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1. ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szama: 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 alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas gazati alapoktatas

1.8 Kapcsolédé részszakmak megnevezése: —

1.1. Aszakirdnyu oktatasba torténd belépés feltételei

Iskolai el6képzettség:

e Alapfoku iskolai végzettség
e Agazati alapvizsga
e Kizdrdlag szakmai felkészitésben érettségi

e |gazolt szakmai gyakorlat
Alkalmassagi kovetelmények

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

1.2. AKEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kit6ltott idGkeret — a szakképzésrél szolo térvény végrehajtasardl szold 12/2020
(. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelel6en — tartalmaz a szakképz6 intézmény dltal a
helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvardsaihoz igazodd szakmai célokra szabadon felhaszndlhato

idGkeretet (szabad sav).

A szabad sdv szakmai tartalmardl a szakképz6 iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kerl élesen elvalasztasra. A cél az, hogy lehetdség
legyen a gyakorlat sordn is elméletet oktatni, hatékonyabbd téve ezzel az oktatast. Az egyes

tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekintve az érakeretnek



minimalisan hany szazalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmUhelyben, termelSliizemben stb.)
oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét mutatja, és minél magasabb ez az arany,

annal inkdbb 6szton6z az elméleti tudaselemek gyakorlatba dgyazottan torténé oktatasara.

A szakirdnyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott id6keret és tartalom kotelezé érvényd, a
témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak és témakorok éraszdmanak évfolyamonkénti

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

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

oktatdsat a szakmai oktatas elsé félévében kell megszervezni.

1.3. Aképzés célja

Turizmus-vendéglatas agazat képzése, amely érettségivel és technikus szintl szakképzettség

megszerzésével zarul. A szakacs szaktechnikus a vendéglatdipar termelési és iranyitasi
tertiletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhdn az egység vezetéséért felelés szakember,
magas szaktudassal. K6zép- és fels6vezetbi feladatokat Iat el olyan munkakoérokben is, mint
példaul a f6szakacshelyettes, f&szakacs, generdl fGszakacs, élelmezésvezetd helyettes,
élelmezésvezetd. A szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi sziikséglet kielégitése mellett
kulindris élményt is nyujt. A szakacs szaktechnikus a kiilonb6z6 rendezvények f6 koordinatora
a catering tekintetében. Szaktudasaval segiti, iranyitja a zokken6mentes és a vendégek
megelégedését célz6 munkavégzést.

A szakma jo valasztas mindazoknak, akik szeretnek alkotni, munkajukkal 6rémet szerezni
masoknak, érdekli ket a szervezés és a logisztika. A szakképzettséggel a végzett
szakemberek kivaldan el tudnak helyezkedni a munkaerépiacon, a szakma jé perspektivat és
valtozatos feladatokat kinal. Remek valasztds azok szdmdra is, akik nyitottak szakiranyu

fels6foku tanulmanyok folytatasara.

1.4. A szakma keretében ellathaté legjellemz6bb tevékenység, valamint a
munkaterilet leirdsa

Szaktudasanak koszonhet6en rendkivil kreativ, konyhatechnoldgiai Uton étvagygerjeszté és
izletes hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az Uzletvezetés érdekeit figyelembe véve

gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel kiséri az arurendelést és az druatvételt 6sszehangolja,



ellenérzi. A raktarozdst felligyeli, ellen6rzi. Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai
munkaszervezésben, feladatkiosztdsban pontos. FelelGsségteljesen iranyitja a beosztottjait,
kollegait a konyhai etikett és az erkdlcsi normak betartdsa mellett. J6 szervezGképességgel és
problémamegoldd adottsagokkal rendelkezik. Példamutaté magatartasaval és munkaruhdazataval,
magas szakmai tuddsaval tekintélyt viv ki maganak.

Turizmus-vendéglatas agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul. A
szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi sziikséglet kielégitésének kiszolgalasa mellett kulinaris
élményt is nyudjt a vendégek szamara. Szinte minden tarsadalmi, csaladi, vallasi eseményben
szerepe van az étkezésnek, igy a f6zésnek is, ami a szakacs f6 tevékenységi kore. A szakdcs

|”

élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,varazsol” remek izérzékével és kreativitdsdval meg persze
fliszerekkel, izesit6kkel. A vendéglatoipar termelési teriiletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhdan
dolgozd szakember, aki tobb teriileten dolgozik, példaul kozétkeztetésben, hidegkonyhan,

protokoll- vagy a la carte szakdcsként.

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

munkara vagynak. A jé szakdacs egyénisége felismerhetd az altala készitett ételben.

1.5. Ertékelés szempontjai
Ertékelés fébb szempontjai:

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

Az értékelés az érdemjegyek mindsitése és sulyozdsa alapjan torténik, atlagoldsi szamitassal, amelytdl
indokolt esetben eltérhet (0,6 felett felfelé, alatta lefelé kerekitlink).

A didkot osztdlyozé vizsgara kotelezik, ha husz szazalékot meghaladé hianyzasa 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 teriletek szakmai gyakorlati feladat feladat gyakorlati része

ismeretek
Dualis partnernél Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat gyakorlati
toltott gyakorlat ismeretek terlleteken csoportositasanal — része
tanulasi tertleteinek | targyba torténd gyakorlati 0sszevonasanal torténd
értékelése integralva megvaldsitas gyakorlati kivitelezés,

megvaldsitas




2. Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Sorszam | Készségek, képességek Elvart Onallésag és felelGsség
Ismeretek viselkedésmaodok, mértéke
attitidok
Megérti, értelmezi a
felettesei (vezetGszakdacs, A feladat elvégzése
f6szakacs, . Valasztasi lehetSség kézben erkélcsi és anyagi
, , v Ismeri a feladatok ’ i e . .
élelmezésvezetd, . ... | esetén az észszeriiség | felelGssége tudatdban
« . elvégzésének sorrendjét, | | .
§z.1 | f6szakacs-helyettes, S et és a szakmaisag cselek-
élelmezésvezetd- azok megva 05|t,aslava mentén valasztja az szik, a felettes utasitasai
helyettes) kéréseit kapcsolatos elvarasokat. | o ntimalis megoldast. | alapjan végzi napi
munkavégzés kdzben. munkajat.
_ ) Az étel jellegének — hrolégial
Ismeri az ételkészitési megfelels izesitésre, A ”only a’:(ec nolégiai
h mU\'/eIete,k‘et ) fliszerezésre torekszik. | Muveleteket
Konyha- horizontalisan és Az elkésziilé onalldan elvégzi, teljes
7.2 technoldgiai alap- vertlkallsan.. Ismeri az étel (izében, dllagaban, mertiakblen , ,
és kulonleges miveletek | ételkészitési trendeket, kiillemében) felel6sséget vallal az altal
5 0j irdnyzatokat , .| elkészitett
vegez. ) . v A legmagasabb élvezeti ) e s s i
megjelend Uj o o étel mingségéért és
L i értékének elérésére S
technoldgiakat. B ) mennyiségéért.
torekszik.
Megkillonbozteti
iz, illat, 4llomany, Friss és szaritott Az izhatasok elérése
y ja . s . o« s érdekében megfeleld
textdra alapjan a Az ételkészités soran fliszernvényekkel, ., , gf B
3 vendéglatsipar altal el Bl et el mértékkel izesit, flszerez,
: hasznalt alap- izesit6ket, jellegzetes karaktert | az étel jellegének
anyagokat (f(iszerek, alapanyagokat ismeri. kdlcsonoz az megfelelGen.
izesit6 anyagok, ételeknek.
z6ldségek, gyimolcsok).
. ez A balesetvédelmi és
Ismeri a vendéglatdipar . - ae
termeld munkavédelmi elGirasok
etelkelsz[te,shez hasznalt gépeket, Végrehajtja a kiszabott K e
(elBkészitéshez, konyhai feladatot, dolgozik. A tliz- és
574 elkészitéshez és a befejezd | | &siszerszamokat. esz- gazdasagosan és balesetvédelmi szabalyok
. 7

mveletekhez)
hasznalatos
vendéglatoipari
eszkozoket, szerszamokat.

kozoket és
berendezéseket
vertikalisan és
horizontalisan, azok
biztonsagi elGirasait.

esztétikusan végez
ételkészits és tisztitd
muveleteket.

betartasa

mellett az idevonatkozd
HACCP szabalyzatban
szerepld elBirast is
gondosan betartja.




Képes megkiilonboztetni a
rendezvények catering
tipusait (alléfogadas,
Ultetett all6fogadas,
kavészinet). A
megrendelGi igények
alapjan

Osszeallitja, megtervezi a
rendezvény jellegének

Ismeri a kiilonb6z6
vendéglatd
rendezvényeket, a
rendezvényekre

Kreativitasabol ered6
otleteivel szinesitheti a
megrendel6

A munka jellegének és a
megrendelés |étszdmanak
fliggvényében csapatot
szervez, a
munkafolyamatokat
iranyitja, feltigyeli és
elvégzi. Onalléan tesz
javaslatot a szezonalitds

SZ.5 megfelel6 mendit. . .. . ‘. és a rendezvény
o ) vonatkozd menu- elképzeléseit, ) ; .
. ve’ndegla,to,uzlet napl Osszedllitas tandccsal lathatja el Jellegen,ek, meg,feleloi
teyek(’enysegehez szempontjait, szabalyait, | igény esetén. Twegvalllt?s!thato menu-
sziikséges L. Osszedllitasra.
. e munkafazisait.
meniiket allit 6ssze,
figyelembe veszi az lizlet
jellegét és a szezonalitast.
Hidegkonyhai elGkészitd, Rendszerezia
elkészit6 és befejezd Ismeri a modern feladatait, 6sszef(zi a
miiveleteket végez hidegkonyhai termékek | tevékenységeket,
(suités, f6zés, parolas, el6készitési és fogékony az Onélléan késziti a modern
SZ.6 g6z06lés, dermesztés, elkészitési folyamatat. informaciok és klasszikus hidegkonyhai
smizirozas, glasszirozas), | Tisztabanvan a befogadésra, odafigyel | termékeket.
az elkészilt ételeket a szakszerd tarolas a hideg-
jellegiiknek megfelelden | szabalyaival. konyhai technolégiak
tarolja. betartasara.
A szakmai tudast bévits | Aképzések alkalmaval | Kollégaival megosztja a | Kizardlag a szakmaisag és
képzések elméleti és szerzett tudasaval, szerzett tudast részben | emberség
Sz2.7 gyakorlati tartalmat tapasztalataival a vagy egészben, és mentén osztja meg

elsajétitja, és a
gyakorlatban alkalmazza.

munkdja min&ségét
javitja, emeli.

onfejlesztésre sarkalja
Oket.

tapasztalatait a kollégdival
és kéri szamon azokat.




A vendéglatd Uzlet
mikodéséhez
szikséges arukészletet
felmér, arut

Ismeri az Gzlet
mUkodéséhez sziikséges
arukészlet
kiszdmitasanak madjat,
az drubeszerzés
lehet6ségeit és
alternativait. Ismeri

A raktdrkészlet
meghatarozasanal
tulajdonosi felfogas
szerint gondolkodik,
nem halmoz fel

Erkolcsi szempontok és a
munkaszerz6désében

rendel, arut atvesz .. , foglaltak szerint anyagi
S7.8 : Je Ll s 2 minéségi, mennyiségi tobbletkészletet. & b
mennyiségi, minGségi . . . Gssé 2
o yisegl, f'k Py szerir'mti * | Munkéja sordn magara felel6sséget vallal a
erzexszervi szlempon 0 AR L nézve kitelezének rabizott készletekre.
szerint), raktaroz a FIFO aruatvétel szabalyait, i e
elv szerint. kovetelményeit. Ismeri a ogadja el az aruatvete
FIFO elvet. Szabs v
Ismeri a vételezési és Pontosan, precizen
Arut vételez, és rendelési mennyiség elvégzi a sziikséges Szakmai felligyelet
megrende|ési kiszamitasanak madjat, 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 befolydsolo befolyasolo munkafolyamatot.
tényezbket. tényezGkre.
i , Ismeri a veszteség és B S Felel6sségteljesen és
Veszteseget és .. .. . Torekszik szamitasai . s e,
SZ.10 . . , ) tomegndvekedés N . onalldéan végzi szamitasi
tomegnovekedést szamol. | ., ° ., , . koézben a pontossagra. )
kiszamitasanak madjat. feladatait.
Adott rendezvényhez
eszkozlistat és
nyersanyaglistat allit . L Atlatja egy rendezvény | .. ... . i
"y 'y 5 . Ismeri a sziikséges ) ,gY ; Y| Bnalisan Osszedllitja a
0ssze, figyelembe veszi a .. o, szervezéséhez és L e ,
o . eszkdzmennyiség és s s szlikséges eszkdzoket és
meniikinalatot, valamint a . lebonyolitdasahoz
SZ.11 , alapanyag mennyiség s . alapanyagokat a
rendezvény e s 2 szikséges eszkoz- és PP
. megallapitasanak megrendel6 igényei
lebonyolitasahoz . . alapanyag ..
L modszertanat. ) alapjan.
szikséges alapanyag mennyiségeket.
mennyiséget, eszk6zoket
és berendezéseket.
. Felismeria
Ismeri a készletcsokkenés és Anallé f
Készletgazdalkodasi készletgazdalkodas éerletnbvekedd Onalloan, precizen
mutatdkat szamol, a alapfogalmait és a esziethovekedes megallapitja a készletek
S$7.12 okait. Eszreveszi a

kapott eredményeket
megérti és elemzi.

készletgazddlkodas
jellemz6 mutatéit, azok
szamitdsdnak maodjait.

készletezés
raforditasainak
valtozasat.

nagysagat az Gzletben.




A nemzetkozi konyha
fogasaita

Ismeri a jelentds
nemzetkozi konyhak

Torekszik arra, hogy a
nemzetkozi
gyakorlatban hasznalt

Atlatja a nemzetkozi
ételek
felhasznalhatdsagat,
beépithetbségét a

. vendég igényei és az Uzlet el alapanyagokat és
5213 . S konyhatechnoldgiait és P y, g munkajaba,

sajatos e technoldgidkat - v .

. . L ételeit. o, ) L, felelGsségteljesen dont a

kinalata alapjan elkésziti. igény esetén - beépitse y ,

L., lehetbségek és
munkajaba. .o a
alternativak ismeretében.
Feladata elvégzése kozben

A nyersanyagok Ismeri az arképzés szem el6tt

beszerzési arai és az lizlet | alapfogalmait, az ar . . tartja az Gzlet érdekeit, az

; R A=l ) Pontosan és precizen, kolcsi

arpolitikajanak szdmitasanak lehetséges RiBanelkal eaciae erkolcsi

SZ.14 | figyelembevételével mddjait, a 4rképedsi szabalyokat és az
Steld : : e arképzésre vonatkozd
vetelaratl kepezl, , kfedve,zr,ne,nyek szamitasokat. ] p >re vor
engedményes drat, felarat | kialakitdsanak térvényi elSirasokat,
és csoportdrat alakit ki. lehetbségeit, feltételeit. felel6sséget vallal az
altala kiszamitott arakért.
Ismeri a raktar és FelelGsséggel végzia
termelés Torekszik az raktar és a termelés

Elszdmoltatja a raktart és | elszamoltatasanak elszamoltatds sordn a | elszdmoltatdsat, pontosan

SZ.15 , s , ‘o . .

a termelést. alapfogalmait és pontos, preciz latja a sajat magara
szamitasuk lehetséges | szamitdsokra. vonatkozd anyagi
médijait. felel6sségét.

Ismeri a vendéglatasban
hasznalt bizonylatok
A vendéglatasban hasznalt (slzamla,l s'z‘allltolevel, A e A vonatkozo térvényi
. i1 vételezési jegy) tartalmi | Onalléan allitja ki a et .
bizonylatokat kiallitja, . . L el6irdsok betartasaval
SZ.16 . . s és formai szlikséges R

manualisan és digitalisan i . i kezeli a rabizott

. kovetelményeit, bizonylatokat. L s

is. ., . dokumentacidt.
javitasukat. Ismeri az
Uzletekben hasznilt
szoftver jellemzéit,

Megkillonbozteti a

diétakat, azok okait és Ismeri a diétés étrendek | Dietetikus Felel§sségteljesen,

lehetséges osszeallitasanak bevonasaval, kockazatok kizarésa

sz.17 | megvaldsitasi fel- szabalyait, a kiilénb6z6 | személyre mellett végzi a kiillénféle

tételeit. A felmeralé
fogyasztéiigények végett
diétas ételeket allit 6ssze.

diétakban haszndlhaté
és tiltott alapanyagokat.

szabottan diétas
étrendet allit 6ssze.

specidlis
étrendek osszeallitasat.




Magas szinten
megszervezi a
dolgozdk, beosztottak
elvégzend6 munkajat a

Felismeri kollégai,
beosztottjai munka-

A kollektiva
irdnyitasanal is a
min&ségi, preciz
munkavégzést

Viselkedésével, kimagasld
munkavégzési
tevékenységével példat
mutat kollégdinak,

SZ.18 Jeelats il végzéshez sziikséges szorgalmazza. felelgsséget érez masok
Yen egl at(? ulz etk jellembeli adottsagait, Torekszik a tokéletes sl e i ek
uzemeltetesenek szakmai tudasat. csapatmunka tAmosatasra
biztositasa érdekében. elérésére, a kollégak g :

motivalasara.

Torekszik az
Aru- és arukosarbol Onalléan tervezi meg a
nyersanyagkosarbdl Ismeri az optimalis létrehozhatd menisort, Uj ételek

SZ.19 | népyfogasos menat allit | alapanyag- technologia | tskéletes menti kialakitasat
dssze és parositasokat. elkészitésére, kezdeményezi.

kreativan

Munkajat a hatdlyos
munkaigyi Munkaja soran szem
jogszabalyoknak Ismeri a Munka el6tt tartja a munka-
megfelelGen vegzi, Torvénykonyve, a végzésére vonatkozd . .

. K 2 , Betartja a munkatgyi
adaptalva azokat a kollektiv szerzédés, szabalyokat, . .

L Ndes 2 p e o szabalyokat és
vendéglato tevékenységre | munkaszerzédés el6irasokat. ‘. ,

SZ.20 . P R T felelGsséget vallal
jellemzdkkel. A munka- munkavégzésére Munkavallaloként és e ,

L a na > C i L. sajat és csapatanak a
tgyi jogszabalyok alapjan | yonatkozé szabdlyait, munkaltatoként is a s
végzi R . kahel munkavégzéséért.
g o kulonos tekintettel a munkahely
munkavallaloi folyamatos véltozasokra. | vagyonanak
vagy munkaltatdi napi megdrzésére torekszik.
tevékenységét.
A szakmai tudast bovit6 A képzések alkalmaval Kollégaival megosztja a | Kizarglag a szakmaisag és
képzések elméleti és szerzett tudasaval, szerzett tudast részben emberség mentén osztja

Sz.21 | gyakorlati tartalmat tapasztalataival a vagy egészben, és meg tapasztalatait a
elsajatitja, és a munkaja mindseégét onfejlesztésre sarkalja | kollégéival, és kéri szamon
gyakorlatban alkalmazza. | jayitja, emeli. &ket. azokat.

Onélléan elkésziti a
Osszefliggéseiben ismeri | _ . r/aktarelslz?fnoltatasat,
’ , a konyhai Torekszik a konyha arkalkulaciot
Anyag-, készlet- és 4rugazdalkodassal, a arugazdalkodasi, ar készit a
eszkdznyilvantartast kalkuldcidkészitéssel, a kialakitasi, készlet készletnyilvantartd
SZ.22 végez, szakmai készlet-nyilvantartassal | nyilvantartasi és szamitégépes program

szoftvereket alkalmaz a
készletek vezetéséhez.

és leltarozassal
kapcsolatos
tevékenységeket, azok
munkafolyamatait.

leltarozasi feladatainak
maradéktalan
ellatasara.

segitségével.
FelelGsséget vallal az
adatok pontos rogzitésért
a készlet-nyilvantartasi
rendszerben.




Gazdasagi mutatokat
szamol az

Gzlet mlkodésére
vonatkoztatva, a kapott

Ismeri a gazdalkodas
folyamatdnak

Kezdeményezi az Uj
modszerek
bevezetését a

A vezetdk, tulajdonosok
iranymutatdasaval,
onalléan hozza meg

S7.23 Lt dszamai azdalkodas e
ertckel ?Utétq:%awall? erel fgol amatdba és a dontéseit a
i iszamitasana . )
adatok alapjan T coit médiait. | 1 i\I/véntartés gazdalkodassal
beavatkozik a napi szuksegesseget, modjait. | nyrvantark kapcsolatban.
ellenérzésébe.
munkafolyamatokba.
Ismeri az dllaskeresés és | Torekszik a létszam- és
a munkaerd pétldsanak | bérgazdalkodassal Onall6an képes a
eszkdz-, és kapcsolatos adatok, szamitogép, az irodai
Létszam- és szabdlyrendszerét, szamitasok alkalmazasok segitségével
<y g4 | Dérgazdilkodassal rendelkezik a helyességére, és az ide | 8azdasagi szamitasokat
: kapcsolatos tevékenységet | foglalkoztatas torvenyi vonatkozo tdrvényi végezni, és a vilaghalo
végez. szabalyainak elGirasok és a Sjﬁg,'tlfegevfal bord
ismereteivel, ismeri a munkahely belsé alas eresést, toborzast
5 3 s el6segiteni.
be,relfr(,e vonatkozo szabalyainak g
szamitasokat s
betartasara.
Behatdan ismeri a Torekszik a
vendéglatd vallalkozasok | vendéglatasra Jogi és kdnyvel6i
Megtervezi, elinditja a alapitasanak vonatkozo segitséggel képes a
$2.25 | piackutatason alapuld folyamatat, annak jogi | jogszabalyok vallalkozés inditasahoz
sajat vallalkozasat. kereteit és lehet6ségeit. | betartasara a szlikséges
Megérti a piackutatas vallalkozas elinditasa folyamatot elinditani.
soran.
Torekszik az étterem
marketing
stratégiajanak
kialakitasara, a
C res , o legtjabb digitalis FelelGsséget vallal az
A vendéglatd egység Ismeri az (izleti arculat . .t
A el marketing eszk6z0k €s | gtterem arculatanak
gasztrondmiai tervezésének ;
s . . mddszerek Kialakitasaért
szolgéltatdsait szakmai szabdlyait, . . lalakitasaert, az
5 (isit6 iszt3 ismereteinek interneten, a kdzosségi
népszer(sit6, az X .
; Ip i 'k' t'SZtEban van "’fk . naprakészen tartasara. o " g
uzletpolitikat .|- ma.r. etlr'wg tevekenyseg A tulajdonossal, médiaban és
alakité marketing terdleteivel, vezetbivel, a virtualis fellleteken az
SZ.26 | tevékenységet tervez‘esenek lépéseivel. kollégaival uzletrél kommunikalt in-
végez. Kialakitja és :(S_';n?” a. i egylttmikddve formaciok tartalmaért. Uj
: 0z0sségi média e .
fenntartja az - g alakitja ki megoldasokat
lizleti alkalmazasi . . .
uzlletl arsulla'tot, lehetdséeeit az lizlet arculatat, kezdeményez,
ehetdségeit a . i ,
t\elpszerusm az Al dé I,g { Gizletek marketing- onalléan, kreativan
Uzletet a potencialis vendéglaté lzlete Ao i 4 e
P & strategiajat, alakitja a

vendégkor felé.

népszerUsitésére.

figyelemmel kiséri a
legljabb rekldm
trendeket mind a
médiaban, mind a
kozosségi oldalakon.

marketingstratégiat.




S7.27

A tarsadalmi elvarasoknak

megfeleléen viselkedik és
kommunikal. A protokoll
szabalyrendszerének
megfelel6en végzi a
konyha lGizemeltetését.

Ismeri a viselkedésre és
illemre vonatkozé
szabalyokat, a
protokolldris elSirasokat,
a f6bb vallasi, nemzeti
és nemzetiségi
elGirasokat és
szokasokat.

Torekszik a kiils6
kommunikaciéjaban és
az értékesités

kozben az lzlet
érdekeinek és a
térsadalmi
elvardsoknak
megfelel6
magatartdsra.

Betartja és kollégaival
betartatja a tarsadalmi
elvdrasoknak megfelel6
viselkedési,
kommunikacids és Uzleti
protokollszabalyokat.




3. Az agazati alapoktatas és szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges feltételek

3.1. Személyi feltételek

A szakirdnyu oktatds megszervezéséhez

Szakiranyu szakmai

sziikséges személyi feltételek Funkci6 Végzettség Szakképzettség el Kamarai gyakorlati oktatéi vizsga
fels6foku
végzettség
érettségi Turizmus-
Szakiranyu oktatasért felelés végzettség vendéglatas
személy o agazatnak
SZ;I?I\(/ZKIGSI megfellel()', ) el & szl k.séges, !(ivétel, ha van"m(fstervizsga,
, N szakképesites, szakiranyu ismeret és betoltott 60. életév.
vegrehajtasi mesterlevél
Oktaté Elmélet rendeletének | afoky
134§ végzettség
BA/MA

Technikai dolgozd

szakiranyu
szakmai gyakorlat

3.2. Targyifeltételek

Helyiségek

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

Eszk6zok és berendezések

F6z6berendezések,

Bonbonformak

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatdasra:
Méréberendezések

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvaszté berendezések




Asztali gyurd, kever6, habver6, 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 sziikséges eszkdzokkel.

Egyéb specidlis feltételek

Munkaruhazat:
Szakiranyu oktatashoz: szakacs kabat, szakacs nadrag, kotény, szakdacs sapka vagy kendd




4. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok

Munkavallaléi idegen nyelv
(technikus szakmak esetén)

Munkavallaléi idegen nyelv

Az allaskeresés |épései, allashirdetések

Onéletrajz és motivacids levél

»Small talk” — altalanos tarsalgas

Allasinterju

Alapvetd szakmai elvarasok

Kommunikacioé és vendégkapcsolatok

Munkabiztonsag és egészségvédelem

Munka vilaga idegen nyelven

SZ.28

77

Szakacs — kozépszintl

épzés

k

El6készités

Konyhatechnoldgiai ismeretek alkalmazasa, el6készité mveletek
és élelmiszerfeldolgozas ismerete

Munkafolyamatok el6készitése

$7.3,S2.6

Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

Konyhai eszk6z0ok, gépek kezelése, karbantartasa és alkalmazasa

’

SZ.4

Etelkészités-technoldgiai ismeretek

SZ.

2,




Hidegkonyhai készitmények

Hideg el6ételek elkészitése

Meleg el6ételek elkészitése

Ettermi melegtésztak elkészitése

Levesek és levesbetétek elkészitése

F6zelékek elkészitése

Husok elkészitése és megfelel6 h6kezelési eljarasok alkalmazasa

Halak elkészitése

Kilonleges és specialis ételek elkészitése

Desszertek elkészitése

Etelek talalasa

TRTTN 32)
Talalasi h6fokok —
N3
Talalasi technikak, diszitések N
n n
N
7 — wn
Etelek prezentaldsa
Anyaggazdalkoddas — adminisztracio - elszamoltatas s
i - -~
, , . LN
Anyaggazdalkodas N E o
PR
Konyhai készitmények termékek kalkulacidja N — o N
(VIR IR 7
0 ¥ N
Elszdmoltatas 3




épzés

r4

Szakacs szaktechnikus — emelt szinti k

Uzleti menedzsment

Gazdalkodas a bevételekkel

A gazdalkodassal 6sszefliggd bizonylatkezelési ismeretek

Anyag- és készlet- és eszk6zgazdalkodas

Létszam és bérgazdalkodas

Vezetés a gyakorlatban

Vallalkozas inditasa

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

Marketing és protokoll

©
o
N N
Marketing N
n N
N
Viselkedés és uzleti protokoll ~
Specialis szakmai kompetenciak
]
Konyhavezetési ismeretek NN

Elelmezésvezeti ismeretek




5. Heti oraterv — Technikus képzés

9. 10. 11. 12. 13 A képzés
Osszes
Tantargyak Iskola Elsé Félév Masodik F | Iskola Iskola Iskola | dualis gyak. | Oraszama
Munkavallaloi ismeretek 0,5 9
2 Munka vilaga 0,5 0,5 27
'*g E IKT a vendéglatasban 1 0,5 45
S % Cukrészati termelés alapjai 1 2 72
& S [ A ctelkeszités alapjai 1 2 72
< (A vendeégtéri értékesités alapjai 1 1 54
A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 1 ‘E 18
Elokészités > 05 2,5 0,5 117
Altalanos élelmiszer ismeret é 2 36
~§ Konyhai ber,-gépek ism., kez., programozasa § 2 1 108
s Munkavallal6i idegen nyelv 2 62
< Etelek készitése 3,5 5 7,5 1,5 1 590,5
2, |Btelek talalasa 1,5 2 0,5 141,5
~§ Anyaggazdalkodas, -admin., -elsz. 0,5 2 2 1 184
'% Uzleti menedzsment 3 3 186
UN) Marketing és protokoll 2 1 93
Specialis szakmai kompetenciak 4 5 279
Szakmai gyak., tanulasi teriil. alkalm. 7 217
Heti 6raszam 4,5 7 7 13 13 14 17 2311
Ossz tanitasi 6raszam évenként 162 252 468 468 961 2311
Osszes 6raszam oszloponként 162 126 126 468 468 434 527 2311
Tanitasi Hetek Szama 36 18 18 36 36 31 157
Agazati / Szakmai Oktatas 288 2023 2311




6. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaléi
idegen nyelv

Iskola E.

Iskola
Gy.

Dualis

Ossz.

62

62

Az allaskeresés
[épései,
allashirdetések

A tanuld megismeri az allaskeresés lépéseit, és
megtanulja az ahhoz kapcsolddd szdkincset idegen
nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek,
megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsolédd
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 tirlapok
helyes kitoltését.

Az 3llashirdetések és az (rlapok szovegének olvasasa
soran a receptiv kompetencia fejlesztése torténik
(olvasott szoveg értése), az (irlapkitoltés soran pedig
produktiv kompetencidkat fejlesztiink (iraskészség).

11

11

Onéletrajz és
motivacios levél

A tanuld megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok
tartalmi és formai kovetelményeit, tipikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi
szintjének megfelel6 helyességgel és igényességgel,
onalléan megfogalmazni dnéletrajzat.

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

20

20

Small talk” —
altalanos térsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden
beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevéket rahangolddni a
tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet,
oldja a feszliltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny
menetének fenntartasaban és a beszélgetés
lezdrasaban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett
témak semlegesek legyenek a beszélget6partnerek
szamara, és az adott szitudciéhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. id6jaras,
kozlekedés (odajutas, parkolas, éplileten belili
tajékozddas), étkezési lehetGségek (cégnél,
kornyéken), csalad, hobbi, szabadidé (szérakozas,
sport). A tanuldk begyakoroljdk a kérdésfeltevést és a

11

11

19




beszélgetésben vald aktiv részvétel szabdlyait,
fordulatait.

Az Allasinterjut megel6z6en gyakran telefonos
egyeztetésre is sor kerlil, ezért a tanuldnak fontos a
telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is
megismernie, elsajatitania. A témakor soran
elsGsorban a tanuldk produktiv kompetenciaja fejlédik
(beszédkészség), de a témahoz kapcsolddo internetes
videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa soran
receptiv készségeik is fejlédnek (hallas utani értés).

Allasinterju

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos
folyékonysaggal, hatékony kommunikaciét folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozdssal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegi
székincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehet&ségekrél, munkakorilményekrél
tdjékozédjon. Ki tudja emelni erésségeit, és
kérdéseket tud feltenni a betolteni kivant
munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a
szakmdjara vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.
A témakor tanitasa sordn az allasinterju lefolytatasan
kivil fontos, hogy a tanulé ismerje a munkaszerz6dés
azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmajahoz
kotédhetnek. A munkaszerzédések
kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén
alkalmas lesz arra, hogy a leendé sajat
munkaszerzddését, illetve munkakori leirasat
leforditsa és értelmezze.

A témakor soran elsésorban a tanulé produktiv
kompetenciaja fejl6dik (beszédkészség), de a témahoz
kapcsolddo videdk és egyéb hanganyagok hallgatdsa
soran a receptiv készségek is fejlédnek (hallas utani
értés), valamint a munkaszerzédés-mintak
szOvegének olvasdsa sordn az olvasott szbvegértés is
fejleszthet6.

20

20

ElGkészités

A tanulé megtanulja felismerni, csoportositani a
novényi és allati eredeti élelmiszereket. Megérti az
idényszer(ség fontossagat z6ldségek és gylimolcsok
esetében. Megismeri az el6készités miveleti
sorrendjét (valogatas, szaraz és nedves tisztitas,
darabolds). Megtanulja a lehetd leggyorsabban
felhaszndlni az el6készitett alapanyagokat. Elsajatitja
a darabol3s, filézés, csontozas, rostirany fogalmat és
technikdjat vagoallatok, szarnyasok, halak esetében.

45

72

117

20




, . . . . 22 36 58
A tanuld megismeri és megtanulja alkalmazni a
, . . | kovetkez§ eljarasokat:
Konyhatechnoldgiai .. s s .
. Fellletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas,
ismeretek .
, dermesztés
alkalmazasa, . ot e, , .
e Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés,
el6készit6 mdlveletek | .. .. . iy . . L
; tisztitas, derités, parirozas, lehabozas, szlrés
és A . Y ,
: . , | Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés,
élelmiszerfeldolgozas . . . . )
. darabolas, passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas,
ismerete .
dresszirozas
Lazitds: jarulékos anyaggal, zsiradékkal,
levegbbevitellel, egyéb mechanikai Uton
Osszeadllitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gyuras,
lerakas, rétegezés
Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, flszerzacsko, friss
fliszernovények hasznalata, s6zas (séfajtak), édesités,
savasitas, izesitd keverékek (sofrito, mirepoix,
persillade)
23 36 59
Munkafolyamatok
el6készitése
Konyhai 0 108 108
berendezések,
gépek ismerete,
kezelése,
programozasa
A tanuld megismeri a kéziszerszamok szakszer( 0 108 108

Konyhai eszkozok,
gépek kezelése,
karbantartdsa és

alkalmazasa

hasznalatat, tisztitasuk és karbantartasuk szabalyait,
megtanul kést élezni. Képessé valik a husdaralg, a
kutter és mas egyszeriibb gépek (izembiztos szét- és
Osszeszerelésére, valamint megtanul gondoskodni
ezek szakszer( tisztantartasarol és tarolasarol.
A tanuld megismeri a h(it6- és fagyasztoberendezések
mUkodési elvét, megtanulja kezelni és sziikség esetén
programozni a fagyaszté- és sokkolokésziilékeket.
A tanulé megismeri a kiillénb6z6 elven m(ikodd
hékozl6 berendezéseket, villany- és gaziizem(
sUtbket, és képes lesz rendeltetésszerlen hasznalni,
valamint tisztantartani ezeket. Megtanulja kezelni és
adott esetben programozni e késziilékeket (pl.
sit6kemencék, indukcids f6z6lapok, kombiparoldk,
mikrohulldmu satdék, f6z6ustok, kerdmialapos
tlizhelyek, gaztlizhelyek, francia tlizhelyek).
A tanulé megismeri és megtanulja biztonsdgosan
hasznalni a napjainkban mind gyakrabban alkalmazott
digitalis konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajanlas:
— Pacojet: a tanuld megtanulja digitalisan
programozni a gépet annak fliggvényében,
hogy sorbe-t, fagylaltot, jégkrémet,
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mousse-t, habot vagy martasalapot kell
készitenie.

— Termomixer: képes lesz beprogramozni
komplex feladatot, feladatsort: pl. gyuras,
apritds, dagasztas, kelesztés, turmixolas és
hékezelés.

— Szarito- és aszaldberendezés: 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
szabalyok szigoru betartdsa mellett képes
lesz programozni és hasznalni a sous vide
berendezést.

A tantargy elsajatitasat kovetben a tanuld atfogd
ismeretekkel fog rendelkezni a hasznalatban lévé
gépek és berendezések belizemelési, karbantartasi és
programozasi folyamatairél.

GOGzpdrolé esetében példaul megtanulja az aldbbiakat:

— Uzembe helyezés el6tti ellenérzés a
berendezés és hasznaldja biztonsaga
érdekében, a t(iz és balesetvédelmi
szempontok figyelembevételével

— Napi tisztitas és apolas, gépi program és kézi
tisztitd-, illetve dpoldszerek, eszkdzok
segitségével

— A késziilék funkcionalis elemei

— GGzgenerator vizkémentesitése

— GO6zfuvoka vizkmentesitése

— GO6zgenerator lritése

— SelfCookingControl izemmadd

— El6melegités funkcié

— Cool down program

— Munkavégzés maghémérséklet-érzékelével

Etelkészités- 88,5 471 31 590,5
technoldgiai
ismeretek
Hidegkonyhai A tanuld megismeri a hidegkonyhai készitmények
készitmények elkészitéséhez kapcsolddo technoldgiakat, gépek és
berendezések alkalmazdsat. Megismerik a 3 47 3 53
hidegkonyhai termékek helyét az étkezésben,
valamint azok variacidit.
Hideg elGételek A tanulé megismeri a hideg elGételek elkészitésének
elkészitése modjait, lehetdségeit és kapcsolddd technoldgidit. 10 47 3 60

Megismeri a termékek szerepét az étrendben és a
taplalkozasban.
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Meleg elGételek

A tanuld megismeri a meleg el6ételek fajtait és azok

elkészitése elkészitését. Megismerik a kiilonféle meleg 0 47 50
el6ételcsoportokat és azok helyét az étkezésben.
Ettermi melegtésztak | A tanulé megismeri az éttermi melegtésztak
elkészitése készitésének szabalyait és médszereit. Megismeri a 10,5 47 60,5
kulonféle tésztabol készithets ételeket, koreteket.
Levesek és A tanulé megismeri a levesek fajtait, elkészitésik
levesbetétek mddjait, valamint a hozzajuk tartozé levesbetétek
elkészitése fajtait és elkészitésiiket. Megismerik a levesek 10 47 60
csoportjait és szerepliket a taplalkozasban.
FGzelékek elkészitése | A tanuld megismeri a f6zelékek fajtait, elkészitésiiket
és a hozzajuk kapcsolddo technikakat, technolégidkat.
. . . . . 10 47 60
Megismerik szerepét az étkezésben.
Husok elkészitése és | A tanuld megismeri a husok fajtait, a vagasi modokat,
megfelel6 hékezelési | valamint a feldolgozas és elkészités menetét. A tanuld 15 48 67
eljarasok képes megvalasztani és alkalmazni a megfeleld
alkalmazasa hékezelési technoldgidkat.
Halak elkészitése A tanulé megismeri a halak fajtait és a bel6lik
készithetd halételeket. Tudja alkalmazni a megfelel6 10 47 60
technoldgidkat.
Kilonleges és A tanulé megismeri a kiilénleges igényeket, képessé
specialis ételek valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a
elkészitése specialis igényekkel érkezé vendégek szamara. 10 47 60
Megismeri a kimél6 és a mentes taplalkozashoz
sziikséges alapanyagokat és technoldgidkat
Desszertek A tanulé megismeri az éttermi konyhakon, illetve
elkészitése cukrasz Gzemben készlil6 desszertek fajtait, azok 10 47 60
elkészitését és kapcsolddo technoldgiakat.
Etelek talalasa 0 141,5 141,5
A tanulé megismeri és betartja a helyes talalasi 0 41,5 41,5

Talalasi h6fokok

héfokokat. Alkalmazza a télalasi szabdlyokban
elGirtakat.
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Talaldsi technikak,
diszitések

Ismeri a talaldeszk6zoket, tanyérokat, talakat,
kiegészitGket és a talalasi szabalyokat. Figyel, hogy a
husok szeletelésénél, darabolasanadl a rostiranyra
merGlegesen alkalmazza a vagdsokat. Rendezetten és
aranyosan talalja a fogas f6 motivumat, a koretet, a
martast és a kiegészitGket. Képes talaldsi id6rendben
meghatdarozni a rendelésekben szerepl6 tételeket.
Ismeri és alkalmazza a talalasi médokat. Tisztaban van
a diszités szabalyaival és a diszit6elemek, -anyagok
tulajdonsdagaval, szerepével.

Ismeri a tanyért melegen tartd berendezések
miikodését és tudja kezelni azokat. Kivalasztja az
elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld
tanyért, talat és talaléeszkozt. Fokozottan ligyel a
tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal h6mérsékletére.
Ismeri a szervizmodokat és azok kellékeit. Tudja,
miként kell esztétikusan elhelyezni az elkészilt fogast
a tanyéron, talon. izlésesen, kreativan késziti el,
,megkompondlja” a talat.

41

41

Etelek prezentélasa

A tanuld megismeri és elsajatitja az ételek talalasanak
esztétikai lehetGségeit.

59

59

Anyaggazdalkodas —
adminisztracio -
elszamoltatas

112

72

184

Anyaggazdalkodas

Hasznalja az alapozé képzésben elsajatitott mérési,
szamlalasi, mérleghasznalati ismereteket. Tisztaban
van az aruatvétel kiilonb6z6 maddjaival, a minGségi,
mennyiségi, értékbeli aruatvétellel, és gyakorlatban is
el tudja végezni azokat. Ismeri a kiilonb6z6
alapanyagok (halak, kagylék, rdkok) minéségének
megallapitdsara vonatkozé szabalyokat, és az
érzékszervi vizsgalat soran alkalmazza azokat.
Kilonosen figyel a szavatossagi id6 betartdsara.
Megallapitja az esetleges eltéréseket. Figyel a szallitas
megfelel6ségére, nem megfeleld széllitas, minség,
mennyiség, érték esetén megteszi a szlikséges
intézkedéseket (jegyz6konyv, visszaru). Felvezeti a
beérkezett arut az drugazdalkodasi rendszerbe,
megjel6li a kiadott termékeket, hasznalni tudja az e-
HACCP alkalmazast.

37

24

61

Konyhai
készitmények
termékek
kalkulacioja

Osszegydijti az adott termék elkészitéséhez sziikséges
alapanyagokat, eszkdzoket, és ellenérzi ezek meglétét
a konyhan. A mennyiségeket a rendezvényi csoportok
létszamahoz igazitja. Megadott receptura alapjan
anyaghanyad-kalkulacidt végez. Ismeri az egységar,

« s

papiron és digitalisan is el tudja késziteni.

37

24

61

Elszamoltatas

Egy adott étel megadott mennyiségben torténd
elkészitéséhez kiszamolja a raktarbdl vételezendé

38

24

62

24




mennyiséget. Az alapanyag kezelése soran figyelembe
veszi annak veszteségét, illetve tomegnovekedését.
Az utdnpotlasi id6 figyelembevételével kiszamolja a
rendelési mennyiséget.

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

Ki tudja mutatni a raktar és a termelési
munkateriiletek leltareredményét. Képes értelmezni a
fizetendd hiany, tobblet, egyez6 leltar fogalmat.
Ismeri a készletgazdalkodds fogalmat és jelent6ségét
a vendéglatasban. Erti a nyitokészlet, zarokészlet,
készletnovekedés és -csokkenés kifejezések
jelentését, és ezek felhaszndlasaval fel tudja allitani az
aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és
kronologikus atlagot szdmol. Meg tudja hatarozni a
forgasi sebességet napokban és fordulatokban. A
kapott eredményt értelmezi.

Uzleti menedzsment

62

31

93

186

Gazdalkodas a
bevételekkel

A bevétel fogalma, egyszerl szamviteli alapjai

Az dr és az arak kialakitasaval 6sszefliggd
alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi

dij

Az drak kezelése a szdmlazé munkaallomasban:
arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése
értékesit6helyhez, armeghatarozas, érvényességi
hatarid6k bedllitasa, engedmények beallitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés egyszer(l folyamata: a tervezés
alapjai, a bevétel egységekre, id6tavokra bontdsa

10

23

41

A gazdalkodassal
Osszefligg6
bizonylatkezelési
ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszamoltatds

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

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

Fizetési médok: készpénz, bankkartya, készpénz-
helyettesit6k, banki atutalds; banki POSterminal
hasznalata

A nyugta- és szamlaaddas gépi, eszkdzei: szamlazd
munkaallomasok kezelése (asztalnyitas, blokkolas,
asztalbontas, cikk athelyezése, tételsztornd,
szamlasztornd, elGlegszamla, el6leg-felhasznalas,
hitelszamla, engedményadas

Ertékesitési szerz6dés

A szdllodai bankett és a catering bevételeinek
elszdmolasa

13

17

34

25




Fizetési hatarid6k, a halasztott fizetés feltételei,
el6leg, foglald, kaucié

Pénzligyi elszdmolas: bevételfeladds az ligyvitel felé
(pénzosszesitd kiallitasa)

Szamlazé munkadllomas, kasszagépek és banki POS-
terminalok elszdmolasi bizonylatai Felszolgdlasi dij
kifizetése

TIP kifizetése

Szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly):
szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald
kezelése, nyilvantartdsa; az elviteles és helyben
fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas
szabalydnak alkalmazdsa Az artdjékoztatds eszkozei

Anyag- és készlet- és
eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

Kalkulacidé — az anyaghdnyad-szamitas alapjai
(egységek, mennyiségek, veszteségek)
Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak,
szintmutatdk értelmezése)

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

Beszerzés: beszallitdk kivalasztasa, arajanlatkérés,
ajanlatok dsszehasonlitasa, beszallitok értékelése,
mindsitése, egyszer( szallitdi szerzédés
Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas,
specidlis szabalyok: ergondmia, munkavédelmi,
tlizrendészeti elGirasok

Készletmozgasok (bevételezés, kiadas):
készletnyilvantartdsi szamitdgépes alkalmazas
kezelése, belsé mozgasbizonylatok kiallitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum,
maximum, biztonsagi készlet
Készletnyilvantartasi szamitdgépes alkalmazas
kezelése, készlet-statisztikdk készitése Anyagi
felel6sség

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

Az alap eszkdzcsoportok ismerete: Gizemelési, targyi
eszkdzok

Leltdrozassal 6sszefligg6 ismeretek: leltartipusok,
eszkozleltar

10

22

Allashirdetések

16

20

41
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Létszam és
bérgazdalkodas

Allaskeresés: dnéletrajz, motivacids levél, allaskeresd
portalok, személyes interju, bemutatkozas

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

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megsziintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai
Munkaszerz6dés: kotelezé elemei, id6beli hatdlya
(hatdrozott, hatarozatlan), prébaidd, felmondasi idg;
kolcsonzott munkaerd, alldismegosztas

A munkabeosztas szabalyozasa: szabadid6, pihendidg,
osztott munkaidd, munkaidé hoszsza,
beosztaskészités id6beli korlatai

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

A munkavallalék jogi védelme: szakszervezet, Gzemi
tanacs, Munka Torvénykonyve, hatdsagok
Munkakorok és sziikséges képzettségek

Munkakori leirdsok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok,
prémiumok, egyéb bér jelleg(i juttatasok)

Addzas (SZIA, jarulékok, borravald és TIP specialis
szabalyozasa)

A bérkoltségek tervezésének egyszer(i folyamatai: a
bérek tervezésének alapjai (a bérek bontdsa
egységekre, idGtavokra, munkakorokre)
Szakhatdsagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és
Munkalgyi Féfeligyel6ség)

Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti

Vezetés a attekintést. A tanuldk gyakorlati példakon keresztil
. . . . o oris ., 9 4 14 27
gyakorlatban megismerik a vezetés aktudlis metodikajat, a korszerti
gazdasagi gyakorlatra épuls vezetést.
Villalkozds inditasa | A témakor elsajatitasat kdvetSen a tanuld ismeri az
alabbiakat:
Vallalkozasi formdk (egyéni, tarsas) alapitasa,
mikodtetése 8 4 9 21
A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és
konyvelGi szolgalat igénybevétele) A vendéglatd
Uzlet inditdsanak jogszabalyi elGirdsai
Marketing és 31 31 31 93
protokoll
Marketing A témakor elsajatitasat kdvetSen a tanuld ismeri az 18 17 17 52

aldbbiakat:
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Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak
szempontjai

Arpolitika: az drképzés korszer(i gyakorlati ismeretei
Disztribucids politika (beszerzési, értékesitési
csatornak)

Az értékesitéssel 6sszefliggd marketing
alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam,
cégreklam, termékreklam)

Rekldamhordozék (elektronikus média, nyomtatott
sajtd, plakatok, levelek, stb.)

Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkdzok a
vendéglatasban

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkolé reklamok)
Online marketing: internet (WEB), koz6sségi média
(Facebook, Twitter, Instagram, blog, egyéb
kozosségimédia-feliiletek)

Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek
Kommunikacid a kozosségi oldalakon: netikett

A virtudlis valésag haszndlata, a kiterjesztett valdsag
haszndlata

Személyes eladas

Felllértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)
Eladasodsztonzés: akcidk, promdciok, kuponok,
vasarldi hliségkartyak, utazasi lehetbségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos
napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei
Belsd PR — szervezeti kultura

A piackutatds mddszerei, konkurenciavizsgalat
Uzleti kommunikacid: arajanlatkérés, drajanlatadas,
Gzleti levél, egyszer(i szerz6dés

Viselkedés és lzleti
protokoll

A témakor elsajatitasat kovetSen a tanulé ismeri az
aldbbiakat:

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j6 modor,
tiszteletadds, hatarozottsag, pontossag stb.)
Szdébeli kommunikacid a vendéggel és partnerekkel
Kdszonés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas,
egyéb koszonési formak, elkdszonés Tegezddés,
magdazodas

Kommunikacio telefonon

A bemutatas, bemutatkozas szabalyai

Oltézkodési szabalyok (dress-code)

Ultetési rendek, liltetSkartyak, ltetési tablok
készitésének és elhelyezésének szabalyai

A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specidlis
szabalyai

13

14

14

41
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A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi elGirasok,
szokasok ismerete

Specialis szakmai
kompetenciak

124

155

279

Konyhavezetési
ismeretek

ElSre fel tud késziilni a konyhaban el6forduld
krizishelyzetekre, meg tudja oldani a problémdkat,
képes kezelni a konfliktushelyzeteket. Beosztasokat és
helyettesitéseket ir, fejlesztéseken és Ujitdsokon
dolgozik, irodai munkat végez. Osszehangolja a
konyhai egységek munkajat, kapcsolatot tart a tobbi
egység vezetbivel. Betartatja a higiéniai, tlzvédelmi
és munkavédelmi szabdlyokat, gondoskodik a
sziikséges eszkozok meglétérdl és kezeli ezeknek a
folyamatoknak a dokumentaciojat.

62

85

147

ElelmezésvezetGi
ismeretek

Ismeri a kozétkeztetési konyhdakat, atlatja az ottani
folyamatokat. Képes 6sszeallitani és elkésziteni a
specidlis igényeknek megfelel§ étrendeket és
meniket is (diétas étkezés: purin, majkiméls, ulkusz
stb.). Taplalékallergias, intolerans fogyasztoknak szant
meniik tervezésénél magabiztosan helyettesiti az
alapanyagokat, jol ismeri a megfelel6 alternativakat.
Tud energiaértéket szamolni.

62

70

132

Tanulasi teriilet
o0sszoraszama

232,5

232,5

Altalanos
Elelmiszerismeret

Taplalkozas jelentGsége

Elelmiszerek dsszetevdi viz és szarazanyagok
(alaptapanyagok, védéStapanyagok, jarulékos anyagok,
ballasztanyagok) jellemzése

Taplalkozas feladata

29




A szervezet tapanyag és energiaszikséglete,
emésztés, tdpanyag felszivédas

Elelmiszerek tapértékének megdrzése

Az  élelmiszerek  feldolgozdsdnak hatdsa a
tapanyagokra

Az élelmiszerek tarolasa, elGkészitése és elkészitése
folyaman bekovetkez6 valtozdsok

Elelmiszerek tartdsitasa
Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartdsitasi eljarasok

No6vényi eredetii nyersanyagok

Z6ldségfélék (hiivelyesek, burgonyafélék,
kaposztafélék, gyokérfélék, kabakosok, hagymafélék,
ével6k, egyéb zoldségfélék), fliszernévények,
gabonafélék, Gylimolcsfélék (almaterméstiek,
bogydsok, csonthéjasok, szarazterméslek, déli
gylimolcsok)

Allati eredet(i nyersanyagok

Hust szolgdltatd allatok, husok 6sszetétele taplalkozas
élettani jelent6sége, érése, a hus mindségét
meghatdrozd tényez6k, kilonboz6 husainak és
belsGségeinek jellemzése

Nagyvagdallatok [szarvasmarha, sertés, juh],
baromfifélék, hal, nyul, vad) egyéb termékek (tej,
tojas)

izesit6k, fliszerek

Természetes édesitészerek (répacukor,
gylimolcscukor, maldtacukor, tejcukor,

dextrdz, invertcukor, keményit6szorp, izoszorp, méz és
cukoralkoholok) édesit6ereje

jellemzése, felhaszndlasa.

Sé jellemzése felhaszndlasa

Ecetek jellemzése felhasznaldasa (ecet esszencia,
flszerezett ecetek,

gylimolcs ecetek, balzsamecetek)

Fliszerek:

Fliszerek jellemzése, fliszercsoportok termések,
magvak, viragok- viragrészek,

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

felhasznalasa

Edesipari termékek

Kakadpor el6allitdsa, fajtai, zsiradéktartalma,
felhasznalasa

Csokoladétermékek (kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-,
fehér csokoladé) elGéllitasa 6sszetétele felhasznalasa
Bevond masszak fajtai

Koffein tartalmu élelmiszerek

Kavéfajtak, kavé feldolgozdsa, porkolési modok,
porkolt kavé kémiai 6sszetétele, felhasznalasa

Kavéital  extrakt tartalmanak  meghatdrozdsa
refraktométerrel
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Tea fajtak, tea feldolgozasa, 0sszetétele, felhasznalasa

Italok

készitmények jellemzése,
min&sége, felhasznalasa

csoportjai, mindsége, felhasznalasa

Alkoholtartamu italok borok, sorok, szeszesital ipari
készitése,

Alkoholmentes italok gyiimolcs és zoldség levek,
sz0rpok, szénsavas Uditék jellemzése, készitése,

csoportjai

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

munkaformak
Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6z6k
Tanari magyarazat Egyéni Tankonyv, digitdlis tananyagok, szemléltet6
Iranyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni eszkozok, szamitdgép vagy laptop, internet,
. ) Egyéni rojektor, mikroszké
Onall6 feladatmegoldas 8y ; prol P
Csoportos, paros
Tesztfeladat megoldasa egyéni
Projektfeladat csoportos, egyéni
Szemléltetés csoportos laboratériumi eszkdzok

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozd specialis elvarasok

A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasardl szolo
12/2020. (lI. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem, Taniizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukraszda)

Eszko6zok és berendezések:

Szemléltetd eszk6zok, tanlizem eszkodzei, berendezési
targyai, informatikai eszkdzok

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, segédanyagok, csomagoldanyagok, stb.

Egyéb specidlis feltételek:

Munkaruhazat, védéfelszerelés
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A tanuldsi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanuldsi alkalmassag
megallapitasa (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. Gyakorlati
tevékenység értékelése szoban.

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

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

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

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

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat

tanulasi teriiletek | szakmai elméleti 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

toltott gyakorlat ismeretek terileteken csoportositasanal — gyakorlati része

tanulasi targyba torténd gyakorlati | 6sszevonasanal torténd

terlleteinek integrélva megvalositas gyakorlati kivitelezés,

értékelése megvaldsitas
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6.1. |. Afeladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
Ismertesse a kiilonb6z8

Al liveletek 20 i g

apmuvelete z0ldségtipusok darabolasi mddjat.

Flszerek 20 A tanulé altal valsztott fliszer Tankonyhai
bemutatasa. felszerelések

Alapkészitmények Marinalt készitmények elkészitési és anyagok,

4 maddjai, mely nyersanyagokat élelmi Tankonyha és szamitégép terem
marinalunk? Melyik csoportba anyagok, eszkOzei és berendezései
tartozik marinalas? irodai

Martasok 20 A tanulé altal valasztott martas felszerelések
eredete, felhasznalasa. és anyagok

Portfolio osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit
0ssze

stb.

6.2. |l. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok

Kések tipusai, vagy a tanulé altal
. . . valasztott eszkozok (kanalak, villak,

Kéziszerszamok 20 , - I
kések, kilonleges eszkdzok és
talatoeszk6zok bemutatasa.

H(it6- és fagyasztoberendezések A h(it6, a mélyh(itd és a sokkold .

- . . Tankonyhai

kiilonbségeinek a bemutatasa, i

20 f e (s felszerelések

vendéglatoipari felhasznaldsdnak a )
. , , és anyagok,
véleményezése. . > , Lo
i P P - ; ; élelmi Tankonyha és szamitégép terem
Karbantartasi és lizemeltetési ismeretek F6z6sziget: milyen gépeket és . A
. L anyagok, eszkozei és berendezései
berendezéseket épitene be a . .

62 e e f s irodai

kiilonb6z6 vendéglatoipari ,
. felszerelések
Uzletekbe? &s anvagok
Egyéb berendezések és gépek 12 A korszer( gépek kdzll mutassa be yag
a valasztasa hasznalatat.
Portfolio Osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

0ssze

stb.
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6.3. lll. Afeladatok és projektek leirdsa

Ossze

stb.

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszk6zok
F6zés 123 . ., Tankonyhai
GO6z6lés Az5 alaplfqgalom, kUIoan,eg?,' €s felszerelések
112 felhaszndlasuk a gasztrondmiaban. | |
o . és anyagok,
Parolas 129 Az eljarasok felhasznélasa Slelmi
Siités I. anyagok,
. - irodai
122 A k(,)rszer,u gépek k,ozull mutassa be felszerelések
a valasztasa hasznalatat. és anyagok
Sutés Il. 60
Kiilonleges technoldgiak Alapanyagok felhasznalasa és a
57 technoldgia torténelmi hatterének
a bemutatdsa. , s
Cukraszat Tankonyhai gyakorlatok Tankf)nyh'a es szamltolge!o terem
110 (12 eszkozei és berendezései
dokumentaldsa
Specialis ételek (mentes, kimélg) Az energiaszegény étkezés
ismertetése, torténetének a
53 bemutatasa. 4 fogdsos menii
Osszeadllitasa, energidjanak a
kiszamolasa.13 allergén kozil 1
bemutatdsa.
Etelkészités nyersanyagkosarbol 100 Tankonyhai gyakorlatok
dokumentaldsa
Portfolio osszeallitasa 6 Tevékenységérél portfoliot allit
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6.4. IV. Afeladatok és projektek leirasa

0ssze

stb.

Megnevezés Oraszim Feladatok Anyagok Eszk6z6k
Alapvet6 talalasi formék, Iehet6ségek 20 A talalas fé je||emz()'inek a leirasa.
Szezonalis alapanyagok hasznalata 17 A szezondlis ételek jellemzGi. A
Heti meniik 6sszeallitasa 15 tanuld példakat ir a kiilonboz6
Alkalmi meniik 6sszeallitasa 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 zsid6 és az arab ‘%5 anyagok, Tankonyha és szamitogép terem
17 konyha ésszehasonlitésa. Tablds elelmi | eszkbzei és berendezései
meniidsszeallitds. anyagok,llrodal
Biifék 6sszeallitasa, talalasa 16 Adott alkalomra vald f’elszerelesek
menidsszeallitas. es anyagok
Kalkulacié 6sszeallitasa Kalkulacié 10 fére és
rennezvényekre.
Portfélié osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit
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6.5. V. Afeladatok és projektek leirasa

Megnevezés

Oraszim Feladatok Anyagok Eszkozok

12
54
6 A tanar altal 6 Allitott ani
18 anar alta osszela itott, egye’m Tankonyhai

feladatok megoldasa Exelben és ,

e . felszerelések

12 digitalis platformokon a kombinalt &5 anvagok
o2 online vizsga kévetelménye élelmyil 80K,

szerint. A feladatait a Classroomba « irodai A szamit6gép terem eszkdzei és
23 tolti fel. anyago ,,|ro al | perendezései
15 felszerelések
15 és anyagok
22
6 Tevékenységérdl portfdlidt allit

ossze.




7. Szakmai vizsga leirasa

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu

7.1. Aszakmai vizsga elGkészitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak

helyi szabdlyozasa

Feladat

FelelGs

Hataridé

Jelentkezés szakmai vizsgara

osztalyfénok

februar 15.

Gyakorlati vizsga anyag és eszkoz igény
Osszeallitdsa

munkak6zosségvezetd, képzéhely
képviselbje

februar 15.

Jelentkezések regisztralasa jegyz6 marcius 01.
Vizsga lejelentés, id6pontok kijelolése igazgatéhelyettes marcius 01.
Vizsgdzok tajékoztatasa az id6pontokrdl osztalyfénok marcius 15.
Gyakorlati vizsga feladat kidolgozasa, munkako6zosségvezetd, képz6hely 4orilis 01
pontozasi Utmutatéval képviselGje P '
Vizsgabizottsagi tagok kijelolése igazgatd aprilis 01.
e . munkakozosségvezetd, képzbhel P
Portfdlié leadasa e BY P . ¥ aprilis 30.
képvisel6je, mentortanar

Interaktiv vizsga el6készitése
: . P [ téhelyett 3jus 05.
informatikai terem biztositasa 'gazgatonelyettes majus
Gyakorlati vizsga el6készitése, vizsgazoi munkako6zosségvezetd, képz6hely maius 05
példanyok sokszorositasa képviseldje J '
Gyakorlati vizsgadhoz anyagok, eszk6zok , ,, aq

Y g Yagox, tanml(ihelyvezet6 majus 15.

és gépek el6készitése

Portfolio értékelése

mentortanar

vizsgabizottsagi tagok

vizsga megkezdéséig

Vizsga dokumentacié elkészitése,

. e . jegyz8 majus 15.
bizonyitvdnyok megirasa JeeY J
Vizsgadokumentacio irattarozasa, . , . » o

& igazgatéhelyettes, jegyz6 junius 30.

torzslapok fenntartéhoz elkiildése

stb.
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https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/

7.2. Szakmai vizsgara valo felkésziilés

felkészulés

év végén lévd tanév vége elbtti
héten.

interaktiv felkészités

el6adasok

TEMA ORASZAM LEIRAS FOGLALKOZAS TIiPUSA | MUNKAFORMA ELVART EREDMENYEK
Interaktiv szakmai vizsga és
Szkmai vizseara vald szakmai érettségre torténd lsmétlés. felkészités Oktatsi A didkok a tanév lezarta el6tt minden vizsga
& 31 tombositett hét, kizardlag a 13. 4 ! tertletbdl felékészités formalyaban

atbeszélik, ismétlik az egyes teriileteket.

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

46/A. § * A szakképz6 intézmény a szakirdnyl oktatasban szakképzési munkaszerzddéssel részt vevd tanuld kérésére a szakmai vizsga el6tt — a szakmai
vizsgara valo felkésziilés céljabol — egy alkalommal legaldbb 6t munkanap egybefiiggé felkészitést szervez.
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