VACI SZC PETZELT JOZSEF
TECHNIKUM ES SZAKKEPZO
ISKOLA

OM KOD: 203065 / 012
2000 SZENTENDRE, ROMAI SANC KOz 1

SZAKACS
KEPZESI PROGRAM

2024/2025



Képzési program

Szakacs

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetésége:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozva: 2024.09.01.
A szakma programtantervének (PTT) elérhetGsége:

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt turizmus szakacs 2020pdf-1599124788152.pdf

Hivatkozva: 2024. 09. 01.

Tartalom

(O Y 2 | I | o - o - | - PP UUUUPRRNS 4
1.1. A szakirdnyu oktatasba torténé belépés feltételi.......cccmiiviiiiiiiciiiiece e 4
1.2. YN ] o ¥ 2T ol <] |- [ RS 4

1.3. A szakma keretében ellathatoé legjellemz6bb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa...5

1.4. Az 4gazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek 1eirdsa .......cccceceeeiieiieiicccien e, 5

2. Agazati alapoktatds KOMPETENCIAN ......cvevivivvieeeeeeieeeeeeeteeeeetetet st ses st s et ee st sesesteseteseseseseseseneans 6
3. SzakirdnyU oktatds KOMPETENCIAi.....cccoicuiiiiiiiie e e e et seearee e e e eaees 11
4. Az agazati alapoktatas és szakirdnyu oktatas megszervezéséhez szikséges feltételek .................... 15
4.1. SZEMEIYI FRITETEIEK oo e et e e et e e e e aee e e e eares 15
4.2. I LA VIR =L 1 E=1 =] L= SRR 15

5. Atanul3si teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok éraszama évfolyamonként..................... 18
B, HELE OratlrV .ttt sttt b e bt b e she e e a e ettt e e be e heesaeesate e 22
7.1. Munkavallaldi ismeretek Tantargy........ooo e e 24
7.2. Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet 62/62 Ora.......cccceevvervecvereseenenne. 25
7.3. A MUNKA VIIAZA 1eeiiiiiiie ettt e e e et e e e st e e e e s b ta e e e ebtaeeseataeeeeraaeeeaans 30
7.4. IKT @ vendeéglatashan tantargy ......coccueee i e e e s aaee s 32
7.4.1. A feladatok és projektek 1EIraSa.......uuii i iiii ettt e erae e e 35

7.5. Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy ........ccccoeveeivieeicciiee e, 36
7.5.1. A feladatok és projektek 18IraSsa.....cuuiiiiciiii it 41

7.6. Altalanos élelmiszer ismeretek tantargy 36 Ora.......ccccceeeceieiieieieeeeeeeesisteeseees e eeneaeens 42
7.7. ElGkészités és élelmiszerfeldOlIgOZAS .......ccuiiieiiie it 46
7.7.1. A feladatok és projektek 1EIraSa.......uuii i iiii ettt e erae e e 50

7.8. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa.......cccccccveeeeccvveeeeccvveeeeecnnenn. 51
7.8.1. A feladatok és projektek 18IraSa.....cuuiiiiciiie it 54

7.9. Etelkészités-teChNOlOIal ISMErETEK ..........cocviiiieieeeieieeeeeeeee ettt es ettt aeeens 55


https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt
https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt_turizmus_szakacs_2020pdf-1599124788152.pdf

7.9.1. A feladatok és projektek 1EIraSsa.......uuiiiiciiii it 59

7.10. Ll tAIAlASA .....cvvveeecececeeteie ettt ettt et a ettt ettt s sttt senas 60
7.11. ANYABEAZAAIKOUAS .. .vieiieiiiieeee e e s e e e e ee e e e nares 65
7.11.1. A feladatok és projektek 1EIraSsa.......uuiiiiiiii it 70
AGAzati AlapVIiZSEa OIS . .cucuiuieiececeieeeeeeee ettt ettt ettt ettt ettt ettt ene e eaeaas 71
8.1. Az dgazati alapvizsga feladatok kidolgozdsdnak alapelvei ..........eeeeeeeeeciiiieeieiiiiiiieeeee e, 71

8.2. Az dgazati alapvizsga el6készitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak helyi szabdlyozasa

72
8.3. Az 4gazati alapvizsga mérésének, értékelésének szempontjai ......ccceeeeecieeeieiiiee e 73
N2 | TRV A= I LT 1 [P PPPRRRRN 75
9.1. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai......ccccoceeiiiciiiiiiiiiiie e 75
9.2. o (214 {=] - o £ S PSPPSR 75
B) MENUSOr EIKESZITESE 80 %6 ..eeuveeeueieeieieeeieeeiteesteeeste e et eestte e stee e e ste e e sateesteeesseeesnseeessseesnseesnteesnseeensees 77

9.3. A szakmai vizsga elGkészitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak helyi szabalyozasa..78



1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatds
A szakma megnevezése: Szakacs
A szakma azonosité szama: 4 1013 23 05

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

Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas

Egybefiigg6 szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz§ iskolai oktatasban: 175, Technikumi

oktatasban:-, Erettségire épiil6 oktatasban: 200 éra
1.1. A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei
Iskolai el6képzettség:
e Alapfoku iskolai végzettség
Alkalmassagi kovetelmények:

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.2. Aképzés célja

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

I”

élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,varazsol” remek izérzékével és kreativitdsaval meg persze
fliszerekkel, izesit6kkel. A vendéglatdipar termelési terliletén, kihelyezett vagy fix éttermi
konyhan dolgozd szakember, aki tobb tertileten Iat el feladatokat, mint példaul
kozétkeztetésben, hidegkonyhan, protokoll- vagy a la carte szakacsként.

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

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




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

Szaktudasanak koszonhet6en rendkiviil kreativ, konyhatechnoldgiai Uton étvagygerjeszté és
izletes hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az Uzletvezetés érdekeit figyelembe véve
gazdalkodik. A raktdrkészletet figyelemmel kiséri az arurendelést és az daruatvételt
Osszehangolja, ellendrzi. A raktdrozast fellgyeli, ellendrzi. Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai
munkaszervezésben, feladatkiosztdsban pontos. FelelGsségteljesen iranyitja a beosztottjait,
kollegait a konyhai etikett és az erkdlcsi normak betartdsa mellett. J6 szervez6képességgel és
problémamegoldé  adottsdgokkal rendelkezik. = Példamutaté  magatartasaval és
munkaruhazatdval, 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 szikséglet kielégitésének kiszolgdldsa mellett
kulindris élményt is nyujt a vendégek szamara. Szinte minden tarsadalmi, csaladi, vall3si
eseményben szerepe van az étkezésnek, igy a f6zésnek is, ami a szakdcs f6 tevékenységi kore.
A szakacs élelmiszerekbdl ételeket, fogdsokat ,varazsol” remek izérzékével és kreativitdsaval
meg persze fliszerekkel, izesit6kkel. A vendéglatoipar termelési teriiletén, kihelyezett vagy fix
éttermi konyhan dolgozé szakember, aki tobb teriileten dolgozik, példaul kozétkeztetésben,

hidegkonyhan, protokoll- vagy a la carte szakacsként.

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

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

1.4. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas sordn a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkillonbozteti, felhasznalds el6tt
alkalmassa teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, lGgyel a minGségiikre.
Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukraszati termékkészités sordn, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyuijtja,
darabolja, kikeni, nyomdzsakkal alakitja, megsiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités
soran, f6z, parol, pirit, grillez, stit zarttérben és b6 zsiradékban, kialakitja a termékek izét,
allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég el6tt desszerteket,

salatdkat, alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkilonbozteti a szalldshelytipusokat, a



régio turisztikai szolgdltatdit, ajanlja a vendégeknek a sajat turisztikai régidjat, természeti
adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgdlja a rendelkezésre allé ételeket és
italokat. Munkatevékenysége sordn betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és
kornyezetvédelmi szabalyokat, el6irdsokat. Az Gizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal
a munkatdarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6
nemzeti kultirak sajatossdgait. Feladataihoz munkdja sordn szovegszerkeszté és
tablazatkezel6 programokat hasznal, szakmai informaciégyjtéshez a vilaghalon tajékozédik

és hagyomanyos informacios forrasokat felhasznal.

&l

2. Agazati alapoktatas kompetenciai

) Sy Elvart viselkedésmédok, Orllese e
Sorszam Ismeretek ttitGdok
képességek Gl o felelGsség mértéke
Al Napi
: 4 Ismeri az alapvetd .
mur’1kate\.{ekepysege s IOI Empatikus
soran az lzleti nyelvi, irasos és o
A ) s munkatdrsaival és a . «
érintkezés szobeli , Betartja az alapvetd
o . o vendégekkel NP
szabalyai szerint kommunikacios . . kommunikacids és
y , , szemben, nyitott és ) . .
kommunikal elvdrasokat és s viselkedési
i i i i érzékeny a ,
magyar és legaldbb egy normakat magyar és e szabalyokat.
. i kommunikacios
idegen nyelven a a tanult idegen .
L elvarasokra.
munkatarsaival, a nyelven.
vendégekkel.
A.2
Ismeri a Torekszik a Betartja a munkadgyi
Munkaviszony munkaszerzédés munkaszerz6désében szabalyokat és
létesitésekor, Iényegét, tartalmi foglaltak pontos felelGsséget vallal a
munkavégzéskor és elemeit, a Munka megvaldsuldsara, sajat munkavégzésért.
felmondaskor érvényesiti | Torvénykényvének a | kotelezettségeit az Munkaszerz6dés-ben
munkavallaldi jogait, a munkavallaléra el6irdsoknak megfelel6en | foglaltakat képes
munkaszerz6désének vonatkozd betartja, munkavégzése munkavégzése soran
megfelel6en. kotelezettségeit és soran egyuttm(ikodik egyuttmikodik
jogait. munkaltatéjaval. munkaltatéjaval.
A3 L a e
Felhasznaldi szinten Onalléan keésziti el az
4ehalon taickozod ismeri a vendéglatds | Magabiztosan kezeli a instrukciok alapjan
Avilag .a on tajekozodva turisztikahoz programokat. kiadott feladatot.
szakmai tartalmakat s
kapcsolddo
internetes szakmai Pontosan, precizen




keres.

feltleteket.

rogzit, adatokat ligyel a
helyesiras szabalyainak,
formai kovetelmények
betartasara.

A vildghaldn 6nalldan
tud tajékozddni, a
relevdns szakmai
tartalmakat értelmezni.

A4 Tisztdban van a
Informacidkat, adatokat szovegszerkesztl és
szamitégépes s szoftverek | tablazatkezel6
haszndlataval rendszerez. | programok kinalta
lehet&ségekkel.
A.5 . Betartja a
Ismeri a d4ol4t6 kézi
C yeas vendaglato kézi
vendéglatasb g K
N o . anhasznalt sz'erszamo ra,
Kivalasztja és hasznalja a Kézi gépekre,
vendégldtas munka . berendezésekrev
fol gt T ks szerszamokat, tkozd
olyamataihoz szikséges - , ) onatkozé
mey feleld eszkijzt')ketg gepeket, T BUE OGS T balesetvédelm
Speket. ki " | berendezések a kortilotte levekre. elgirésokat, képes
gep o Kat és eszkozoket, » KEP
zerszam .
Ze > 3 Cf ak’ ¢ valamint azok Z leset y
rendez . _— vesz
erendezéseke hasznalati haleset iste yes
wox elyzeteke
lehetGségeit. Y s
megel&zni és
elharitani.
A.6
Napi munkajat a Ismeri a vendéglatas, » ” .
vendéglatasra és turizmus Munkavégzés kozben S?Jat teve en\(sege
L . z ‘o P kozben betartja
turisztikara vonatkozd tevékenységeire FelelGsségteljesen - .
R . B , . . . amunkavédelmi,
munka és tizvédelmi, vonatkozd munka és | viselkedik, probléma P
., . L, . . . balesetelharitasi
egészségvédelmi, tlizvédelmi, esetén higgadtan hajtja e &
kérnyezetvédelmi kérnyezetvédelmi végre a sziikséges - z -
szabZI ok, el6irdasok |y kat é : dék ; e El]
cIiels; Gl e0|ras:,o at és teendéket. el&irasokat.
alapjan vegzi. teenddket.
A7

Az élelmiszerek
tarolasat a FIFO elvek
alapjanvégzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv lényegét.

Figyelemmel kiséri a
szavatossagi id6t a
nyersanyagok szakositott
taroldsanal.

Instrukciok alapjan
végzi a nyersanyagok
helyes, szakszerd
tarolasat.




A.8 Ismeri a tomeg és
Grtartalom
A recepturaban mértékegységek- Torekszik a
szerepl6 et, a receptiraban FelelGsségteljesen és
mennyiségeket kiméri. mértékegységek szerepld onalléan végzi mérési
atvaltasat, a mértékegységekpont feladatait.
tardzas helyes os betartasara.
alkalmazasat, a
mérés miveletét.
s Térekszik a szallashelyek
szalléshelyet ajénl a Azonositja a minel szelesebb Az igeny alapjan
vendég igényei alapjan, szallashelyek klnala.tanakl , Iflvalaszt’ott s,zal!ashelyet
DR R . amegismerésére, és szolgaltatdsait
a sajat régidjaban. kiilénb6z6 tipusait. 2 . . s .
elsGsorban saja onadlléan bemutatja.
trégiéjaban.
A.10
Sajat turisztikai régioja Ismeri az orszag és Iranymutatas alapjan,
banmegtalalhaté sajat régidjanak elézetes felkesztilés
turisztikai, vonzeréiket és | turisztikai utan, énalléan vagy
adottsagokat attrakcioit, tarsaival egylttm(kodve
megkiildnbéztet. vonzerdGit, a régiot Torekszik tuddsanak projektmunka
meghatarozd horizontalis ésvertikalis keretében bemutatja
Ajanlja a sajat régi6jaban | természeti bévitésére a turisztikai turisztikai régiéjanak
megtalalhato adottsagokat, latvanyossagok teriiletén. | egy-egy jellemz6
legjelentGsebb nemze kiilénos tekintettel attrakcidjat, vonzerejét,
tkoziturisztikai vonzerével | a gydgyturizmusra, rendezvényt, fesztivalt,
rendelkez6 helyszineket, | fesztivalokra, gydgyturisztikai
rendezvényeket. gasztronémiara. attrakciot).
A1l Az el6zetesen

Ettermi alapteritést
végez a szakmai
el6irdsok alapjan.

Ismeri az alapterités
elGirdsait, a terités

|épéseit, a teritéshez
hasznalt eszkozoket.

Torekszik az el6irasok
szerinti, hibatlan
teritésre.

begyakorolt
m{(ivelete alapjan,
onalléan késziti az
alapteritéket.




A.12

Fogadja a vendéget,
ismerteti az ételeket és
italokat, az elkészitett
ételeket és italokat svajci
felszolgalasi maod
banfelszolgilja.

Ismeri a vendéglatd
Uzletben a
vendégfogadas és a
svajci felszolgalasi
mad szabalyait.

Torekszik a vendégekkel
szemben a lehet§
legudvariasabb
magatartast tanusitani.

Betartja szakma
szabalyait
kommunikacidja,
vendégfogadas és az
étel- és
italfelszolgdlas soran.

A.13
Ismeri (Lucky Driver; | Torekszik a termek
ShirleyTemple; receptuirajanak
Alkoholmentes megfelelé a.myagok
Receptiira alaidn Mojito; kivalasztani. Az el6zetesen
aIkth;ImenteEJkevert Alkoholmentes Pifia | Torekszik az elkészitett begyakorolt mdveletek
italokat készit, Colada) ételek és italok recept alapjan, 6nalléan késziti
elkészitésének szerinti hibatlan el a kevert italokat.
modjat, alapanyait, a | elkészitésre, odafigyel a
kevert ital készités technoldgiai lépések
lépéseit. pontos betartdsara.
A.14 Vendég el6tt ételek Ismeri a vendég Az el6zetesen
készit el6tt készithetd begyakorolt m(iveletek
(desszertkészités, desszerteket és alapjan, 6nalléan késziti
salatakeverés) salatakat, az a megismert ételeket.
elkészitésiikhoz
hasznalt
eszkozoket.
A.15 A cukraszati Ismeri a cukraszati Betartja a
készitményekhez hasznalt | termékkészitéshez nyersanyagokra,
alap és jarulékos hasznalt jarulékos anyagokra
anyagokat, iz, illat, és nyersanyagok, vonatkozd minGségi

allomany, alapjan
megkilonbozteti.

jarulékos anyagok
altalanos és
érzékszervi
tulajdonsagait.

A
nyersanyagromlas
jellemzéit.

kovetelményeket.




A.l16

Kivalasztja a z6ldség és
gylimolcs elGkészitéshez,
darabolashoz sziikséges
eszkozoket, kézi
szerszamokat.

Ismeri a zoldség és
gylimolcselbkészité
shez és
darabolashoz
hasznalt, konyhai
kéziszerszamokat,
eszkozoket és azok
biztonsagos
hasznalatat.

Végrehaijtja a kiszabott
feladatot, gazdasasosan
és esztétikusan végez
el6készits és tisztitd
mUveleteket.

A balesetvédelmi és
munkavédelmi
el6irasok betartasa
mellett, 6nalléan
dolgozik.

A.17

Cukrdszati
alapmdveleteket végez
(el6készité miiveleteket,
tésztakészito,
tésztafeldolgozé siitd,
toltelékkészits, befejezé
miiveleteket).

Ismeri az anyagok,
eszkdzok elGkészit
muveleteit, az
egyszerlibb
technoldgiaju
cukraszati tésztak
készitését, (a gyurt
omlds, kevert
omlds, forrazott
tészta, felvert
tésztak)
feldolgozasat,
sUtését és az
ezekbdl készilt
egyszerlibb
termékek
el6allitasat. Ismeri a
termékekhez
tartozo toltelékek
készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejezé miiveleteit
a kreativ diszités
alapjait.

Rendszerezi, feladatait
Osszeflizi a
tevékenységeket,
fogékony az informacidk
befogadasra, odafigyel a
cukraszati termékek

<z

El6zetesen begyakorolt
cukrdszati
alapmiveletek alapjan
onalléan késziti a
megismert termékeket.

A.18

Konyhatechnoldgiai
alapmliveleteket (sttés,
f6zés, parolas, piritas,
grillezés) végez.

Ismeri a
konyhatechnoldgiai
alapmiiveleteket.

Az étel jellegének
megfelelG izesitésre,
fliszerezésre torekszik.

Az el6zetesen
begyakorolt
konyhatechnoldgiai
m(iveleteket 6ndlldan
elvégzi a megismert
ételek esetében.

10




A.19

Etelek elkészitéséhez
hasznalatos fliszereket,
izesit6ket felismeri,
aranyosan hasznalja,
megkilonbozteti azokat.

Az ételkészités sordn
hasznalt fliszerek,
izesit6k
tulajdonsagaival, iz
jellemzdivel tisztaban
van.

Ugyel a nyersanyagok,
izesité anyagok szakszer(
kezelésére tarolasara, a
mindségiik megGrzésére.
Kizarélag megfeleld
mindség( fliszereket
hasznal.

Ellenérzi hasznalat
el6tt a flszerek
frissességét és
szavatossagi idejuket.

A.20 Kilénféle konyha-
technoldgiai
eljdrasokkal ételeket Munkajat id6 és
készit, talalasig mdveleti sorrend szerint
igény szerint pontosan attekinteni,
melegentartja, ht logikusan megtervezi, és
. ] az ételt, az étkezés el6késziti a sziikséges
Altanulo |snI1(er| CL tipusanak jellegének alapanyagokat és
Lo a apanyago megfelelGen talal és eszkozoket, torekszik
Konyhatechnoldgiai megfelel6 . .
, v s PO diszit, betartja a azalapanyagok
mveleteket (elGkészits, elGkészitését, az , .
s gk X munka és gazdasdgos
elkészitd, kiegészit6, ételek X . AU
v . s balesetvédelmi, felhasznalasara.
befejezd) végez. elkészitéséhez N L .
tartozé teljeskarii HACCP, kérnyezet- Munkajat gyakorlati
munkafolyamatat védelmi, valamint szempontbdl logikus
mashatdsagi sorrendben, gyorsan,
elGirasokat, tisztan idére, hatarozottan,
tartja a csak a sziikséges
munkahelyét, eszkozoket hasznalva,
gépeket, tisztan elvégezni.
berendezéseket és
kézi-szerszamokat..
3. Szakiranyu oktatas kompetenciai
: Készségek Elvart Onéllésag és
Sorszam Ké essg e;< Ismeretek viselkedésmadok, feleldssé mgértéke
e attitiidok g
SZ.1

Megérti, értelmezi a felettesei

(vezet6szakacs, fGszakacs,

élelmezésvezet(, fészakacs-

helyettes, élelmezésvezetd
helyettes) kéréseit
munkavégzés kdzben.

elvégzésének
sorrendjét, a

elvarasokat.

Ismeri a feladatok

megvaldsitdssal
kapcsolatos vezetdi

Valasztasi lehet6ség
esetén az ésszer(iség
és a szakmaisag
mentén valasztja az
optimalis
feladatmegoldast

A napi munkafeladatok
elvégzése kozben
erkolcsi és anyagi
felelGssége tudatdban
cselekszik, a felettes
utasitasai alapjan végzi
napi munkajat.
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SZ.2

Konyhatechnoldgiai alap- és
kiilonleges miiveletek végez.

Ismeri az
ételkészitési
mUveleteket
horizontalisan és
vertikalisan.

Ismeri az
ételkészitési
trendeket,
Ujirdnyzatokat,
megjelend Uj
technoldgiakat.

Az étel jellegének
megfelels izesitésre,
fliszerezésre
torekszik. Az elkészil6
étel (izében,
allagdban,
kinézetében)
legmagasabb élvezeti
értékének elérésére
torekszik.

A konyhatechnoldgiai
mveleteket 6nalléan
elvégzi, teljes
mértékben felelGsséget
vallal az altal elkészitett
étel minGségéért és
mennyiségéért.

SZ.3
. f s . . .. Az izhatasok elérése
Megkiilénbdzteti az iz, illat, ,:z etellkeslgltes soran F£|ss és f,za]rltott érdekében, megfeleld
allomény, textdra alapjan, a ’ asz,nf\It fliszereket, fusz,etnovenyekkel, mértekkel (zesit.
vendéglatdipar altal hasznalt izesitoket, !ze5|to szerekkel, fiiszerez, az étel
alapanyagokat. (Fiiszerek, élapar\yagokat Jeullegfe’ies karaktert jellegének
z6ldségek, gyimélcsok) ismeri. kdlcsénodz az ételeknek. megfelelen.
SZ4. Ismeri a A balesetvédelmi és
vendéglatoéipar munkavédelmi
Kivélasztja az te”T‘eld o el6irasok betartasa
ételkészitéshez tevekgnvsggehez , , mellett 8nalléan
(el6keszitéshez, hasznal.t gépeket, Gazcj,a§agosan ,es dolgozik.lA tl'J'Z.éS
elkészitéshez és a befejezd k?n'yhal , e,SZteFIklfs?rl ve.gezl . balesletvedelml .
e fEs e ke2|.c>"ze"rszan,10kat, etslkeszrco és tisztitd szabalyok betartdsa
L [ eszkozoke,t és mUveleteket. mellett az ,
szerszamokat berendezéseket |dev9natkozo HACCP
' vertikalisan és szabalyzatban
horizontalisan, azok szerepld elGirast is
biztonsagi elGirasait. gondosan betartja.
SZ.5.

Munkajat a hatdlyos
munkaligyi jogszabalyoknak
megfelel6en végzi, adaptalva
azt, a vendéglatd
tevékenységre jellemz6kkel.

Ismeri a Munka
Torvénykonyv, a
kollektiv
szerz6dés, a
munkaszerz6dés a
munkavégzésre
vonatkozd
szabalyait.

Munkaja soran szem
el6tt tartja a
munkavégzésére
vonatkozd
szabalyokat,
el6irasokat.
Munkavallaléként a
munkahely
vagyonanak
meglrzésére
torekszik.

Betartja a munkatigyi
szabalyokat és
felelGsséget vallal sajat
munkavégzésért.
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SZ2.7

Hidegkonyhai el6készitd,
elkészitd és befejez6 miveletek
végez, (sutés, f6zés, parolas,
gbz0lés, dermesztés,
smirzirozas, glasszolas),
azelkészilt ételeket a
jellegiiknek megfeleléen tarolja

Ismeri a modern
hidegkonyhai
termékek
elGkészitési és
elkészitési
folyamatat.
Tisztaban van a
szakszer( tarolasi
szabalyokkal.

Rendszerezi feladatait,
Osszef(lizi a
tevékenységeket,
fogékony az
informacidk
befogadasra, odafigyel
a hidegkonyhai
technoldgiak
betartasara.

Onalléan késziti a
modern és klasszikus
hidegkonyhai
termékeket.

SZ.8
Képes megkulénboztetni a A munka jellegének
rendezvények catering tipusait és a megrendelés
(all6fogadas, lltetett e Ln létszamanak
12 . e . Ismeri a kiillonb6z6 - L,
allé6fogadas, kavésziinet). N fliggvényében
A megrendeldi igények alapjan EndEEElen & Kreativitasabdl eredé csapatot szervez, a
5 A7t i . oOtleteivel szinesiti a munkafolyamatokat
Gsszeallitja, megtervezi a rendezvényekre y minsarelyan .
rendezvény jellegének onaIkets megrendel6 irdnyitja, felugyell és
megfeleld meniit. meniidsszesllitas eIke’pzeIesellt, . Iebon.’lyolltja. Onalléan
R tandccsal lathatja el tesz javaslatot a
A vendéglato Uzlet napi <7abil aitJ ’ igény esetén. szezonalitds és a
tevékenységéhez sziikséges val, rendezvény
N i s . munkafazisait. . ) L
meniket allit 6ssze, figyelembe jellegének megfeleld,
veszi az Uzlet jellegét és a megvaldsithatd
szezonalitdst. men- 0sszeallitasra.
SZ.9 Ismeri az Gzlet

A vendéglato lzlet
mikodéséhez szlikséges
arukészletet felméri, arut
rendel, arut vesz at
(mennyiségi, minségi,
érzékszervi szempontok
szerint), raktaroz a FIFO elv
szerint.

mUkodéséhez
szlikséges arukészlet
kiszamitasanak
madjat, az
arubeszerzés
lehetGségeit és
alternativait. Ismeri
a mindségi,
mennyiségi, érték
szerinti daruatvétel
szabalyait,
kovetelményeit.
Ismeri a FIFO elvet.

A raktdrkészlet
meghatarozasanal,
tulajdonosi felfogas
szerint gondolkodik,
nem halmoz
feltobbletkészletet.
Munkaja soran magara
nézve kotelez6nek
fogadja el az druatvétel
szabalyait.

Erkolcsi szempontok
ésa
munkaszerz6désében
foglaltak szerint,
anyagi felelGsséget
vallal a rabizott
készletekre.
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SZ.10 Ismeri a vételezési
és rendelési )
) mennyiség Pon’to§an, precizen o
Arut vételez, és megrendelési | s amitasanak elvégzi a szlikseges Szakmai f§IU_gvelet
mennyiséget szamol, az izlet e rendelési mennyiség mellett végzia
napi munkamenetét mearendelés klszamolasgt, rlablzott vetelelze.5| és
g ., | sondosan figyel a arumegrendelési
biztositja. IS R riEElE 2 befolyasold munkafolyamatot.
az azokat tényezGkre.
befolydsold
tényezGket.
Sz.11 Veszteséget és Ismeri a veszteség Torekszik szamitasai FelelGsségteljesen és
tdmegnovekedést szamol. és tomegnovekedés | kdzben a pontossagra. | 6nalléan
kiszamitasanak végziszamitasi
madjat. feladatait.

S2.12

Torekszik a
Adott rendezvényhez megrendel6
eszkozlistat és nyersanyaglistat | Ismeriaz szempontjai altal Felugyelet mellett és
allit 6ssze, figyelembe veszi a eszkdzmennyiség és | megtervezni a munkatarsaival
menikindlatot, valamint a alapanyag- rendezvény egyeztetve Osszedllitja
rendezvény lebonyolitdsdhoz mennyiség lebonyolitasat, szem a szlikséges
szlikséges alapanyagmennyisé megallapitasanak el6tt tarja a eszkozoket és
get, eszkozoket és mddszertanat. megvaldsithatésagot, a | alapanyagokat.
berendezéseket. célszer(iséget és a

mindséget.

SZ.13 Készletekkel gazdalkodik. Ismeri a készlet Felismeri a Onalldan, precizen
tipusokat, a készletcsokkenés és megallapitja, és
szakositott tarolas készletnovekedés optimalis szinten
jelent8ségét. okait. Eszreveszi a tartja a készletek

készletezés nagysagat az
raforditdsainak lzletben.
jelentéségét.

SZ.14 Arukosarbdl meniisort allit Ismeri az optimalis Torekszik az Felel6sségteljesen és

Ossze és készit el.

alapanyag
technoldgia
parositdsokat.

arukosarbal
l[étrehozhato tokéletes
meni elkészitésére.

onalléan végzi a
menitervezést,
Osszeallitast és az
elkészitést.
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4. Az agazati alapoktatas és szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges feltételek

4.1. Személyi feltételek

A szakiranyu oktatds megszervezéséhez

Szakirdanyu szakmai

. J . . s Végzettsé Szakképzettsé Kamarai gyakorlati oktatoi vizsga
sziikséges személyi feltételek Funkcio & 8 P & gyakorlat gy &
1. | Szakmai igazgatdhelyettes fels6foku . , szlikséges, kivétel, ha van mestervizsga,
. , legaldbb 10 év A . S ot
végzettség szakirdnyu ismeret és betoltott 60. életév.
2. | Szakirdnyu oktatasért felelGs érettségi Turizmus-
személy végzettség vendéglatas
o agazatnak
Szakképzési megfelel§
SR, szakképesités, ) )
végrehaijtasi el legalabb 5 év
3. | Oktato Eimélet rendeletének "roicafokg
1348 végzettség
BA/MA

4. | Mdszaki, fizikai dolgozd

szakiranyu
szakmai gyakorlat

4.2. Targyifeltételek

Helyiségek

Tanterem, Szamitogép terem, Vendéglatd tanlizemek (tanétterem, tankonyha, tancukraszda)

Adminisztracids iroda
Tornaterem, OIt6z6, mosddk

Eszk6zok és berendezések

Eszk6zjegyzék agazati alapoktatasra:
Informatikai eszk6zok (szamitdgép, alapvets irodai szoftverek)

Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni véddfelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (stit6, gbzparold)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok
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Talald eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes Ustok, - gyorsforraldk, - formak
Mdanyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6z6berendezések

Mikrohulldamu melegit6

Méréberendezések

H(t6, fagyasztd, sokkold

Asztali gyurd, kever6, habver6, gép

Sit6, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
Eszpresszd kavégép g6zol6vel és kavédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6z6k, poharak
Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok

Eszk6zjegyzék szakiranyu oktatasra:

Etterem butorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpresszd kavégép g6zol6vel és kavédaraldval ellatva
Alapteritéshez szlikséges eszkdzok poharak
Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok
Szamitégép nyomtatdval, pénztargép

Valasztékkozl6 eszkozok (étlap, itallap, meniikartya)
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Diszteritéshez sziikséges eszkdzok
Kavékilonlegességek készitéséhez sziikséges kilonleges barista eszkdzok

Ev6eszkozok és talaldeszkozok
Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiilonboz6 shakerek, keverGpohar, a kevert italok talalasahoz elGirt
poharak, bareszkozok,)

Kllénleges éttermi eszk6zok

Talalé eszkozok az angol felszolgaldsi mdédban talalt fogasokhoz (Talak, talaldeszkdzok, talmelegits, tdnyérmelegitd,
szervizkocsi)

Borfelszolgalashoz és dekantdlashoz sziikséges eszk6zok
Elektronikus rendelés rogzité 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

Munkaruhazat:

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

Szakiranyu oktatashoz: szakdcs kabat, szakacs nadrag, kotény, szakdcs sapka vagy kendé
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5. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

1./9 2./10. 3./11.
- - 0
41013 ,23 05 Kompetencia | ¢ - ] c - Lg c - Lg § ©
’Szakacs teriiletek § % s § % = § % = P g
Evfolyam N E | X N = & N £ &% e 5
. ; S @ & ) ® liskola [ Dualis ) ® " [iskola | Dualis 3 5
Tantargy megnevezése :

heti 6raszam 17 9 8 27 2,5 7 17 27 3,5 6,5 17
Evfolyam osszes draszama 612 | 324 | 288 972 90 | 252 | 630 | 837 [108,5|201,5 527 2421
Allaskeresés 5 5 5
Munkajogi alapismeretek 5 5 5
Munkaviszony létesitése A2;SZ5; 5 5 5
Munkanélkiliség 3 3 3
Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62 62
Az allaskeresés |épései, allashirdetések 11 11 11
Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20
»Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11
Allasinterju SZ9 20 20 20
Szakmai idegen nyelv 36 |3 36
Munka vilaga 18 | 18 18
Alapvet6 szakmai elvardsok
Kommunikacio és vendégkapcsolatok A1:571;
Munkabiztonsag és egészségvédelem 5 5 5




Ikt a vendéglatasban 72 | 72 72
Digitalis eszk6zok a vendéglatasban 36 | 36 36
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa A3;A4 9 9 9
Digitalis eszk6zok a turizmusban 27 | 27 27
Tern'lelesb értékesitési és turisztikai 432 | 144 | 288 432
alapismeretek
A5;A7;A8;A15;
’ ’ ’ ’ 1 7
A cukrdszati termelés alapjai A16;A17 08| 36 2 108
A5;A7;A8;A16;
. f s . . e 11 72
Az ételkészités alapjai A18;A19;20; 08| 36 108
A11;A12;A13;
s sl s .. ! ! 11 72
A vendégtéri értékesités alapjai Al4; 08| 36 108
A6;A9;A10;
A turisztikai és szdllashelyi tevékenység alapjai 108 | 36 | 72 108
El6készités és élelmiszerfeldolgozas 0 0 90 36 54 77,5 15,5 62 167,5
ElGkészités 15 5 10 15
Alapmlveletek, fliszerezés, izesités 13 8 13
A . . p
laplevek, rovid levek, kivonatok és 13 5 8 13
pecsenyelevek
Alapkészitmények 10 5 5 10
Sdritési eljarasok 10 5 5 10
Bundazasi eljdrasok 14 5 9 14
Martasok 15 6 9 15
Toltelék aruk (kolbdszok terrinek, pastétomok, 55
galalatinok) S21;523;524; 25 5 20
SZ12; 57214
Pékaruk és cukraszati alaptésztak 26 5 21 26
Savanyitas, tartdsitas 26,5 5,5 21 26,5
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Kézi szerszamok 15 5 10 15
H(it6 és fagyaszté berendezések 15 5 10 15
FGz6 és sut6 berendezések 15 5 10 15
Egyéb berendezések és gépek 9 3 6 |10 10 19
Karbantartasi és izemeltetési ismeretek 67,5 21 |46,5 67,5
Etelkészités-technoldgiai ismeretek 0 684 90 | 126 | 468 | 434 93 341 1118
F&zés 306 30 | 56 220 19 4 15 325
GG6z0lés 95 15 20 60 30 5 25 125
Parolas 95 15 20 60 35 10 25 130
Sutés I. 90 15 15 60 37 12 25 127
Sutés Il. 98 15 15 68 40 11 29 138
Kilénleges technoldgiak 41 10 31 40
Cukraszat 80 19 61 180
Specidlis ételek (mentes, kimélg) 58 10 48 58
Etelkészités drukosarbdl $72;527; SZ14 100 12 82 100
Etelek talalasa 0 0 54 18 36 | 77,5 31 46,5 131,5
Alapvetd tdlalasi formak, lehet&ségek 15 5 10 15
Szezonalis alapanyagok hasznalata 15 5 10 15
Heti menik 6sszeadllitasa 13 3 10 13
Alkalmi meniik 6sszedllitasa 11 5 6 11
Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k 25,5 10 15,5 25,5
Nemzetkozi ételismeret 25 10 15 25
Blfék Osszedllitasa, talalasa 14 6 8 14
Kalkulacio 6sszeallitasa SZ8; 5714 13 5 8 13
‘;’;‘z’;ﬁ‘g;i::;?das’ adminisztracio, 90 | 36| 36 | 18 |1085| 465 | 31 31 198,5
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Aruétvétel

Anyaggazddalkodasi szoftverek hasznalata

Elelmiszer- és rukészlet ellenbrzése

Az anyagfelhasznalds kiszamitasa

Vételezés, rendelési mennyiség kiszdmitasa

Raktarozas

Arképzés

Bizonylatolas

Elszamoltatas

Készletgazdalkodas

Egybefliggs szakmai gyakorlat

SZ9; S710;
SZ11; SZ13;

11 4 5 11
36 | 16 | 12 36
10 4 5 10
25 | 10 25
11 4 5 12
24 8 9 24
25 10 25
25 | 10 25
19 | 10 19

14,5 | 6,5 14,5

175
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6. Heti oraterv

9. évfolyam 10. évfolyam
Tantargyak 11.évfolyam
iskola munkahely iskola munkahely
elm. gyak. elm. gyak. elm. gyak. elm. gyak.
Munkavallaléi ismeretek 0,5 18
Munkavallaldiidegen nyelv 2 62
IKT a vendéglatasban 2 72
Munkavilaga 0,5 18
Altalanos élelmiszer ismeret 1 36
Szakmai idegen nyelv 1 36
Cukraszatitermelésalapjai 1 2 108
Etelkészitésalapjai 1 2 108
Vendégtéri értékesitésalapjai 1 2 108
Turisztikai és szallashelyi
tevékenységalapjai 1 2 108
El6készités és élelmiszer
feldolgozas 1 15 0,5 2 167,5
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Konyhai berendezések-gépek
ismerete, kezelése, 05 1 1 1,5 131,5
programozasa
Etelkészités-technoldgiai
_ 2,5 3,5 13 3 11 1118
ismeretek
Etelek talaldsa 0,5 1 1 1,5 131,5
Anyaggazdalkodas- 05
adminisztracié- elszamoltatas 1 1 L> 1 1 198 5
Osszesen 3,5 6,5 17 3,5 6,5 17
AGAZATI ALAPOKTATAS 612
SZAKIRANYU OKTATAS 3,5 6,5 17 35 6,5 17 1809

Osszes szakmai 6raszam

17

27

27

Tanitasi hetek szama

36

36

31




7. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

7.1. Munkavallaléi ismeretek tantargy

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

A tanulasi teriilet tartalmi elemei

18/18 6ra

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Allaskeresés: Karrierlehet8ségek feltérképezése: dnismeret, redlis
célkitlizések, helyi munkaer6piac ismerete, mobilitas szerepe,
szakképzések szerepe, képzési tdmogatasok (6sztondijak rendszere)
ismerete. Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes
allaskeresé oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat
fontossaga.

Munkajogi alapismeretek: Foglalkoztatdsi formak: munkaviszony,
megbizdsi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, kozalkalmazotti
jogviszony, kozszolgalati jogviszony. A tanulét érint6 szakképzési
munkaviszony lényege, jelentdsége. Atipikus munkavégzési formak a
munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozéi munkaviszony,
munkaerd-kolcsonzés, egyszerisitett foglalkoztatas (mez6gazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka). Specidlis jogviszonyok:
onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
Onkéntes munka.

Munkaviszony létesitése: Felek a munkajogviszonyban. A
munkaviszony alanyai. A munkaviszony létesitése. A munkaszerzddés.
A munkaszerzddés tartalma. A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai.
Prébaidé. A munkavallalé és munkaltato alapvetd kotelezettségei. A
munkaszerz6dés mddositasa. Munkaviszony megsziinése,
megsziintetése. Munkaid6 és pihendidé. A munka dijazasa
(minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiliség: Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ).
Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel. Az allaskeresési
ellatasok fajtai. Alldskeresék szamara nydjtandé tdmogatasok
(vallalkozéva valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tdmogatasok). Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaer6-kozvetités,
tanacsadas). Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

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

munkaformak

Tanuléi tevékenység

Szervezési keret

Eszkozok

Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa Egyéni

Jogszabdalyok

Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret

Allasinterjuk hanganyaga

Tesztfeladat megoldasa

Csoport keret, Egyéni

Onismereti teszt

Onéllé dokumentum létrehozésa Egyéni

Onéletrajz sablon

Stb.
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Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

Legalabb 5 éves szakmai gyakorlat.

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép, internet

Anyagok és felszerelések:

Allasinterjuk hanganyaga, onéletrajz sablon.

Munkaszerzddés minta

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredm

ények értékelése

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

nincs

A tantdrgy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

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

Témazaré dolgozat eredménye dupldn szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdanak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

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

7.2.

Munkavallaléi idegen nyelv tantargy

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet 62/62 6ra

Készségek, képességek Ismeretek Onallésag Elvart viselkedés- Altalanos és szakmahoz
és modok, attitlidok kotodo digitalis
felelGsség kompetencidk
mértéke
Internetes allaskeresé Ismeri az Teljesen Torekszik Hatékonyan tudja
oldalakon és egyéb allaskeresést segitd | 6nalléan kompetenciainak allaskereséshez hasznalni az
férumokon forumokat, realis internetes bongészéket és

allashirdetéseket
tartalmazo for-
rasokat, allasokat
hirdet6 vagy allas-
keresésben segitd

(ujsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket keres.
Az allaskereséshez

haszndlja a kapcsolati szervezeteket,
tékéjét. munkakozvetitd
lgynokségeket.

megfogalmazasara,
erdsségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és
személyes
kompetenciainak
fejlesztésére.

allaskeresé portalokat, és
ezek segitségével képes
szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek megfelelGen
allashirdetéseket
kivalasztani.

2
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A tartalmi és formai
kovetelményeknek

Ismeri az 6néletrajz
tipusait, azok tar-

megfelel6 6néletrajzot | talmi és formai Teljesen
fogalmaz. kovetelményeit onalléan
Ismeri a motivacids
A tartalmi és formai levél tartalmi és
kovetelményeknek formai
megfelel6 motivacids koévetelményeit, Teljesen
levelet ir, melyet a felépitését, onalléan
megpalyazandd allas valamint tipikus
sajatossagaihoz igazit. széfordulatait az
adott idegen
nyelven.
Kitolti és a
munkaaddéhoz
eljuttatja a sziikséges Ismeri az Teljesen
nyomtatvanyokat és allaskeresés onalléan
dokumentumokat az folyamatat.
allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével.
Ismeri az
Felkészil az allasinterju
allasinterjura a menetét, tisztaban
megpalyazni kivant van a lehetséges Teljesen
allasnak megfelelGen, kérdésekkel. Az onalléan
és céljait szem el6tt adott szituacio
tartva kommunikal az megvalositdsahoz
interju soran. megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal
rendelkezik.
Az allasinterjun, az Tisztdban van a
allasinterjura legdltalanosabb
érkezéskor vagy a csevegési témak
kapcsolddd szdkincsével, Teljesen
telefonbeszélgetések amelyek az interju | 6nalléan

soran csevegést (small
talk) kezdeményez, a
tarsalgast fenntartja és
befejezi. A kérdésekre
megfelel§ valaszokat
ad.

soran, az interjut
megel6z6 és
esetlegesen kovet6
telefonbeszélgetés
soran vagy az
allasinterjura
megérkezéskor
felmerilhetnek.

Torekszik receptiv
és produktiv
készségeit idegen
nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmdja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

Ki tud tolteni 6n-
életrajzsablonokat, pl.
Europass CV-sablon, vagy
szovegszerkeszt6 program
segitségével létre tud hozni
az adott
Onéletrajztipusoknak
megfelel6 dokumentumot.

Szovegszerkeszt program
segitségé-vel meg tud irni
egy onéletrajzot, figyelembe
véve a formai szabalyokat.

Digitdlis forma-
nyomtatvanyok kitoltése,
szovegek formai
kovetelményeknek
megfelel6 |étrehozasa, e-
mailek kildése és fogadasa,
csatolmanyok letoltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni kivant allassal
kapcsolatban képes az
internetrdl informaciét
szerezni.
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Teljesen
Az allasintejuihoz Tisztdban van a onalléan
kapcsoléddan telefonbeszélgetés
telefonbeszélgetést szabalyaival és
folytat, id6pontot altaldnos nyelvi
egyeztet, tényeket fordulataival
tisztaz.
Ismeria Teljesen
A munkaszerzédések, munkaszerz6dés onalldan
munkakori leirasok fébb elemeit,
szoékincsét munkajara leggyakoribb
vonatkozdan idegen nyelvd
alapvet6en megérti. kifejezéseit. A
munkaszerz6dések,
munkakari leirdsok
szokincsét
értelmezni tudja.

A tanulasi terilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dudlis
Gyak.

Osszesen

Az allaskeresés lépései, allashirdetések: A tanuld megismeri az
allaskeresés Iépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddo székincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt
tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé valik a szakmajahoz
kapcsolddo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kdvetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak
megfelel6en begyakorolja az egyszer(bb, allaskereséssel kapcsolatos
Grlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az Grlapok szovegének
olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott
szOoveg értése), az (irlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat
fejlesztiink (iraskészség).

11

11

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

20

20
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Small talk” — altalanos tarsalgas: A small talk elengedhetetlen része
minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevéket rdhangolddni a tényleges beszélgetésre,
megtori a kinos csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés
gordilékeny menetének fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban.
Fontos, hogy a small talk sordn érintett témdk semlegesek legyenek a
beszélgetGpartnerek szdmdra, és az adott szituacidhoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. llyen tipikus témdk lehetnek pl. az idGjaras,
kozlekedés (odajutds, parkolds, épileten belili tajékozddas), étkezési
lehetdségek (cégnél, kbrnyéken), csalad, hobbi, szabadid6 (szérakozas,
sport). A tanuldk begyakoroljak a megfelel6 kérdésfeltevést és a
beszélgetésben vald aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

11

11

Allasinterju: A témakor végére a tanuld képes egyszer(ibb
mondatokkal és megfelel6 koherenciaval hatékony kommunikaciét
folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegl szdkincset, amely
alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehet6ségekrdl,
munkakorilményekrél tajékozdédjon. Ki tudja emelni erGsségeit, és
egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakérrel
kapcsolatosan. A témakor tanuldsa sordn elsajatitja a kdzvetlenil a
szakmajdra vonatkozd, gyakran haszndlt kifejezéseket.

20

20

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

munkaformak
Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6zok
Olvasott sz6veg 0nallé feldolgozasa Egyéni Jogszabdlyok

Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret

Allasinterjik hanganyaga

Parbeszéd Paros munka

Tesztfeladat megoldasa

Csoport keret, Egyéni

Feladatlapok, szamitdgép,
internet

Onallé dokumentum létrehozasa Egyéni

Onéletrajz sablon
Motivacids levélminta

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az
oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen nyelvbdl
nyelvtandri végzettséggel.

Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem

Eszko6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép, internet, hangszoré

Anyagok és felszerelések:

Allasinterjik hanganyaga, 6néletrajz sablon.
Munkaszerz6édés minta

Egyéb specialis feltételek: -
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A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassdg megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

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

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

18/18 6ra

7.3. A munka vilaga
A tantargy oktatasa sordn fejlesztend6 kompetenciak
Onallosag Altalanos és
Készségek, és Elvart viselkedés- | szakmahoz k6t6do
. . Ismeretek . . e e L e
képességek felelGsség madok, attitlidok digitalis
mértéke kompetencidk
Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerz6dés
mintak
felkutatasahoz
haszndlni az
internetes
Megnevezi és leirjaa | A tanuldszerz6dés és bongészbket és
tanuldszerz8dés és a | a munkaszerzédés e ) . allaskeresd
1z ., . Iranyitassal | Térekszik a pontos . .
munkaszerz6dés formai és tartalmi . portdlokat, és
. .. L munkavégzésre, .
tartalmat. kovetelményei ) ezek segitségével
munkahelyi .
iy . képes
kornyezetének ‘s
o szakmajdnak,
rendbentartasara. . L
végzettségének,
.. i képességeinek
Munkaja soran )
i A i megfelel6
informacidcserére P ,
i T allashirdetéseket
és munkatarsaival . .
. o kivalasztani.
p - egylttmikodésre
. Alapvetd nyelvi, L .
Szbban az s Instrukcio kész,
(. sz6beli L N4
elvarasoknak s alapjan hozzaallasaban
Y kommunikacids . . Y
megfelel6en - . részben igyekvé.
. elvarasok és . ot
kommunikal. . onalléan
normak .,
. Udvarias és
Megnevezi és leirja o
L el6zékeny.
avendéglatas L
e e Instrukcid
munkavallaloival A vendéglatas s .. .
. Z . alapjan Torekszik a
szemben viselkedésbeli , , .
i . N L részben munkavédelmi
tdmasztott szakmai kovetelményei . n s o
. e onalléan elGirasok
kovetelményeit és .
‘. maradéktalan
elvarasait. .
; betartasara.
Tudja a L
. R B} Instrukcid
Betartja a munkakornyezetére .
. - . alapjan
munkabiztonsagi vonatkozo .
X . . . részben
szabalyokat. munkabiztonsagi . an s
. onalléan
szabalyokat.
Betartja a higiéniai e, Instrukcid
. Ismeri a higiéniai és .
és R . . alapjan
i , . a kérnyezetvédelmi ,
kornyezetvédelmi N . részben
y kovetelményeket. . ot
szabalyokat. onalléan
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Iskolai Iskolai | Dudlis Bsszesen

Témakor Elmélet | Gyakorlat | Gyak.
Alapvet6 szakmai elvarasok: Munkaegészségiigyi elGirasok, szakmai 4 0 0 a
kovetelmények, etikai, erkolcsi elvarasok
Kommunikacioé és vendégkapcsolatok: Alapvet6 szakmai
kommunikacids elvardsok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
haszndlata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, 9 0 0 9
kommunikacié irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
felhasznalasaval
Munkabiztonsag és egészségvédelem: Munkabiztonsagi,
balesetelharitasi, tlzbiztonsagi el6irdsok gyakorlati oktatasa,
. ,, . ., 5 0 0 5
ismerete; teend6k rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.);
elsGsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban
A munka vilaga idegen nyelven: munkahelyi szituacidk idegen 18 0 0 18
nyelven, allasinterju, 6néletrajz, szakmai székincs

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

Tanuléi tevékenység

Szervezési keret

Eszkozok

Tandri magyarazat Egyéni Tankonyv, tandri bemutaték, szemléltetd eszkozok

Olvasott szoveg 6nalld Egyéni Jogszabalyok, ujsagcikkek, elektronikus tananyagok

feldolgozasa

Onallé feladatmegoldas Egyéni Munkaszerz6dések, formanyomtatvanyok,
Onéletrajz sablonok

Projektek Csoportos Irodai eszkdzok, berendezések

Tesztfeladat megoldasa

Csoportos, Egyéni

Felmérd lapok

Stb.

Személyi feltételek

vonatkozo specialis elvarasok

A tantargyat oktaté végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara

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

A tantargy egy részének tanitasa idegen nyelven zajlik,
ezért az oktaténak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép, internet, hangszéré

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések és anyagok

Egyéb specialis feltételek:
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A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassdg megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa soran alkalmazott

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsit6, 6sszegzl és lezard

teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja

(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

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

7.4. |IKT a vendéglatasban tantargy 72/72 é6ra
A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, Ismeretek Onallésag és Elvart viselkedés- mahoz kot6dé digitalis
képességek felelGsség modok, attitlidok kompetenciak
mértéke
A vendéglatashoz | Informatikai . . Irodai alapszoftvereket
h . Az irodatechnikai és o .
kapcsolddd alapismeretek, . s (tablazatkezelg,
ors . . X . infokommunikacids i .
tablazatokat és szovegszerkeszt6 | Teljesen eszkézdket szovegszerkesztd)
szoveges és tablazatkezel6 | dnéalldan . . készségszinten
rendeltetésszerden, a h 0
dokumentumokat | szoftverek vaevonvédelmi asznal.
készit és mddosit. | ismerete &Y ) !
munkavédelmi
Al » Szamlazasi, elvardsoknak Az izletben alkalmazott
:ipv:a f et készle-tezési megfelelGen kezeli, szakmaiszoftverek
muveleteke iz alapfogalmak, Iranyitassal hasznalja. alapvetdosszefiiggéseit
\fegkelz aI stzam az35 | mveletek Az internetrdl ismeri, a szoftvereket
€s ef(z“elrk:]ozgas ismerete Osszegy(ijtott alapszinten kezeli.
temakoreben. Az lizletben hasz- informacidk
nalt felhasznalasa soran
szamitogépes betartja az
programok adatvédelemre és a
ismerete s
szerzGi jogokra
.., e vonatkozo el6irasokat. Az internetes
Informdcidt gydijt ., w4 .
. Instrukcid bongész6ket és
ésrendszerez a | h | lapidn K&z6sséei oldalakat
vendéglatashoz és nternethasznalat alapja oz?ssegl olda a' a
e s részben hatékonyan tudja
a turisztikdhoz . ilix . f
ondlldan informacidgydjtésre

kapcsoldddan.

hasznalni.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Digitalis eszkoz6k a vendéglatasban: A digitalis eszk6zok
gyakorlati alkalmazésa (pl.: készletek nyilvdntartasa,
elszamoltatds,rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.), A
POS-termindl haszndlatanak alapjai,

Az éttermi szoftverek haszndlatanak alapjai

36

36

Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa: Digitalis tananyagok és
kapcsolddo informacidk keresése magyar és nemzetkozi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik.
Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni,
tarolni)

Digitalis eszk6z0k a turizmusban: A turizmus és a szallashely-
szolgdltatas terlletén alkalmazott informatikai eszk6z6k meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk.

A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkozei, technoldgiai

Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi
rendszerek.

A szdllodai gazdalkodas informatikai alapjai.

27

27
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tandari magyarazat Egyéni

Szamitogép vagy laptop, projektor

Irdnyitott feladatmegoldas Egyéni, paros vagy

kiscsoportos

Irodai és szakmai szoftverek, nyomtato

Tesztfeladat megoldasa egyéni, csoportos

Feladatlapok, nyomtatvanyok

Projektek csoportos

stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktaté végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo specialis elvarasok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Torvény és
a szakképzésrdl sz616 torvény végrehajtasarol
2616 12/2020. (II. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2),
(3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Szamitégép terem vagy szaktanterem

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitégép, nyomtato,
magnestabla, internet

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések és eszk6zok

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

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

Digitalis készségek felmérése tesztfeladatokkal

A tantargy oktatadsa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése.

MinGsit8, 6sszegzb és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.4.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
Uzleti levél Szovegszerkeszt6, nyomtatd, szamitdgép vagy laptop, internet
Uzleti levél 3 fogalmazasa,
megszerkesztése
Kalkulacio 3 El6re 6sszedllitott Irodai Tablazatkezeld alkalmazas, kalkuldcids program
meni kalkulacidja felszerelések,
Meniikartya szerkesztése El6re 6sszedllitott szoftverek Kiadvanyszerkeszt6 program, nyomtato, szamitdgép vagy laptop,
4 meniihoz internet
mentkartya
készitése
Prezentacio készitése Turisztikai Szakmai Irodai alkalmazdasok, projektor, nyomtatd, szamitégép vagy laptop,
desztinaciérdl (turisztikai) internet
4 bemutato készitése folydiratok,

konyvek,
prospektusok és
egyéb kiadvanyok

stb.

35




7.5. Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy
A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak
. Onallésig és | Elvart viselkedés- Altalanos és
Készségek, Ismeretek iy , . szakmahoz k6t6doé
) 0 felel6sség modok, attitlidok N
képességek s digitalis kompe-
mértéke L
tenciak
Megnevezi és leirjaa . L
.y , A vendégtér, a Instrukcio
vendégtérben és a Lo .
termeldknél szerviztér és a ter- alapjan _ )
B} . mel6k gépeinek és részben Online katalogust
alkalmazott gépek és . . s hasznal
. . | berendezéseinek ondlléan :
berendezések alapvetd | .
e s ismerete
funkcioit és
m(ikodtetési modjait.
Kivalasztja a feladat L .,
(o A vendégtér, a Instrukcio
megoldasara alkalmas R L,
. . szerviztér és a alapjan
eszkdzoket a vendégtér, . 16k . réssben
o z
a szerviztér és a errl?fe O. eﬁ\(szeru ‘ snaliéan
termeldk egyszeri eszkozeinek ismerete
eszkozei kozil és
haszndlja azokat.
= Empatia, odafigyelés
. - . . , Instrukcid ,p &Y
A vendégteret felteriti Az éttermi alapteri- lapid masokra
egyszer( teritéssel, ésa | tés formai és a szer- alapJa Konfliktuskezelés
. R részben
szervizteretfelkészitiaz | viztér el6készitésé- o, Kooperativitas
. . . . ondlléan o
lzemeltetésre. nek mdveletei Tolerancia Onalldsag
Céltudatossag
Kudarct(rés
Vendt/eget foglajd fels a Vendégfogadas Irlmstr.ulkuo A szakma |r(?tt gs
Yfftfjieg ?SZta,ina Egyszer(, a vendég a'aPJban |ratlan szabalya|r11aka
Jatekos ”orma :am. el6tt végezhets teslz ?n tiszteletben tartasa
egyszerU ételt és italt g onalléan
> 7 miuvelet
készit.
Megismeri, felismeri, o L Instrukcio
S Szaritott és friss .
megnevezi és leirja az B i alapjan
., . fliszernévények, ,
alapfliszereket és az L részben
, izesit6k . i
alapizeket. onalléan
Megismeri, megnevezi , Lo Instrukcio
C X Etelkészitési alap- .
és leirja az alapvetd . alapjan
C m(iveletek .
konyhatechnoldgiai részben
miveleteket, onalléan

eljarasokat.
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Felhasznalas el6tt
ellendrzi a nyersanyagok

Cukraszati
nyersanyagok tarolasa
MinGségre vonatkozd

taroldsat ésminGségét. kovetelmények Instrukcio
A nyersanyagokat a Mérési mlveletek alapjan
receptiranak Tomeg, (irtartalom, részben
megfelel6en kiméri. mértékegységek onalléan

atvaltasa

Tarazds

Anyagok és eszkdzok

el6készit6 miveletei
Cukraszati Egyszer(bb techno-
alapmliveleteket |6gidju cukraszati
(el6készitd, tésztak készitése, Instrukcid
tésztakészitd, feldolgozasa, slitése alapjan
tésztafeldolgozo, siitd, (gyurt omlés, kevert részben
toltelékkészits, omlés, forrazotttészta, | dnalldéan
befejezd) végez. felvert tészta)

A termékekheztartozé

toltelékkészitése,

betoltése,

diszitése

Természeti
Bemutatja adottsagok: az orszag
Magyarorszag fekvése, domborzati
turisztikailag viszonyok, vizrajz,
meghatarozd természeti | gyogy- és termalvi
adottsagait és egy zek, nemzeti parkok, Instrukcid
vélasztott turisztikai arborétumok, alapjan
régiot, valamint barlangok, Nemzeti részben
Magyarorszag turisztikai | Turizmusfejlesztési ondlléan
fejlesztési tervét. Stratégia 2030 -

Magyarorszag

kiemelten tamogatott

fejlesztési teriletei

Szallashelyek kinalata

az ott tartézkodas

alatt Szallashelyek
Bemutatja az adott szol-géltatasai
szallashely Szolgaltatdsok
szolgaltatasait, elvégzia | csoportositasa Instrukcié
vendégérkeztetéssel Vendégbejelentke- alapjan
kapcsolatos zéssel kapcsolatos részben
tevékenységeket, és teendd6k ondlldan

informdlja a vendé-
geket a szallashelyen
taldlhato vendéglatd
uzletekrdl.

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatds
Szallashelyek ellatasi
tevékenysége ésaz
azokhoz kapcsolédé
helyiségek és
munkakorok

Prezentacios program
hasznalata.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

, .. Iskolai Iskolai Duadlis |
Témakor . Osszesen
Elmélet | Gyakorlat | Gyak.
A cukraszati termelés alapjai:
A cukrasziizem helységei, munkateriletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi
kovetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége,
taroldsa, idegennyelvi elnevezései
A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei,
balesetvédelmi elGirasai.
Cukrdszati alapmlveletek idegen nyelvi elnevezései.
Cukraszati alapm(iveletek gyakorlasa:
— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése
— Egyszerlen elGallithatd cukraszati tésztak (gyuart omlds, 36 72 108
kevert omlds, forrazott ésfelvert tészta) készitése, tésztalazitd
miiveletek, tésztafeldolgozas
— Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolds
— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szuras,
lekenés
— Sités: a siitd beallitasa, a sit6lemez behelyezése, forrd
lemezek, a termékek bal-esetmentes mozgatasa, a termékek
kistilésének ellen6rzése, sités utani teend6k
— Befejez6 miveletek: az elkészitett termékek egyszer(
diszitése, talaldsa, formazottdiszek készitése, bemutatdsa
Az ételkészités alapjai:
Baleset- és tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok
A szakdcs szakma felépitése (tanuld, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai
felépités, helyiségkapcsolatok) 36 72 108
Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadd szakemberei)
iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fliszerndvények tulajdonsagai, iz- és
illatjellemzgjiik)
Alapvetd konyhatechnoldgiai alapm(iveletek és ételkészitési eljarasok,
valamint ezek idegen nyelv(i elnevezései
A vendégtéri értékesités alapjai:
Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozd szabdlyok
Higiéniai elSirdsok
Egyszerd, vendéggel érintkezs és egyéb munkaeszkdzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen
nyelvd elnevezései
Az egyszer(i alapterités formai 36 72 108

A vendég- és szervizterek elGkészitésének alapmdiveletei

A szakma irdnti érdeklGdés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat
oldanak meg és a tananyag kés6bbi részeit gyakoroljak alapszintd,
egyszerlUsitett formaban: alkoholmentes koktélokat kevernek és

Py

egyszer(, asztalnal elkészithetG ételeket készitenek.
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai:

A turisztikai és szdllashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a
Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai
fejlesztési térségeket és a turisztikai termékek hazai trendjeit. Egy-egy
helyszin felkeresése.

Szallashelytipusok. Szallashelyek mikodése.

A turizmushoz kapcsolédé fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek

Turisztikai termékek hazai trendjei

Egészségturizmus

Kulturalis turizmus

Bor- és gasztrondmiai turizmus

Hivatasturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A szallashelyek csoportositasa és minGsitése

A szallasfoglaldssal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek
(foglalas, bejelentkezés, csoportos foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és
az azokhoz kapcsolddd munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddd helyiségek
és munkakorok

K6zépmagyarorszagi régid, Budapest és a Dunakanyar turisztikai
jelent6sége, turisztikai vonzerék

Projektfeladat

36

72

108
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaloésitasa soran alkalmazott modszerek és

Eszkozok

Tankonyv, digitalis tananyagok, szemléltetd

eszkdzok, vendéglatds gépei és berendezései,

tanétterem gépei és berendezései, nyomtato,

szamitégép vagy laptop, internet, szakmai

szoftverek

munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret
Tanari magyarazat Egyéni
Irdnyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni
.. i B Egyéni
Onallé feladatmegoldas &Y -

Csoportos, paros
Tesztfeladat megoldasa egyéni
Projektfeladat csoportos, egyéni

Személyi feltételek

A tantargyat oktaté végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozd specialis elvarasok

A szakképzésrol sz616 2019. év LXXX. Térvény és a
szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasardl szélo
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Taniizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukraszda)

Eszkozok és berendezések:

Vendéglatas gépei, eszkozei és felszerelési targyai,
informatikai eszk6z6k

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, segédanyagok,
csomagoldanyagok, stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat, véddfelszerelés

A tanulasi eredm

ények értékelése

Az elGzetes tudds, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Felmérd feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsit8, 6sszegzb és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente tanegységenként 3-3 jegyet kell
szerezni.
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7.5.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszk6zok
Az aldbbi ételek elkészitése és dokumentdlasa munkaterv
készitésével, fotdkkal:
* Zoldseges rizotts Tankonyha berendezései, eszkozei és
z (L . . " ‘ . zesei, eszkozei
Etelek 12 e Hal tempura (magyar fehérhusu halbdl), friss kevertsalataval, Elelmi anyagok ¥ e .
. . N felszerelési targyai
citrusos vinagrette 6ntettel 3)
e Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel
e Parajkrém leves, buggyantott tojassal
Az aldbbi cukrasztemékek elkészitése és dokumentalasa
munkaterv készitésével, fotdkkal:
bg e e piskota rolad barackizzel toltve Lo Tankonyha berendezései, eszkdzei és
Cukraszkészitmények 12 . . , R Elelmi anyagok o .
o linzerkarika barackizzel toltve felszerelési targyai
o fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
e barackizzel toltott Nérd teasiitemény
Alapterités készitése
Az alabbi koktélok elkészitése és dokumentalasa: Elelmi anyagok, . - .
Y e - . . o Tanétterem berendezései, eszkozei és
Italkészités és terités 12 e Lucky Driver italok, diszité s ]
. felszerelési targyai
e Shirley Temple anyagok
e Alkoholmentes Mojito
e Alkoholmentes Pina Colada
Turisztikai
kiadvanyok,
Turisztikai portfélio 12 Turisztikai attrakcié és szalloda bemutatasa, programkinalat szérdanyagok, Szamitégép vagy laptop, nyomtato,
készitése Osszedllitasa, prezentdciod készitése irodai projektor, turisztikai szakkonyvek
felszerelések,
eszkdzok
stb.
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7.6. Altalanos élelmiszer ismeretek tantargy 36 6ra

A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6 kompetenciak

Onallésag

Altalanos és

Készségek, és _ Elvart szakmahoz két6dé
képességek LIS ISiek felelGsség vuselke<.:le”s n]odok, digitalis
. attitlidok <
mértéke kompetencidk
Kivalasztja az Ismeri az Digitalis tartalmak
élelmiszeripar élelmiszeripari Teljesen FelelGsségérzet, keresése,
novényi eredetl nyersanyagokat és | 6nalléan | felel6s, biztonsagos bongészése,
alapanyagait. jellemzdiket. munkavégzés az szlirése és
élelmiszerek felhasznalasa
Kivalasztja az Ismeri az elc'J'a'Ill'ta'sakor’
élelmiszeripar allati | élelmiszeripari Teljesen Elkbtelez?t:cse.g a
eredet( nyersanyagokat és | onalléan m.egfellellc? esjo .
nyersanyagait. jellemz&iket. mindségli alap- és
véddtapanyagok
Felismeri a Ismeri a kivélasztés’a es ., Digité!is tartalmak
véddStapanyagokat. | védGtapanyagokat | Teljesen fe!hiszlnalla,sa, ajo k?res’ese,,
és jelentéségiiket. | 6nalléan mmosegu es bo”ng’esz?se,
biztonsagos szurese es
Felismeri az egyes Ismeri az Instrukcié | termékek el8allitasa | felhasznalasa
nyersanyagok élelmiszerromlds | alapjan irdnt
érzékszervi hibait. fogalmat, részben
jellemzéit, onalléan
veszélyeit.
Részletesen A tartdsito
bemutatja a eljarasok Instrukcid Elektronikus
tartositoeljardsokat, | ismerete, hatdsuk | alapjan Kritikusan értékeli forrasok
elemzi azok a késztermék részben az elektronikus felhasznalasaval
élelmiszerre Osszetevdire, ondlléan | forrasokat, precizen, | rendszerezia
gyakorolt hatasat, paramétereinek koriltekintGen végzi | tartdsitdeljarasokat.
meghatarozza az meghatarozas feladatat.
adott eljaras
paramétereit.
Elemzi a zOldség-, A z6ldség-,
gylimolcsfélék és gylimolcsfélék és | Teljesen Projektort,
allati eredetd az allati eredet( onalléan tabladzatokat
nyersanyagok nyersanyagok haszndl.
Osszetételét, és Osszetételének és
rendszerezi azokat. | csoportositasanak
ismerete
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor Elméle Gyakorla't Osszesen
t ISK. DUALIS

Téaplalkozas jelentGsége
Elelmiszerek 6sszetevéi viz és szarazanyagok
(alaptapanyagok, védétapanyagok, jarulékos anyagok, 4 0 0 4
ballasztanyagok) jellemzése
Téaplalkozas feladata
A szervezet tapanyag és energiasziikséglete, emésztés,

. . yx 2 0 0 2
tapanyag felszivodas
Elelmiszerek tapértékének megbrzése
Az élelmiszerek feldolgozdsanak hatdsa a tdpanyagokra
Az élelmiszerek tarolasa, elGkészitése és elkészitése 2 0 0 2
folyaman bekévetkez6 valtozasok
Elelmiszerek tartésitasa
Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartdsitasi eljarasok 2 0 0 2
Novényi eredetii nyersanyagok
Zoldségfélék (huvelyesek, burgonyafélék, kaposztafélék,
gyokérfélék, kabakosok, hagymafélék, évelSk, egyéb
z6ldségfélék), fiszerndvények, gabonafélék, Gyimalcsfélék 7 0 0 7
(almatermésliek, bogydsok, csonthéjasok, szaraztermésdek,
déli gyiimolcsok)
Allati eredet(i nyersanyagok
Hust szolgaltatd allatok, hisok dsszetétele taplalkozas
élettani jelent6sége, érése, a huis minGségét meghatdrozé
tényez8k, kiilénbdz6 husainak és belséségeinek jellemzése 7 0 0 7
Nagyvdagdallatok [szarvasmarha, sertés, juh], baromfifélék,
hal, nyul, vad) egyéb termékek (tej, tojas)
izesitok, fliszerek
Természetes édesitészerek (répacukor, gyimolcscukor,
maldtacukor, tejcukor,
dextrdz, invertcukor, keményit6szorp, izoszorp, méz és
cukoralkoholok) édesitGereje
jellemzése, felhasznalasa.
S6 jellemzése felhasznalasa
Ecetek jellemzése felhasznaldsa (ecet esszencia, fliszerezett
ecetek, 4 0 0 4

gylimolcs ecetek, balzsamecetek)

Fliszerek:

Flszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak,
virdgok- viragrészek,

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

felhasznalasa
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Edesipari termékek
Kakadpor elSallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa
Csokoladétermékek (kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér 2 0 0 2
csokoladé) el6allitasa osszetétele felhasznalasa
Bevond masszak fajtai
Koffein tartalmu élelmiszerek
Kavéfajtak, kavé feldolgozdsa, porkolési médok, porkolt kavé
kémiai 0sszetétele, felhasznalasa
Kavéital extrakt tartalmanak meghatdrozdasa 2 0 0 2
refraktométerrel
Tea fajtak, tea feldolgozasa, dsszetétele, felhasznaldsa
Italok
Alkoholtartamu italok borok, s6rok, szeszesital ipari
készitmények jellemzése, készitése, csoportjai mindsége,
felhaszndlasa
. S N 4 0 0 4
Alkoholmentes italok gyiimdlcs és zo6ldség levek, szorpok,
szénsavas Udit6k jellemzése, készitése, csoportjai, mindsége,
felhaszndlasa

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

munkaformak
Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszkodzok
Tanari magyarazat Egyéni Tankonyv, digitalis tananyagok, szemléltetd
Irdnyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni eszkozok, szamitdgép vagy laptop, internet,
s 3 Egyéni rojektor, mikroszkd
Onallé feladatmegoldas &Y - pro) P
Csoportos, paros
Tesztfeladat megoldasa egyéni
Projektfeladat csoportos, egyéni
Szemléltetés csoportos laboratdriumi eszk6zok

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

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

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem, Tanilizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukraszda)

Eszk6zok és berendezések:

Szemléltetd eszk6zok, tanlizem eszkozei,
berendezési targyai, informatikai eszk6z6k

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, segédanyagok, csomagoléanyagok,
sth.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat, véddfelszerelés
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A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi alkalmassdg | Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos értékelése.

teljesitményértékelés (formativ értékelés): Hazi feladatok értékelése jeggyel. Gyakorlati
tevékenység értékelése széban.

MinGsit6, 6sszegzb és lezard teljesitményértékelés Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

(szummativ értékelés):

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.

(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat): Félévente tanegységenként 3-3 jegyet kell szerezni.
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Szakacs — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet 1727/1604 é6ra

7.7. ElGkészités és élelmiszerfeldolgozas
A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak
Altalinos és szak-
Keészségek, képes- Ismeretek Onillésag és fele- Elvart viselkedés- mihoz kitédd
ségek losség mértéke médolk, attitiidék digitilis kompe-
tenciik
Osszeallitja az adott {msﬁgla?aisan;zi:?—_
feladathc_)_z _s_.zukse- kat 65 az eldkészits Teljesen onalloan
ges eszkozoket. N .
miiveleteket. Nagy gondossaggal
Alapanyagokat Ismeri a tisz&it«'is, ) o m'élogaﬁa dssze a
készit 616, :_iarabolas miivelete- | Teljesen 6nalléan munkéjahoz szitk-
it. sépes eszkozoket,
Ismeri az alapké- alapanyagokat, &s
Alapkeszitmeényeket | szitmeények fajtait Teliesen onalléan ezeket el is késziti.
allit elé. és eléallitasuk me- J Odafigyeléssel izesit
netét. és filszerez. A
Hasznailja a filaze- Felismeri és beazo- higiémiai és szakmai
reket és izesito- nositja a fiszereket | Teljesen &nalloan szabalyokat betartja
anyagokat. es izesitdanyagokat. termékkészités
Tudja és ismeri a kdzben.
Toltelékarukat, téltelékaruk készité- Teliosen Snalléan
pastétomokat készit. | sének specialis J
technolégidit.
Ismeri a kovasz €s
éleszto mukodését,
Pékarukat készit. és tud tésztat készi- | Teljesen onalldoan
teni ezek felhaszna-
lasdval.
Zoldségeket sava- Ismeri a savanvyitasi . 11
ayit metodusokat. Teljesen onalloan
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

ElGkészités

A tanuldk felismerik és csoportositjdk a névényi és dllati eredet(i
élelmiszereket. Zoldségek és gylimolcsok esetében belatjik az
idényszerlség fontossagat.

Ismerik az el6készités mlveleti sorrendjét: vdlogatds, szaraz és nedves
tisztitas, darabolas.

Az el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

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

10

15

Alapmdliveletek, fliszerezés, izesités

A tanuldk megismerik és alkalmazzak a kbvetkez6 eljarasokat:
Fellletkezelés: fényezés, athuzas, bevonds, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités,
parirozds, lehabozas, sz(irés

Formaadas: kiszurds, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatds, sodras, fonas, dresszirozas

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

Osszedllitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gyuras, lerakds, rétegezés
Flszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszernovények
haszndlata, sézas (séfajtak), édesités, savasitas, izesit6keverékek
(sofrito, mirepoix, persillade)

13

Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

A tanulék megismerik a vildgos és barna alaplevek fajtait. A hasonld
technologidval készU-16 hig levesekhez képest a vilagos és barna
alaplevek esetében jelent6sen kevesebb sot és fliszert alkalmaznak,
mivel a kés6bbi felhasznalds miatt (beforralas, koncentralas) ezek az
izek feler6sddnek.

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést
megel6z6en elvégeznek egy er6teljes piritast, s ezzel megadjak a
kés6bbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 szlikséges.
Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) révidebb f6zési id6vel
készitenek.

13

Sdritési eljarasok
A tanuldk megismerik, elkészitik és 6nalléan haszndljik a kiilénb6z6
sdritési eljarasokat:
—  aliszttel torténd sdrités fajtdi: rantasok, lisztszoras,
habaras, beurremanié, s(rités szarazon piritott liszt
felhasznalasaval
—  keményit6k hasznalata
—  egyéb strit6k alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan),
figyelembe véve ezen anyagok eltérd tulajdonsagait
—  azétel slritése sajat anyagaval
—  s(rités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)
—  sdrités zsemlemorzsaval, kenyérrel
— burgonyaval térténg sirités

10
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Bundazasi eljarasok
A tanuldk megismerik és haszndljak az alapvet6 bunddzési eljarasokat:

5 5 10
natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
Martasok
A tanuldk megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak
hasznalatukat, szereptiket az étkezés rendjében:
— francia alapmartasok és bel6lik képzett martasok készitése 5 9 14
— az emulzids martasok készitéséhez sziikséges specialis
technoldgia alkalmazasa
— hideg martasokel&allitasa
— egyéb meleg martasok készitése
Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kilonféle konyhai
huskészitményeket:
—  kolbaszok, hurkak 5 20 25
— galantinok, ballotine
— pastétomok
— terrine-ek

Pékaruk és cukraszati alaptésztak

A tanuldk megértik az éleszt6 és a kovasz miikodését és haszndlatat.
Osszedllitanak és készre siitnek alaptésztakat. Kelt, omlds, kevert és 5 21 26
égetett tésztakat készitenek. Kovasz se-gitségével kiflit és egyszeriibb
kenyereket sitnek.

Savanyitas, tartositas
A tanuldk megértik a savanyitas metédusat. Rovid ideig, illetve hosszan 5,5 21 26,5
eltarthatd savanyi-tott z6ldségeket és gyimolcsoket készitenek.

Alap készitmények

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

Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6zok

Tanari magyardzat Egyéni Szemléltet6 eszkozok, tankdnyv, prezentdcids anyagok,
bemutatas

Iranyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni Tanétterem eszkozei, berendezései

Onallé tevékenység Egyéni Szamlazd program / pénztargép / éttermi szoftver,
nyomtato, laptop, internet

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméré lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, | A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Térvény és a
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok szakképzésrél sz616 térvény végrehajtasarol sz616 12/2020.
(Il. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)
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Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanétterem

Eszkozok és berendezések:

Tanétterem eszkozei, gépei, berendezési targyai

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések, anyagok; Csomagoléanyagok
Elelmi anyagok

Dekoracids anyagok

sth.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat

A tanulasi eredmények értékelése

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

Szdbeli és gyakorlati tevékenység

A tantdrgy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

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

Témazaré dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

Az érdemjegy megallapitdsdanak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

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

Duilis képzGhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/
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7.7.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
A 20 Is"merjces,se a kijlénbbzé', -

z0Oldségtipusok darabolasi modjat.
Fliszerek 20 A tanul6 dltal 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 tanul¢ dltal valasztott martds felszerelések
eredete, felhasznalasa. és anyagok
Portfdlio osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

Ossze

stb.
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7.8.

A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciak

Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa

Onallésag Elvart Altaldnos és szakmahoz
Készsgek, képességek Ismeretek és viselkedésmodok, kotodo digitalis
felelGsség attitlidok kompetencidk
mértéke
Karbantartja a kisebb Ismeri a karbantartds | Teljesen Informacidszerés online
konyhai gépeket miiveleteit, onadlléan Szabaly- és forrasokbdl.
szabalyait. Uzenszerlen képes
Kezeli a hiit6- és Ismeri a h6elvond Teljesen haszndlni a
fagyasztéberendezéseket. | berendezések onalléan konyhai gépeket és
mUkodési elvét. berendezéseket.
Haszbnélja a siit6- és Ismeri a tiizhelyek, Teljesen Felel6sségteljesen
f6z6berendezéseket. stték mikodését. onalldan betartja a
Hasznélja a konyhaban Ismeri a konyhai Teljesen balesetmegel§zési
hasznalatos gépeket és berendezések 6nalléan és munkavédelmi
berendezéseket. miikddését. szabalyokat.
Balesetmentesen Tisztdban van a Teljesen
hasznalja a gépeket és baleseti forrasokkal, | 6nalléan

konyhai eszkdzoket

és megtudija el6zni a
sériiléseket.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Kéziszerszamok

A tanuldk megismerik a kéziszerszamok szakszer(i hasznalatat, tisztitasuk és
karbantartasuk szabdlyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan 6ssze- és
szétszerelik a husdardlét, a kuttert és az egyszer(ibb gépeket, gondoskodnak a
szakszer( tisztantartasukrol és tarolasukrol.

10

15

Hit6- és fagyasztoberendezések

A tanuldk ismerik a h(it6- és fagyasztoberendezések miikodési elveit, tudjak
kezelni és szlikség esetén programozni a fagyaszto- és sokkoldkésziilékeket.

10

15

‘e

FGz0- és siit6berendezések

Ismerik a killonb6z6 elveken miikod6 h6kozl6 berendezéseket, a villany és
gaziizem{( stt6ket. Képesek rendeltetésszerlen hasznalni, tisztdntartani
ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket (pl.
sit6kemencék, indukcids f6z6lapok, kombipda-roldk, mikrohullamu siték,
f6z60stok, keramialapos tlizhelyek, gaztlizhelyek, francia tlizhelyek).

10

15

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsdgosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek
szamité konyhai gépeket és berendezéseket.

Ajanlas:

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

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

— Szdrito6- és aszaldberendezés: tudjak programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.

— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot
igényl6 berende-zést is képesek beallitani és haszndlni.

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

13

19

Karbantartasi és lizemeltetési ismeretek

Mélységében ismerika hasznalatban lév6 gépek és berendezések
belizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatait.
GG6zparoldk esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:

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

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

— Akészilék funkciondlis elemei

— Gé6zgenerator vizkémentesit

21

46,5

67,5
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott modszerek és
munkaformak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Szemléltet6 eszk6zok, tankdnyv, prezentdcids
anyagok, bemutatds

Irdnyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni

Tanétterem eszkozei, berendezései

Onallo tevékenység Egyéni

Szamlazd program / pénztargép / éttermi
szoftver, nyomtaté, laptop, internet

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

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

Targyi feltételek

Helyiségek: Tanétterem
Eszk6zok és berendezések: Tanétterem eszkozei, gépei, berendezési targyai
Anyagok és felszerelések: Csomagoldéanyagok

Elelmi anyagok
Dekoracids anyagok
stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat

A tanulasi eredmények értékelése

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

Szdbeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatasa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

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

Témazaro dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.8.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkoz6k
Kések tipusai, vagy a tanulé altal
, . p valasztott eszk6zok (kanalak, villak,
Kéziszerszamok 20 , . .t s
kések, kiilonleges eszk6zok és
télatoeszkdzok bemutatdsa.
H(it6- és fagyasztoberendezések A h(it6, a mélyh(it6 és a sokkold .
e L. . Tankonyha
kiilonbségeinek a bemutatdsa, i
20 C e (s s felszerelések
vendéglatoéipari felhasznaldsanak a ,
. X , és anyagok,
véleményezése. , i L
i - Y P - p p élelmi Tankonyha és szamitdgép terem
Karbantartasi és ilizemeltetési ismeretek F6z6sziget: milyen gépeket és ., AN
. - anyagok, eszkozei és berendezései
berendezéseket épitene be a . .
62 o e irodai
kiilonboz6 vendéglatdipari ,
. felszerelések
Gzletekbe? &5 anvagok
Egyéb berendezések és gépek 12 A korszer( gépek kozil mutassa be vag
a vdlasztasa haszndlatat.
Portfdlio osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

ossze

stb.
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7.9.

Etelkészités-technoldgiai ismeretek

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Onallésag és Elvart Altalanos és
Készségek, képességek Ismeretek felelGsség | viselkedésmédok, | szakmahoz k6t6d6
mértéke attitlidok digitalis
kompetenciak
Alkalmazza a kiilénféle Isr?erl az 6sszes h6kozl6 '.I.'eljleslen FeIeIo:ss.egteIJesen
P L i mlveletet. ondlléan haszndlja az
h6kozl6 tchnolégidkat. i S
o = ; ételkészitési - p
. " Atlatja a technoldgidk Teljesen . Inofrmacidszerzés
Kombinalva hasznaljaaz | . .0 " . s technolégiakat. . , ,
x L i kozotti 6sszefliggéseket. | 6nallédan online forrasokbol
eltéré technoldgidkat. Komplexen
- Ismeri a kilonleges Instrukcid gondolkodik a
Kilénleges technoldeizkat lapi4 .. K
technoldgiakat hasznal echnolodgiakat. alapjan menulskorol -
ételkészitéshez. megalkotasana
- ; és minden igényt
. . Ismeri a Teljesen T
Ettermi igényeknek y . an kielégité
9’ tényérdesszertek onalléan ) i
megfelel6 P o ételsorokat kreal.
L készitéséhez sziikséges o
tanyérdesszerteket o i Betartja és
p technoldgiakat és
kreadl. ) alkalmazza a
alapanyagokat és ezeket .
) . P specialis
képes Gsszepdarositani. .
; - p ; étrendekre
‘ - , Tudja az étel- és Teljesen ,
Arukosarbdl kreativan . . s . s vonatkozo
. . ) . | menualkotds szabdlyait. ondlléan ,
ételeket és az ételekbdl 3 , szabalyokat.
. . Képes komplex egészben
meniket kreal. o
gondolkozni és ennek
segtségével meniiket
[étrehozni
A tanulasi teriilet tartalmi elemei
. .. Iskolai Iskolai Dualis o
Témakor ; Osszesen
Elmélet | Gyakorlat | Gyak.
F6zés:
A tanuldk elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a f6zési technolégiakhoz
kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitket. Mindig fi-
gyelembe veszik a felhasznalt alapanyag és technolégia
kapcsolatat. Ajanlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
— Gyongyozd forralds: huslevesek, erGlevesek
yoney 30 60 235 325

Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, dsszetett
levesek, slritett levesek

Posirozas: bevert tojas

Beforralds: flszerkivonatok

Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
Blansirozas: zoldségek el6f6zése

FGzés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hiivelyesek
esetén
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GG6zolés
A tanuldk ismerik a g6zolés kdzvetett és kozvetlen formajat, be
tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfelel
technoldgia. Kezelni, programozni tudjak a g6zoléshez sziikséges
gépeket. Ez az eljards az egyik legkiméletesebb hékozlési forma,
ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaldan alkalmas a
koénnyl rostszerkezet(i élelmiszerek puhitasara. Nagyon jol
haszndlhato kiméld tdplalkozast igényl6 vendégek étkeztetésénél.
Ajanlas:

— Kozvetlen g6z6lés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett g6zo6lés: felfujtak

15

25

82

125

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

— Halak (rovid lében)

—  Gylmolcsok
Osszetett parolasok:

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apro huasok, porkoltek

15

30

85

130

Sutés I.
Nyilt légtérd siitések:

— Nyarson siités: jellemzben egész allat (csirke, barany,
malac) stitése pardzs vagy faszén felett, specialis
esetben tészta, pl. kiirtoskalacs sitése

— Roston siités: frissensitéssel készitheté hasok, halak
és z6ldségek rostlapon, rostélyon vagy japan grillen
(Hibachi) torténd siitése

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

— Piritds: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott
husok, zoldségek gyors, ma-gas h6mérsékleten
torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy
szakdacsfaklyaval

— Sugarzd hével torténd sités (szalamder): erés
porzsanyag-képz&déssel jard hGkezelés, célja a felileti
pirultsag elérése, pl. martas rasitése valamire vagy
konfitalds utani pérzsanyagképzés

— BG olajban siités (frittirozas): ropogds kilsé és a
szaftos, krémes belsé allag elérése halaknal,
z6ldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek,
fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogosok, bundazott alapanyagok (sor- vagy
bortésztaba martott hisok, zoldségek, gyimolcsok)
esetén

15

27

85

127
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Siités 1.

Zart légter( stitések (stit6ben, kemencében, kombipdroléban és
Josperben):

Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok
Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl.
burgonyagratin, lasagne)

Edes vagy s6s tésztak (pl. aranygaluska, kenyér,
pékaru)

Melegen flstolés

SerpenyGben elkezdett sités befejezése

A tanuldk megtanuljak beadllitani a kombiparoldn a paratartalmat

és a légkev
az éjszakai

erést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak
slitési modot.

28

98

132

Kiilénleges technoldgiak
A tanulék megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi
technoldgidkat:

Konfitdlas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban
vagy olajban, lassu, alacsony hémér-sékleten torténé
sitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal
tartdsitani lehet az elkészi-tett élelmiszereket.
Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkdbb esetben hal,
z06ldségek kozil pe-dig hiivelyesek elkészitésére
alkalmas technika.

Sous vide: rendkivil nagy technolégiai pontossagot
igényl6 h6kozlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat
el6szor vakuumfolidzzak, utdna pontosan megtartott
hémérséklet mel-lett meghatarozott ideig f6zik.
Marindlas: savas kérnyezetben térténdé
fehérjeatalakitds, halaknal és kénnyebb rostozatu
husoknal alkalmazzak.

Flstolés: hideg vagy meleg fistolés, jellegzetes izzel és
allaggal jaré technoldgia, amely nem minden
alapanyaghoz illik.

10

47

57

Cukraszat

A tanuldk megismerik és megtanuljak kombinalni a kiilonféle
éttermi cukraszati technold-gidkat, és képessé valnak ezeket
kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitjak az

aldbbiakat:

Tésztakészitési technoldgiak (gyurt és kevert omlos,
élesztés, leveles, forrazott, felvert, kevert, hizott,
turds és burgonyas tésztak)

Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek
Valtozatos gylimolcskészitmények (plrék, zselék,
toltelékek)

Edes és sos toltelékek

Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt,
parfé, sorbet, granita)

Edes felfujtak, pudingok

Martasok, dntetek

19

61

80
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Specidlis ételek (mentes, kimélg)
A tanuld képessé vdlik arra, hogy ételeket és meniiket h

|étre a specidlis igényekkel érkez6 vendégek szdmara. Megismeri
a kimélé és a mentes taplalkozashoz sziikséges alapanyagokat és

technoldgiakat.

ozzon

10 48 58

Etelkészités arukosarbol

A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat felhaszndlva a
rendelkezésére allé alapanyagokbdl megalkotnak egy legaldbb
haromfogdsos menisort, amelyben bemutatjak kreativitasukat,
alapanyag-ismeretiket és technoldgiai tuddsukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, 6nmagukra és kornyezetiikre is igényes

formaban teszik. Széban is be tudjak mutatni az altaluk
elkészitett meniit.

18 82 100

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

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyardzat Egyéni, osztaly

Tan- és szakkonyvek, digitalis tananyagok,
szemléltetd eszk6zok, bemutatdk

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Tankonyha és tanétterem eszkozei

Onallo feladatmegoldés Egyéni

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

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

Targyi

feltételek

Helyiségek:

Tankonyha, tanétterem

Eszkozok és berendezések:

Tankonyha és tanétterem gépei, berendezései és
eszkozei
Laptop, projektor

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, italok, diszitd, talal6 és
csomagolé anyagok, stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és egyéni védofelszerelés

A tanulasi ered

mények értékelése

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

Szdbeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

jeggyel.

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

Témazaro dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.9.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkodzok
FGzés 123 . L Tankonyhai
Y Az 5 alapfogalom, kiilonbségei és .
Gozolés o e felszerelések
112 felhasznalasuk a gasztrondmiaban. | |
e (1 és anyagok,
Parolas 129 Az eljardsok felhasznaldsa lelmi
Siités 1. anyagok,
. . irodai
122 A k?rszer,u gépek k,ozull mutassa be felszerelések
a valasztasa haszndlatat. és anyagok
Sutés Il. 60
Kiilénleges technoldgiak Alapanyagok felhasznalasa és a
57 technoldgia torténelmi hatterének
a bemutatasa. ) L
Cukraszat Tankonyhai gyakorlatok Tankényhaesszanntqgepteren1
110 ‘1 eszkOzei és berendezései
dokumentdlasa
Specialis ételek (mentes, kimélg) Az energiaszegény étkezés
ismertetése, torténetének a
58 bemutatasa. 4 fogdsos menli
Osszedllitasa, energidjanak a
kiszdmolasa.13 allergén kozil 1
bemutatasa.
Etelkészités nyersanyagkosarbél 100 Tankonyhai gyakorlatok
dokumentadlasa
Portfdlio osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

Ossze

stb.
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7.10. Etelek talalasa

A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk

Etlapot és itallapot
szerkeszt a
marketingszem-
pontok
figyelembevéte-
[ével.

Tokéletesen tiszta-
ban van az étlap,
itallap, artdbla,tablas
ajanlat, elektronikus
valasztékkozl6
eszkozok,fagylaltlap,
borlap és egyéb
specifikus
valasztékkozl
eszkozok szerkesz-
tésének szakmai
elvarasaival.

Teljesen 6nalléan

Ertelmezi és alkal
mazza a bankettki
nalat kialakitasanak
szakmai
szempontjait.

Teljes mértékben
ismeri a kilénb6z6
vendégigényeket, a
szezonalitasra,
alkalomra, techno-
l6gidra,
gépesitettségre,
helyszinre ésa
rendelkezésre 3llo
személyzet
szakképzettségére

vonatkozo szakmai
protokollt.

Teljesen 6nalldan

Tabl3s ajanlatot
(,,séf ajanlata”)
dolgoz ki.

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

Teljesen 6nalldan

Borokat ajanl,
kozben hasznalja és
alkalmazza a
sommelier
ismereteket,
feladatanak
marketing
vonatkozasait.

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

Teljesen 6nalldan

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

Digitalis tananyagot,
internetet hasznal
tanulasra,
onfejlesztésre.

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

Teljes mértékben
ismeri a vendéglato
egységek online
megjelenésére,
elemzésére
vonatkozo f6bb
szabalyokat.

Teljesen 6nalldan

Gasztrondmiai
eseményeket szervez
az online térben.

Teljes mértékben
ismeri a kilonb6z6
gasztrondmiai ese-
mények,
vacsoraestek
szervezését,
lebonyolitasat,
protokoll szerinti
megjelenitését az
online térben,
kozosségi oldalakon.

Teljesen 6nalldan

Hirleveleket
szerkeszt a
marketing
szempontoknak
megfelelGen.

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

Teljesen 6nalldan

Kilonboz6 internetes
fellileteket hasznal a
gasztrondmiai
események
szervezésére.

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

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Alapvet6 talalasi formak, lehetdségek

A témakor elsajatitasat kovetben a tanuldk ismerik a talaldeszkozoket,
tanyérokat, talakat, kiegészit6ket és a talalasi szabalyokat. Figyelnek,
hogy a husok szeletelésénél, daraboldsdnal a rostiranyra meré6legesen
alkalmazzdk a vagdsokat. Rendezetten és aranyosan télaljdk a fogas f6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitéket. Képesek talalasi
id6rendben meghatdrozni a rendelésekben szerepl6 tételeket. Ismerik és
alkalmazzdk a tdlalasi mddokat. Tisztdban vannak a diszités szabdlyaival
és a diszit6elemek, -anyagok tulajdonsagaval, szerepével.

Ismerik a tdnyért melegen tartd berendezések miikodését és tudjak
kezelni azokat. Kivalasztjak az elkészilt étel, fogas jellegének, méretének
megfelel6 tanyért, talat és tdlaldeszkozt. Fokozottan ligyelnek a
tisztasdgra, a talalt étel és tanyér, tal hémérsékletére. Ismerik a szer-
vizmaodokat és azok kellékeit. Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni
az elkésziilt fogast a tanyéron, talon. izlésesen, kreativan készitik el,
,megkompondljdk” a talat.

10

15

Szezonalis alapanyagok hasznalata

Meghatarozzak a szezonnak megfelelS alapanyagokat, és ezeket be
tudjak épiteni az lizlet kindlataba. Ismerik és tudatosan hasznaljak az
adott élelmiszertipusnak leginkabb megfelel§ el6- és elkészitési
technoldgiat.

10

15

Heti meniik 6sszedllitasa

Osszeadllitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszeriien kezelik a
felmeriild ételaller-gidkat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és
a meniit ennek megfelelGen alakitjak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a
szezonalis alapanyagokat.

10

13

Alkalmi meniik 6sszeallitasa

Barmilyen rendezvényre képesek 6sszeadllitani a meniit, figyelembe véve az
Osszes felmerld specidlis igényt. Szem el6tt tartjak a résztvevdk és a
megrendel6k kéréseit. Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek
kiilénboz§8 variaciokra.

11

Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni
a catering konyhara esé részét. Atlatjak a logisztikai lehet&ségeket.
Dokumentaciot készitenek és ke-zelnek.

10

15,5

25,5

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelent6s nemzetkdzi konyhdak specidlis vagy éppen hagyomanyos
alapanyagait, kész fogasait és elkészitésiik technolégidit. Mindezeket
tudjak alkalmazni, szlikség esetén valtoztatds nélkil vagy alakitva a
felmeriil6 igényekhez és lehetdségekhez.

10

15

25

Biifék 6sszeallitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, |étrehozzak a biliféasztalos étkezést, figyelembe
veszik és 6sszehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a
vendégkor osszetételét, valamint a specialis kéréseket. Felépitik a bifét,
folyamatosan gondoskodnak az utanpotlasrol, az étkezés végével
visszaallitjak az eredeti allapotot.

14

Kalkulacio osszeallitasa

13
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott médszerek és
munkaformak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyardazat Egyéni, osztaly

Digitalis tananyagok, tankdnyvek,
szakirodalom, szemléltet6 eszk6zok

Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Szamitdgép vagy laptop, nyomtatd, scanner,

Onallé feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni vagy csoportos

internet, lamindld

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrdl szol6 torvény végrehajtasardl szélo
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem, tankonyha, informatika terem

Eszkozok és berendezések:

Tankonyha felszerelései, gépei, targyai,
informatikai eszk6z6k

Anyagok és felszerelések:

A gyakorlati oktatds produktumai, alapanyagok,
eszk6zok

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

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

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

jeggyel.

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

Témazaro dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

Az érdemjegy megallapitdasdnak maodja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.10.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszk6zok
Alapvet6 talalasi formak, lehet6ségek 20 A télalas f6 jellemzginek a leirasa.
Szezonalis alapanyagok haszndlata 17 A szezonalis ételek jellemzGi. A
Heti meniik 6sszeadllitasa 15 tanulé példakat ir a kiilonb6z6
Alkalmi meniik dsszeallitasa 20 szezonokra és indokolja
Rendezvényekkel kapcsolatos teendék 17 valasztésat.
Kiilonleges technoldgiak Alapanyagok felhasznalasa és a
17 technolégia térténelmi hatterének | Tankonyhai
a bemutatasa. felszerelések
Nemzetkozi ételismeret A keresztény, a zsido és az arab (?s anyagok, Tankonyha és szamitogép terem
17 konyha 8sszehasonlitasa. Tablas elelmi 1 Kézei és berendezései
meniiosszeallitas. anyagokcwoda|
Biifék 6sszeallitasa, talalasa 16 Adott alkalomra vald f'elszerelesek
meniidsszeallitas. és anyagok
Kalkulacio 6sszeallitasa Kalkulacio 10 f6re és
rennezvényekre.
Portfodlio dsszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

oOssze

stb.
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7.11. Anyaggazdalkodas

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, képességek

Ismeretek

Onalléssag és
felelGsség

Elvart
viselkedésmodok,

Altalanos és szakmahoz
kotodo digitalis

mértéke attitlidok kompetencidk
Lebonyolitja a beérkez6 | Ismeri a minGségi, Teljesen
alapanyagnak mennyiségi, értékbeli | onalléan
megfelel6 aruatvételt. arutdvétel szabalyat,
kovetelményeit.
Vételezési és rendelési | Ismeri a vételezési és | Teljesen
mennyiséget szamol. rendelési mennyisé onalléan
kiszdmitasanak
képletét.
Veszteséget és Ismeri a veszteség és | Teljesen Pontosan és
tomegndvekedést tomegndvekedés onalléan felelgsségteljesen
szamol. kiszamitasanak végzi az
képletét. anyaggazdalkodé
adminisztrativ és J
Elvégzi a beérkezett és Ismeri az Instrukcié gyakorlati Arumozgasok rogzitése
kiadott aruk rogzitését, | drugazdalkodasi alapjan részben feladatokat. vendéglatoéipari
lekérdezi a céljainak szoftver miikodését, onalléan Kiemelt célszoftverek
megfelel§ ellenbrzési adatokat rogzit a figyelemmel kezeli hasznalataval.
listakat. szoftverben. Tisztaban a
van a kapott adatok dokumentaciotkat,
felhasznalhatésagaval. a7 elszamoltatas
] ] . . menetét és
A be‘erkezett'arut Ismeri a heles Teljesen folyamatait.
tulajdonsagai raktdrozas elvét, a onalléan
figyelembevételével szakositott raktdrakat,
raktdrozza. a tiszta ut elvét és a
FIFO-elvet.
Adott ételhez, Ismeri az eszkoz- Teljesen
rendezvényhez mennyiség és onalléan
eszkozoket allit 6ssze, alapanyag-mennyiség
alapanyagot készit ki. megallapitasanak
madjat.
Adatok alapjan arat Ismeri az arképzés Instrukcio
képez. Eredményes alapfogalmait és alapjan részben
arat. felarat és szamitasanak onalléan

csoportarat alakit el6.

lehetséges madjait.

65




Készletgazdalkodasi
mutatdkat szamol, a

Ismeri a
készletgazddlkodas

Instrukcio
alapjan részben

kapott eredményeket alapfogalmait és onalléan
megérti és elemzi. szamitasanak
lehetséges maddjait.
Elszamoltatja a raktart Ismeri a raktar és a Instrukcio
és termelést. termelés alapjan részben
elszamolasanak onalléan

alapfogalmait és
szamitasanak

lehetséges maddjait.

66




A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Aruatvétel

A témakor elsajatitasat kovetben a tanuldk hasznaljak az alapozd
képzésben elsajatitott méré-si, szamlalasi, mérleghasznalati
ismereteket. Tisztdban vannak az aruatvétel kiilonboz6 maodjaival, a
minGségi, mennyiségi, értékbeli aruatvétellel, és gyakorlatban is el
tudjak végezni azokat. Ismerik a kiilonb6z6 alapanyagok (halak,
kagylok, rakok) minGségének megallapitasara vonatkozd szabdlyokat,
és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzak azokat. Kiilonds figyelmet
forditanak a szavatossdagi id6 betartasdra. Megallapitjdk az esetleges
eltéréseket. Figyelnek a szallitds megfelelGségére, nem megfelel6
szdllitas, minGség, mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges
intézkedéseket (jegyz6konyv, visszaru).

11

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata
A tanulék felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe,
jelolik a kiadott ter-mékeket, haszndljdk az e-HACCP alkalmazast.

16

12

36

Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése

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

10

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

tanuldk egy megadott receptura alapjan anyaghanyad-kalkulaciot
végeznek. Ismerik az egységdr, mennyiségi egység, mennyiség, érték
fogalmat. A kalkulaciot papiron és digitalisan is el tudjak késziteni.

10

25

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a
tanuldk kiszamoljak a raktarbdl vételezendd mennyiséget. Figyelembe
veszik annak veszteségét, illetve tomegndvekedését az alapanyag
kezelése soran. Az utdnpotlasi idé figyelembevételével kiszamoljak a
rendelési mennyiséget.

11

Raktarozas

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

16

12

24

Arképzés

Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznalt
anyagok beszerzési arat. Kiilonbséget tesznek beszerzési és eladasi ar
kozott. Ertik az afa sz6 jelentését, ismerik a tulajdonsagait, tudjak a
vendéglatasban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat.
Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjak a termék
nettd, bruttd eladasi arat. Vezetdi kérésre engedményes arat
szamolnak, csoportarat alakitanak ki, esetleges felarat kalkuldlnak.
Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

10

25
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Bizonylatolas

Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat
keletkezésiik, kidllitasuk szerint csoportositjak. Biztos kézzel toltenek ki
készpénzfizetéses, atutalasos szamlat, nyugtat, szallitélevelet. A rontott
bizonylatot szakszer(ien javitjak. A vendéglatasban hasznalt vasarlok
konyvét el tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat. Ki tudjak tolteni a
készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy,
selejtezési iv, kiadasi bi-zonylat). A képz&helyen hasznalt szoftver
segitségével bizonylatokat készitenek, és atlatjak ezek tartalmat.

10

25

Elszamoltatas

A tanuldk ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkaterilet
leltareredményét. Ertel-mezik a fizetend§ hiany, tdbblet, egyez6 leltar
fogalmat.

10

19

Készletgazdalkodas

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

6,5

14,5
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott médszerek és

munkaf

ormak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyardazat Egyéni, osztaly

Tanari magyardazat

Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Tankonyv, feladatgy(ijtemény, interaktiv

Onallé feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

tananyagok, prezentaciok, szamoldgép
mérleg, nyomtatvanyok, szamitégépes

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

szoftverek

Stb.

Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvardsok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Térvény és a
szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasardl szélo
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem (szaktanterem)

Eszkozok és berendezések:

Laptop vagy szamitdgép, kalkulacidsés ligyviteli
szoftverek, szamoldgép

Anyagok és felszerelések:

Irodai anyagok és felszerelések

Egyéb specialis feltételek:

A tanuldasi eredm

ények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassdg megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Bemeneti szintfelméré matematikai
kompetencidk mérésére

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Felmérd digitalis feladatlapok, tesztek
Onall6 feladatmegoldas értékelése

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

Portfélié mindsitése és a témazaré dolgozatok
érdemjegye alapjan

Az érdemjegy megallapitdsdanak maodja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
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7.11.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés < i Feladatok Anyagok Eszkozok
Oraszam
Aruatvétel 12
Anyaggazdalkodasi szoftverek hasznalata 54
Elelmiszer és arukészlet ellenérzése 6 A tanar 4ltal & (llitott -~
A LAk anar altal 6sszeallitott, egyéni )

Anyagfelhasznalas kiszamitasa 18 . &Y , Tankonyhai

" ~ — — feladatok megoldasa Exelben és ,
Vételezés, rendelési mennyiség . . felszerelések

e . . 12 digitalis platformokon a kombindlt | |,
kiszamitasa . : N , és anyagok,
Raktaroza 22 online vizsga kévetelménye slelmi
\a ’a O’Zas szerint. A feladatait a Classroomba K irodai A szamitogép terem eszkozei és
Arképzés 23 t6lti fel. anyagox, Irodal | perendezései
Bizonylatolas 15 felszerelések
Elszamoltatas 15 és anyagok
Készletgazdalkodas 22
Portfdlio osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

ossze.

stb.
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8. Agazati alapvizsga leirasa

8.1. Az agazati alapvizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

A vizsgatevékenység leirdsa:

Gyakorlati vizsga

A) Vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység

B)

C)

Szakmai teriiletenként meghatdrozott mdveletek, munkafeladatok 0©nallé elvégzése. A
munkaterilet birtokbavétele, ellen6rzése. Egy megadott étel elkészitéséhez szlikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd 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 vizsgazo a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan
dolgozd tanuldtarsaira, a tobbi vizsgdzora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi elGirdsokat
szigoruan betartja.

Id6tartam: 90 perc

A vizsgazo az aldbbi ételek kozil egy ételt készit el:
e Zobldséges rizottd
e Hal tempura (magyar fehérhusu halbdl), friss kevertsalatdval, citrusos vinagrette dntettel
o Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel
e Parajkrém leves, buggyantott tojassal

Vizsgarész: Cukrdszati termékkészités

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

Id6tartam: 90 perc

Cukrdszati termékek:
e 10 szelet piskdta rolad barackizzel téltve,
e 10 db linzerkarika barackizzel toltve
e 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabal
e 500 gramm barackizzel toltott Néro6 teaslitemény

Vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A vizsgazo el6késziti az éttermet, majd megterit 2 f6re, 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
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D)

vizsgabizottsag részére kdstolds céljdbdl) a tanult receptura szerint: Elkészithet6 alkoholmentes
kevert italok:

e Lucky Driver

e Shirley Temple

e Alkoholmentes Mojito

e Alkoholmentes Pina Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturdi megtaldlhatdk az érvényben lévé IBA listan.
Id6tartam: 60 perc

Vizsgarész: Portfolio készitése

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

A bemutatot elektronikus formdban, szo6vegszerkeszt6 program hasznalataval késziti el, a vizsgat
szervezl szakképz6 intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,
készit6 megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es oldal (bet(itipus: Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12,sz06vegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrdsmegjelolés mellékletben szerepeltethet6ek a minimum terjedelmen fellil. A vizsga
keretében széban és PPT formatumban prezentilja.

Id6tartam: nem relevans

8.2. Az agazati alapvizsga el6készitésének, megszervezésének,
lebonyolitasanak helyi szabalyozasa

A szakképz6 intézmény altal szervezett agazati alapvizsgat a szakképz6 intézmény oktatdibdl és az

elnokbdl allé vizsgabizottsag el6tt kell letenni. A vizsgabizottsag elnokét a szakképzd intézmény

székhelye szerint illetékes teriileti gazdasagi kamara delegidlja.

Az dgazati alapvizsga lebonyolitadsara a tanulmanyok alatti vizsga szabalyait alkalmazzuk.

e A vizsga id6pont kijeldlése, a teriiletileg illetékes kereskedelmi és iparkamara felé az
id6épont lejelentése a szakmai igazgatdhelyettes feladata.

e Atanulok kiértesitése az osztalyfénok feladata.

e Avizsga megszervezése a munkakozosség vezet( feladat.

e A gyakorlati vizsga feladatok és szervezési feladatokért a szakmai igazgatohelyettes a
felels.

A februari alapvizsga id6pont a félévzaras elStti hdnapban szervezhetd.

A juniusi alapvizsga a szorgalmi id6szakot megel6z6 honapban szervezhetd.
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8.3. Az agazati alapvizsga mérésének, értékelésének szempontjai

A tanulé magasabb évfolyamra nem léphet, ha sikertelen agazati alapvizsgat tett. Az érettségi
végzettséggel kizardlag szakmai vizsgdra torténé felkészitésben, ha a képzésben részt vevs
tanuld/személy sikertelen dgazati alapvizsgat tett, a javitdvizsgat a tanév masodik félévében teheti le.
A javitévizsgan is sikertelen agazati alapvizsgat tett képzésben részt vevs személy a tanév végén nem
minGsithetd, és a tanulmanyait az agazati alapoktatas megismétlésével folytatja. Nem kell dgazati
alapvizsgat tennie és az agazati alapvizsga eredményét sikeresnek kell tekinteni annak a tanuldnak,
illetve képzésben részt vevé személynek, aki kordbbi tanulmanyai, el6zetesen megszerzett tudasa,
illetve gyakorlata beszamitdsdval vesz részt a szakmai oktatasban, ha beszamitott el6zetes tudasa
magaban foglalja az dagazati alapvizsga kovetelményeit. Ebben az esetben a szakmai vizsga
eredményét -az dgazati alapvizsga eredményének figyelmen kivil hagydsdval -a szakmai vizsga
vizsgatevékenységeinek egymdshoz viszonyitott sulyozdsdnak megfelel6en kell megallapitani.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 250 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 100 %

Avizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési Utmutatéd
alapjan torténik.

Vizsgarész/kodzos Ertékelési szempontok Maximalis
értékelési szempont pontszam
Erzékszervi szempontok alapjan torténé értékelés: lllat, kinézet, iz.
Etelkészitési szabdlyok szempontjai szerint: Az étel hmérséklete, allaga,
A) hékezelésének megfelelGsége. Talalasi szabalyok szempontjai szerint:
Konyhatechnol6giai | \;qofelels aranyban vannak a fogds elemei. Esztétikus elrendezés és 25
tevékenység diszités. Tanyér épsége, tisztasaga.
B) A tésztakészités technoldgidjanak betartdsa a feldolgozas
, , nl dge. A kisllt tészta dllaga. A késztermék termék ize,
Cukrdszati egye. Ietelssege,I ) silt tészta allag 25
LAt m nése, .
termékkészités eglelenese, talalasa
c) Ugyel a kommunikacidra, szakmailag meggy6z6, el6adasa
Ertékesitési figyelemfelkeltd, élményteli. 25
tevékenység
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Tartalmi kovetelmények: a régio foldrajzi elhelyezkedésének
bemutatasa; a régio tarsadalmi, gazdasdgi, természeti, kulturalis,
gasztrondmiai adottsdgainak bemutatasa; a turisztikai régié vdlasztott
attrakcidjanak atfogd bemutatasa; a szallashely és szolgdltatasainak
atfogd bemutatdsa; Formai kdvetelmények: terjedelme a fed6lapon
(téma megnevezése, készit6 megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal 25
(bet(itipus:Times New Roman/Arial , betliméret: 12, sz6vegtorzs
sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjel6lés mellékletben szerepeltethet6ek a minimum

D)
Portfdlio készités

terjedelmen feldl.

Osszesen 100
Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhet$ 6sszes pontszam legaldbb 61
%-at elérte.

A szazalékok alapjan az aldbbi 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 3agazati alapvizsga teljesitését az év végén adott bizonyitvanyba kell bejegyezni. Az agazati
alapvizsga bizonyitvanyba bejegyzett teljesitése a képzési és kimeneti kovetelményekben
meghatdrozott munkakoér betdltésére vald alkalmassagot igazol.

Az agazati alapvizsga mindségbiztositasara vonatkozo szabalyok

A minGségbiztositasra vonatkozé szabdlyok a szakmai program tartalmazza.

74



9. Szakmai vizsga leirasa
1. A szakmai vizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

K6zponti interaktiv vizsga

A vizsgatevénység megnevezése: kombinalt online vizsga

A vizsgatevékenység leirasa

- Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (t6bbszoros valasztds)
- Heti vagy alkalmi meni Osszedllitasa - feleletalkoté feladat (kiegészités)

- Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk - feleletalkoto feladat (révid valasz)

- Arudtvétel - feleletvalaszto feladat (vélaszok illesztése)

- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkotd (kiegészités)

- Anyagfelhaszndlas kiszamitdsa - feleletalkoto (kiegészités)

- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitdsa - feleletalkotd (rovid szamitas)

- Raktarozas - feleletvalaszto feladat (tobbszoros valasztas, valaszok illesztése)

- Arképzés - feleletalkotd (rovid szamitds)

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legaldbb 40 %-osra értékelhetd.

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

9.1. Avizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Szezondlis alapanyagok hasznalata feleletalkotd feladat (tobbszords valasztds) 10%
Heti vagy alkalmi meni Osszedllitasa feleletalkoto feladat (kiegészités) 20%
Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k feleletalkotd feladat (rovid valasz) 10%
Aruatvétel feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése) 10%
Elelmiszer és arukészlet ellendrzése feleletalkotd (kiegészités) 10%
Anyagfelhasznalas kiszamitasa feleletalkotd (kiegészités) 10%
Vételezés, rendelési mennyiség feleletalkotd (rovid szamitas) 10%
megallapitasa

Raktarozas feleletvalasztds feladat, tobbszoros 10%

valasztas, valasztasok illesztése

Arképzés feleletalkoto (rovid szamitds) 10%

A vizsga szdzalékos ardnya a vizsgatevékenységen belil: 100%

9.2. Projektfeladat
A vizsgatevénység megnevezése: Szakacs gyakorlati vizsga

A vizsgatevékenység leirasa:
A vizsgatevékenység két részbdl all:
A.) Vizsgarész: Portfdlié

B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
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A. vizsgarész: Portfélio

A vizsgazonak a vizsgara portfoliét kell készitenie. A portfélidt a kovetkezd elemekbdl kell
Osszedllitani: (kotelez6en tartalmazza a kovetkezé teriilet mindegyikére vonatkozdan elkészitett
dokumentumokat). A tanulé szakmai fejlédését alatamaszté dokumentum tartalmazza:

e A szakmai oktatas sordn végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni feladatmegoldasait,
szakmai észrevételeit, a tanuld altal készitett termékek bemutatdsat. Minden terméket képekkel kell
illusztralni. 40%

e Beszdmold munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kidllitasokrdl szakmai tovabbfejlédés
lehet&ségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal. 30 %

e Onéletrajz 10 %

e Onreflexié az egész portfélidra vonatkozdan: jov6kép, sajat tanuldsi folyamat 6nértékelése erre
reflektalas 20 %

Formaja: PDF dokumentum 6sszedllitasa szoveges anyagokbdl, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készit6
megnevezése, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkil. A képek mellékletben szerepeltethetdk
a minimum terjedelmen felll, ezeket a széveg megfelel6 helyén kell meghivatkozni Betliforma és
nagysdag: Times New Roman betl(tipus 12-es betlinagysag. A portfélid elkészitésére rendelkezésre allo
id6: 6 honap. A portfélid leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgazé minimum 4 dokumentumot koteles beépiteni a felsoroltak koziil a portfdlidba.

Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitdsa szoveges anyagokbdl, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készit6 neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkil). A képek mellékletben szerepeltethet6k a minimum
terjedelmen feliil, ezeket a széveg megfelel6 helyén kell meghivatkozni

Betliforma és nagysag: Times New Roman betd(tipus 12-es betlinagysag.

A portfélio elkészitésére rendelkezésre all6 id6: 6 hdnap.

A portfolié leadasi hatarideje: a vizsgaszervez6 hatarozza meg.

B. Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A vizsga el6tt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd altal 6sszeallitott
nyersanyagkosarhoz (szezondlis és regionalis alapanyagokat tartalmaz) a jeloltnek 6ssze kell llitania
kosaranként 4 db négyfogasos menlsort, azaz Osszesen 16 db menilsort. A menlisoroknak
tartalmaznia kell az ételek recepturdjat és technoldgiai leirdsat. A menisort ugy kell dsszeallitania,
hogy az elGkészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgaz6 altal 6sszeallitott menlisorokat az elsé vizsgatevékenységet megel6z6 14. napig le
kell adnia a vizsgaszervezd részére. A vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik
megfelelnek-e a szakmai elvdrasoknak. A menlsorok elfogaddsardl vagy elutasitasardl a vizsgazét a
vizsga megkezdését megel6z86en, legalabb 24 raval korabban értesiti a vizsgaszervez6.

Elutasitas esetén: a vizsgdzd nem f6zheti le a sajat maga altal 6sszeallitott menisorok egyikét
sem. Amennyiben a 4 menisor nem felel meg a szakmai elvardsoknak, a vizsgabizottsag osszeallit a
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vizsgdzd szamara a kordbban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy pétmeniit, melyet el6zetesen
nem bocsajt a vizsgazé rendelkezésére. A vizsga napjan a vizsgdzo ezt a pdtmendsort f6zi le.

Elfogadas esetén: Amennyiben az el6zetesen Gsszeallitott 4 menisor megfelel a szakmai
elvarasoknak a vizsgdzd a vizsga napjan nyersanyagkosarat huz (az el6zetesen Osszeallitott 4
nyersanyagkosarak kozil) és a kihlzott nyersanyagkosarra sajat maga altal el6zetesen dsszedllitott és
a vizsgabizottsag altal jovahagyott négyfogdsos menijét f6zi le. A vizsgabizottsdg az el6zetesen
megtervezett menlbe, kdtelezGen a vizsga napjan kijelol egy Uj alapanyagot vagy technoldgiat, amit
a vizsgazdnak be kell épitenie a tervezett menisorba, a vizsga napjan.

A vizsgazo feladata: a vizsgan a szakmai el6irasoknak megfelel§ tiszta, teljes munkaruhazatban
jelenjen meg. A recepturanak megfelel6 arut vegyen fel a vizsgaszervez§ 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 vizsgaszervezl részérdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi
el6készitése 15 - 30 perc alatti idGintervallumban megoldhatd legyen, a vizsgdzd az el6készit6
tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze. A vizsgat 255 perc (4 6ra és 15 perc)
leteltével be kell fejezni.

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodé szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven
Id6tartam: 20 perc e szakmai szokincs e konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran e
munkafolyamatok ismertetése e idegennyelv-haszndlat nyelvhelyessége e szakmai szdkincs 8.4.3 A
vizsgatevékenység végrehajtdsara rendelkezésre allé idétartam: 275 perc 8.4.4 A vizsgatevékenység
aranya a teljes szakmai vizsgan belll: 80 % 8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Meniisor elkészitésének értékelési megoszlasa:
A vizsgazo ruhazata, személyi higiénidja 5 %
Mise en place 5 %

Tisztitas, darabolds, vagas 10 %

Hékezelés megfelel6sége 10 %

Etel talaldsi megjelenése 5 %

A menu komplexitasa 10 %

A fogasok elemeinek aranyossaga 10 %
Munkateriilet tisztasdga 10 %

A vizsgazo kreativitasa 5 %

Az ételek ize 10 %

Szakmai beszélgetés magyar és idegen nyelven 20 %

A két vizsgarész aranya:
A) Portfolié 20 %

B) Meniisor elkészitése 80 %
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9.3. A szakmai vizsga el6készitésének, megszervezésének,

helyi szabalyozasa

lebonyolitasanak

Feladat

FelelGs

Hataridoé

Jelentkezés szakmai vizsgara

osztalyfénok

februar 15.

Gyakorlati vizsga anyag és eszkoz igény
Osszeallitasa

munkakozosségvezetd, képz6hely
képviselGje

februar 15.

Jelentkezések regisztraldsa jegyz6 marcius 01.
Vizsga lejelentés, id6pontok kijelolése igazgatdhelyettes marcius 01.
Vizsgazok tajékoztatasa az id6pontokrdl osztalyfénok marcius 15.
Gyakorlati vizsga feladat kidolgozasa, munkakozosségvezetd, képz6hely 4prilis 01
pontozasi Utmutatéval képvisel6je P )
Vizsgabizottsagi tagok kijel6lése igazgatd aprilis 01.
. , munkakodzosségvezetd, képzéhel R
Portfdlié leadasa e & P , 4 aprilis 30.
képvisel6je, mentortanar

Interaktiv vizsga el6készitése, . , .
. o . s igazgatohelyettes majus 05.
informatikai terem biztositasa
Gyakorlati vizsga el6készitése, vizsgazoi munkakozosségvezetd, képz6hely maius 05
példanyok sokszorositasa képviselGje J )
Gyakorlati vizsgahoz anyagok, eszkozok . . .

y & yag tanmUhelyvezet6 majus 15.

és gépek elGkészitése

Portfolio értékelése

mentortanar

vizsgabizottsagi tagok

vizsga megkezdéséig

Vizsga dokumentacio elkészitése,

. iy ey jegyz6 majus 15.
bizonyitvanyok megirasa Jegy J
Vizsgadokumentadcié irattarozasa, . , . « -

igazgatdhelyettes, jegyz6 junius 30.

torzslapok fenntartéhoz elkiildése

stb.
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A szakmai vizsga mérésének, értékelésének szempontjai

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

»A” vizsgarész, portfolio értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentalt a tanulasi folyamat és a szakmai és személyes fejl6dés bemutatdsa?

A, bizonyitd” dokumentumok relevansak-e?

Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolié strukturaja megfelel6-e, logikus-e?

Egyéni kreativitas megjelenik-e?

Az onreflexidk mélysége, Osszetettsége a korosztalytdl elvarhatéan van-e megfogalmazva?
A nyelvi megformalds (szakmai nyelv és koznyelv megfelel6 haszndlata, nyelvhelyesség,
helyesirds) és a portfélid igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek?)

A portfdlié kiils6 megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussdga megfelel6-e?
Idegen nyelv(i anyagokban a nyelvhasznalata az elvarasoknak megfelel§-e?

A portfélié a projektfeladaton beliil 20%-o0s aranyt képvisel.

»B” vizsgarész értékelési szempontjai:

A ,B” vizsgarész, 1-es végrehajtasa sordn a vizsgabizottsag értékelési szempontjai a kovetkezbk:

A vizsgazd ruhdzata, személyi higiénidja 5 %
Mise en place 5 %

Tisztitas, darabolds, vagas 10 %

Hbékezelés megfelel6sége 10 %

Etel talalasi megjelenése 5 %

A menu komplexitasa 10 %

A fogasok elemeinek aranyossaga 10 %
Munkateriilet tisztasdga 10 %

A vizsgazo kreativitdsa 5 %

Az ételek ize 10 %

Szakmai beszélgetés magyar és idegen nyelven 20 %

A ,B” vizsgarész a projektfeladaton beliil 80 %-os aranyt képvisel.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-

at elérte.
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A szazalékok alapjan az aldbbi ponthatar alapjan allapitjuk meg az osztalyzatokat.

Erdemjegyek megallapitasa

Ponthatarok Erdemjegyek
0-40 elégtelen (1)
41-55 elégséges (2)
56-70 kozepes (3)
71-85 i6 (4)

86-100 jeles (5)

A szakmai vizsga lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek

® Bain marie

e Burgonyakoptaté - burgonya szeletel - z6ldség szeletel6
e Egyetemes konyhagép

® Elektromos kisgépek

® F6z6-stut6edények

® F§zG6Ust

® Grillezé - rostlap

® Husdardlé

e H{tdSk - fagyasztok - sokkoldk
® Kézi szerszamok

® Kézi turmix

e Kombisité - g6zparold

® Konfitdld - lassu sitd

e Konyhai kiegészité eszkdzok
e Kutter - pépesit6

e Mérleg

e Mikrohulldmu készilékek

e Mosogatdgép - edénytisztitd gép - evéeszkoz szaritd
® Mosogatdmedencék

e Munkaasztalok

e Olaj-gyorssité

e Regenerald szekrény

® Rostsutd

® Rozsdamentes pultok allvanyok
e Salamander

e Salatacentrifuga

e Serpeny6k

e Sokkold

® Sous-vide gép

e S(tsk

e Szamitogép

e Szeletel6

e T(lizhelyek

e Vagdlapok

e Vakuumcsomagolé gép
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A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az aldbbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga:
20%, Szakmai vizsga: 80 %
A részszakma kovetelményeinek teljesitését méré szakmai vizsga
Szakmai vizsgdra bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére irdnyuld képzés teljesitése
Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: gyakorlati feladat
A vizsgatevékenység leirasa:
o Négyféle zoldséget tisztit, azt négyféle kiilonb6z6 és szabdlyos formara vagja.
e Konyhdban megtaldlhaté elGkészité gépeket szakszerlien belizemeli, tisztdn tartja,
szét
és Osszeszereli, legalabb 3 kiilonb6z6 gép esetében.
o Feladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi és egészségvédelmi,
balesetvédelmi és kornyezetvédelmi szabalyokat.
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 100 %
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
e Avizsgdzd ruhdzata, személyi higiéniaja 10 %
e Tisztitas, darabolds, vagas szabalyossaga 20 %
e Munkaterulet tisztasaga 20 %
e Szakszer(l eszkoz hasznalat 10 %
o El6készit6 gépek szakszer( szét és 6sszeszerelése és tisztdntartasa 20 %
e Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhet§ 6sszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.
A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
- Burgonyakoptatd - burgonyaszeletel§ - zoldség szeleteld
- Egyetemes konyhagép
- Elektromos kisgépek
- F6z6-stit6edények
- Kézi szerszamok

- Kézi turmix

- Mérleg

- Mosogatogép - edénytisztitd gép - evéeszkoz szaritd
- Mosogatomedencék

- Munkaasztalok
- Olaj-gyorssité

A szakmai vizsga mindségbiztositasara vonatkozé szabalyok

A minGségbiztositasra vonatkozé szabalyok a szakmai program tartalmazza
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