorlat

6.
6.1. Targyifeltételek

Helyiségek

Tanterem, Szamitdgép terem, Vendéglaté tanlizemek (tanétterem, tankonyha, tancukraszda)
Adminisztracios iroda

Tornaterem, Olt6z8, mosddk

Eszk6zok és berendezések

Eszk6zjegyzék agazati alapoktatasra:
Informatikai eszk6zok (szamitégép, alapveté irodai szoftverek)

Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védbfelszerelések




Szakdcs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siit6, gbzparold)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok

Talald eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok

Rozsdamentes Ustok, - gyorsforralék, - formak
Mdanyag tdlak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6z6berendezések

Mikrohulldmu melegit6é

Mér6berendezések

H(it6, fagyasztd, sokkold

Asztali gyuro, kever6, habver6, gép

Sit6, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
Eszpresszd kavégép g6zol6vel és kavédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkozok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkézdk

Eszk6zjegyzék szakiranyu oktatasra:

Etterem butorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textilidk

Eszpresszd kavégép g6z6l6vel és kavédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak




Bareszkozok, italkeveréshez szilkséges eszk6zok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok

Szamitégép nyomtatoval, pénztargép

Valasztékkozl6 eszkozok (étlap, itallap, menikartya)

Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

Kavékilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszkdzok

EvGeszkozok és talaldeszkozok
Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiilonbozd shakerek, keverépohar, a kevert italok talaldsahoz elGirt
poharak, bareszkozok,)

Kilonleges éttermi eszkdzok

Talalé eszkozok az angol felszolgdlasi modban talalt fogasokhoz (Tdlak, talaldeszkozok, talmelegit6, tanyérmelegit6,
szervizkocsi)

Borfelszolgaldshoz és dekantalashoz sziikséges eszk6zok
Elektronikus rendelés rogzit6é rendszer
Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

A projektfeladatok teljesitéséhez
sziikséges anyagok és
felszerelések

Megegyeznek az dgazati alapoktatashoz és a szakirdnyu oktatashoz sziikséges eszkdzokkel.

Egyéb specialis feltételek

Munkaruhdzat:

Agazati alapoktatashoz: szakdcs kabat, szakdcs nadrdg, kotény, szakdcs sapka vagy kendd, galléros pdlé vagy fehér
ing/bllz, felszolgald kotény, csiszasmentes cipd

Szakiranyu oktatashoz: szakdcs kabat, szakacs nadrag, kotény, szakdcs sapka vagy kendé




7. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok

© Munkavallaléi ismeretek )
® 5 '
— N
‘T o T . D
i Alldskeresés ~N N
X — . ¢ N
c £ Munkajogi alapismeretek < v
- . Ve e Ve H
= Munkaviszony létesitése <
Munkanélkiliség
2 CHat4s s
g Munkavallaléi idegen nyelv
S o
= TV / ;s Ty . P
& ‘© Az dllaskeresés lépései, allashirdetések
T £ 0
-5 ~
% N Onéletrajz és motivaciods levél >
T 3
> -é ” z s Ve s
& e »Small talk” — altalanos tarsalgas
5§
= £ Allasinterju

A munka vilaga

Alapvet6 szakmai elvarasok

Kommunikacié és vendégkapcsolatok

A.6,A.12,572.1,52.27




Munkabiztonsag és egészségvédelem

Munka vilaga idegen nyelven

IKT a vendéglatasban

o)
. . a4 &l .. .. 4 v Ve H
Digitalis eszk6zok a vendéglatasban N
o
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa <
Digitalis eszk6zok a turizmusban
Termelési, értékesitési és turisztikai
alapismeretek
A cukraszati termelés alapjai ::" .. .9
m O O N
0 3 1 wn»n
Az ételkészités alapjai << << NI
,\‘ AN N o0 N
i R B B
s g Y .. << C ™M
A vendégtéri értékesités alapjai o~ o~ o~ N
O < N D
< <
A turisztikai és szallashelyi tevékenység | & < < <
< <

alapjai




Altaldnos élelmiszer ismeret

A7,
A19

Tanulasi teriilet 6sszoraszama

épzés

k

V4

Szakacs — kozépszintii

El6készités

O
Konyhatechnoldgiai ismeretek 3
alkalmazasa, el6készit6 mlveletek és "N”
élelmiszerfeldolgozds ismerete v
Munkafolyamatok el6készitése
Konyhai berendezések, gépek ismerete,
kezelése, programozasa <
. e e , / N
Konyhai eszk6zok, gépek kezelése, »
karbantartasa és alkalmazasa
Etelkészités-technolégiai ismeretek
N~
. . / / , —
Hidegkonyhai készitmények D,)
- — S
Hideg el6ételek elkészitése NN
© B
Meleg el6ételek elkészitése >
~
N
(¥p]

Ettermi melegtésztak elkészitése




Levesek és levesbetétek elkészitése

F6zelékek elkészitése

Husok elkészitése és megfelel6 h6kezelési
eljdrasok alkalmazasa

Halak elkészitése

Kilonleges és specialis ételek elkészitése

Desszertek elkészitése

Etelek talalasa

o

!

Talalasi h6fokok ™

%)

Télalasi technikak, diszitések N

L)

Etelek prezentaldsa >

Anyaggazdalkodas — adminisztracio -

elszamoltatas R AN
Anyaggazdalkodas % % B
R
3 V4 ’ V4 14 m - N .
Konyhai készitmények termékek NN

kalkulacidja




Elszamoltatas

Tanulasi teriilet 6sszoraszama

épzés

rr

Szakacs szaktechnikus — emelt szinti k

Uzleti menedzsment

Gazdalkodas a bevételekkel

A gazdalkodassal 6sszefliggd
bizonylatkezelési ismeretek

Anyag- és készlet- és eszkdzgazdalkodas

Létszam és bérgazdalkodas

Vezetés a gyakorlatban

Vallalkozas inditasa

$7.10,SZ.12,5Z7.23, SZ.24,

Marketing és protokoll

Marketing

Viselkedés és lizleti protokoll

S7.25,52.26, S2.27,




Specialis szakmai kompetenciak

Konyhavezetési ismeretek

Elelmezésvezetdi ismeretek

$7.18, S7.28,

Tanulasi teriilet 6sszoraszama

Egybefliggd szakmai gyakorlat




8. Heti draterv — Technikus képzés
Nappali 5 éves technikus képzés

9. 10. 11. 12. 13 A képzés bsszes
4 isk. | duali déraszama
Tantargyak elm. | gyak. | elm. | gyak. | elm. |gyak. | elm. | gyak. | elm. gI:ak. gl;:I:.s
Munkavallaléi ismeretek 0,5 18
Munkavallaléi idegen nyelv 2 62
8 A munka vilaga 0,5 18
©
% IKT a vendéglatasban 1 1 72
LQU' A cukraszati termelés alapjai 1 2 108
O
= Az ételkészités alapjai 1 2 108
N
& A vendégtéri értékesités alapjai 1 2 108
< A turisztikai és szallashelyi
. X . 1 2 108
tevékenység alapjai
Altaldnos élelmiszer ismeret 1 36
El6készités 1 |15 0,5 108
. Konyhai beren,dezések - gépe,k ) 1 108
ismerete, kezelése, programozasa
8 Etelek készitése 2 |45]25]| 6 2 1 633
©
£ Etelek talaldsa 1 108
= Anyaggazdalko'das, adr'mnlsztrauo, 1 1 1 1 144
= elszamoltatas
> Uzleti menedzsment 2 3 186
& Marketing és protokoll 1 1 93
Specidlis szakmai kompetenciak 5 279
Szakmai gyakorlat tanulasi teriletek
alkalmazasa 10 310
7 6ra 9 é6ra 14 6ra 14 6ra 13 6ra 20 6ra 2607




9. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Osszesen | isk. | isk. | dualis
elm. | gyak.
Munkavallaléi 0 0 0 0
ismeretek
- . Karrierlehet6ségek feltérképezése: dnismeret, realis 0 0 0 0
Allaskeresés e : e .y
célkitizések, helyi munkaerépiac ismerete, mobilitas
szerepe, szakképzések szerepe, képzési tdmogatdsok
(6sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési moédszerek: Gjsaghirdetés, internetes
allaskeresd oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati
haldzat fontossaga
— - . . . 0 0 0 0
Munkajogi Foglalkoztatdsi formak: munkaviszony, megbizasi
alapismeretek jogviszony, vallalkozasi jogviszony, kdzalkalmazotti
jogviszony, kdzszolgalati jogviszony
A tanuldt érint6 szakképzési munkaviszony lényege,
jelent6sége
Atipikus munkavégzési formdak a munka torvénykoényve
szerint: tdvmunka, bedolgozéi munkaviszony, munkaeré-
kolcsonzés, egyszer(sitett foglalkoztatas (mez6gazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszévetkezet
keretében végzett didkmunka, 6nkéntes munka
. L . . 0 0 0 0
Munkaviszony Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
létesitése A munkaviszony létesitése. A munkaszerzddés. A
munkaszerz&dés tartalma.
A munkaviszony
kezdete
[étrejotte, fajtai.
Prébaids A
munkavallalo és
munkaltatd
alapveté
kotelezettségei
A munkaszerz8dés modositasa
Munkaviszony megsz(inése, megsziintetése
Munkaidé és pihengidé
A munka dijazasa (minimalbér, garantdlt bérminimum)
0 0 0 0

Munkanélkiliség

Nemzeti Foglalkoztatdsi Szolgélat (NFSZ). Allaskereséként
torténd nyilvantartasba vétel Az allaskeresési ellatasok
fajtai

AllaskeresSk szamdra nyujtandé tdmogatdsok (vallalkozéva
valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-

tdmogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresGknek (munkaerd-kozvetités,
tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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Munkavallaléi
idegen nyelv

62

62

Az allaskeresés
Iépései,
allashirdetések

A tanuld megismeri az allaskeresés lépéseit, és megtanulja
az ahhoz kapcsolddd szokincset idegen nyelven
(végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt
tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések
megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és
szakmajanak megfelel6en begyakorolja az egyszer(ibb,
allaskereséssel kapcsolatos UGrlapok helyes kitoltését.

Az dllashirdetések és az Grlapok szovegének olvasdsa soran
a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott szoveg
értése), az (irlapkitoltés soran pedig produktiv
kompetenciakat fejlesztiink (iraskészség).

11

11

Onéletrajz és
motivacios levél

A tanulé megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi
és formai kovetelményeit, tipikus szé6fordulatait. Képessé
valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld
helyességgel és igényességgel, 6nalléan megfogalmazni
onéletrajzat.

Megismeri az allds megpalydzdsahoz hasznalt hivatalos levél
tartami és formai kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran
hasznalt tipikus szé6fordulatokat, szakmajaban hasznilt
gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz
szlikséges kulcsfontossagu kompetencidk kifejezéseit idegen
nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogyan
lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

20

20

Small talk” —
altaldnos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek,
igy az allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt
vevbket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a
kinos csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés
gordilékeny menetének fenntartasaban és a beszélgetés
lezdrasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak
semlegesek legyenek a beszélget6partnerek szamara, és az
adott szitudciéhoz, fizikai kérnyezethez passzoljanak. Illyen
tipikus témak lehetnek pl. idGjaras, kozlekedés (odajutas,
parkolds, épileten belili tajékozddas), étkezési lehetGségek
(cégnél, kérnyéken), csalad, hobbi, szabadid6 (szérakozas,
sport). A tanuldk begyakoroljak a kérdésfeltevést és a
beszélgetésben vald aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.
Az allasinterjut megel6z6en gyakran telefonos egyeztetésre
is sor kerdl, ezért a tanuldnak fontos a telefonbeszélgetések
szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania. A
témakor sordn elsésorban a tanuldk produktiv
kompetenciaja fejl6dik (beszédkészség), de a témahoz
kapcsolddo internetes videdk és egyéb hanganyagok
hallgatdsa soran receptiv készségeik is fejlédnek (hallas
utani értés).

11

11
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Allasinterju

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos
folyékonysaggal, hatékony kommunikacidt folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal
is. Elsajatitja azt a szakmai jellegl székincset, amely
alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehet&ségekrdl,
munkakaorilményekrél tajékozédjon. Ki tudja emelni
erdsségeit, és kérdéseket tud feltenni a betolteni kivant
munkakdrrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a
szakmdjdra vonatkozd, gyakran hasznalt kifejezéseket.

A témakdor tanitdsa sordn az allasinterju lefolytatasan kiviil
fontos, hogy a tanulé ismerje a munkaszerz6dés azon
szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmajahoz
kotédhetnek. A munkaszerz6dések kulcskifejezéseinek
elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra, hogy a
leend§ sajat munkaszerzddését, illetve munkakori leirasat
leforditsa és értelmezze.

A témakor sordn elsGsorban a tanuld produktiv
kompetenciaja fejlédik (beszédkészség), de a témahoz
kapcsolddo videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa soran a
receptiv készségek is fejlédnek (hallds utani értés), valamint
a munkaszerz6dés-mintak szovegének olvasdsa soran az
olvasott szOvegértés is fejleszthetd.

20

20

A munka vilaga

Alapvet6 szakmai
elvarasok

Munkaegészséglgyi elGirasok, szakmai kovetelmények,
etikai, erkolcsi elvarasok

Kommunikacio és
vendégkapcsolatok

Alapvetd szakmai kommunikaciés elvardsok magyar és
idegen nyelven: szakkifejezések hasznalata a munkahelyen,
kommunikacié a vendégekkel, kommunikacié irdsban,
telefonon és digitalis eszk6zok felhasznalasaval

Munkabiztonsag és
egészségvédelem

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi el6irdsok
gyakorlati oktatdsa, ismerete; teend6k rendkiviili esetekben
(balesetek, tlizesetek stb.); elsésegélynyujtasi
alapismeretek a gyakorlatban

Munka vilaga idegen
nyelven

IKT a
vendéglatasban

Digitdlis eszkozok a
vendéglatasban

A digitdlis eszk6zok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek
nyilvantartasa, elszdmoltatas, rendelésfelvétel, szamlazas,
e-tranzakcidk stb.) A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

Digitalis
tananyagtartalmak
alkalmazasa

Digitdlis tananyagok és kapcsolédé informacidk keresése
magyar és nemzetkozi weboldalakon, valamint
felhasznalasuk, feldolgozdsuk, kezelésiik

Rendszerszint(i gondolkodas (tudja az informaciokat
rendszerezni, tarolni)
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Digitdlis eszkozok a
turizmusban

A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriletén
alkalmazott informatikai eszk6z6k megismerése, gyakorlati
alkalmazasuk

A digitdlis turizmus lényege, informatikai eszkozei,
technoldgiai

Szallodai szoftverek: kilonb6z6

hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A

szdllodai gazdalkodas informatikai alapjai

Termelési,
értékesitési és
turisztikai
alapismeretek

A cukraszati termelés
alapjai

A cukrdsziizem helységei, munkatertletei
A cukrdszati termelés élelmiszerbiztonsagi és
kornyezetvédelmi kdvetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok
minGsége, tarolasa, idegen nyelvi elnevezései
A cukrdszati termelés eszkozei,
berendezései, gépei, balesetvédelmi
el6irdsai Cukraszati alapmliveletek idegen
nyelv{ elnevezései Cukraszati
alapmduveletek gyakorlasa:
— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése,
el6készitése
— Egyszer(ien el&allithatd cukraszati tésztak (gyuart omlds,
kevert omlds, forrazott és felvert tészta) készitése,
tésztalazitdé miiveletek, tésztafeldolgozas
— Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés,
adagolas
— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras,
darabol3ds, szuras, lekenés
— SUtés: a sut6 bedllitasa, a sit6lemez behelyezése, forrd
lemezek, a termékek balesetmentes mozgatasa, a
termékek kistlésének ellenérzése, stités utani
teenddk
— Befejez6 miveletek: az elkészitett termékek egyszer(
diszitése, talalasa, formazott diszek készitése,
bemutatasa

Az ételkészités
alapjai

Baleset- és tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok

A szakacs szakma felépitése (tanuld, szakacs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok,
technikai felépités, helyiségkapcsolatok)

Palyakép (a mult és f6leg a jelen mértékado szakemberei)
iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fliszerndvények
tulajdonsagai, iz- és illatjellemz&jiik) Alapveté
konyhatechnoldgiai alapm(iveletek és ételkészitési
eljarasok, valamint ezek idegen nyelv( elnevezései
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A vendégtéri
értékesités alapjai

Baleseti forrasok, a balesetek

megel6zésére vonatkozd szabalyok

Higiéniai elGirasok

Egyszerd, vendéggel érintkez6 és egyéb munkaeszkozok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek
idegen nyelvi elnevezései

Az egyszerU alapterités formai

A vendég- és szervizterek el6készitésének alapmdveletei

A szakma irdnti érdeklédés felkeltésének érdekében jatékos
szituaciokat oldanak meg és a tananyag kés6bbi részeit
gyakoroljak alapszintd, egyszerdsitett formaban:
alkoholmentes koktélokat kevernek és egyszerd, asztalnal
elkészithet§ ételeket készitenek.

A turisztikai és
szallashelyi
tevékenység alapjai

A turisztikai és szallashelyi alapismereteken belil a tanulé
megismeri a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030
alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a
turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanulé
tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt
tertletekrdl, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT

Fesztival

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai

turizmus = Tokaj-hegyaljai borvidék

— Debrecen, HajduszoboszIé, Hortobagy, Tisza-

t6 — aktiv turizmus = Tisza-té — Budapest —

hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulé altalanos miveltsége
gazdagodjon, a térképen vald tdjékozdddsa javuljon. Az
oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az
oktatas sordn bemutatdsra kerilnek a kiilonb6z6
szdllashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsajatitasa
lehet&séget ad arra, hogy a tanulé a vendégcikluson
keresztil megismerkedjen a szallashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolddé fogalmak
magyar és idegen nyelven Kiemelt
turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton

— Sopron-Fertd térség

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség

— Dunakanyar térség

— Debrecen, HajduszoboszIo,

Hortobagy, Tisza-t6 térség A

nevesitett kiemelt turisztikai

fejlesztési térségeken kivdli

teriletek:

— Budapest
— Vilagorokségi helyszinek

Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
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Kulturdlis turizmus

Bor- és gasztrondmiai turizmus

Hivatasturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A szallashelyek csoportositasa és minGsitése

A szallasfoglaldssal, vendégfogadassal kapcsolatos
tevékenységek (foglalds, bejelentkezés, csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a
vendégcikluson keresztiil

Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa)
helyiségei és az azokhoz kapcsolédd munkakorok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz
kapcsolédod helyiségek és munkakorok

Altalanos élelmiszer
ismeret

Tanulasi teriilet
o0sszoraszama

El6készités

A tanuld megtanulja felismerni, csoportositani a novényi és
allati eredetl élelmiszereket. Megérti az idényszer(ség
fontossagat zoldségek és gyiimolcsok esetében. Megismeri
az elGkészités muveleti sorrendjét (vdlogatas, szadraz és
nedves tisztitds, darabolds). Megtanulja a lehet6
leggyorsabban felhasznalni az el6készitett alapanyagokat.
Elsajatitja a darabolas, filézés, csontozas, rostirdny fogalmat
és technikajat vagdallatok, szarnyasok, halak esetében.

Konyhatechnolégiai
ismeretek
alkalmazasa,
el6készité miveletek
és
élelmiszerfeldolgozas
ismerete

A tanulé megismeri és megtanulja alkalmazni a kovetkez§
eljarasokat:

Fellletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés,
tisztitds, derités, parirozas, lehabozas, sz(rés

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

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, leveg6bevitellel,
egyéb mechanikai Uton

Osszeallitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés

Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fliszernovények hasznalata, sozas (sofajtak), édesités,
savasitas, izesit6 keverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Munkafolyamatok
el6készitése
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Konyhai
berendezések,
gépek ismerete,
kezelése,
programozasa

Konyhai eszk6zok,
gépek kezelése,
karbantartdsa és

alkalmazasa

A tanuld megismeri a kéziszerszamok szakszerd hasznalatat,
tisztitdsuk és karbantartdsuk szabalyait, megtanul kést
élezni. Képessé valik a husdarald, a kutter és mas
egyszer(ibb gépek Gizembiztos szét- és 6sszeszerelésére,
valamint megtanul gondoskodni ezek szakszer(i
tisztdntartasardl és tarolasarol.

A tanuld megismeri a h(it6- és fagyasztoberendezések
mikodési elvét, megtanulja kezelni és szlikség esetén
programozni a fagyaszté- és sokkoldkésziilékeket.

A tanuld megismeri a kiilonb6z6 elven m(ikod6 hékozlé
berendezéseket, villany- és gaziizem{( stitGket, és képes lesz
rendeltetésszerlen haszndlni, valamint tisztantartani
ezeket. Megtanulja kezelni és adott esetben programozni e
készulékeket (pl. sit6kemencék, indukcids f6z6lapok,
kombiparoldk, mikrohulldmu siték, f6z6istok,
keramialapos tlzhelyek, gaztlizhelyek, francia tlizhelyek).

A tanulé megismeri és megtanulja biztonsdgosan haszndlni
a napjainkban mind gyakrabban alkalmazott digitalis
konyhai gépeket és berendezéseket.

Ajanlas:

— Pacojet: a tanulé megtanulja digitalisan
programozni a gépet annak fliggvényében, hogy
sorbe-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot
vagy martasalapot kell készitenie.

— Termomixer: képes lesz beprogramozni komplex
feladatot, feladatsort: pl. gyuras, apritas,
dagasztds, kelesztés, turmixolas és hGkezelés.

— Szarit6- és aszaléberendezés: megtanulja
programozni a nedvességtartalom csokkentésére
alkalmas berendezést.

- VarioCooking Center: a legdsszetettebb
programozasi feladatott igényl6 berendezést is
képes lesz bedllitani és hasznalni.

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

A tantargy elsajatitasat kovetben a tanuld atfogd
ismeretekkel fog rendelkezni a haszndlatban Iévé gépek és
berendezések belizemelési, karbantartdsi és programozasi
folyamatairdl.

GGzparolod esetében példaul megtanulja az aldbbiakat:

— Uzembe helyezés el6tti ellenérzés a berendezés és
hasznaléja biztonsaga érdekében, a tliz és
balesetvédelmi szempontok figyelembevételével
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— Napi tisztitas és dpolds, gépi program és kézi
tisztitd-, illetve dpoldszerek, eszkdzok
segitségével

— A készilék funkciondlis elemei

— GG6zgenerator vizk6mentesitése

— Gozfuvoka vizkBmentesitése

— GG6zgenerator Uritése

— SelfCookingControl izemméd

— El6melegités funkcid

— Cool down program

— Munkavégzés magh6meérséklet-érzékelbvel

Etelkészités- 93 30 | 30 30
technoladgiai
ismeretek
Hidegkonyhai A tanuld megismeri a hidegkonyhai készitmények
készitmények elkészitéséhez kapcsolddo technolégidkat, gépek és
. (. , . . . 9 3 3 3
berendezések alkalmazasat. Megismerik a hidegkonyhai
termékek helyét az étkezésben, valamint azok variaciéit.
Hideg elGételek A tanuld megismeri a hideg elGételek elkészitésének
elkészitése madjait, lehetGségeit és kapcsolodd technoldgiait. 9 3 3 3
Megismeri a termékek szerepét az étrendben és a
taplalkozasban.
Meleg el6ételek A tanuld megismeri a meleg el6ételek fajtdit és azok
elkészitése elkészitését. Megismerik a kilonféle meleg 9 3 3 3
el6ételcsoportokat és azok helyét az étkezésben.
Ettermi melegtésztak | A tanulé megismeri az éttermi melegtésztak készitésének
elkészitése szabdlyait és modszereit. Megismeri a kiilénféle tésztabol 9 3 3 3
készithetd ételeket, kdreteket.
Levesek és A tanuld megismeri a levesek fajtait, elkészitésiik modjait,
levesbetétek valamint a hozzajuk tartozo levesbetétek fajtait és
elkészitése elkészitésiiket. Megismerik a levesek csoportjait és 9 3 3 3
szerepiket a taplalkozasban.
Fozelékek elkészitése | A tanuld megismeri a f6zelékek fajtait, elkészitésiket és a
hozzajuk kapcsolédoé technikakat, technoldgiakat. 9 3 3 3
Megismerik szerepét az étkezésben.
Husok elkészitése és | A tanuldé megismeri a husok fajtait, a vagasi médokat,
megfelel6 hékezelési | valamint a feldolgozas és elkészités menetét. A tanuld 12 4 4 4
eljarasok képes megvalasztani és alkalmazni a megfelelS h6kezelési
alkalmazasa technoldgiakat.
Halak elkészitése A tanulé megismeri a halak fajtait és a bel6lik készithetd 9 3 3 3
halételeket. Tudja alkalmazni a megfelel6 technoldgiakat.
Kiilonleges és A tanulé megismeri a kiilonleges igényeket, képessé valik
specialis ételek arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a specialis
elkészitése igényekkel érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimél6 9 3 3 3
és a mentes taplalkozashoz sziikséges alapanyagokat és
technoldgidkat
Desszertek A tanulé megismeri az éttermi konyhakon, illetve cukrasz
elkészitése Uzemben készil6 desszertek fajtait, azok elkészitését és 9 3 3 3

kapcsolodd technoldgidkat.
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Etelek talaldsa

Talalasi h6fokok

A tanuld megismeri és betartja a helyes talalasi h6fokokat.
Alkalmazza a talalasi szabalyokban el&irtakat.

Talalasi technikak,
diszitések

Ismeri a talaléeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitGket
és a talalasi szabalyokat. Figyel, hogy a husok szeletelésénél,
darabolasanal a rostiranyra merélegesen alkalmazza a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talalja a fogas f6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitéket. Képes
tdlalasi idérendben meghatdrozni a rendelésekben szerepl6
tételeket. Ismeri és alkalmazza a talalasi médokat. Tisztdban
van a diszités szabdlyaival és a diszit6elemek, -anyagok
tulajdonsagaval, szerepével.

Ismeri a tadnyért melegen tarté berendezések miikodését és
tudja kezelni azokat. Kivdlasztja az elkészilt étel, fogas
jellegének, méretének megfelelS tanyért, talat és
talaldeszkozt. Fokozottan ligyel a tisztasdgra, a talalt étel és
tanyér, tal h6mérsékletére. Ismeri a szervizméddokat és azok
kellékeit. Tudja, miként kell esztétikusan elhelyezni az
elkésziilt fogast a tanyéron, talon. izlésesen, kreativan
késziti el, ,,megkomponalja” a télat.

Etelek prezentaldsa

A tanuld megismeri és elsajatitja az ételek talaldsanak
esztétikai lehetGségeit.

Anyaggazdalkodas —
adminisztracio -
elszamoltatas

Anyaggazdalkodas

Haszndlja az alapozé képzésben elsajatitott mérési,
szamlalasi, mérleghasznalati ismereteket. Tisztaban van az
arudatvétel kilénb6z6 mddjaival, a minéségi, mennyiségi,
értékbeli drudtvétellel, és gyakorlatban is el tudja végezni
azokat. Ismeri a kiilénb6z6 alapanyagok (halak, kagyldk,
rakok) minéségének megallapitdsara vonatkozé
szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazza
azokat. Kiilondsen figyel a szavatossagi id6 betartasara.
Megallapitja az esetleges eltéréseket. Figyel a szallitas
megfelel6ségére, nem megfelel§ szallitds, minség,
mennyiség, érték esetén megteszi a sziikséges
intézkedéseket (jegyz6konyv, visszaru). Felvezeti a
beérkezett arut az drugazdalkodasi rendszerbe, megjeldli a
kiadott termékeket, hasznalni tudja az e-HACCP
alkalmazast.

Konyhai
készitmények
termékek
kalkulacidja

Osszegydijti az adott termék elkészitéséhez sziikséges
alapanyagokat, eszk6zoket, és ellenérzi ezek meglétét a
konyhdn. A mennyiségeket a rendezvényi csoportok
létszamahoz igazitja. Megadott receptura alapjan
anyaghdanyad-kalkulaciét végez. Ismeri az egységar,

sz

papiron és digitalisan is el tudja késziteni.
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Elszamoltatas

Egy adott étel megadott mennyiségben térténd
elkészitéséhez kiszdmolja a raktarbdl vételezendd
mennyiséget. Az alapanyag kezelése soran figyelembe veszi
annak veszteségét, illetve tomegnodvekedését. Az
utanpdtlasi id6 figyelembevételével kiszamolja a rendelési
mennyiséget.

Ismeri a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut
tulajdonsagainak megfelel6en kezeli, szakositott
raktarokban helyezi el. Tevékenysége soran tartja magat a
tiszta Ut elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszdmolja a beérkezett
aru nettod és bruttd tomegét.

Ki tudja mutatni a raktar és a termelési munkateriletek
leltareredményét. Képes értelmezni a fizetend6 hiany,
tobblet, egyez6 leltar fogalmat.

Ismeri a készletgazdalkodas fogalmat és jelentGségét a
vendéglatasban. Erti a nyitokészlet, zarokészlet,
készletndvekedés és -csokkenés kifejezések jelentését, és
ezek felhasznaldsaval fel tudja allitani az aruforgalmi
mérlegsort. Szamtani atlagot és kronologikus atlagot
szamol. Meg tudja hatarozni a forgasi sebességet napokban
és fordulatokban. A kapott eredményt értelmezi.

Tanulasi teriilet
O0sszoraszama

Uzleti menedzsment

93

62

31

Gazdalkodas a
bevételekkel

A bevétel fogalma, egyszer( szamviteli alapjai

Az ar és az arak kialakitasaval 6sszefiigg6 alapismeretek:
netto, bruttd, afa, felszolgalasi

dij

Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk
felvétele, arucikk hozzarendelése értékesit6helyhez,
armeghatdrozds, érvényességi hatarid6k beadllitasa,
engedmények beallitasa

Az arrés fogalma, szintmutatdk

A bevételtervezés egyszer( folyamata: a tervezés alapjai, a
bevétel egységekre, id6tadvokra bontdsa

248

93

62

93

A gazdalkodassal
Osszefliggd
bizonylatkezelési
ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas

A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi, kézi kidllitas,
sztorndzas.

A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta,
eljarasok a pénztargép Gizemzavara, meghibasodasa esetén,
sztornozas.

Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-
helyettesit6k, banki atutalds; banki POSterminal hasznalata
A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkdzei: szamlazd
munkaallomasok kezelése (asztalnyitds, blokkolas,
asztalbontas, cikk athelyezése, tételsztorné, szamlasztorno,

52

15

10

20
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el6legszamla, el6leg-felhaszndlas, hitelszamla,
engedményadas

Ertékesitési szerz6dés

A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszdmoldsa
Fizetési hataridék, a halasztott fizetés feltételei, el6leg,
foglald, kaucio

Pénziigyi elszamolas: bevételfeladds az tgyvitel felé
(pénzosszesitd kiallitasa)

Szamlazé munkadllomas, kasszagépek és banki POS-
termindlok elszamoldsi bizonylatai Felszolgalasi dij kifizetése
TIP kifizetése

Szakhatdsagi ellenbrzés (Fogyasztévédelmi F6osztaly):
szamla- és nyugtaadasi kdtelezettség, borravald kezelése,
nyilvantartdsa; az elviteles és helyben fogyasztott
termékeknél alkalmazott afaszdmitas szabalyanak
alkalmazdasa Az artajékoztatds eszkozei

Anyag- és készlet- és
eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

Kalkulacié — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek)

Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak,
szintmutatdk értelmezése)

Kalkulacids szamitogépes alkalmazas kezelése: alapanyagok
felvétele, tobbszintes miikodés hasznalata,
tdpanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre vonatkozé
informacidk bevitele, alapkalkulaciok elkészitése,
kalkulacidk eladasi cikkekhez rendelése

Beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok
osszehasonlitdsa, beszallitok értékelése, mingsitése,
egyszer(i szallitoi szerz6dés

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok: ergondmia, munkavédelmi, tlizrendészeti
elGirasok

Készletmozgdasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitogépes alkalmazas kezelése, belsé mozgasbizonylatok
kidllitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum, maximum,
biztonsagi készlet

Készletnyilvantartasi szamitégépes alkalmazas kezelése,
készlet-statisztikak készitése Anyagi felelGsség

Elszamolas a készletekkel: a standolas gyakorlata, a
leltarozas gyakorlata, a készletnyilvantartas, standolas,
leltarozas szamitdgépes alkalmazasainak elsajatitasa,
kezelése

Az alap eszkozcsoportok ismerete: (izemelési, targyi
eszkozok

Leltarozassal 6sszefliggd ismeretek: leltartipusok,
eszkozleltar

34

10

13
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Létszdm és
bérgazdalkodas

Allashirdetések

Allaskeresés: dnéletrajz, motivacios levél, alldskeress
portalok, személyes interju, bemutatkozas

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

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megsziintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai
Munkaszerz8dés: kotelezd elemei, id6beli hatalya
(hatarozott, hatarozatlan), prébaidd, felmondasi idG;
kolcsonzott munkaerd, alldsmegosztds

A munkabeosztas szabdlyozasa: szabadidg, pihendidd,
osztott munkaid6, munkaid6 hoszsza, beosztadskészités
id6beli korlatai

Heti beosztds tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaid6-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése,
teljesitménylap kitoltése

A munkavallalék jogi védelme: szakszervezet, Gzemi tandcs,
Munka Toérvénykonyve, hatdsagok

Munkakorok és sziikséges képzettségek

Munkakoéri leirasok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok,
prémiumok, egyéb bér jellegl juttatdsok)

Addzas (SZJA, jarulékok, borravald és TIP specidlis
szabalyozasa)

A bérkoltségek tervezésének egyszeri folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontdsa egységekre,
id6tavokra, munkakoérokre)

Szakhatdsagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és
Munkadgyi F6felligyelGség)

75

39

26

21

Vezetés a
gyakorlatban

Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti
attekintést. A tanuldék gyakorlati példakon keresztil
megismerik a vezetés aktualis metodikdjat, a korszer(
gazdasagi gyakorlatra épil6 vezetést.

34

13

18

Vallalkozas inditasa

A témakor elsajatitasat kovetben a tanuld ismeri az
alabbiakat:

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mikodtetése
A vallalkozas inditdsanak folyamata (jogszolgalat és
konyveldi szolgalat igénybevétele) A vendéglato lzlet
inditasanak jogszabalyi elGirasai

19

Marketing és
protokoll

34

10

13
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Marketing

A témakor elsajatitasat kovetben a tanuld ismeri az
alabbiakat:

Termékpolitika: az valaszték kialakitdsanak szempontjai
Arpolitika: az arképzés korszer( gyakorlati ismeretei
Disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatornak)
Az értékesitéssel 0sszefliggé marketing alapismeretek: a
rekldm alaptipusai (markareklam, cégreklam,
termékreklam)

Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto,
plakatok, levelek, stb.)

Uzleten beliili és Gizleten kiviili rekldmeszkozok a
vendéglatasban

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkolé reklamok)

Online marketing: internet (WEB), k6z6sségi média
(Facebook, Twitter, Instagram, blog, egyéb kozosségimédia-
feluletek)

93 31 31 31
Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek
Kommunikacio a kozosségi oldalakon: netikett
A virtudlis valdsag hasznalata, a kiterjesztett valdsag
hasznalata
Személyes eladas
FelUlértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)
Eladdsosztonzés: akcidk, promdcidk, kuponok, vasarloi
hlségkartydk, utazasi lehet6ségek, nyeremények,
arengedmények, bizonyos napszakokban adott
engedmények (happy hours), térzsvasarldi programok
Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei
Bels6 PR — szervezeti kultura
A piackutatds mddszerei, konkurenciavizsgalat
Uzleti kommunikacid: drajanlatkérés, drajanlatadas, zleti
levél, egyszer(i szerz6dés
Viselkedés és lizleti | A témakor elsajatitasat kovetben a tanuld ismeri az
protokoll alabbiakat:
A protokoll fogalma és értelmezése
Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jé6 modor,
tiszteletadas, hatdrozottsag, pontossag stb.)
Szébeli kommunikacid a vendéggel és partnerekkel
K6szOnés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb
koszonési formak, elkdszonés Tegezddés, magazddas
Kommunikacié telefonon 60 20 20 20

A bemutatas, bemutatkozas szabalyai

Oltézkddési szabalyok (dress-code)

Ultetési rendek, liltetSkartyak, tltetési tablok készitésének
és elhelyezésének szabalyai

A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specidlis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi elGirasok,
szokasok ismerete
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Specialis szakmai
el B e 33 11 | 11 | 11
kompetencidk
ElGre fel tud késziilni a konyhaban el6forduld
Konyhavezetési krizishelyzetekre, meg tudja oldani a problémakat, képes
ismeretek kezelni a konfliktushelyzeteket. Beosztasokat és
helyettesitéseket ir, fejlesztéseken és Ujitdsokon dolgozik,
|roda|’rnunkat végez. Osszehaljgo!Ja a k?nyhal egysegek 279 0 124 155
munkajat, kapcsolatot tart a tébbi egység vezetdbivel.
Betartatja a higiéniai, tlzvédelmi és munkavédelmi
szabdlyokat, gondoskodik a sziikséges eszkd6zok meglétérdl
és kezeli ezeknek a folyamatoknak a dokumentdcidjat.
Ismeri a kozétkeztetési konyhdkat, atlatja az ottani
Elelmezésvezetdi folyamatokat. Képes 6sszeallitani és elkésziteni a specialis
ismeretek igényeknek megfelel§ étrendeket és meniiket is (diétas
étkezés: purin, majkiméld, ulkusz stb.). Taplalékallergias,
tkezés: purin, majkiméld, ulkusz stb.). Taplalkallerg 191 | 0 | 8 | 106
intolerans fogyasztoknak szant meniik tervezésénél
magabiztosan helyettesiti az alapanyagokat, jol ismeri a
megfelel6 alternativakat. Tud energiaértéket szamolni.
Tanulasi teriilet
Osszoraszama 88 0 39 49

10. Agazati alapvizsga leirasa
10.1. Az dgazati alapvizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

A vizsgatevékenység leirdsa:
Gyakorlati vizsga

A) Vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység
Szakmai teriiletenként meghatarozott muveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellenGrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnolégiai Uton torténdg elkészitése, esztétikus
talaldsa, az étel jellegének megfelel6en torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkavégzés utani alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga sordn hasznalt eszkdzoket,
berendezéseket is. A vizsgazd a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgozé tanulétarsaira, a tobbi vizsgazéra. A tliz-, munka- és balesetvédelmi
el6irdsokat szigoruan betartja.
Id6tartam: 90 perc

A vizsgazo az aldbbi ételek kozil egy ételt készit el:
o Zoldséges rizottd
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B)

e Hal tempura (magyar fehérhusu halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
e Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel
e Parajkrém leves, buggyantott tojassal

Vizsgarész: Cukrdszati termékkészités

A vizsgazd megadott cukraszati termékek kozil egyet készit el a tanult technolégia és a
rendelkezésre allé receptura szerint.

Id6tartam: 90 perc

Cukrdszati termékek:
o 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,
e 10 db linzerkarika barackizzel téltve
e 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal téltve forrazott tésztabdl
e 500 gramm barackizzel toltott Nérd teaslitemény

Vizsgarész: Ertékesitési tevékenység
A vizsgdzo elGkésziti az éttermet, majd megterit 2 fGre, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag f6ételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
vizsgazo 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptura szerint: Elkészithet6 alkoholmentes
kevert italok:

e  Lucky Driver

e Shirley Temple

o Alkoholmentes Mojito

e Alkoholmentes Pifna Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturdi megtaldlhatok az érvényben 1évé IBA listan.
Id6tartam: 60 perc

Vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgazo az iskola székhelye szerinti régidban (Szentendre, Pilis-Dunakanyar Régio)
megtaldlhato, a tanuld altal valasztott egy turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak
szolgdltatasait bemutatja.

A bemutatoét elektronikus formaban, szévegszerkeszt6 program hasznalataval késziti el, a vizsgat
szervez6 szakképzG intézmény altal megadott hatarid6re és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei: terjedelme a fedélapon (téma megnevezése,
készit6 megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal (bet(itipus: Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12,sz0vegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegijelolés mellékletben szerepeltethet6ek a minimum terjedelmen feliil. A vizsga
keretében széban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans

10.2. Az agazati alapvizsga el6készitésének, megszervezésének, lebonyolitdsanak

helyi szabalyozasa
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A szakképzs intézmény altal szervezett dgazati alapvizsgat a szakképz6 intézmény oktatéibdl és az
elnokbdl allo vizsgabizottsag el6tt kell letenni. A vizsgabizottsag elndkét a szakképzd intézmény
székhelye szerint illetékes terileti gazdasdgi kamara delegalja.
Az 4gazati alapvizsga lebonyolitasara a tanulmdnyok alatti vizsga szabalyait alkalmazzuk.
e Avizsga idGpont kijelolése, a terlletileg illetékes kereskedelmi és iparkamara felé az
id6pont lejelentése a szakmai igazgatohelyettes feladata.
e Atanuldk kiértesitése az osztalyfénok feladata.
e Avizsga megszervezése a munkakozosség vezet6 feladat.
e A gyakorlati vizsga feladatok és szervezési feladatokért a szakmai igazgatohelyettes a
felelGs.
A februari alapvizsga id6pont a félévzaras el6tti hdnapban szervezhetd.
A juniusi alapvizsga a szorgalmi id6szakot megel6z6 hdénapban szervezhetd.

10.3. Az agazati alapvizsga mérésének, értékelésének szempontjai

A tanulé magasabb évfolyamra nem |éphet, ha sikertelen dgazati alapvizsgat tett. Az érettségi
végzettséggel kizardlag szakmai vizsgdra torténé felkészitésben, ha a képzésben részt vevd
tanuld/személy sikertelen dgazati alapvizsgat tett, a javitovizsgat a tanév masodik félévében teheti le.
A javitévizsgan is sikertelen agazati alapvizsgat tett képzésben részt vev6 személy a tanév végén nem
mindsithetd, és a tanulmanyait az dgazati alapoktatas megismétlésével folytatja. Nem kell dgazati
alapvizsgat tennie és az 4gazati alapvizsga eredményét sikeresnek kell tekinteni annak a tanulénak,
illetve képzésben részt vevd személynek, aki korabbi tanulmanyai, el6zetesen megszerzett tudasa,
illetve gyakorlata beszamitasaval vesz részt a szakmai oktatasban, ha beszamitott el6zetes tudasa
magaban foglalja az agazati alapvizsga kdvetelményeit. Ebben az esetben a szakmai vizsga
eredményét -az agazati alapvizsga eredményének figyelmen kivil hagyasaval -a szakmai vizsga
vizsgatevékenységeinek egymashoz viszonyitott sulyozdsanak megfelelen kell megallapitani.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé id6tartam: 250 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes dgazati alapvizsgdan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A javitds a feladatsorhoz rendelt értékelési
Utmutatd alapjan torténik.

Vizsgarész/k6zos Ertékelési szempontok Maximalis
értékelési szempont pontszam

Erzékszervi szempontok alapjan torténé értékelés: lllat, kinézet, iz.
Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint: Az étel h6mérséklete,

A) allaga, h6kezelésének megfelelGsége. Talalasi szabalyok szempontjai
Konyhatechnologiai szerint: Megfelel6 ardnyban vannak a fogds elemei. Esztétikus 25
tevékenység

elrendezés és diszités. Tanyér épsége, tisztasaga.
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«ses

Cukr:)szati egyenletessége. A kislilt tészta allaga. A késztermék termék ize, 25
termékkészités megjelenése, talaldsa.
c) Ugyel a kommunikécidra, szakmailag meggy6z8, el6adasa
Ertékesitési figyelemfelkeltd, éiményteli. 25
tevékenység
Tartalmi kovetelmények: a régio foldrajzi elhelyezkedésének
bemutatasa; a régioé tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztrondmiai adottsdgainak bemutatasa; a turisztikai régié vdlasztott
attrakcidjanak atfogd bemutatasa; a szallashely és szolgdltatasainak
atfogd bemutatdsa; Formai kbvetelmények: terjedelme a fedGlapon
D) (téma megnevezése, készit6 megnevezése, datum) kivil 2-5 A4d-es 25
Portfoli6 készités |, 44| (betiitipus:Times New Roman/Arial , betiméret: 12, szévegtorzs
sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjel6lés mellékletben szerepeltethet6ek a minimum
terjedelmen feldl.
Osszesen 100

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhet6 dsszes pontszam legaldbb 61

%-at elérte.

A szazalékok alapjan az alabbi ponthatar alapjan allapitjuk meg az osztalyzatokat.

Erdemjegyek megallapitasa
Ponthatarok Erdemjegyek
0-60 elégtelen (1)
61-70 elégséges (2)
71-80 kozepes (3)
81-90 i6 (4)
91-100 jeles (5)

Az agazati alapvizsga teljesitését az év végén adott bizonyitvanyba kell bejegyezni. Az dgazati

alapvizsga bizonyitvanyba bejegyzett teljesitése a képzési és kimeneti kovetelményekben
meghatarozott munkakor betoltésére vald alkalmassagot igazol.

10.4. Az agazati alapvizsga mindségbiztositasara vonatkozo szabalyok

A min@ségbiztositasra vonatkozé szabalyok a szakmai program tartalmazza.

11. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

Szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
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A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfdlié és a menisorok elkészitése, valamint a
vizsgakOzpontnak torténé leadasa a szakmai vizsga megkezdése el6tt legalabb 14 nappal. A
vizsgakozpont a portfdlid és a menisorok leadasara korabbi id6pontot is meghatarozhat.

Valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefligg6 szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

Szakmahoz kdt6d6 tovabbi sajatos kdvetelmények: -

11.1. Kdézponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Szakdcs szaktechnikus szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirdsa: A vizsgatevékenység az lizleti menedzsmenthez, marketinghez és

protokollhoz kapcsolédé tanulasi eredményeket méri.

* JovedelmezGségi tabla elemzése
* Anyag-, eszk6zgazdalkodas

* Létszam- és bérgazddlkodas

* Elszdmoltatas

* Bizonylatkezelés

*  Arképzés

* Vezetés a gyakorlatban

*  Marketing

* Viselkedés és lizleti protokoll

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer éltal el6re megadott
valaszlehetGségek koziil kell beirni vagy kivalasztani a megfelel6 valasz(oka)t.

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgdan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Az értékelés a kdzponti interaktiv vizsga
Osszeallitott javitasi-értékelési utmutatdéja alapjan torténik.

A tanulasi eredmények mérésére szolgald feladatokbdl egybefiiggs feladatsor késziil, ahol a
vizsgatevékenységen elérheté maximalis pontszam az aldbbiak szerint oszlik meg:

Y , feleletvdlasztos feladat
1.) JovedelmezGségi tabla elemzése st 15%
szamkitolto feladat

2) Anyag., eszkdzgazdalkodas feleletvalasztds feladat co;
HRIEE . szamkitoIté feladat °

L, L, i i feleletvalasztds feladat
3.) Létszdm- és bérgazdalkodas L 5%
szamkitolt6 feladat

i 3 feleletvalasztds feladat
4.) Elszamoltatas e s 10%
szamkitolté feladat

feleletvalasztds feladat,
5.) Bizonylatkezelés tobbszords valasztas, 10%
valasztasok illesztése

p feleletvalasztds feladat
6.) Arképzés e stsn 10%
szamkitolté feladat
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feleletvalasztos feladat, 15%

7.) Vezetés a gyakorlatban tobbszoros valasztas, valasztasok
illesztése
feleletvalasztds feladat, 15%
8.) Marketing tobbszoros valasztas, valasztasok
illesztése

feleletvalasztds feladat,
9.) Viselkedés és uzleti protokoll tobbszoros valasztas, 15%
valasztasok illesztése

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzé a megszerezhetd 6sszes pontszam
legaldbb 40%-at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szaktechnikus projektfeladat

A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység két részbdl all:

11.2. 9.2 Portfélié

A vizsgazonak a vizsgdra portféliot kell készitenie. A portféliot a kdvetkezd kotelezé
elemekbdl kell 6sszedllitani. A portfolié készitéséhez a felsorolt 8 témakorbél 5 témakort kell
kotelezéen kivalasztani, ugy, hogy a 8. szamu onreflexid kotelez eleme az elkészitend§
dokumentumoknak:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, munkahely bemutatasa, étel-ital
valaszték, sajat szakmai munkajanak, példaképének bemutatdsa, szakmai
tovabbfejlédési lehetGségek.

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

4) Szakmaiidegen nyelvtudas bemutatdsa, 3-5 olyan recept idegen nyelv(i megjelenitése,
amellyel a vizsgdzd dolgozott a munkahelyén, vagy az iskolai gyakorlaton.

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

6) Versenyek, kiallitasok képei, tapasztalatai, minimum 1 szakmai kidllitds bemutatdsa

7) Egy nemzetkézi konyha bemutatdsa (amennyiben van személyes tapasztalata kiilféldi
szakmai gyakorlatrdl, az is hozzdkapcsolhatd).

8) Onreflexié az egész portfélidra vonatkozdan: jév6kép, sajat tanuldsi folyamat
onértékelése és reflektalasa.

A kotelez6 5 témat egy dokumentumban kell megjeleniteni.

Formdja: PDF dokumentum 0Osszedllitdsa szoveges anyagokbdl, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készité
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkil. A képek mellékletben szerepeltethet6k
a minimum terjedelmen feliil, ezeket a sz6veg megfelels helyén kell meghivatkozni.

Betliforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es bet(inagysag.

A portfdlié elkészitésére a szakirdanyu oktatas idGszaka all a vizsgdzé rendelkezésre.
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11.3. Mendsor elkészitése
A vizsga el6tt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgakozpont altal 6sszeallitott
nyersanyagkosdarhoz (szezonalis és regiondlis alapanyagokat tartalmaz) a vizsgazénak 6ssze
kell allitania, kosaranként négy db négyfogasos meniisort, azaz, 6sszesen 16 db mensort.

A nyersanyagkosaraknak legaldbb 6t, a tobbi kosartél eltéré alapanyagot kell tartalmazniuk.
A menisoroknak tartalmazniuk kell az ételek recepturdjat és technoldégiai leirasat. A
mendusort Ugy kell 6sszedllitania, hogy az el6készitésre 30 perc, az elkészitésére maximum
225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgdzo altal 6sszedllitott menilisorokat a projektvizsgat megel6z6 14. napig le kell adnia. A
vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e a szakmai
elvardsoknak. A menisorok elfogadasarél vagy elutasitasardl a vizsgazot a vizsga
megkezdését megel6z6en, legaldbb 24 éraval korabban értesiti.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai elGirdsoknak megfelel6 tiszta, teljes munkaruhazatban jelenjen meg. A
recepturanak megfelel6 arut vegyen fel a vizsgakdzpont altal kijelolt személytdl,
munkateriletén tartsa be a higiéniai elGirasokat. Az 6sszeallitott menisort a receptura
alapjan el kell készitenie 4 f6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgakdzpont részérdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi
el6készitése 15 - 30 perc alatti id6intervallumban megoldhatd legyen, a vizsgazo az el6készité
tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze.

A gyakorlati vizsga targydhoz kapcsolddo szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven.

A szakmai beszélgetés szempontrendszere:

* szakmai székincs
*  konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
* munkafolyamatok ismertetése
* idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé id6tartam: 275 perc
A) vizsgarész: -
B) vizsgarész: 275 perc
ElGkészit6 tevékenység: 30 perc
Elkészités: 225 perc

Szakmai beszélgetés: 20 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A két vizsgarész aranya:

A) Portfélié 15%
B) Menisor elkészitése 85%
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A) Portfélio

* Onreflexid, sajat gondolatokat tartalmaz 10%
*  Dokumentumok szerkesztettsége 10%
* Szakmai tartalma hiteles 20%
* Atanuld fejl6dése nyomon kdvethetd 20%
* Képekkel illusztralt 5%

* Hivatkozdsokat tartalmaz 5%

* Tartalom és a tematika 6sszekapcsolddik 10%
* Gy(jtbmunka megjelenik 10%
* Szakmadra vald elhivatottsag nyomon kovethetd 10%

B) Mendusor elkészitése

*  Avizsgdzd ruhazata, személyi higiéniaja 5%

* Mise en place 5%

* Tisztitas, darabolds, vagas 10%
* Hdékezelés megfelelGsége 10%
* Etel talaldsi megjelenése 5%

* A menil komplexitdsa 10%
* Afogasok elemeinek aranyossaga 10%
*  Munkaterilet tisztasaga 10%
*  Avizsgdzo kreativitdsa 5%
* Azételekize 10%
* Szakmai beszélgetés idegen nyelven 20%

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

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: -

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

* Bain marie

* Burgonyakoptatd - burgonyaszeleteld - zoldségszeletel§
* Egyetemes konyhagép

* Elektromos kisgépek

*  FG6z6-sitbedények

* F&z6ist

* Grillez6 - rostlap

*  Husdarald

e H(t6k - fagyasztok - sokkoldk
*  Kéziszerszamok

e Kézi turmix

*  Kombisiits - g6zparold

* Konfitalo - lassu stté

* Konyhai kiegészit6 eszkdzok
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* Kutter - pépesité

e Mérleg

*  Mikrohulldmu készilékek

* Mosogatdgép - edénytisztitd gép - evbeszkoz szaritd
* Mosogatémedencék

*  Munkaasztalok

* Olaj-gyorssité

* Regenerald szekrény

* Rostsité

* Rozsdamentes pultok, allvanyok
* Salamander

* Salatacentrifuga

* Serpenydk

*  Sokkold
*  Sous-vide gép
*  SUték

*  Szamitogép
* Szamologép (nem programozhatd)
* Szeletel6
*  Tlizhelyek
* Vagodlapok
*  Vakuumcsomagolé gép
A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: -

A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani: Agazati
alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

A vizsgan haszndlhatd segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes szabalyok:
nem programozhaté szamoldgép hasznalhato.
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