Képzési program

1. 6SSZEFOGLALO ADATOK

A szakma alapadatai

Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonosité szama: 4 1013 23 05

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas 4dgazati alapoktatés
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

Egybefiiggb szakmai gyakorlat idGtartama: Szakképzé iskolai oktatasban: 175, Technikumi

oktatasban:-, Erettségire épiil§ oktatasban: 200 éra

A szakiranyu oktatasra egy id6ben fogadhaté tanulék, illetve képzésben részt vevé

személyek maximalis létszama: 12 f6

A képzés célja: A vendégtéri szaktechnikus a képzés soran olyan ismeretek birtokaba kertil,
amik segitségével a vendégeket mindenkor az elvardsainak megfelel6en, a lehetd
legmagasabb szinten szolgaljak ki. Képes a beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési
tevékenységet o©ndlldan iranyitani, kialakitani a vendéglatd egység uzletpolitikajat és
marketing stratégiajat, apolni az Uzleti ésvendégkapcsolatokat, megtervezni, vezetni,

koordinalni és ellendrizni a vendéglatd egység miikodését.

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség): alapfoku iskolai végzettség



A szakma keretében ellathato legjellemz6bb tevékenység, valamint a

munkateriilet leirasa

Szaktudasdnak koszonhetSen rendkiviil kreativ, konyhatechnolégiai Gton étvagygerjesztd és
izletes hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az Gizletvezetés érdekeit figyelembe véve
gazddlkodik. A raktarkészletet figyelemmel kiséri az arurendelést és az aruatvételt
Osszehangolja, ellendrzi. A raktarozast felligyeli, ellenérzi. Munkabeosztést tervez, ir. Konyhai
munkaszervezésben, feladatkiosztasban pontos. FelelGsségteljesen iranyitja a beosztottjait,
kollegait a konyhai etikett és az erkélcsi normak betartasa mellett. J6 szervez6képességgel és
problémamegoldé  adottsagokkal rendelkezik. Példamutatd  magatartasaval és
munkaruhdzataval, magas szakmai tudasdval tekintélyt viv ki maganak.

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

"

A szakdcs élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,varazsol” remek izérzékével és kreativitasaval
meg persze fliszerekkel, izesit6kkel. A vendéglatdipar termelési tertletén, kihelyezett vagy fix
éttermi konyhan dolgozo szakember, aki tobb terileten dolgozik, példaul kozétkeztetésben,

hidegkonyhdn, protokoll- vagy a la carte szakacsként.

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

valtozatos munkdra vagynak. A jo szakdcs egyénisége felismerhetd az altala készitett ételben.

Az dgazati alapoktatds szakmai kévetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds sordn a tanuld betekintést nyer a cukrasz,
szakdcs, vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkilonbozteti, felhasznalas
el6tt alkalmassa teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, Ugyel a
minGséglikre. Kivédlasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi
szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever,
habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomdzsakkal alakitja, megsiti, betolti, disziti a

termékeket. Az ételkészités soran, f6z, pdrol, pirit, grillez, siit zarttérben és b zsiradékban,



kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez,

a vendég el6tt desszerteket, saldtdkat, alkoholmenetes kevert italokat készit.

Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgdltatoit, ajanlja a
vendégeknek a sajat turisztikai régidjat, természeti adottsagait. Fogadja a vendéget,
ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre 4ll6 ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran
betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabdlyokat,
elGirdsokat. Az Uzleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikdl a munkatarsaival, a
vendégekkel, betartja, a viselkedési szabdlyokat, elfogadja a kilonb6z6 nemzeti kultdrdk
sajatossagait. Feladataihoz munkaja soran szovegszerkeszt6 és tablazatkezel6 programokat

hasznal, szakmai informaciogy(jtéshez a vilaghaldon tajékozddik és hagyomanyos informacios

forrasokat felhasznal.

Agazati alapoktatds szakmai kévetelményei

Készségek, Elvart Onallésag és
Sorszam Ismeretek viselkedésmodok,
képességek attitiidok felelGsség mértéke
1 Napi
4 & Ismeri az alapvetd .
munka,tevek.t.-:-nys.ege EEél p : Empatikus
soran az izleti nyelvi, irasos és . .
.. i T munkatarsaival és Betartja az
érintkezés szébeli , °
. . o a vendégekkel alapvetd
szabalyai szerint kommunikacids . S e
N . ) szemben, nyitott kommunikacids és
kommunikal elvarasokat és 4 - o
, X 3 és érzékeny a viselkedési
magyar és legalabb normakat magyar e, .
- , . kommunikaciés szabalyokat.
egy idegen nyelven a és a tanult idegen .
P elvarasokra.
munkatarsaival, a nyelven.
vendégekkel.
2 5 i Betartja a
. Torekszik a J
Munkaviszony Iimerl a”d ) munkaszerzédésé munkatgyi
létesitésekor, mur|1’ aszer,zto es ben foglaltak szabalyo!<at =
munkavégzéskor és CNYEBEL, pontos felel6sséget vallal
2 tartalmi elemeit, 2 n a sajat
felmonddskor 2 Munka megvaldsuldsara, ek
érvényesiti T8rvénvkdnvvének kételezettségeit munkavegzes’ert.
munkavallaloi ykonyver az eléirasoknak Munkaszerz6dés-ben
. a munkavallaléra g foslaltakat képes
jogait, a . megfelel6en g 2
. vonatkozé munkavégzése soran
munkaszerzédésének .. &y A betartja, g
" kotelezettségeit és s ) eaviittmikodik
megfelelGen. jogait munkavégzése soran gy

egylttmukodik

munkaltatdjaval.




munkaltatdjaval.

A vilaghalon
tajékozddva szakmai
tartalmakat keres.

Felhasznaldi szinten
ismeri a
vendéglatas
turisztikahoz
kapcsolddd
internetes szakmai
feliileteket.

Informacidkat, adatokat
szamitégépes s

Tisztaban van a
szovegszerkeszts és

Magabiztosan kezeli
a programokat.

Pontosan, precizen
rogzit, adatokat
tgyel a helyesiras
szabalyainak,

Onalléan késziti el
az instrukcidk
alapjan kiadott
feladatot.

A vilaghalén 6nalléan
tud tdjékozddni, a
relevans szakmai

szoftverek tablazatkezeld formai
hasznélataval programok kinalta kovetelmények el ek
rendszerez. lehetéségekkel. betartasara. értelmezni.
Betartja a
. vendaglato kézi
Ismeri a )
Y aas szerszamokra,
. o .. | vendéglatasban i
Kivalasztja és hasznalja 1 e gépekre,
e hasznalt kézi ,
a vendéglatas munka X berendezésekre
; szerszamokat, . ,
folyamataihoz A Tarsas helyzetekben vonatkozd
szlikséges megfelel6 gepeket, figyel a korilotte balesetvédelm
& € berendezések gy

eszkozoket, gépeket,
kézi szerszamokat,
berendezéseket.

és eszkozoket,

valamint azok
hasznalati

lehetGségeit.

|évikre.

elGirasokat,
képes a
balesetveszélyes
helyzeteket
megel6zni és
elharitani.




Napi munkajat a

vendéglatasra és
turisztikara
vonatkozé munka
és tlizvédelmi,
egészségvédelmi,
kornyezetvédelmi
szabalyok,
elGirasok alapjan
végzi.

Ismeri a vendéglatas,
turizmus
tevékenységeire
vonatkozé munka és
tlizvédelmi,

kornyezetvédelmi hajtja végre a
elGirasokat és sziikséges
teendGket. teenddket.

Munkavégzés
kézben
FelelGsségteljesen
viselkedik, probléma
esetén higgadtan

Sajat
tevékenysége
kozben betartja
amunkavédelmi,
balesetelharitasi
tlizbiztonsagi és
kornyezetvédelmi
elSirasokat.

Az élelmiszerek
tarolasat a FIFO
elvek alapjanvégzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv Iényegét.

Figyelemmel kiséri
a szavatossagi idot
a nyersanyagok

szakositott

Instrukcidk alapjan
végzi a
nyersanyagok

helyes, szakszer(
téroldsanal. téroldsat.
Ismeri a tomeg és
lutryirtalo[n K Torekszik a
A recepturaban mertekegysegek- receptiraban Y
o et, a . FelelGsségteljesen
szerepl6 - . szerepld C e ania .
mennviséeeket mértékegységek mértékeyséaek és onalléan végzi
.y| ) g atvaltasat, a gyseg mérési feladatait.
kiméri. Andl pontos
tarazas helyes b o
alkalmazasat, a etartasara.
mérés miveletét.
Torekszik a

Szallashelyet ajanl a
vendég igényei
alapjan, a sajat
régidjaban.

Azonositja a
széllashelyek

kiilénboz6 tipusait.

szallashelyek minél

szélesebb
kinalatanak
amegismerésére,
els6sorban saja
trégidjaban.

Az igény alapjan
kivalasztott
szallashelyet és
szolgaltatdsait
onalléan bemutatja.
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Sajat turisztikai régioja
banmegtaldlhato
turisztikai, vonzerdiket
és adottsagokat
megkilonboztet.
Ajanlja a sajat
régidjaban
megtaldlhaté
legjelent6sebb nemze
tkoziturisztikai
vonzerével rendelkezé
helyszineket,
rendezvényeket.

Ismeri az orszag és
turisztikai
attrakcioit,

vonzerdit, a régiot

meghatarozé

természeti

adottsagokat,

kiilénos tekintettel
a

gyogyturizmusra,

fesztivalokra,
gasztronomiara.

Torekszik tuddsanak
horizontalis
ésvertikalis

bévitésére a
turisztikai
latvédnyossagok
terlletén.

Irdanymutatas alapjan,
elGzetes felkészllés
utan, 6nalléan vagy

tdrsaival
egylttm(ikodve
projektmunka
keretében bemutatja
turisztikai régidjanak
egy-egy jellemzé
attrakcidjat,
vonzerejét,
rendezvényt,
fesztivalt,
gyogyturisztikai
attrakciot).

11 Ismeri az alapterités , ) Az el6zetesen
< . " Lot o Torekszik az
Ettermi alapteritést elGirasait, a terités el8irasok begyakorolt
végez a szakmai |épéseit, a o muvelete alapjan,
A i o . szerinti, hibatlan s .
elSirasok alapjan. teritéshez hasznalt ) onalloan késziti az
- teritésre. s
eszkozoket. alapteritéket.
12 )
Fogadja a vendéget, . Lo Torekszik a Betartja,sza.kma
. . . Ismeri a vendéglato 2 szabdlyait
ismerteti az ételeket és . vendégekkel g
. - Gzletben a . kommunikaciéja,
italokat, az elkészitett B} . szemben a leheté . q
. . vendégfogadas és a . vendégfogadas
ételeket és italokat - 1x legudvariasabb ) . B
L ici felszolealasi méd svdjci felszolgalasi tartést és az étel- és
svajg efszo gla ?I‘cf' mo mad szabalyait. magzj\ ?r a_‘c' italfelszolgalas
anfelszolgalja. tanusitani. .
13 Torekszik a
termék
Ismeri (Lucky Driver; receptlﬁlréjé’r}ak
ShirleyTemple; megfeleld
’ ., Alkoholmentes .aE\yagok . Az el6zetesen
Receptura alapjan kivalasztani.

alkoholmentes
kevert italokat
készit.

Mojito;
Alkoholmentes Pina
Colada) elkészitésének
madjat, alapanyait, a
kevert ital készités
|épéseit.

Torekszik az
elkészitett ételek és
italok recept szerinti
hibatlan elkészitésre,

odafigyel a
technoldgiai Iépések
pontos betartasara.

begyakorolt
miveletek alapjan,
onalldan késziti el a
kevert italokat.




14 Vendég el6tt ételek Ismeri a vendég Az el6zetesen
készit el6tt készithetd begyakorolt
(desszertkészités, desszerteket és mveletek alapjan,
salatakeverés) salatakat, az onalldéan késziti a
elkészitésikhoz megismert ételeket.
hasznalt
eszkozoket.
15 A cukrészati Ismeri a cukrdszati Betartja a
készitményekhez termékkészitéshez nyersanyagokra,
hasznalt alap és hasznalt jarulékos anyagokra
jarulékos anyagokat, iz, nyersanyagok, vonatkozdé minGségi
illat, és allomany, jarulékos anyagok kévetelményeket.
alapjan altaldnos és
megkilonbozteti. erzékszervi
tulajdonsagait.
A
nyersanyagromldas
jellemzéit.
16 Ismeri a zoldség és
Kivalasztja a zoldség és gyum,olcsek,)keSZIt Végrehajtja a , .
N éshez és . A balesetvédelmi
gylimolcs , kiszabott feladatot, j i .
P darabolashoz . . és munkavédelmi
el6készitéshez, A . gazdasasosan és o .
[ T hasznalt, konyhai - , el6irasok betartasa
darabolashoz sziikséges L ) esztétikusan végez . s
KBzBket. Kz kéziszerszamokat, I6készit s tisztit mellett, 6nallédan
esz OZCf et, kezl eszkdzoket és azok | €'° esl’2| 0 €s tsztito dolgozik.
szerszamokat. biztonsagos miveleteket.
hasznalatat.
17 Ismeri az anyagok,
eszkozok el6készitd
m(iveleteit, az Rendszerezi,
egyszer(ibb .
Cukraszati &Y g feladatait
| iveletek 3 technoldgidju Ssszefiizi a i
a apmuw’e’ e,te Ie’t’ végez O Y : : Gzetesen ' .
(el6készité tevékenységeket, | begyakorolt cukraszati

miveleteket,
tésztakészits,
tésztafeldolgozo siitd,
toltelékkészits,
befejez6 miiveleteket).

készitését, (a gyurt
omlds, kevert
omlds, forrazott
tészta, felvert
tésztak)
feldolgozasat,
sUtését és az
ezekbdl késziilt
egyszer(libb
termékek

fogékony az
informaciok
befogadasra,
odafigyel a
cukraszati
termékek helyes
technoldgidjara.

alapmliveletek alapjan
onalléan késziti a
megismert
termékeket.




elGallitasat. Ismeri a
termékekhez
tartozé toltelékek
készitését,
felhasznaldsat, a
termék betoltését,
befejez6 miiveleteit
a kreativ diszités

alapjait.
- Az étel Az el6zetesen
Konyhatechnoldgiai lsmeri a jellegének begyakorolt
alapmliveleteket s megfelel6 konyhatechnoldgiai
e konyhatechnoldgiai o ., Y
(sutés, fGzés, parolas, . izesitésre, miveleteket 6nalldéan
. AN alapmliveleteket. . z L . .
piritas, grillezés) végez. fliszerezésre elvégzi a megismert
torekszik. ételek esetében.
e Ugyel a
nyersanyagok,

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

Az ételkészités soran
hasznalt fliszerek,
izesit6k
tulajdonsagaival, iz
jellemzGivel tisztaban
van.

izesit6 anyagok
szakszer( kezelésére
tarolasara, a
minGséglik
megdbrzésére.
Kizarolag megfelel6
minGségl fliszereket
hasznal.

Ellendrzi hasznalat
el6tt a fliszerek
frissességét és

szavatossagi
idejuket.
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Konyhatechnolégiai
mveleteket
(el6készitd, elkészitd,
kiegészits, befejezd)
végez.

A tanulé ismeri az
alapanyagok
megfeleld
el6készitését, az
ételek
elkészitéséhez
tartozé teljeskor(

munkafolyamatat.

Kalénféle
konyha-
technoldgiai
eljarasokkal
ételeket készit,
télalasig igény
szerint
melegentartja,
h(it az ételt, az
étkezés
tipusanak
jellegének
megfelelGen
talal és diszit,
betartja a
munka és
balesetvédelmi,
HACCP,
kornyezet-
védelmi,
valamint
mashatdsagi
elGirasokat,
tisztan tartja a
munkahelyét,
gépeket,
berendezéseket
és kézi-
szerszamokat..

Munkajat id6 és
mdveleti sorrend
szerint pontosan
attekinteni, logikusan
megtervezi, és
el6késziti a sziikséges
alapanyagokat és
eszkozoket, torekszik
azalapanyagok
gazdasagos
felhasznalasara.
Munkajat gyakorlati
szempontbdl logikus
sorrendben, gyorsan,
id6re, hatarozottan,
csak a sziikséges
eszkozoket hasznalva,
tisztan elvégezni.




Szakirdnyu oktatds szakmai kévetelményei

Készségek, Elvart Onallésag és
Sorszam Ismeretek viselkedésmodok,
képességek attitiidk felelGsség mértéke
1 Megérti,
értelmezi a
felettesei lsmeri a A napi
(vezet8szakacs, feladatok Vélasztési munkafeladatok
fészakacs, L lehet8ség esetén elvégzése kdzben
, p . elvégzésének . P L .
élelmezésvezetd, - az ésszerliség és erkolcsi és anyagi
. p sorrendjét, a ) Py
f6szakacs- o a szakmaisag felel6ssége
megvaldsitassal L . , .
helyettes, [ — mentén valasztja tudatdban cselekszik,
élelmezésvezetd vezetsi az optimalis a felettes utasitasai
helyettes . . feladatmegoldast ian véezi i
e ) elvarasokat. g alapjan vegzl napl
kéréseit munkajat.
munkavégzés
kozben.
2 Ismeri az Az étel jellegének
ételkészitési megfelel6
miveleteket izesitésre, A konyhatechnolégiai
horizontélisan és fliszerezésre miiveleteket
o AT & ik. onalléan elvégzi,
Konyhatechnolégiai vertikalisan. tor’eks"u,l,( ,AZ ) e
alap- &s kiildnleges elkészulg étel teljes mértékben
? letek vé g Ismeri az (izében, dllagaban, | felelGsséget vallal az
HIEVES IR e ételkészitési kinézetében) altal elkészitett étel
trendeket, legmagasabb min8ségéért és
Ujiranyzatokat, élvezeti értékének mennyiségéért.
megjelend Uj elérésére
technoldgiakat. torekszik.
3 Megkulonbozteti

az iz, illat,
allomany, textdra
alapjan, a
vendéglatdipar
altal hasznalt
alapanyagokat.
(Fuszerek,
z0ldségek,
gyumolcsok)

Az ételkészités
soran hasznalt
fliszereket,
izesitGket,
alapanyagokat
ismeri.

Friss és szaritott
fliszernovényekkel,
izesit6 szerekkel,
jellegzetes karaktert
kolcsénoz az
ételeknek.

Az izhatasok
elérése érdekében,
megfelel
mértékkel izesit,
fliszerez, az étel
jellegének
megfelel6en.




Kivalasztja az

(el6készitéshez,

s . ha
elkészitéshez és
a befejezd
mveletekhez)

vendéglatdipar

, s termeld
ételkészitéshez , 2
tevékenységéhez

kéziszerszamokat,
eszkozoket és

Ismeri a

sznalt gépeket,
konyhai

Gazdasagosan és
esztétikusan végez
ételkészits és tisztitd
muveleteket.

A balesetvédelmi
és munkavédelmi
elGirasok
betartasa mellett
onalléan dolgozik.
A tliz és
balesetvédelmi
szabalyok
betartasa mellett
az idevonatkozé

glasszolas),
azelkészilt ételeket
a jellegliknek
megfelel6en tarolja

Tisztaban van a
szakszerd tarolasi
szabdlyokkal.

hidegkonyhai
technoldgiak
betartasara.

hasznalatos )
vendéglatoiparie S 56
szkizéke‘: vertikalisan és HACCP
) k't horizontalisan, szabalyzatban
AN EN azok biztonségi szerepl6 el@irdst
el6irasait. is gondosan
betartja.
lsmeri a Munkaja soran
Munkajat a Munka szem elGtt tartja a
hatalyos A munkavégzésére .
L Torvénykonyv, . Betartja a
munkatgyi . vonatkozé .
. . a kollektiv . munkadigyi
jogszabalyoknak s szabdlyokat, , ,
. szerz6dés, a e . szabdlyokat és
megfelel6en ,, elSirasokat. . A
P . munkaszerzéd AT A2 felelGsséget vallal
végzi, adaptélva , Munkavallaléként e
2 (& esa sajat
azt, a vendéglatd . a munkahely .
n b munkavégzés- Z munkavégzésért.
tevékenységre § vagyonanak
. ,, re vonatkozé At
jellemzoékkel. P megGrzésére
szabalyait. . -
torekszik.
Hidegkonyhai
el6készitd, elkészitd . Rendszerezi
i o Ismeri a modern o .
és befejezd . . feladatait, 6sszef(izi a
, B hidegkonyhai , ,
miveletek végez, , tevékenységeket, L L.
o ex s termékek s Onélléan késziti a
(sutés, f6zés, SL4 et A fogékony az >
PSR el6készitési és . . modern és
parolas, g6z6lés, P informaciok .
. elkészitési ) klasszikus
dermesztés, ) befogadasra, . .
o folyamatat. . hidegkonyhai
smirzirozas, odafigyel a 2
termékeket.




Képes
megkilonboztetni a
rendezvények
catering tipusait
(alléfogadas,
iltetett allé6fogadas,
kavésziinet).

A megrendelGi
igények alapjan
Osszeallitja,
megtervezi a
rendezvény
jellegének
megfelel6 menit.

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

menuosszeallitas

Ismeri a
kléonboz6
vendéglato

rendezvényeket, ere
a
rendezvényekre
vonatkozé el

szempontjait, el

szabalyait,
munkafazisait.

Kreativitasabol

tandaccsal lathatja

fu

dé otleteivel
szinesiti a

megrendel6 |

képzeléseit,

igény esetén.

jellegének és a
megrendelés
|étszamanak

csapatot szervez,

munkafolyamatok

Onalldan tesz

szezonalitas és a

megvaldsithato

A munka

ggvényében
a

at irdnyitja,

felligyeli és

ebonyolitja.

javaslatot a
rendezvény
jellegének

megfeleld,

menu-
Osszeadllitasra.

A vendéglato
uzlet
mikodéséhez
szlikséges
arukészletet
felméri, arut
rendel, arut vesz
at (mennyiségi,

minGségi,
érzékszervi
szempontok
szerint), raktdroz
a FIFO elv
szerint.

Ismeri az Gzlet
miikodéséhez
szlikséges
arukészlet
kiszamitasanak

maodjat, az
arubeszerzés
lehetGségeit és
alternativait.
Ismeri a minGségi,
mennyiségi, érték
szerinti aruatvétel
szabalyait,

kovetelményeit.
Ismeri a FIFO elvet.

fel

ko

A raktarkészlet
meghatarozasanal,
tulajdonosi felfogas
szerint gondolkodik,

nem halmoz

tobbletkészletet.
Munkaja soran
magdra nézve
telez6nek fogadja
el az druatvétel
szabalyait.

szempontok és a
munkaszerz6déséb

felel6sséget vallal

Erkolcsi
en foglaltak
szerint, anyagi

a rabizott
készletekre.




10 Ismeri a vételezési
3 ; ; és rendelési Ftontosarj, . Szakmai
L vetelezi s mennyiség precizen glvegn a feliigyelet
megrendelési kiszamitasanak szukseg'e§ mellett végzi a
mennyiséget modjat, a rendel.es’l rabizott
szamol, az Uzlet megrendelés mennylscg vételezési és
napi munkamenetét | nkafolyamatait kiszamoldsat, arumegrendelési
) gondosan figyel a
biztositja. és az azokat befolyésolc’) munkafolyamato
befolyasold tényezékre. t.
tényezdket.
11 Veszteséget és Ismeri a Torekszik FelelGsségteljesen
témegnévekedést veszteség és szamitasai kozben és 6nalldan
szamol. tomegnovekedés a pontossagra. végziszamitasi
kiszamitasanak feladatait.
madjat.
12 Adott
rendezvényhez
eszkozlistat és Torekszik a
nyersanyaglistat megrendeld .
allit 6ssze, Ismeri az szempontjai altal Ifelugyelet ,mel!ett
figyelembe veszi a eszkbzmennyiség megtervezni a e
meniikindlatot, és alapanyag- rendezvény éiizs;ziltlei!:j\;ea
valamint a mennyiség lebonyolitasat, szem i e
rendezvény megallapitasanak el6tt tarja a eszkdzoket és
lebonyolitdsahoz modszertanat. megvaldsithatdsagot, alapanyagokat.
szlikséges a célszer(iséget és a
alapanyagmennyisé min&séget.
get, eszkdzoket és
berendezéseket.
13 Készletekkel Ismeri a készlet Felismeri a Onalléan,
gazdalkodik. tipusokat, a készletcsokkenés és precizen

szakositott tarolas
jelentGségét.

készletnovekedés
okait. Eszreveszi a
készletezés
raforditdsainak
jelentGségét.

megallapitja, és
optimalis szinten
tartja a készletek
nagysagat az
Uzletben.




14

Arukosarbél
menisort allit 6ssze
és készit el.

Ismeri az
optimalis
alapanyag
technoldgia

parositasokat.

Torekszik az
arukosarbol
|étrehozhato
tokéletes meni
elkészitésére.

FelelGsségteljesen
és 6ndlldan végzia
menltervezést,
Osszedllitast és az
elkészitést.




A szakirdnyu oktatdsba térténd belépés feltételei
Iskolai el6képzettség:

e Alapfoku iskolai végzettség

o Agazati alapvizsga
Alkalmassagi kovetelmények:

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

Palyaalkalmassagi vizsgdlat: szlikséges



1. | Szakmai igazgatdhelyettes fe’Isofoku’ legalébb 10 év

vegzettseg
2. | Szakiranyu oktatdsért felel6s személy | érettségi Turizmus-

végzettség vendéglatas szlikséges, kivétel, ha van mestervizsga
3. | Oktatd(k) érettségi agazatnak

végzettség megfelel6
szakképesités
4. | Mlszaki, fizikai dolgozé - szakiranyu
szakmai
gyakorlat

legalabb 5 év

1. Az dgazati alapoktatds és szakiranyu oktatds megszervezéséhez sziikséges tdrgyi feltételek

Eszk6z6k és berendezések Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra:
Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni véddfelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (stits, gézparold)
Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
Talald eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok
Rozsdamentes Uistok, - gyorsforraldk, - formak
M(ianyag talak, méréedények










Az dgazati alapoktatds és szakirdnyu oktatds tervezett idétartama

A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok draszama évfolyamonként

1./9 2./10. 3./11.

s - ® < = ® c - v |9 pu E £ » ©

410132305 gl 3 || g |8 < e |3 S|8gE| 2| 2|88k

Szakacs e 2 ] e 2 ] e ' Slean| & S | & on

, S E | 2| 8 |E| 2 | 8 E|Z|TZE| S| 5|28

Evfolyam S| © ) 8 < = 8 | Z|l<®s : : <° 5

heti éraszam 17 9 8 27 2,5 24,5 27 3 a4 34 34
Evfolyam 6sszes draszama 612| 324 (288 | 972 920 882 837 93 | 744 2421 1224 | 1054 2278

Allaskeresés 5 5 5 5 5
Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5 5
Munkaviszony létesitése 5 5 5 5 5
Munkanélkiliség 3 3 3 3 3
Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62 62 62 62
Az allaskeresés lépései, allashirdetések 11 11 11 11 11
Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20 20
,Small talk” — dltalanos tarsalgas 11 11 11 11 11
Allasinterju 20 20 20 20 20
Szakmai idegen nyelv 36 [ 36 36 36 36
Munka vilaga 54 [ 54 54 54 54
Alapvetd szakmai elvarasok 9 9 9 9 9
Kommunikacio és vendégkapcsolatok 36 | 36 36 36 36
Munkabiztonség és egészségvédelem 9 9 9 9 9
Ikt a vendéglatasban 72 | 72 72 72 72




Digitalis eszk6zok a vendéglatasban 36 | 36 36 36 36
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 9 9 9 9
Digitalis eszk6zok a turizmusban 27 | 27 27 27 27
Tern:lele5|, értékesitési és turisztikai 32| 144 | 288 432 432 432
alapismeretek

A cukraszati termelés alapjai 108 36 | 72 108 108 108
Az ételkészités alapjai 108 | 36 72 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 108| 36 | 72 108 108 108
A tu.rls.ztlkal és szallashelyi tevékenység 108! 36 72 108 108 108
alapjai

ElGkészités és élelmiszerfeldolgozas 0 0 108 108 62 62 170 108 | 62 170
El6készités 20 20 20 20 20
Alapmliveletek, fliszerezés, izesités 20 20 20 20 20
Alaplevek, rovid levek, kivonatok és 20 20 20 20 20
pecsenyelevek

Alapkészitmények 4 4 4 4 4
Siritési eljarasok 10 10 10 10 10
Bundazasi eljarasok 14 14 14 14 14
Martdsok 20 20 20 20 20
Toltelék aruk (kolbaszok terrinek,

pastétomok, galalatinok) 18 18 18 18 18
Pékaruk és cukraszati alaptésztak 18 18 18 18 18
Savanyitas, tartdsitas 26 26 26 26 26
Kézi szerszamok 20 20 20 20 20
H(it6 és fagyaszto berendezések 20 20 20 20 20
F6z6 és siit6 berendezések 20 20 20 20 20




Egyéb berendezések és gépek 12 12 12 12 12
Karbantartasi és izemeltetési ismeretek 62 62 62 62
Etelkészités-technoldgiai ismeretek 612 54 558 496 496 1108 252 | 682 934
FGzés 123 |61,5| 61,5 123 126 126
GG6z0lés 112 56 56 112 126 126
Parolas 129 |64,5| 64,5 129 96

Sutés I. 122 61 61 122 90

Satés Il. 60 60 60 70 70
Kulonleges technoldgiak 57 57 57 146 146
Cukraszat 110 110 110 100 100
Specialis ételek (mentes, kimélg) 58 58 58 50 50
Etelkészités arukosarbdl 100 100 | 100 100 100
Etelek talaldsa 72 72 62 62 134 72 62 134
Alapveté talalasi formak, lehetGségek 20 20 20 20 20
Szezonalis alapanyagok hasznalata 17 17 17 17 17
Heti menik 6sszedllitdsa 15 15 15 15 15
Alkalmi menuk 6sszedllitdsa 20 20 20 20 20
Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k 17 17 17 17 17
Nemzetkozi ételismeret 17 17 17 17 17
Bufék 0sszeallitasa, talaldsa 16 16 16 16 16
Kalkulacid 0sszeallitasa 12 12 12 12 12
:\I';‘z';ﬁf;i::rdas' adminisztraci, 108 |36 | 72 93 |31 |62 200 |108|124| 232
Arudtvétel 12 4 8 12 12 12
Anyaggazddalkodasi szoftverek hasznalata 54 18 36 54 54 54
Elelmiszer- és drukészlet ellenérzése 6 2 4 6 6 6
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 18 6 12 18 35 35
Vételezés, rendelési mennyiség kiszamitdsa 12 4 8 12 12 35 47
Raktarozas 24 8 16 24 24 24




Arképzés

23

15 23 23 23
Bizonylatolds 15 10 15 15 15
Elszamoltatds 15 10 15 15 15
Készletgazdalkodas 22 15 22 22 22

Egybefligg6 szakmai gyakorlat

175

200




Heti ératerv

9. évfolyam 10. évfolyam
Tantargyak 11. évfolyam
2020-21 2021_22
iskola munkahely iskola munkahely
elm. gyak. elm. gyak. elm. gyak. elm. gyak. elm. gyak.
Munkavallaloi ismeretek 0,5 18
Munkavallaléi idegen nyelv 2 72
IKT a vendéglatasban 2 72
Munkavilaga 15 54
Szakmai idegen nyelv 1 36
Cukréaszati termelés alapjai 1 2 108
Etelkészitésalapjai 1 2 108
Vendégtéri értékesités alapjai 1 2 108
Turisztikai és szallashelyi
tevékenységalapjai 1 2 108
El6készités és élelmiszer
feldolgozas 3 2 170




Konyhai berendezések-gépek

ismerete, kezelése, 2 2 134
programozasa
Etelkes%ltes-technologlal 15 15 14 13 1108
ismeretek
Etelek talaldsa 1 1 134
Anyaggazdalkodas-
adminisztracio- elszamoltatas 1 2 0 201
AGAZATI
ALAPOKTATAS 2l et a8
SZAKIRANYU
Osszes szakmai 6raszam 17 27 27
Tanitasi hetek szama 36 36 31




Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTA

LMA

Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet 18/18 6ra

Munkavallaléi ismeretek tantargy

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

A tanulasi terilet tartalmi elemei

Témakor

Allaskeresés: Karrierlehetéségek feltérképezése: dnismeret, redlis
célkitlizések, helyi munkaerépiac ismerete, mobilitds szerepe,
szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak rendszere)
ismerete. Allaskeresési moddszerek: Ujsaghirdetés, internetes
allaskeresG oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat
fontossaga.

Munkajogi alapismeretek: Foglalkoztatasi formak: munkaviszony,
megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-alkalmazotti
jogviszony, kozszolgalati jogviszony. A tanulét érinté szakképzési
munkaviszony lényege, jelentdsége. Atipikus munkavégzési formak a
munka térvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozéi munkaviszony,
munkaeré-kolcsonzés, egyszerdsitett foglalkoztatas (mez6gazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka). Specialis jogviszonyok:
onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka.

Munkaviszony létesitése: Felek a munkajogviszonyban. A
munkaviszony  alanyai. A munkaviszony  létesitése. A
munkaszerz6dés. A munkaszerz6dés tartalma. A munkaviszony
kezdete létrejotte, fajtdi. Probaid6. A munkavallalé és munkaltatd
alapveté  kotelezettségei. A  munkaszerz6dés  modositasa.
Munkaviszony megsz(inése, megsziintetése. Munkaid§ és pihendidé.
A munka dijazdsa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség: Nemzeti Foglalkoztatdsi Szolgdlat (NFSZ).
AlldskeresSként torténd nyilvantartasba vétel. Az allaskeresési
ellatasok fajtai. Allaskeresék szamdara nyljtandd tamogatasok
(vallalkozéva valas, kozfoglalkoztatds, képzések, utazasikoltség-
tdmogatasok).  Szolgaltatasok  allaskeres6knek  (munkaerd-
kozvetités, tanacsadas). Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
5 0 5
5 0 5
5 0 5
3 0 3

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

munkaformak
Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6z6k
Olvasott széveg 6ndll6 feldolgozdsa Egyéni Jogszabdlyok
Hallott sz6veg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret Allasinterjik
hanganyaga




Tesztfeladat megoldasa

Csoport keret, Egyéni | Onismereti teszt

Onallé dokumentum létrehozésa

Egyéni Onéletrajz sablon

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatdra
vonatkozd specialis elvaradsok

Legalabb 5 éves szakmai gyakorlat.

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamit6gép, internet

Anyagok és felszerelések:

Allasinterjuk hanganyaga, 6néletrajz sablon.
Munkaszerz6dés minta

Egyéb specidlis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

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

nincs

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsit6, 0sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaré dolgozat eredménye duplan szamit.

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

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




Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet 62/62 6ra

Munkavallaléi idegen nyelv tantargy

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, képességek Ismeretek Onallésag és Elvart viselkedés- Altalanos és
felelGsség médok, attitlidok szakmahoz k6t6d6
mértéke digitalis
kompetenciak
Internetes allaskeresé Ismeri az Teljesen Hatékonyan tudja
oldalakon és egyéb allaskeresést segité | 6nalldan allaskereséshez
férumokon (Ujsaghirdetések, | férumokat, hasznalni az
szaklapok, szakmai allashirdetéseket internetes
kiadvanyok stb.) tartalmazé for- béngész6ket és
allashirdetéseket keres. Az rasokat, allasokat allaskeresé
alldskereséshez haszndlja a hirdetd vagy allas- portalokat, és ezek
kapcsolati t6kéjét. keresésben segitd segitségével képes
szervezeteket, szakmajanak,
munkakozvetitd Torekszik végzettségének,
tgynokségeket. kompetencidinak képességeinek
realis megfelelGen
megfogalmazasara, | allashirdetéseket
erdsségeinek hang- | kivélasztani.
A tartalmi és formai Ismeri az 6néletrajz | Teljesen sulyozasara idegen | Kitud télteni 6n-
kovetelményeknek megfelel6 | tipusait, azok tar- onalléan nyelven. Nyitott életrajzsablonokat,
onéletrajzot fogalmaz. talmi és formai szakmai és pl. Europass CV-
kovetelményeit személyes sablon, vagy
kompetencidinak szovegszerkeszt
fejlesztésére. program
Torekszik receptiv | segitségével létre
és produktiv tud hozni az adott
készségeit idegen Onéletrajztipusoknak
nyelven fejleszteni | megfelel
(olvasott és hallott | dokumentumot.
A tartalmi és formai Ismeri a motivacios | Teljesen szoveg értése, iras- | Szbévegszerkesztd
kovetelményeknek megfelel§ | levél tartalmi és 6nalléan készség, valamint program segitségé-
motivacids levelet ir, melyet | formai beszédprodukcid). | vel meg tud irni egy
a megpalyazandé allas kovetelményeit, Szakmaja irant 6néletrajzot,
sajatossagaihoz igazit. felépitését, elkotelezett. figyelembe véve a
valamint tipikus Megjelenése formai szabalyokat.
szofordulatait az visszafogott,
adott idegen helyzethez ill6.
nyelven. Viselkedésében
Kitolti és a munkaaddhoz Ismeri az Teljesen térekszik az adott Digitalis forma-
eljuttatja a sziikséges dllaskeresés 6nalléan helyzetnek nyomtatvényok
nyomtatvanyokat és folyamatat. megfelelni. kitdltése, szévegek

dokumentumokat az
allaskeresés folyamatdnak
figyelembevételével.

formai
kovetelményeknek
megfelel6
létrehozasa, e-
mailek kildése és
fogadasa,
csatolmanyok
letoltése és
hozzaadasa.




Felkészul az allasinterjura a Ismeri az Teljesen A megpalydazni
megpalydzni kivant alldsnak allasinterju o6nalléan kivant dllassal
megfelelGen, és céljait szem menetét, tisztaban kapcsolatban képes
el6tt tartva kommunikal az van a lehetséges az internetrdl
interju soran. kérdésekkel. Az informaciét szerezni.
adott szituacio
megvaldsitdsahoz
megfelel§ szdkincs-
csel és nyelvtani
tuddssal
rendelkezik.
Az éllasinterjun, az Tisztaban van a Teljesen
allasinterjura érkezéskor legéltalanosabb onallédan
vagy a kapcsolédé csevegési témak
telefonbeszélgetések sordn szdkincsével,
csevegést (small talk) amelyek az interju
kezdeményez, a tarsalgast soran, az interjut
fenntartja és befejezi. A megel§z6 és
kérdésekre megfelel esetlegesen kovetd
valaszokat ad. telefonbeszélgetés
soran vagy az
allasinterjura
megérkezéskor
felmerilhetnek.
Az allasintejuhoz Tisztaban van a Teljesen
kapcsoléddan telefonbeszélgetés | 6nalldan
telefonbeszélgetést folytat, szabalyaival és
id6pontot egyeztet, tényeket | altaldnos nyelvi
tisztaz. fordulataival
A munkaszerz&dések, Ismeri a Teljesen
munkakori leirasok munkaszerzédés onalléan
szokincsét munkajara f6bb elemeit,
vonatkozdan alapvetéen leggyakoribb
megérti. idegen nyelvi
kifejezéseit. A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
székincsét
értelmezni tudja.

A tanulasi terilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Az allaskeresés lépései, allashirdetések: A tanuld megismeri az
allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolédd szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt
tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé vélik a szakmajahoz
kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak
megfeleléen begyakorolja az egyszer(ibb, allaskereséssel kapcsolatos
Grlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az (rlapok
szovegének olvasasa sordn a receptiv kompetencia fejlesztése

11

11




torténik (olvasott szoveg értése), az (rlapkitoltés soran pedig
produktiv kompetenciadkat fejlesztlink (irdskészség).

Onéletrajz és motivacids levél: A tanulé megtanulja az 6néletrajzok
tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, tipikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének
megfelelé helyességgel és igényességgel, onalléan megfogalmazni
Onéletrajzat. Megismeri az allas megpdalyazasahoz hasznalt hivatalos
levél tartami és formai kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran
haszndlt tipikus széfordulatokat, a szakmajdban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasdhoz sziikséges
kulcsfontossdgl  kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus széfordulatok és
nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat

20

Small talk” — altalanos tarsalgas: A small talk elengedhetetlen része
minden beszélgetésnek, igy az dllasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevGket rahangolddni a  tényleges
beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a fesziiltséget, segit a
beszélgetés gordulékeny menetének fenntartasdban és a
beszélgetés lezdrasdban. Fontos, hogy a small talk soran érintett
témadk semlegesek legyenek a beszélgetSpartnerek szamara, és az
adott szitudcidhoz, fizikai kérnyezethez passzoljanak. llyen tipikus
témak lehetnek pl. az idGjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
épuleten bellli tajékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél,
kornyéken), csalad, hobbi, szabadid6 (szérakozas, sport). A tanuldk
begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald
aktiv részvétel szabdlyait, fordulatait.

11

Allasinterju: A témakor végére a tanulé képes egyszer(ibb
mondatokkal és megfelel§ koherencidval hatékony kommunikaciét
folytatni az dllasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegl szokincset, amely
alkalmassa  teszi arra, hogy a munkalehet&ségekrél,
munkakorilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és
egyszerlbb kérdéseket tud feltenni a betélteni kivant munkakorrel
kapcsolatosan. A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetlenil a
szakmajara vonatkozd, gyakran hasznalt kifejezéseket.

20
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott mdédszerek és

munkaformak
Tanul6i tevékenység Szervezési keret Eszkozok
Olvasott széveg 6nallé feldolgozasa Egyéni Jogszabalyok
Hallott sz6veg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret Allasinterjik
hanganyaga
Parbeszéd Paros munka
Tesztfeladat megoldasa Csoport keret, Egyéni | Feladatlapok,
szamitégép, internet




Onall6 dokumentum létrehozasa

Onéletrajz sablon
Motivacids levélminta

Egyéni

Stb.

Személyi

feltételek

A tantargyat oktato végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozd specialis elvarasok

A tantargy 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 szamitogép, internet,
hangszoro

Anyagok és felszerelések:

Allasinterjuk hanganyaga, 6néletrajz sablon.
Munkaszerz6dés minta

Egyéb specidlis feltételek:

A tanulasi eredm

ények értékelése

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

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsit6, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaré dolgozat eredménye duplan
szamit.

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

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




Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet 558/558 6ra

A munka vilaga

A tantdrgy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Altalanos és
Elvart viselkedés- szakmahoz k6t6d6
madok, attitiidok digitalis
kompetencidk

Onallésag és
Készségek, képességek Ismeretek felelGsség
mértéke

Hatékonyan tudja
alldskereséshez és
munkaszerz6dés
mintak
felkutatdsdhoz
hasznalni az

RS . L e 4 internetes
Megnevezi és leirja a A tanuldszerz&dés és P .
bongészbket és

tanuldszerz6dés és a a munkaszerz6dés e L Y
munkaszerz&dés formai és tartalmi Iranyitassal Torekszik t allaskeres6
Orekszik a pontos ‘ .
. A . ) p portélokat, és ezek
tartalmat. kovetelményei munkavégzésre, L, )
segitségével képes

Eunkahel\{l K szakmajanak,
ornyezetenv,e , végzettségének,
rendbentartaséra. . P
képességeinek
megfelel6
alldshirdetéseket
kivalasztani.

Munkaja soran
informacidcserére

P " és munkatarsaival
Alapvet6 nyelvi,

. - o Instrukcié egyuttmikddésre

Széban az elvarasoknak szdbeli ) gy PN

P I alapjan kész, hozzaallasaban
megfelelen kommunikacids . . Y

o - ) részben igyekvé.
kommunikal. elvardsok és s

. onalléan
normak

Udvarias és

Megnevezi és leirja a s
el6zékeny.

vendéglatas

P P . Instrukcié
munkavallaléival A vendéglatassamrg ) N .
. . , R alapjan Torekszik a
szemben tdmasztott viselkedésbeli , ) .
: . . részben munkavédelmi
szakmai kovetelményei s D
. PR onalléan eldirdsok
kovetelményeit és .
(o maradéktalan
elvarasait. (s
- betartéasara.
Tudja a .,
) . . Instrukcio
Betartja a munkakornyezetére .
. - . alapjan
munkabiztonsagi vonatkozé .
. . - részben
szabalyokat. munkabiztonsagi N
. onalléan
szabdlyokat.
. e Instrukcié
Betartja a higiéniai és Ismeri a higiéniai és )
. ) . h . . alapjan
kornyezetvédelmi a kérnyezetvédelmi .
. . X részben
szabalyokat. kovetelményeket.

onallédan




A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakér Elmélet | Gyakorlat | Gsszesen
Alapvet6 szakmai elvarasok: Munkaegészségligyi elGirasok, 9 9
szakmai kdvetelmények, etikai, erkdlcsi elvardsok
Kommunikaci6 és vendégkapcsolatok: Alapveté szakmai
kommunikacids elvarasok magyar és idegen nyelven:
szakkifejezések hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a 36 36
vendégekkel, kommunikacié irdsban, telefonon és digitalis
eszkozok felhasznalasaval
Munkabiztonsag és  egészségvédelem:  Munkabiztonsagi,
balesetelharitasi, tlzbiztonsagi el6irasok gyakorlati oktatasa, 9 9
ismerete; teendbk rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.);
elsdsegélynyujtdsi alapismeretek a gyakorlatban
A munka vilaga idegen nyelven: munkahelyi szituacidk idegen 18 18
nyelven, allasinterju, 6néletrajz, szakmai székincs

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

Tanulo6i tevékenység Szervezési keret Eszk6z6k

Tanari magyarazat Egyéni Tankonyv, tandri bemutatdk, szemléltetd
eszkdzok

Olvasott szoveg ©nalld | Egyéni Jogszabalyok, ujsagcikkek, elektronikus

feldolgozasa tananyagok

Onall6 feladatmegoldas Egyéni Munkaszerz6dések, formanyomtatvanyok,
Onéletrajz sablonok

Projektek Csoportos Irodai eszkdzok, berendezések

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specialis elvarasok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrél sz6lo6 térvény
végrehajtasardl sz616 12/2020. (ll. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

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

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitégép, internet,
hangszoro

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések és anyagok

Egyéb specidlis feltételek:




A tanulasi eredmények értékelése

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

Felmérd feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mingsit8, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

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

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




IKT a vendéglatasban tantargy

A tantargy oktatdasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz két6dé

p | tek P - . P A
ségek smerete |6sség mértéke madok, attitlidok digitalis kompe-
tenciak
A vendéglatashoz | Informatikai alap- Irodai alapszoftve-
. g 14 . . P Az irodatechnikai és P
kapcsolddo tablaza- | ismeretek, szoveg- reket

tokat és szoveges
dokumentumokat
készit és mddosit.

szerkeszté és tabla-
zatkezel szoftverek
ismerete

Teljesen 6nalléan

Alapvetd mivelete-
ket végez a szamla-
z3s és készletmoz-
gds témakorében.

Szamlazasi, készle-
tezési alapfogalmak,
miveletek ismerete
Az Uzletben hasz-
nalt szamitégépes
programok
ismerete

Irdnyitassal

Informaciot gydijt és
rendszerez a ven-
déglatashoz és a
turisztikdhoz  kap-

Internethasznalat

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

infokommunikacids
eszkdzoket
rendeltetésszerien,
a  vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvardsoknak meg-

felel6en kezeli,
hasznalja.

Az internetr6l Osz-
szegy(jtott  infor-

mdciok felhaszndla-
sa soran betartja az
adatvédelemre és a
szerzGi jogokra
vonatkozé elGiraso-
kat.

(tablazatkeze- 16,
szovegszerkesz- t6)
készségszinten
hasznal.

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

Az internetes bon-
gészBket és kozos-
ségi oldalakat
haté-konyan tudja
infor-

csoléddan. PR
maciogydjtesre
hasznalni.
A tanulasi teriilet tartalmi elemei
Témakor Elmélet | Gyakorlat | (sszesen
Digitalis eszk6zok a vendéglatasban: A digitalis eszkozok
gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa,
elszamoltatds,rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.), A 36 36
POS-terminal hasznalatanak alapjai,
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa: Digitalis tananyagok
és kapcsolodd informaciok keresése magyar és nemzetkozi
weboldalakon,  valamint felhasznaldsuk, feldolgozdasuk, 9 9
kezelésik.
Rendszerszint(i gondolkodas (tudja az informacidkat
rendszerezni, tarolni)
Digitalis eszk6z6k a turizmusban: A turizmus és a szallashely-
szolgaltatds teriletén alkalmazott informatikai eszk6z6k meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk.
A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkdzei, technolégiai 27 27
Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglaldsi
rendszerek.
A széllodai gazdalkodas informatikai alapjai.




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

munka

formak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Szamitogép vagy laptop, projektor

Iranyitott feladatmegoldds | Egyéni, paros vagy

kiscsoportos

Irodai és szakmai szoftverek, nyomtaté

Tesztfeladat megoldasa egyéni, csoportos

Feladatlapok, nyomtatvanyok

Projektek csoportos

sth.

Személyi

feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatdra
vonatkozd specialis elvarasok

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

Targyi feltételek

Helyiségek:

Szamitogép terem vagy szaktanterem

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép,
nyomtatd, magnestabla, internet

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések és eszk6zok

Egyéb specialis feltételek:

A tanuldsi eredm

ények értékelése

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

Digitalis készségek felmérése
tesztfeladatokkal

A tantdrgy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése.

MinGsits, 6sszegzl és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaroé dolgozat eredménye duplan
szamit.

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

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




3.2.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
Uzleti levél Szovegszerkeszt6, nyomtatd, szamitdgép vagy laptop,
Uzleti levél 3 fogalmazasa, internet
megszerkesztése
Kalkulacio 3 El6re Osszeallitott Irodai Tablazatkezel8 alkalmazas, kalkuldcids program
men kalkulaciéja | felszerelések,
Meniikartya El6re 6sszeallitott | szoftverek Kiadvanyszerkeszt6 program, nyomtato, szamitogép vagy
szerkesztése 4 meniihoz laptop, internet
menikartya
készitése
Prezentacio készitése Turisztikai Szakmai Irodai alkalmazasok, projektor, nyomtato, szamitogép vagy
desztinaciordl (turisztikai) laptop, internet
bemutaté készitése | folydiratok,
4 konyvek,
prospektusok és
egyéb
kiadvanyok
sth.




Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy

A tantargy oktatdasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
|6sség mértéke

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-

mahoz kot6dé digitalis

kompe- tencidk

Megnevezi és leirja
a vendégtérben és
a termel&knél
alkalmazott gépek
és  berendezések
alapvetd funkcioit
és mikodtetési
mddjait.

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Kivalasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkdzoket a
vendégtér, a
szerviztér és a
termel6k egyszer(
eszkozei kozil és
hasznalja azokat.

A vendégtér, a
szerviztér és a
termelék egyszeri
eszkozeinek
ismerete

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Avendégteret felte-
riti egyszer( terités-
sel, és a szervizteret
felkésziti az
Uzemeltetésre.

Az éttermi alapteri-
tés formai és a szer-
viztér elGkészitésé-
nek miveletei

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Vendéget fogad és a
vendég asztalanal
jatékos  formaban
egyszer(i ételt és
italt készit.

Vendégfogadas
Egyszer(, a vendég
el6tt végezhetd
mvelet

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi és
leirja az alapflsze-
reket és az alapize-
ket.

Szdritott és friss
fliszernévények
, izesit6k

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Megismeri, megne-
vezi és leirja az
alapveté konyha-
technolégiai miive-
leteket, eljdrasokat.

Etelkészitési alap-
muveletek

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Felhasznalds el6tt
ellenérzi a nyers-
anyagok tarolasat
ésmindségét.

A nyersanyagokat a
recepturanak meg-
felel6en kiméri.

Cukrédszati  nyers-
anyagok  tarolasa
MinGségre vonatko-
26 kovetelmények
Mérési  mfiveletek
Témeg, (rtartalom,
mértékegységek
atvéltasa

Tarazds

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

maodok, attitiidok
Empdtia,
odafigyelés
masokra

Konfliktuskezelés
Kooperativitds
Tolerancia
Onallésag
Céltudatossag
Kudarct(irés

A szakma irott és
fratlan szabalyainak
a tiszteletben
tartasa

Online
hasznal.

katalégust




Cukraszati alapm-
veleteket (elGkészi-
t6, tésztakészitd,
tésztafeldolgozo,
stté,
toltelékkészits,
befejezd) végez.

Anyagok és eszko-
206k elSkészité md-
veletei
Egyszerlbb techno-
idju  cukraszati
tésztdk  készitése,
feldolgozasa, siitése
(gyurt omlos, kevert
omlds, forrazott
tészta, felvert tész-
ta)
A termékekhez
tartozé toltelék
készitése,
betoltése,
diszitése

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

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

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatdsait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos  tevé-
kenységeket, és
informdlja a vendé-
geket a szallashe-
lyen taldlhaté ven-
déglato Uzletekrdl.

Széllashelyek kina-
lata az ott-
tartézkodas alatt
Széllashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teendG6k

Cardex, kulcskartya
Széllodabemutatas
Széllashelyek ella-
tasi  tevékenysége

és az azokhoz
kapcso- l6doé
helyiségek és
munkakorok

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Prezentacids prog-
ram hasznélata.

3.3.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

kovetelményei

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi

Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
A cukraszati termelés alapjai:
A cukraszlizem helységei, munkateriletei 36 7 108




A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok
mindsége, tarolasa, idegennyelv(i elnevezései
A cukraszati termelés eszkozei, berendezései,
gépei, balesetvédelmi el6irdsai Cukraszati
alapmiveletek idegen nyelv( elnevezései
Cukraszati alapm{veletek gyakorlasa:
— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése,
el6készitése
— Egyszerlien el6dllithatd cukrdszati tésztak (gyurt
omlods, kevert omlds, forrazott és felvert tészta)
készitése, tésztalazitd mlveletek, tésztafeldolgozas
— Toltelékkészités a termékekhez: f&zés, keverés, adagolas
— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas,
szuras, lekenés
— SiUtés: a sut6é beallitdsa, a sut6lemez behelyezése,
forr6 lemezek, a termékek bal- esetmentes
mozgatdsa, a termékek kistilésének ellendrzése, stités
utani teendék
— Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszer
diszitése, talaldsa, formazott diszek készitése,
bemutatasa

Az ételkészités alapjai:

Baleset- és tlizvédelmi szabdlyok

Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok

A szakacs szakma felépitése (tanuld, szakacs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai

felépités, helyiségkapcsolatok) 36 72 108
Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékado szakemberei)

iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fliszernovények

tulajdonsagai, iz- és illatjellemzgjiik)

Alapvetd konyhatechnoldgiai alapmdiveletek és ételkészitési

eljarasok, valamint ezek idegen nyelvi elnevezései

A vendégtéri értékesités alapjai:

Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozd

szabalyok

Higiéniai el&irasok

Egyszer(, vendéggel érintkezs és egyéb munkaeszkdzok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek

idegen nyelv( elnevezései

Az egyszer( alapterités formai 36 72 108
A vendég- és szervizterek elGkészitésének alapmdveletei

A szakma iranti érdeklédés felkeltésének érdekében jatékos

szitudciokat oldanak meg és a tananyag késGbbi részeit

gyakoroljak alapszintd, egyszer(sitett formaban: alkoholmentes

koktélokat kevernek és egyszer(, asztalnal elkészitheté ételeket

készitenek.

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai: 36 72 108




A turisztikai és szallashelyi alapismereteken belil a tanuld
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 kapcsolddé 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 széllashelyek csoportositasa és mindsitése

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

A vendégfogadds helyiségei és munkakoérei a vendégcikluson
keresztdl

Szallashelyi szolgdltatasok (szolgaltatdsok csoportositasa)
helyiségei és az azokhoz kapcsolddé munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolédod
helyiségek és munkakorok

Kozépmagyarorszagi régio, Budapest és a Dunakanyar turisztikai
jelentGsége, turisztikai vonzerdk

Projektfeladat




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

Eszkozok

Tankonyv, digitalis tananyagok,

szemléltetd eszkozok, vendéglatas gépei

és berendezései, tanétterem gépei és

berendezései, nyomtato, szamitogép vagy

laptop, internet, szakmai szoftverek

munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret
Tanari magyarazat Egyéni
Iranyitott feladatmegoldds | Csoportos, egyéni
- Eavéni
Onall6 feladatmegoldas gyen! ,

Csoportos, paros
Tesztfeladat megolddasa egyéni
Projektfeladat csoportos, egyéni

Személyi

feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozd specialis elvardsok

A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrdl szol6 torvény
végrehajtasarol sz616 12/2020. (I1. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Taniizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukraszda)

Eszk6zok és berendezések:

Vendéglatas gépei, eszkozei és felszerelési
targyai, informatikai eszk6z6k

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, segédanyagok,
csomagoldanyagok, sth.

Egyéb specidlis feltételek:

Munkaruhazat, véddfelszerelés

A tanulasi eredm

ények értékelése

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

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsits, 0sszegzb 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
szabdlyaival. Félévente tanegységenként 3-3
jegyet kell szerezni.




3.3.7. A feladatok és projektek leirdsa

Megnevezés

Oraszam

Feladatok

Anyagok

Eszkozok

Etelek

12

Az aladbbi ételek elkészitése és
dokumentalasa munkaterv
készitésével, fotokkal:

e Zoldséges rizotto
e Hal tempura (magyar fehérhusu

halbdl), friss kevertsalatdval,
citrusos vinagrette Ontettel 3)
o Natur csirkemell filé, tejszines
gombamadrtdssal, parolt rizzsel
e Parajkrém leves, buggyantott
tojassal

Elelmi anyagok

Tankonyha berendezései, eszkozei és
felszerelési targyai

Cukraszkészitmények

12

Az aldbbi cukrasztemékek elkészitése
és dokumentaldsa munkaterv
készitésével, fotokkal:

e piskéta rolad barackizzel téltve
o linzerkarika barackizzel téltve
e fankocska izesitett tejszinhabbal

toltve forrazott tésztabol
o barackizzel toltott Nérd
teaslitemény

Elelmi anyagok

Tankonyha berendezései, eszkozei és
felszerelési targyai

Italkészités és terités

12

Alapterités készitése

Az alabbi koktélok elkészitése és
dokumentalasa:
e Lucky Driver
e Shirley Temple
e Alkoholmentes Mojito
e Alkoholmentes Pira Colada

Elelmi anyagok,
italok, diszit6
anyagok

Tanétterem berendezései, eszkozei és
felszerelési targyai




Turisztikai portfélio
készitése

12

Turisztikai attrakcio és szalloda
bemutatdsa, programkindlat
Osszedllitasa, prezentacio készitése

Turisztikai
kiadvanyok,
szérdéanyagok,
irodai
felszerelések,
eszkdzok

Szamitogép vagy laptop, nyomtato,
projektor, turisztikai szakkonyvek

sth.




Szakacs — kozépszintii képzés megnevezés(i tanulasi teriilet 1727/1604 éra

El6készités és élelmiszerfeldolgozas

A tantargy oktatdasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Keészségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
losség mértéke

Elvirt viselkedés-
modok, attitiidik

Altaldnos és szak-
mihoz kitédo
digitilis kompe-
tenciik

Osszedllitja az adott
feladathoz sziiksé-
ges eszkozoket.

Ismeri a felhaszna-
landé alapanyago-
kat és az elokészitd
miiveleteket.

Teljesen dnalloan

[smeri a tisztitas,

Nagy gondossaggal

Alapanyagokat " - e "él‘)ga.i.j? Ossze a
észit ol darabolas miivelete- | Teljesen 6nalléan m’u.nkajaho; sgiik-
it séges eszkozoket,
[smeri az alapké- alapanyagokat, és
Alapkészitményeket | szitmények fajtait Teliesen onalloan ezeket eld 1s késziti.
allit elo. és eloallitasuk me- ] Odafigyeléssel izesit
netét. es filszerez A
Hasznalia a fllsze- Felizmeri &s beazo- higi€niai €s szakmai
reket és izesito- nositja a fliszereket | Teljesen onalloan szabalyokat betartja
anyagokat. és izesitoanyagokat. termékkészités
Tudja és ismeri a kézben.
Toltelékarukat, toltelékaruk készité- Teliesen onalldan
pastétomokat készit. | sének specidlis J
technologigit.
Ismeri a kovasz és
élesztd milkadését,
Pékarukat készit. és tud tésztat készi- | Teljesen onalléan
tent ezek felhaszna-
ldsdval.
Zoldségeket sava- Ismeri a savanyitas ey
nyit. ' metodusokat. Teljesen onalléan




A tanulasi terilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

El6készités

A tanuldk felismerik és csoportositjak a novényi és allati eredetl
élelmiszereket. Zoldségek és gylimolcsok esetében belatjak az
idényszer(iség fontossagat.

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

Az el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
A vagdallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a
darabolas, filézés, csontozas, valamint a rostirany fogalmaval.

20

20

Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités

A tanulék megismerik és alkalmazzak a kovetkezd eljarasokat:
Felliletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fiszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabo-zas, sz(irés

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

Lazitds: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegSbevitellel, egyéb
mechanikai uton

Osszedllitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gylras, lerakas,
rétegezés

Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fliszerndvények hasznalata, sézas (séfajtak), édesités, savasitas,
izesit6keverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

20

20

Alaplevek, révidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

A tanuldk megismerik a vildgos és barna alaplevek fajtait. A
hasonld technolodgiaval készii-I6 hig levesekhez képest a vilagos
és barna alaplevek esetében jelent&sen kevesebb sét és fliszert
alkalmaznak, mivel a késGbbi felhasznalas miatt (beforralds,
koncentralas) ezek az izek feler6sodnek.

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a
f6zést megel6z6en elvé-geznek egy erGteljes piritast, s ezzel
megadjak a késébbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb
f6zési id6 sziikséges.

Vilagos alaplevet (csirke, z6ldség, hal) rovidebb f6zési id6vel
készitenek

20

20

Stiritési eljarasok
A tanulék megismerik, elkészitik és 6ndlléan hasznaljak a
kiilonboz6 sdritési eljarasokat:
— aliszttel torténd s(rités fajtdi: rantasok,
lisztszoras, habaras, beurremanié, s(irités szarazon
piritott liszt felhasznaldsaval
—  keményit6k hasznalata
—  egyéb slirit6k alkalmazasa (roux, agar-agar,
xantan), figyelembe véve ezen anyagok eltéré
tulajdonsagait

10

10




—  az étel sUritése sajat anyagaval
—  s(rités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)
—  sdrités zsemlemorzsaval, kenyérrel
— burgonyaval torténd s(irités
Bundazasi eljarasok
A tanulék megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi 14 14
eljarasokat: natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
Martasok
A tanuldk megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak
hasznalatukat, szerepiket az étkezés rendjében:
— francia alapmartasok és bel6lik képzett martasok
készitése 20 20
— az emulzids martasok készitéséhez sziikséges specialis
technoldgia alkalmazasa
— hideg martasokelGallitasa
— egyéb meleg martasok készitése
Toltelékaruk (kolbdszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kulonféle konyhai
haskészitményeket:
- kolbaszok, hurkak 18 18
— 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 18 18
égetett tésztakat készitenek. Kovasz se-gitségével kiflit és
egyszer(ibb kenyereket siitnek.
Savanyitas, tartositas
A tanulék megértik a savanyitas metddusat. Rovid ideig, illetve 2% 26
hosszan eltarthato savanyi-tott z6ldségeket és gylimolcsoket
készitenek.

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

és munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyarazat Egyéni

Szemléltetd eszkdzok, tankonyy,
prezentdcids anyagok, bemutatds

Iranyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni Tanétterem eszkdzei, berendezései

Onallé tevékenység Egyéni Szémlazdé program / pénztargép / éttermi
szoftver, nyomtato, laptop, internet
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok

Stb.




Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specidlis elvarasok

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

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanétterem

Eszk6zok és berendezések:

Tanétterem eszkozei, gépei, berendezési
targyai

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések, anyagok;
Csomagoloéanyagok

Elelmi anyagok

Dekoracids anyagok

stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat

A tanulasi eredmények értékelése

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

Szdbeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatdsa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsit6, 0sszegzd és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye és a
projektfeladat értékelése duplan szamit

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

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




A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszk6z6k
Ismertesse a kilonboz6

Alapmd(iveletek 20 z0ldségtipusok darabolasi
madjat.

Flszerek 20 A tanuld altal valsztott fliszer Tankonyhai
bemutatasa. felszerelések

Alapkészitmények

Marindlt készitmények
elkészitési mddjai, mely

4 nyersanyagokat marinalunk?
Melyik csoportba tartozik
marinalas?
Martasok 20 A tanulé altal vélasztott martas
eredete, felhasznalasa.
Portfolié osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfélidt allit

oOssze

és anyagok,
élelmi
anyagok,
irodai
felszerelések
és anyagok

Tankonyha és szamitogép terem
eszkozei és berendezései

stb.




Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
madok, attitlidok

Altalénos és szak-
mahoz k6t6dé
digitalis kompe-
tenciak

Karbantartja a ki-
sebb konyhai gépe-
ket.

Ismeri a karbantar-
tas muiveleteit, sza-
balyait.

Teljesen 6nalléan

Kezeli a h(ité- és
fagyasztéberende-
zéseket.

Ismeri a héelvond

berendezések mi-
kodési elvét.

Teljesen 6nalléan

Hasznalja a siité-és

f6z6berendezéseket.

Ismeri a tlzhelyek,
stk miikodését.

Teljesen 6nalléan

Haszndlja a kony-
hdban hasznalatos
gépeket és berende-
zéseket.

Ismeri a konyhai
berendezések mi-
kodését.

Teljesen 6nalléan

Balesetmentesen
hasznalja a gépeket
és konyhai eszko-
z0ket.

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

Teljesen 6nalléan

Szabaly- és tizem-
szerlen képes hasz-
nalni a konyhai
gépeket és berende-
zéseket. Felel§sség-
teljesen betartja a
balesetmegel&zési
és munkavédelmi
szabdlyokat.

Informdcidszerzés
online forrasokbdl




A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Kéziszerszamok

A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszer( hasznalatat,
tisztitasuk és karbantarta-suk szabdlyait, megtanulnak kést élezni.
Uzembiztosan dssze- és szétszerelik a husdaraldt, a kuttert és az
egyszerlibb gépeket, gondoskodnak a szakszer( tisztantartasukrol és
tarolasukrol.

20

20

Hiit6- és fagyasztoberendezések

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

20

20

FG26- és siit6berendezések

Ismerik a kiilonb6z6 elveken miikodé h6kozI6 berendezéseket, a villany
és gazizemU siU-t6ket. Képesek rendeltetésszerlien hasznalni,
tisztdntartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben programozni a
berendezéseket (pl. sut6kemencék, indukciés f6z6lapok, kombipa-
rolék, mikrohulldmd sut6k, f6z6Ustok, kerdmialapos tlzhelyek,
gaztlizhelyek, francia tliz-helyek).

20

20

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé

kilonlegesnek szamité konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajanlas:

— Pacojet: digitalisan programozzak annak figgvényében,
hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot
vagy martasalapot kell késziteniuk.

— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy
komplex feladat ellatasara. A berendezés, gyur, aprit,
dagaszt, keleszt, turmixol és h6kezel.

— Szdrité- és aszaldberendezés: tudjak programozni a
nedvességtartalom csokkenté-sére alkalmas
berendezést.

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

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

12

12

Karbantartasi és tizemeltetési ismeretek

Mélységében ismerika hasznalatban lévé gépek és berendezések
belizemelési, karbantarta-si és programozasi folyamatait.
GGzpdroldk esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:

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

— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztito-,
illetve apoldszerek, eszk6zok segitségével

62

62




— A késziilék funkcionalis elemei
— Gé6zgenerator vizkémentesitése
— G6zfuvdka vizk6mentesitése

— Gé6zgenerator Uritése

— SelfCookingControl tizemméd

— El6melegités funkcié ismerete, programozasa

— Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés magh6mérséklet-érzékel6vel

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

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyardzat Egyéni

Szemléltetd eszkdzok, tankonyy,
prezentdcids anyagok, bemutatas

Iranyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni

Tanétterem eszkozei, berendezései

Onalls tevékenység Egyéni

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

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felmérd lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Torvény
és a szakképzésrdl sz616 torvény
végrehajtasardl sz616 12/2020. (Il. 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 megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Szbbeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatdsa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

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

Témazaro dolgozat eredménye és a
projektfeladat értékelése duplan szamit

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

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




4.1.1. A feladatok és projektek leirdsa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszk6zok
Kések tipusai, vagy a tanulé
altal valasztott eszk6zok

Kéziszerszamok 20 (kanalak, villak, kések,
kilonleges eszkdzok és
talatdeszk6zok bemutatasa. Tankonyhai

H(it6- és fagyasztoberendezések A h(it6, a mélyh(it6 és a sokkold | felszerelések
kilonbségeinek a bemutatasa, és anyagok,

20 vendéglatoipari élelmi Tankonyha és szamitégép terem
felhasznaldsanak a anyagok, eszkozei és berendezése
véleményezése. irodai

Karbantartasi és lizemeltetési F6z6sziget: milyen gépeket és felszerelések
ismeretek 62 berendezéseket épitene be a és anyagok
kiilénb6z6 vendéglatdipari
Uzletekbe?
Egyéb berendezések és gépek 12 A korszerU gépek kozil mutassa
be a vdlasztasa hasznalatat.
Portfdlié dsszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

ossze

stb.




4.2.1.

4.2.

Etelkészités-technoldgiai ismeretek
A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, képes-

ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-

16sség mértéke

Elvart viselkedés-

madok, attitiidok

Altalanos és szak-

mahoz k6tdé

digitalis kompe-

tenciak

Alkalmazza a k-

I6nféle h6kozl6

technoldgiakat.

Ismeri az 6sszes

hékozlé miveletet.

Teljesen 6nalléan

Kombindlva hasz-
nalja az eltérd tech-

nolégidkat.

Atlatja a technolé-
giak kozotti Ossze-

fuggéseket.

Teljesen 6nalléan

Kulonleges techno-
|6gidkat hasznal

ételkészitéshez.

Ismeri a kilonleges

technoldgidkat.

Instrukcié alapjan

részben 6nalléan

Ettermi igényeknek
megfeleld tanyér-

desszerteket kreal.

Ismeri a tdnyérdesz-
szertek készitéséhez
szlikséges technol6-
gidkat és alapanya-
gokat és ezeket
képes 6sszeparosi-

tani.

Teljesen 6nalléan

Arukosarbol kreati-

van ételeket és az

ételekbdl meniiket

kreal.

Tudja az étel- és

menualkotas szaba-

lyait. Képes komp-

lex egészben gon-

dolkozni és ennek

segitségével menu-

ket létrehozni.

Teljesen 6nalléan

Felel&sségteljesen
hasznalja az ételké-
szitési technoldgia-
kat. Komplexen
gondolkodik a me-
nlsorok megalkota-
sandl és minden
igényt kielégit6
ételsorokat kreal.
Betartja és alkal-
mazza a specialis
étrendekre vonatko-

26 szabalyokat.

Informdcidszerzés

online forrdsokbdl




Specidlis
igényeket kielégitd
ételeket készit.

Ismeri a kimélé és a
mentes taplalkozas-
hoz sziikséges alap-
anyagokat és tech-
noldgidkat.

Teljesen 6nalléan




A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
F6zés:
A tanuldk elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek
alkalmazni azokat. El tudjdk ké-sziteni a f6zési technoldgidkhoz
kapcsolddo ételeket és/vagy ételkiegészitGket. Mindig fi-
gyelembe veszik a felhasznalt alapanyag és technoldgia
kapcsolatat. Ajanlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
— Gyongyoz6 forralas: haslevesek, erélevesek
— Kiméletes forralds: f6zelékek, krémlevesek, 6sszetett 123 123
levesek, s(ritett levesek
— Posirozés: bevert tojas
— Beforralas: fliszerkivonatok
— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: zoldségek el6f6zése
— FGzés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hivelyesek
esetén
GGzolés
A tanuldk ismerik a g6z6lés kozvetett és kozvetlen formajat, be
tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfeleld technologia. Kezelni, programozni tudjak a g6zoléshez
sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb
hékozlési forma, ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. 112 112
Kivaléan alkalmas a konny( rostszerkezet(i élelmiszerek
puhitasara. Nagyon jol hasznalhatd kiméld taplalkozast igényld
vendégek étkeztetésénél. Ajanlas:
— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek
— Kozvetett g6zolés: felfujtak
Parolas
A tanuldk elsajétitjak a parolasi technikakat. Ertik az el8siités, a
rovid vagy hosszu parolé-1é fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy
az eltérd parolasi formak mely vagoallat, hal vagy szarnyas mely
hisrészének elkészitéséhez alkalmasak. Ajanlas:
Egyszer( (egyUtemd) parolas: 129 129
— Halak (révid lében)
—  GyUmolcsok
Osszetett parolasok:
— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Aprd husok, porkoltek
Siités I
Nyilt 1égtéri sttések:
— Nydrson sités: jellemz&en egész éllat (csirke, barany, 122 122

malac) suitése parazs vagy fa-szén felett, specialis
esetben tészta, pl. kiirtoskalacs siitése




Roston siités: frissensitéssel készithet6 husok, halak
és zoldségek rostlapon, rosté-lyon vagy japan grillen
(Hibachi) torténd sutése

SerpenydGben kevés forro zsiradékban siités
(szotirozas): natur steakek, lisztbe for-gatott halak és
panirozott hisok sutése

Piritds: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott
husok, zoldségek gyors, ma-gas hd&émérsékleten
torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy
szakdacsfak-lyaval

Sugdrzé hdével tortén6 sutés (szalamder): erds
porzsanyag-képz&déssel jard hGkeze-lés, célja a feliileti
pirultsag elérése, pl. martas rasiitése valamire vagy
konfitdlas utani pérzsanyagképzés

B6 olajban sités (frittirozas): ropogds kilsé és a
szaftos, krémes bels6 adllag elérése halaknal,
z6ldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek,
fliszernévények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogdsok, bundazott alapanyagok (s6ér- vagy
bortésztaba martott husok, zoldségek, gylimdlcsok)
esetén

Siités Il.

Zart légter( stutések (stit6ben, kemencében, kombiparoléban és
Josperben):

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

—  Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, 60 60
pékaru)
— Melegen fiustolés
— Serpenyében elkezdett siités befejezése
A tanulék megtanuljak beallitani a kombiparolén a
paratartalmat és a légkeverést, illetve annak intenzitasat,
valamint elsajatitjak az éjszakai stitési médot.
Kiilonleges technologiak
A tanulék megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi
technoldgiakat:
— Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban
vagy olajban, lassu, alacsony h6mér-sékleten torténé
sUtése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal
tartositani lehet az elkészi-tett élelmiszereket. 57 57

Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
zoldségek kozil pe-dig hivelyesek elkészitésére
alkalmas technika.

Sous vide: rendkivil nagy technoldgiai pontossagot
igényl6 hékozlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat
el6szor vakuumféliazzak, utdna pontosan megtartott
hémérséklet mel-lett meghatdrozott ideig f6zik.




— Marinalas: savas kérnyezetben torténd
fehérjedatalakitds, halaknal és konnyebb rostozatu
husokndl alkalmazzak.

— Fistolés: hideg vagy meleg flistolés, jellegzetes izzel és
allaggal jaré technoldgia, amely nem minden
alapanyaghoz illik.

Cukraszat

A tanuldk megismerik és megtanuljdk kombinalni a kiilonféle
éttermi cukrdszati technolé-gidkat, és képessé valnak ezeket
kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitjak az
alabbiakat:

— Tésztakészitési technoldgiak (gyurt és kevert omlds,
élesztbs, leveles, forrazott, felvert, kevert, hizott,
turds és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek 110 110

— Valtozatos gyumolcskészitmények (plirék, zselék,
toltelékek)

- Edes és s6s toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

- Edes felftjtak, pudingok

— Martédsok, ontetek

Specialis ételek (mentes, kimélg)

A tanuld képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon
|étre a specidlis igényekkel érkezé vendégek szdmara. Megismeri 58 58
a kimélg és a mentes taplalkozashoz sziikséges alap-anyagokat és
technoldgidkat.

Etelkészités arukosarbol

A tanuldk az eddig megszerzett tuddsukat felhaszndlva a
rendelkezésére allé alapanyagok-bdl megalkotnak egy legaldbb
haromfogasos meniisort, amelyben bemutatjak kreativitasu-kat,
alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tuddsukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, 6n-magukra és kornyezetiikre is igényes
formaban teszik. Széban is be tudjdk mutatni az alta-luk
elkészitett menit.

100 100

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

munkaformak
Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6zok
Tandri magyarazat Egyéni, osztaly Tan- és szakkonyvek, digitélis tananyagok,
szemléltet6 eszkozok, bemutatok
Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni Tankonyha és tanétterem eszkozei
Onallé feladatmegoldds Egyéni
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni




Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Torvény
és a szakképzésrél sz616 térvény
végrehajtasaroél sz616 12/2020. (Il. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha, tanétterem

Eszk6zok és berendezések:

Tankonyha és tanétterem gépei, berendezései
és eszkozei
Laptop, projektor

Anyagok és felszerelések:

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

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és egyéni védofelszerelés

A tanulasi eredmények értékelése

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

Szébeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsits, 0sszegzd és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaroé dolgozat eredménye és a
projektfeladat értékelése duplan szamit

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

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




A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszk6z6k
FGzés 123 Az 5 alapfogalom, kiilonbségei Tankonyhai
GG6zolés 112 és felhaszndldsuk a felszerelések
gasztrondmiaban. Az eljarasok | és anyagok,
Parolas 129 felhaszndldsa élelmi
Sutés . anyagok,
o irodai
122 A korszer(i gépek kozil mutassa felszerelések
be a vélasztasa hasznalatat. .
és anyagok
Sutés Il. 60
Kiilonleges technoldgiak Alapanyagok felhasznaldsa és a
57 technoldgia térténelmi
hatterének a bemutatasa. 3 L,
Cukraszat Tankonyhai gyakorlatok Tank“on\./hla es szamltolge!:) terem
110 s eszkozei és berendezései
dokumentaldsa
Specialis ételek (mentes, kimélg) Az energiaszegény étkezés
ismertetése, torténetének a
53 bemutatasa. 4 fogdsos menii
Osszedllitasa, energidjanak a
kiszamolasa.13 allergén kozil 1
bemutatasa.
Etelkészités nyersanyagkosarbol 100 Tankonyhai gyakorlatok
dokumentaldsa
Portfolié osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfélidt allit

Ossze

stb.




Etelek tilalasa

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Etlapot és itallapot
szerkeszt a marke-
tingszempontok
figyelembevételé-
vel.

Tokéletesen tiszta-
ban van az étlap,
itallap, artabla,
tablas ajanlat,
elekt-ronikus
vélaszték-kozI6
eszk6zok,
fagylaltlap, borlap
és egyéb specifikus
vélasztékkozls
eszkozok szerkesz-
tésének szakmai
elvdrasaival.

Teljesen 6nalléan

Ertelmezi és alkal-

mazza a bankettki-

nalat kialakitdsanak

szakmai szempont-
jait.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z8
vendégigényeket, a

szezonalitdsra,
alkalomra, techno-
légiara, gépesitett-
ségre, helyszinre és
a rendelkezésre
allészemélyzet szak-
képzettségére vo-
natkozé szakmai
protokollt.

Teljesen 6nélléan

Tablas ajanlatot
(,,éf ajanlata”)
dolgoz ki.

Teljes mértékben
ismeri a séf lehet&-
ségeinek, személyes
itéleteinek alapjan
kialakithaté valasz-
ték fogalmat, ennek
gyakorlati
alkalmazésat.

Teljesen 6nalléan

Borokat ajanl,
kdzben hasznalja és
alkalmazza a
sommelier
ismereteket,
feladatdnak
marketing
vonatkozasait.

Teljes mértékben
ismeri az 6sszes
magyar és néhany
kiemelt kalfoldi
borvidéket, a hazai
boraszatokat, ezek
f6bb termékeit, az
ajanlasi
technikakat.

Teljesen 6nalléan

Szakmai alazat,
udvariassag, felel6s
panaszkezelés,
nyitottsag, marke-
ting és reklam fej-
lesztési készség,
felkésziltség, onfej-
lesztés az internet
lehet&ségével.

Digitélis tananya-
got, internetet
hasz-nél tanulasra,
onfejlesztésre.

Elektronikus valasz-
tékkozI6 rendszere-
ket programoz,
tartalmat frissit.




Megnevezi és
haszndlja a
vendéglatd
egységek online
megjelenésére,
elemzésére,

tevékenységére
vonatkozé vonatkoz6 fébb
tevékenységeket. szabalyokat.

Teljes mértékben
ismeri a
vendéglatd
egységek online
megjelenésére,
elemzésére

Teljesen 6nalléan

Gasztrondmiai
eseményeket
szervez az online
térben.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z8
gasztronomiai ese-
mények,
vacsoraestek
szervezését,
lebonyolitasat,
protokoll szerinti
megjelenitését az
online térben,
kdzosségi oldalakon.

Teljesen 6nalléan

Kilonboz6 interne-
tes felileteket
hasznal a
gasztronémiai
események szerve-
zésére.

Hirleveleket
szerkeszt a
marketing

szempontoknak
megfelelGen.

Teljes mértékben
ismeri a hirlevelek
szerkesztésének
szabalyait,
kuldésének . ATV

. Teljesen 6nalléan
szempontjait, a
célcsoportok helyes
megvalasztasanak
szabalyait az online

Szamitégépen hir-
levelet szerkeszt,
interneten
keresztul
tovabbitja.

protokoll szerint.




A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Alapvetd talalasi formak, lehet6ségek

A témakor elsajatitasat kovetéen a tanuldk ismerik a
talaldeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitGket és a talalasi
szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél,
daraboldsdanal a rostiranyra merélegesen alkalmazzdk a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljdk a fogas f6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitéket. Képesek
télalasi idérendben meghata-rozni a rendelésekben szerepld
tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talalasi mdédokat. Tisztaban
vannak a diszités szabalyaival és a diszit6elemek, -anyagok
tulajdonsagaval, szerepével.

Ismerik a tanyért melegen tarté berendezések miikdodését és
tudjak kezelni azokat. Kivalaszt-jak az elkésziilt étel, fogas
jellegének, méretének megfelel§ tanyért, talat és talaldeszkozt.
Fokozottan Ugyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal
hémérsékletére. Ismerik a szer-vizmddokat és azok kellékeit.
Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkészilt fogast a
tanyéron,  tdlon. izlésesen, kreativan készitik  el,
,megkomponaljak” a talat.

20

20

Szezonalis alapanyagok hasznalata

Meghatarozzak a szezonnak megfelel§ alapanyagokat, és ezeket
be tudjak épiteni az lzlet kinalatidba. Ismerik és tudatosan
haszndljak az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfele-16 els-
és elkészitési technologiat.

17

17

Heti meniik 6sszeallitasa

Osszeallitjdk a heti meniit, figyelembe veszik és szakszer(en
kezelik a felmeril6 ételaller-gidkat. Képesek diatetikus
szemlélettel gondolkodni és a menit ennek megfelelGen alakit-
jak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

15

15

Alkalmi mentiik dsszeallitasa

Barmilyen rendezvényre képesek Osszedllitani a meniit,
figyelembe véve az 0sszes felme-riil6 specialis igényt. Szem el6tt
tartjdk a résztvevék és a megrendelGk kéréseit. Figyelnek a
szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variacidkra.

20

20

Rendezvényekkel kapcsolatos teendék

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét,
megszervezni a catering konyhara esd részét. Atlatjak a logisztikai
lehetdségeket. Dokumentacidt készitenek és ke-zelnek.

17

17

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelentés nemzetkdzi konyhdk specidlis vagy éppen
hagyomanyos alapanyagait, kész fogasait és elkészitésuk
technoldgiait. Mindezeket tudjdk alkalmazni, sziikség esetén

17

17




valtoztatas nélkul vagy alakitva a felmeril§
lehet6ségekhez.

igényekhez és

Biifék 6sszeallitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, 1étrehozzak a biiféasztalos étkezést,
figyelembe veszik és 0sz-szehangoljak a konyha kapacitasat, a

szezonalitast és a vendégkor Osszetételét, valamint a specialis 16 16
kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az

utanpotlasrol, az ét-kezés végével visszadllitjdk az eredeti

allapotot.

Kalkulacié 6sszeallitasa 12 12

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

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Digitalis tananyagok, tankdnyvek,
szakirodalom, szemléltet6 eszkozok

Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Szamitégép vagy laptop, nyomtatd, scanner,

Onallé feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni vagy
csoportos

internet, laminald

Tesztfeladat megoldasa

Csoportos, Egyéni

Személyi feltételek

A tantargyat oktato végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozd specidlis elvarasok

A szakképzésrdl szol6 2019. év LXXX. Torvény
és a szakképzésrdl szol6 torvény
végrehajtasaroél sz616 12/2020. (Il. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem, tankonyha, informatika terem

Eszk6zok és berendezések:

Tankonyha felszerelései, gépei, targyai,
informatikai eszk6z6k

Anyagok és felszerelések:

A gyakorlati oktatas produktumai,
alapanyagok, eszk6z6k

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

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

A tantargy oktatdsa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsits, 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.




A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés o . Feladatok Anyagok Eszk6zok
raszam
Alapvet6 talalasi formak, lehet6ségek 20 A talalds f6 jellemz8inek a
Szezonalis alapanyagok hasznalata 17 leirdsa. A szezonalis ételek
Heti meniik 6sszeallitasa 15 jellemzéi. A tanulé példakat ir a
Alkalmi meniik 6sszeallitasa 20 kiilonb6z6 szezonokra és
Rendezvényekkel kapcsolatos teendék 17 indokolja valasztasat. Tankonvhai
Kiilonleges technoldgiak Alapanyagok felhasznalasa és a y,
e . felszerelések
17 technoldgia torténelmi .
B . . és anyagok,
hatterének a bemutatasa. &lelmi
Nemzetkozi ételismeret A keresztény, a zsido és az arab anyagok Tankonyha és szamitogép
17 konyha &sszehasonlitdsa. Tablas rodai ’ terem eszkdzei és berendezései
meniosszeallitas. .
— — — - felszerelések
Bufék 6sszeallitasa, talalasa Adott alkalomra valo ,
16 e . és anyagok
menidsszedllitas.
Kalkulacié 6sszeallitasa Kalkuldcié 10 f6re és
rennezvényekre.
Portfélio osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

o0ssze

stb.




Anyaggazdalkodas

A tantargy oktatdasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, képes-

ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-

|6sség mértéke

Elvart viselkedés-

médok, attitlidok

Altalanos és szak-
mahoz k6t6d6
digitalis kompe-

tenciak

Lebonyolitja a be-

érkezd alapanyag-

nak megfeleld aru-

atvételt.

Ismeri a mingségi,

mennyiségi, érték-

beli druatvétel sza-

balyat, kovetelmé-

nyeit

Teljesen 6nalléan

Vételezési és rende-

lési mennyiséget

szamol.

Ismeri a vételezési

és a rendelési meny-

nyiség kiszamitasa-

nak képletét.

Teljesen 6nalléan

Veszteséget és

tomegnovekedést

szamol.

Ismeri a veszteség

és tomegnovekedés

kiszamitasanak

képletét.

Teljesen 6nalléan

Elvégzi a beérkezett
és kiadott aruk
rogzitését, lekérdezi

a céljainak megfele-

16 ellendrzési lista-

kat.

Ismeri az drugaz-
dalkodasi szoftver
m(ikodését, adato-
kat rogzit a szoft-

verben.

Tisztdban van a

kapott adatok fel-

hasznalhatésagaval.

Instrukcié alapjan

részben 6nalléan

Pontosan és felelGs-

ségteljesen végzi az

anyaggazdélkodas-

hoz kapcsolédd

Arumozgasok rog-
zitése vendéglato-

ipari célszoftverek

hasznalataval




A beérkezett arut

tulajdonsagai figye-

lembevételével

raktdrozza.

Ismeri a helyes

raktarozas elvét, a

szakositott raktdra-

kat, a tiszta ut elvét

és a FIFO-elvet.

Teljesen 6nalléan

Adott ételhez, ren-

dezvényhez eszko-

zoket allit 6ssze,

alapanyagot készit

ki.

Ismeri az eszkdz-

mennyiség és alap-

anyag-mennyiség

megallapitasanak

médjat.

Teljesen 6nalléan

Adatok alapjan arat

képez. Engedmé-

nyes arat, feldrat és

csoportdrat alakit

elé.

Ismeri az arképzés

alapfogalmait és

szamitdsanak lehet-

séges madjait.

Instrukcié alapjan

részben 6nalléan

Készletgazdalkoda-

si mutatokat sza-

mol, a kapott ered-

ményeket megérti

és elemzi.

Ismeri a készletgaz-

dalkodas alapfo-

galmait és szamita-

sanak lehetséges

madjait.

Instrukcid alapjan

részben 6nalléan

Elszdmoltatja a

raktart és a terme-

lést.

Ismeri a raktar és a

termelés elszamol-

tatasdnak alapfo-

galmait és szamita-

sanak lehetséges

maédjait.

Instrukcié alapjan

részben onalléan

adminisztrativ és

gyakorlati feladato-

kat. Kiemelt figye-

lemmel kezeli a

dokumentaciokat,

az elszdmoltatas

menetét és folyama-

tait.




A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Aruatvétel

A témakor elsajatitasat kovetSen a tanuldk hasznaljdk az
alapozé  képzésben  elsajatitott  méré-si, szamlalasi,
mérleghaszndlati ismereteket. Tisztdban vannak az aruatvétel
kiilonb6z6 madd-jaival, a minGségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Ismerik a kiilénbdz6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok)
mindségének megallapitd-sara vonatkozd szabdlyokat, és az
érzékszervi vizsgédlat soran alkalmazzdk azokat. Kiilénos
figyelmet forditanak a szavatossagi id6 betartasara.
Megallapitjak az esetleges eltéréseket. Figyelnek a széllitas
megfelelGségére, nem megfelels szallitas, min&ség, mennyiség,
érték esetén megteszik a szikséges intézkedéseket
(jegyz6kdnyv, visszéru).

12

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata

A tanuldk felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi
rendszerbe, jelolik a kiadott ter-mékeket, hasznaljak az e-HACCP
alkalmazast.

18

36

54

Elelmiszer- és drukészlet ellenérzése

Osszegy(jtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges
alapanyagokat, eszkozoket, és el-lendrzik ezek meglétét a
konyhdn. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok Iét-
szamahoz igazitjak.

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

tanulék egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-
kalkulaciét végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egység,
mennyiség, érték fogalmat. A kalkulaciot papiron és digitali-san
is el tudjak késziteni.

12

18

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben térténd elkészitéséhez a
tanuldk kiszamoljak a rak-tarbdl vételezendé mennyiséget.
Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve tomegnove-
kedését az alapanyag kezelése soran. Az utdnpétlasi id6
figyelembevételével kiszamoljak a rendelési mennyiséget.

12

Raktarozas

A tanuldk ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut
tulajdonsagainak megfelel6-en kezelik, szakositott raktarakban
helyezik el. Tevékenységik soran tartjdk magukat a tiszta ut
elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett dru nettd és
brutté tomegét.

16

24




Arképzés

Kialakitjdk egy adott termék arat, amihez alapul veszik a
felhaszndlt anyagok beszerzési arat. Kiilonbséget tesznek
beszerzési és eladasi ar kozott. Ertik az afa sz6 jelentését, isme-
rik a tulajdonsdgait, tudjak a vendéglatdsban hasznalt
afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat. Haszonkulcs
segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjak a termék nettd,
brutté eladdsi arat. VezetGi kérésre engedményes arat
szamolnak, csoportarat alakitanak ki, esetleges felarat
kalkulalnak. Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

23

Bizonylatolas

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

15

Elszamoltatas

A tanuldk ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkatertlet
leltdreredményét. Ertel-mezik a fizetendd hidny, tobblet, egyezé
leltar fogalmat.

15

Készletgazdalkodas

A tanuldk ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelent&ségét
a vendéglatasban. Ertik a nyitokészlet, zdrokészlet,
készletnovekedés és -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek
felhaszndldsaval fel tudjak allitani az aruforgalmi mérlegsort.
Szamtani atlagot és kronolo-gikus atlagot szamolnak. Meg tudjak
hatdrozni a forgasi sebességet napokban és fordula-tokban. A
kapott eredményt értelmezik.

22

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

munkaformak
Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszk6zok
Tanari magyarazat Egyéni, osztaly Tandri magyardzat
Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni Tankonyv, feladatgyljtemény, interaktiv
Onallé feladatmegoldas, | Egyéni tananyagok, prezentaciok, szamoldgép
projekt feladat mérleg, nyomtatvanyok, szamitégépes
Tesztfeladat megolddsa Csoportos, Egyéni szoftverek
Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,

szakképesitésére, munkatapasztalatara és a szakképzésrdl sz616 térvény

vonatkozé specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Toérvény

végrehajtasarol sz616 12/2020. (ll. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)




Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem (szaktanterem)

Eszk6zok és berendezések:

Laptop vagy szamitogép, kalkulacidsés
tigyviteli szoftverek, szamologép

Anyagok és felszerelések:

Irodai anyagok és felszerelések

Egyéb specidlis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

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

Bemeneti szintfelméré matematikai
kompetenciak mérésére

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Felmérd digitalis feladatlapok, tesztek
Onall6 feladatmegoldas értékelése

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

Portfélié minGsitése és a témazard
dolgozatok érdemjegye alapjan

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival.




A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszim Feladatok Anyagok Eszkozok
Aruatvétel 12
Anyaggazdalkodasi szoftverek 54
hasznalata A tanar Altal & (i
Elelmiszer és arukészlet ellenrzése 6 ta,na.r altal osszea 'tOtt’, Tankonyhai
A Lif ik egyéni feladatok megoldasa X

Anyagfelhasznalas kiszamitasa 18 e felszerelések
Vételezés, rendelési mennyisé Exelben és digitalis és anyagok

e YIscE 12 platformokon a kombinalt "5 anyagox,
kiszamitasa i . K6 Imé élelmi
Raktarozas 24 online vizsga kovetelmenye anyagok A szamitogép terem eszkozei és
= szerint. A feladatait a . > berendezései
Arképzés 23 s irodai

. ” Classroomba tolti fel. ,
Bizonylatolas 15 felszerelések
Elszamoltatas 15 és anyagok
Készletgazdalkodas 22
Portfolioé osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portféliodt allit

ossze.

stb.




IIl. Agazati alapvizsga leirasa

1.

Az agazati alapvizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

A vizsgatevékenység leirdsa:

Gyakorlati vizsga

A) Vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység

B)

Szakmai terlletenként meghatérozott miveletek, munkafeladatok ©6ndllé elvégzése. A
munkaterilet birtokbavétele, ellenérzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok elGkészitése, az étel konyhatechnoldgiai Uton torténd elkészitése, esztétikus
télalasa, az étel jellegének megfelelGen toérténd diszitése 3 normal adagban. A munkaterilet,
munkavégzés utdni alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkdzoket,
berendezéseket is. A vizsgazd a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan
dolgozd tanuldtédrsaira, a tobbi vizsgdzéra. A tliz-, munka- és balesetvédelmi elGirdsokat
szigoruan betartja.

Id6tartam: 90 perc

A vizsgaz6 az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:
e Zoldséges rizotto
e Hal tempura (magyar fehérhuisu halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
e Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel
e Parajkrém leves, buggyantott tojassal

Vizsgarész: Cukrdszati termékkészités

A vizsgazd megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia és a
rendelkezésre 4llé receptira szerint.

Id6tartam: 90 perc

Cukrdszati termékek:
e 10 szelet piskdta rolad barackizzel toltve,
e 10 db linzerkarika barackizzel toltve
e 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal téltve forrazott tésztabol
e 500 gramm barackizzel toltott Nérd teasitemény

Vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A vizsgazd elGkésziti az éttermet, majd megterit 2 fére, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag fGételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kdstolas céljabdl) a tanult receptura szerint: Elkészithet6 alkoholmentes
kevert italok:



D)

e Lucky Driver

e Shirley Temple

e Alkoholmentes Mojito

e Alkoholmentes Pifna Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturai megtalalhatdk az érvényben évé IBA listan.
Id6tartam: 60 perc

Vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgdzd az iskola székhelye szerinti régidban (Szentendre, Pilis-Dunakanyar Régid)
megtaldlhatd, a tanuld altal valasztott egy turisztikai attrakcidt és egy széllashelyet és annak
szolgaltatasait bemutatja.

A bemutatot elektronikus formaban, szévegszerkeszt6 program hasznalataval késziti el, a vizsgat
szervez6 szakképzd intézmény altal megadott hataridGre és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,
készit6 megnevezése, datum) kivil 2-5 A4d-es oldal (bet(tipus: Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12,sz6vegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a minimum terjedelmen felil. A vizsga
keretében szdban és PPT formatumban prezentalja.

IdGtartam: nem relevans

Az agazati alapvizsga el6készitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak helyi
szabalyozasa

A szakképz6 intézmény altal szervezett dgazati alapvizsgat a szakképz6 intézmény oktatdibdl és az
elnokbél allé vizsgabizottsag el6tt kell letenni. A vizsgabizottsag elnokét a szakképzd intézmény

székhelye szerint illetékes teriileti gazdasagi kamara delegalja.

Az agazati alapvizsga lebonyolitasara a tanulmdnyok alatti vizsga szabalyait alkalmazzuk.

e A vizsga id6pont kijelolése, a teriletileg illetékes kereskedelmi és iparkamara felé az
id6pont lejelentése a szakmai igazgatdhelyettes feladata.

e Atanuldk kiértesitése az osztalyfénok feladata.

e Avizsga megszervezése a munkakozosség vezet6 feladat.

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

A februari alapvizsga idGpont a félévzaras el6tti hdnapban szervezhetd.
A juniusi alapvizsga a szorgalmi id6szakot megel6z6 hdnapban szervezheté.

3.

Az agazati alapvizsga mérésének, értékelésének szempontjai



A tanulé magasabb évfolyamra nem léphet, ha sikertelen agazati alapvizsgat tett. Az érettségi
végzettséggel kizadrdlag szakmai vizsgara torténé felkészitésben, ha a képzésben részt vevd
tanuld/személy sikertelen dgazati alapvizsgat tett, a javitovizsgat a tanév masodik félévében teheti le.
A javitdvizsgan is sikertelen agazati alapvizsgat tett képzésben részt vevs személy a tanév végén nem
mingsithetd, és a tanulmanyait az dgazati alapoktatas megismétlésével folytatja. Nem kell dgazati
alapvizsgat tennie és az agazati alapvizsga eredményét sikeresnek kell tekinteni annak a tanulénak,
illetve képzésben részt vevé személynek, aki kordbbi tanulmdnyai, el6zetesen megszerzett tudasa,
illetve gyakorlata beszamitdsaval vesz részt a szakmai oktatasban, ha beszamitott el6zetes tudasa
magaban foglalja az agazati alapvizsga kovetelményeit. Ebben az esetben a szakmai vizsga
eredményét -az agazati alapvizsga eredményének figyelmen kivil hagyasaval -a szakmai vizsga
vizsgatevékenységeinek egymashoz viszonyitott sulyozdsanak megfeleléen kell megéllapitani.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé id6tartam: 250 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan belil: 100 %

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

Vizsgarész/kdzos Ertékelési szempontok Maximalis
értékelési szempont pontszam
Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés: lllat, kinézet, iz.
) Ftelkészitési szabalyok szempontjai szerint: Az étel hémérséklete,
. . @llaga, hkezelésének megfelelGsége. Talaldsi szabdlyok szempontjai
Konyhatechnoldgiai . Y . . - 25
) . szerint: Megfelel6 aranyban vannak a fogds elemei. Esztétikus
tevékenység i reea . .
elrendezés és diszités. Tanyér épsége, tisztasaga.
8) A tésztakészités technoldgidjanak betartdsa a feldolgozas|
Cukrészati egyenletessége. A kisilt tészta allaga. A késztermék termék ize, 25
termékkészités megjelenése, talalasa.
c) Ugyel a kommunikaciéra, szakmailag meggy6z6, el6adésa
Ertékesitési figyelemfelkeltd, élményteli. 25
tevékenység




Tartalmi  kovetelmények: a régidé foldrajzi elhelyezkedésének|
bemutatdsa; a régiod tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
lgasztrondmiai adottsdgainak bemutatdsa; a turisztikai régid|
\valasztott attrakcidjanak atfogé bemutatdsa; a szdllashely és|
szolgaltatdsainak atfogd bemutatdsa; Formai kovetelmények:
terjedelme a fedélapon (téma megnevezése, készité megnevezése, 25
datum) kivil 2-5 A4-es oldal (betlitipus:Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12, sz6vegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket

D)
Portfolio készités

tartalmaz. A képek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feldl.

Osszesen 100

Az értékelés szazalékos formaban torténik.



A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhet6 6sszes pontszam legaldbb 61
%-at elérte.

A szdazalékok alapjan az aldbbi ponthatér alapjan allapitjuk meg az osztalyzatokat.

Erdemjegyek megillapitasa
Ponthatarok Erdemjegyek
0-60 elégtelen (1)
61-70 elégséges (2)
71-80 kozepes (3)
81-90 j6 (4)
91-100 jeles (5)

Az agazati alapvizsga teljesitését az év végén adott bizonyitvanyba kell bejegyezni. Az agazati
alapvizsga bizonyitvanyba bejegyzett teljesitése a képzési és kimeneti

kovetelményekben
meghatarozott munkakor betoltésére vald alkalmassagot igazol.

4. Az agazati alapvizsga minGségbiztositasara vonatkozé szabalyok

A min&ségbiztositasra vonatkozé szabalyok a szakmai program tartalmazza.



IV. Szakmai vizsga leirasa

1. A szakmai vizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

Kézponti interaktiv vizsga

A vizsgatevénység megnevezése: kombinalt online vizsga

A vizsgatevékenység leirasa

- Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszté feladat (tobbszoros valasztas)

- Heti vagy alkalmi meni 6sszeallitasa - feleletalkotd feladat (kiegészités)

- Rendezvényekkel kapcsolatos teendék - feleletalkotd feladat (révid valasz)
- Aruatvétel - feleletvalaszté feladat (valaszok illesztése)

- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkotd (kiegészités)

- Anyagfelhasznalds kiszamitdsa - feleletalkot6 (kiegészités)

- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - feleletalkoto (révid szamitas)
- Raktarozas - feleletvalaszto feladat (t6bbsz6ros valasztas, valaszok illesztése)
- Arképzés - feleletalkotd (roévid szamités)

A vizsgafeladat megolddasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelhetd.
A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgdn belil: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Szezonalis alapanyagok hasznalata feleletalkotd feladat (t6bbszoros 10%
valasztas)

Heti vagy alkalmi meni 6sszedllitisa | feleletalkoto feladat (kiegészités) 20%

Rendezvényekkel kapcsolatos feleletalkot6 feladat (rovid valasz) 10%

teend6k

Aruétvétel feleletvalaszté feladat (valaszok 10%
illesztése)

Elelmiszer és arukészlet ellendrzése feleletalkotd (kiegészités) 10%

Anyagfelhasznalas kiszamitasa feleletalkotd (kiegészités) 10%

Vételezés, rendelési mennyiség feleletalkotd (rovid szamitas) 10%

megallapitasa

Raktarozas feleletvalasztés feladat, tobbszoros 10%
valasztas, valasztasok illesztése

Arképzés feleletalkotd (révid szamitas) 10%

A vizsga szazalékos aranya a vizsgatevékenységen beliil: 100%




Projektfeladat

A vizsgatevénység megnevezése: Szakacs gyakorlati vizsga

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

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

A vizsgazénak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portféliét a kovetkez6 elemekbél kell
Osszedllitani: (kotelez6en tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozdan elkészitett
dokumentumokat). A tanul6 szakmai fejl6dését alatamaszté dokumentum tartalmazza:

o A szakmai oktatds soran végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni feladatmegoldasait,
szakmai észrevételeit, a tanulo dltal készitett termékek bemutatdsat. Minden terméket képekkel kell
illusztralni. 40%

e Beszamolé munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitasokrdl szakmai tovabbfejlédés
lehet8ségeirdl fényképekkel szakmai leirassal. 30 %

o Onéletrajz 10 %

o Onreflexié az egész portféliéra vonatkozdan: jov6kép, sajat tanuldsi folyamat dnértékelése erre
reflektdlds 20 %

Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készité
megnevezése, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkil. A képek mellékletben szerepeltethet6k
a minimum terjedelmen felll, ezeket a sz6veg megfelel6 helyén kell meghivatkozni Bet(iforma és
nagysag: Times New Roman bet(itipus 12-es betlinagysag. A portfolié elkészitésére rendelkezésre allé
id6: 6 hdnap. A portfdlid leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgazé minimum 4 dokumentumot koteles beépiteni a felsoroltak kézil a portfélidba.

Formaja: PDF dokumentum 0Osszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

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

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

A portfolié elkészitésére rendelkezésre all6 id6: 6 hdnap.

A portfolié leadasi hatérideje: a vizsgaszervez hatarozza meg.



B. Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A vizsga el6tt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervez6 altal Gsszedllitott
nyersanyagkosarhoz (szezonalis és regionalis alapanyagokat tartalmaz) a jeloltnek 6ssze kell éllitania
kosaranként 4 db négyfogasos menlsort, azaz Osszesen 16 db menusort. A menisoroknak
tartalmaznia kell az ételek recepturajat és technoldgiai leirdsat. A menusort ugy kell 6sszeallitania,
hogy az el6készitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgazo altal 6sszeallitott menlisorokat az elsd vizsgatevékenységet megel6z6 14. napig le
kell adnia a vizsgaszervezs részére. A vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott menik
megfelelnek-e a szakmai elvarasoknak. A mentisorok elfogaddasardl vagy elutasitasardl a vizsgazot a
vizsga megkezdését megel&zGen, legalabb 24 6raval kordbban értesiti a vizsgaszervezd.

Elutasitas esetén: a vizsgdzo nem fézheti le a sajat maga altal 6sszeallitott menisorok egyikét
sem. Amennyiben a 4 menisor nem felel meg a szakmai elvérdsoknak, a vizsgabizottsag dsszedllit a
vizsgdzd szamara a kordbban megadott nyersanyagkosarak alapjan egy pétmenit, melyet elézetesen
nem bocsajt a vizsgazd rendelkezésére. A vizsga napjan a vizsgazé ezt a pédtmendisort f6zi le.

Elfogadas esetén: Amennyiben az elGzetesen Osszeallitott 4 menlsor megfelel a szakmai
elvaradsoknak a vizsgdzd a vizsga napjan nyersanyagkosarat huz (az elézetesen osszeallitott 4
nyersanyagkosarak koztl) és a kihlzott nyersanyagkosarra sajat maga altal el6zetesen 6sszeallitott és
a vizsgabizottsag altal jovahagyott négyfogasos menijét f6zi le. A vizsgabizottsdg az elGzetesen
megtervezett menibe, kotelez6en a vizsga napjan kijeldl egy Uj alapanyagot vagy technolégiat, amit
a vizsgazonak be kell épitenie a tervezett menisorba, a vizsga napjan.

A vizsgazo feladata: a vizsgan a szakmai elGirdasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhazatban
jelenjen meg. A recepturanak megfelel6 arut vegyen fel a vizsgaszervezd 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 vizsgaszervez6 részérdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi
el6készitése 15 - 30 perc alatti idGintervallumban megoldhatd legyen, a vizsgdzé 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 szdkincs e konkrétumok ismertetése a beszélgetés sordn e
munkafolyamatok ismertetése o idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége e szakmai szokincs 8.4.3 A
vizsgatevékenység végrehajtdsara rendelkezésre allé idGtartam: 275 perc 8.4.4 A vizsgatevékenység
aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 % 8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Meniisor elkészitésének értékelési megoszlasa:
A vizsgazd ruhdazata, személyi higiénidja 5 %
Mise en place 5 %

Tisztitas, darabolas, vagas 10 %

Hékezelés megfelelGsége 10 %

Etel talaldsi megjelenése 5 %

A meni komplexitasa 10 %



A fogdsok elemeinek ardnyossaga 10 %
Munkaterulet tisztasaga 10 %

A vizsgazo kreativitasa 5 %

Az ételek ize 10 %

Szakmai beszélgetés magyar és idegen nyelven 20 %

A két vizsgarész aranya:
A) Portfélié 20 %
B) Meniisor elkészitése 80 %

A szakmai vizsga elokészitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak helyi szabalyozasa

Feladat

Felel6s

Hataridé

Jelentkezés szakmai vizsgdra

osztalyfénok

februar 15.

Gyakorlati vizsga anyag és eszkoz
igény Gsszeadllitasa

munkak6zosségvezetd,
képzbhely képviselgje

februar 15.

Jelentkezések regisztralasa jegyz6 marcius 01.
Vizsga lejelentés, id6pontok kijelolése igazgatdhelyettes marcius 01.
Vizsgazok tajékoztatasa az oex s s
- g ,J osztalyfénok marcius 15.
id6pontokrdl
Gyakorlati vizsga feladat kidolgozasa, munkak6zosségvezetd, sprilis 01
pontozasi Utmutatdval képzbhely képviselgje P ’
Vizsgabizottsagi tagok kijel6lése igazgato aprilis 01.
munkak6zosségvezetd,
Portfdlid leaddasa képz6hely képviselbje, aprilis 30.
mentortanar
Interaktiv vizsga el6készitése, ivazeatohelvettes maius 05
informatikai terem biztositdsa gazg ¥ ) ’
Gyakorlati vizsga el6készitése, munkak6zosségvezetd, méius 05
vizsgdzoi példanyok sokszorositasa képz6hely képviselGje J ’
Gyakorlati vizsgahoz anyagok, . Y .
Y a2 ,g P y g . tanmUhelyvezetd majus 15.
eszkdzok és gépek el6készitése
mentortandr vizsga

Portfélio értékelése

vizsgabizottsagi tagok

megkezdéséig

Vizsga dokumentacio elkészitése,

L . j of jjus 15.
bizonyitvanyok megirasa legyz0 majus
Vizsgadokumentdcio irattarozasa, . , . Y L

igazgatdhelyettes, jegyz6 junius 30.

torzslapok fenntartéhoz elkiildése

stb.




2. A szakmai vizsga mérésének, értékelésének szempontjai

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

3.1. ,A”vizsgarész, portfdlié értékelés szempontjai:

Mennyire (jél) dokumentdlt a tanuldsi folyamat és a szakmai és személyes fejl6dés bemutatédsa?

A ,bizonyité” dokumentumok relevénsak-e?

Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolié strukturaja megfelel6-e, logikus-e?

Egyéni kreativitas megjelenik-e?

Az onreflexiok mélysége, Gsszetettsége a korosztalytdl elvarhatdan van-e megfogalmazva?
A nyelvi megformalas (szakmai nyelv és kéznyelv megfelel6 hasznalata, nyelvhelyesség,
helyesiras) és a portfdlid igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek?)

A portfolié kilsé megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfelelg-e?
Idegen nyelv(i anyagokban a nyelvhasznalata az elvarasoknak megfelel§-e?

A portfolio a projektfeladaton belll 20%-os aranyt képvisel.

3.2. ,B” vizsgarész értékelési szempontjai:

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

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

Tisztitas, darabolas, vagas 10 %

Hékezelés megfelel6sége 10 %

Etel talaldsi megjelenése 5 %

A meni komplexitasa 10 %

A fogasok elemeinek aranyossaga 10 %
Munkaterulet tisztasaga 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 tanulé a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-

at elérte.

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

Erdemjegyek megéllapitésa

Ponthatarok Erdemjegyek
0-40 elégtelen (1)
41-55 elégséges (2)




56-70 kozepes (3)

71-85 i6 (4)

86-100 jeles (5)

3. A szakmai vizsga lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek

® Bain marie

e Burgonyakoptato - burgonya szeletel§ - zoldség szeletel6
e Egyetemes konyhagép

o Elektromos kisgépek

® FGz6-sutGedények

® FGzG6Ust

® Grillez6 - rostlap

e Husdarald

® H(it6k - fagyasztok - sokkoldk
® Kézi szerszamok

® Kézi turmix

® Kombisit6 - gézparolo

e Konfitald - lassu suité

e Konyhai kiegészitd eszkdzok
® Kutter - pépesitd

® Mérleg

e Mikrohullamu késziilékek

® Mosogatdgép - edénytisztitd gép - ev6eszkoz szaritd
® Mosogatomedencék

® Munkaasztalok

® Olaj-gyorssité

® Regenerald szekrény

® Rostsiitd

® Rozsdamentes pultok allvanyok
® Salamander

® Salatacentrifuga

® Serpeny6k

® Sokkolo

® Sous-vide gép

® S(it6k

® Szamitdgép

® Szeletel§

o Tlizhelyek

® Vagdlapok

e Vakuumcsomagolo gép



A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az aldbbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga:
20%, Szakmai vizsga: 80 %
A részszakma kévetelményeinek teljesitését mér6 szakmai vizsga
Szakmai vizsgdra bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése
Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: gyakorlati feladat
A vizsgatevékenység leirasa:
o Négyféle zOldséget tisztit, azt négyféle kiilonboz6 és szabalyos formara vagja.
e Konyhdban megtaldlhaté el6készit6 gépeket szakszer(ien belizemeli, tisztan tartja,
szét
és Osszeszereli, legaldabb 3 killonb6z6 gép esetében.
e 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 beliil: 100 %
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
e Avizsgazd ruhazata, személyi higiéniaja 10 %
e Tisztitds, darabolds, vagas szabdlyossaga 20 %
e Munkaterdilet tisztasaga 20 %
e Szakszer( eszkoz hasznalat 10 %
o ElGkészit6 gépek szakszer(i szét és 6sszeszerelése és tisztantartasa 20 %
e Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhet6 Osszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.
A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
- Burgonyakoptato - burgonyaszeletel6 - zoldség szeletel
- Egyetemes konyhagép
- Elektromos kisgépek
- F6z6-stut6edények
- Kézi szerszamok

- Kézi turmix

- Mérleg

- Mosogatogép - edénytisztitd gép - ev6eszkoz szaritd
- Mosogatomedencék

- Munkaasztalok
- Olaj-gyorssiitd

4. A szakmai vizsga minGségbiztositasara vonatkozé szabalyok

A min6ségbiztositasra vonatkozé szabalyok a szakmai program tartalmazza.



Részszakma

Részszakma alapadatai

A részszakma megnevezése: Szakacssegéd

A részszakma orakerete: 600 6ra

A részszakma besorolasa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 2 10.1.4 A
részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 2 10.1.5 A
részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3 10.2 A
részszakma keretében ellathato legjellemzébb tevékenység, valamint a munkaterilet

leirasa

A szakacssegéd a meleg és hidegkonyhai munka soran kiegészitd és segit6é
munkat végez. Feladata a szakacsok munkéjanak segitése. Napi
munkatevékenységét felettesei utasitasa alapjan végzi. Konkrét feladatai k6zé
tartozik a vendéglato termelés soran hasznalt alapanyagok és nyersanyagok
tisztitasa és el6készitése. Zoldségeket, gyumdlcsoket tisztit, pucol, darabol,
szeletel és el6késziti azokat a f6zéshez, siitéshez. Feleléssége a konyha
tisztantartasa, higiénia el6irasok betartasa. Munkajat és feladatait minden esetben
nagy odafigyeléssel és pontossaggal végzi.

A részszakma legjellemz&bb FEOR szama

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Szakacssegéd 9236 Konyhai kisegitd

A szakképzésbe torténod belépés feltételei

Iskolai eléképzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbanté program elvégzése

Alkalmassagi kdvetelmények
Foglalkozdsegészségugyi alkalmassagi vizsgalat: szikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges

Eszkdzjegyzék a részszakmakra

e Burgonyakoptaté - burgonyaszeletel§ - zéldség szeleteld
e Egyetemes konyhagép

e Elektromos kisgépek

o F8z6-sitéedények

o Kézi szerszamok

o Kézi turmix

e Mérleg




o Mosogatogép - edénytisztitd gép - evéeszkdz szaritd
e Mosogatémedencék

e Munkaasztalok

o Olaj-gyorssiité

Részszakma szakmai kimeneti kvetelményei

9
Sorsza Készségek, Ismeretek Elvart Onallésag és
m képességek viselkedésmo felelésség
dok, attitlidok mértéke
1 Megerti,
értelmezi a lsmeri a
felettesei o
(vezetbszakacs vendéglatod A feladat
fészakacs ’ Uzletben Torekszik a elvegzése
élelmezésv,ez makods kiadott k(.i.zbe_n'
o hierarchiat, ) erkolcsi és
etd, . utasitasok .
< . munkakori anyagl
fészakacs s pontos feleldssd
helyettes leirasaban végrehajtasara. elelossege
Elelmezésv;eze szerepl6 tudataban
6 helyettes) pontos cselekszik.
kérgseit feladatait.
utasitasait.
2 Ismeri a Végrehajtja a
z0ldség, kiszabott
Kivalaszti gylimolcs és feladatot,
'Vz%asszég" a has gazdasagosan A
gyimalcs és e'OKQﬁ‘Z;teSheZ' es es\/zgggl;usan balesetvédelmi
hasfelék darabolash elékeszits és és
el6készitéshez, arabolasnoz tisztitd munkavédelmi
darabolashoz hasznalt, sz ito el6irasok
o konyhai miveleteket. .
szukséges i . - : betartasa
- kéziszersza- Torekszik a
eszkozoket . mellett,
Puei mokat, megfeleld P
kézi o . S onalléan
. eszkdzoket és min&ségi i
szerszamo- dolgozik,
kat, . azo!<at ‘nyersanyag betartva a
tovabba egy blztonsagqsan klvala§ztasara. FIFO elvet,
adott ételhez hasznalja. Tarsas sziikség szerint
a IsmeéllvaetFIFO hel)f/_zetelkben érzékszerveire
recepturaban - 'gyel a hagyatkozva
szerepl6 Al;ﬂfg'r?taen l??”,’,ll?tte sorrendet
megfelelé déalatash evoKre, valtoztat.
alapanyagokat. | VeN9ed atasba képes a
n hasznalt balesetveszé-
alapanyagokat lyes
és azok helyezeteket




legjellemz&bb megeldzni és
tulajdonsagait. elharitani.
Munkajat a Ismeri a Felelésségtelje Betartja a
vendéglatasra munkabizton- sen viselkedik, munkabiztons
vonatkozd sagi, probléma agi,
Munkabizton- balesetelharit esetén egészségved
sagi és asi higgadtan elmi,
Egészségvé- tlizbiztonsagi hajtia végre a balesetelhari-
delmi eléirasokat, a sziikséges tasi
kornyezetvé- teendéket teenddket. tlizbiztonsagi,
delmi rendkivali kérnyezetvé-
szabalyok, esetekben. delmi
el6irasok Ismeri a elSirasokat.
alapjan végzi. kérnyezetve-
delmi
el6irasokat.
Az ételek Ismeri a Toérekszik a Onalléan végzi
recepturaiban témeg és recepturaban mérési
szerepld Grtartalom szerepld feladatait, érzi
mennyiségeket, mértékegyse- Mértékegysé- a felel0sségét
kiméri. geket, a gek pontos az ételekhez
mértékegysé- betartasara. szlikséges
gek atvaltasat, pontos
tarazas helyes mennyiségi
alkalmazasat, la nyersanyagel | [PZ1] megjegyzést irt:
mérés miveletét. készitésnek.

A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga
Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyulé képzés
teljesitése
Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat
A vizsgatevékenység leirasa:
A vizsgéaz6 feladata:
- Négyféle zoldséget tisztit, azt négyféle kilénbdz8 és szabalyos formara vagja.
- Konyhaban megtalalhatd el6készité gépeket szakszerlien belizemeli, tisztan
tartja, szét és 0sszeszereli, legalabb 3 kiilonb6z6 gép esetében.
- Feladata elvégzése kdzben betartja a munkabiztonsagi és egészségvédelmi,
balesetvédelmi és kérnyezetvédelmi szabalyokat.
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé idétartam: 60
perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 100 %
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A vizsgazé ruhazata, személyi higiéniaja 10 % Tisztitas, darabolas,
vagas szabalyossaga 20 % Munkaterilet tisztasdga 20 % Szakszer(



eszkdz hasznalat 10 % ElIS6készitd gépek szakszer( szét és

Osszeszerelése és tisztantartasa 20 % Betartja a munka és
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuldé a megszerezheté Osszes
pontszam legalabb 40%- at elérte.
A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz szilkséges személyi
feltételek: -
A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi
feltételek:

- Burgonyakoptaté - burgonyaszeletel - zoldség szeleteld

- Egyetemes konyhagép

- Elektromos kisgépek

- F6z6-sutéedények

- Kézi szerszamok

- Kézi turmix

- Mérleg

- Mosogatogép - edénytisztitd gép - evéeszkdz szaritd

- Mosogatomedencék

- Munkaasztalok

- Olaj-gyorssut6
A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: -
A vizsgan hasznalhatdé segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé
részletes szabalyok: -



