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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szama: 5 1013 23 06

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakméak megnevezése: —

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo térvény végrehajtasardl szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképz6
intézmény altal a helyi gazdasagi kdrnyezet egyedi elvarasaihoz igazod6 szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 id6keretet (szabad sav).

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

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kertil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat sordn is elméletet oktatni, hatékonyabbd téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint-
ve az orakeretnek minimalisan hany szdzalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmi-
helyben, termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba dgyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott idokeret €s tartalom kételezd érvényti,
a témakorokre kialakitott draszam, valamint a tantargyak és témakordk oraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészités soran az agazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatasat a szakmai oktatés elsd félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok éraszama évfolyamonként

] A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
oraszdma oraszdma
Evfolyam 8sszes Oraszama 252 324 468 404 744 2192 1132 1002 2134
)
E Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 0 0 18 18 0 18
: ,
=8 Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'g Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
S Munkanélkiiliség 3 3 3 &
o
5 =
i) E Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
z>87%
= E 2 2 Az éllaskeresés Iépései, allashirdetések 11 11 11 11
£EZ8 Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
R ,Small talk” — &ltalanos térsalgas 11 11 11 11
s < Allasinterjii 20 20 20 20
4 A munka vilaga 54 0 0 0 0 54 54 0 54
3
= Alapvet szakmai elvarasok 9 9 9 9
;§ Kommunikéacio és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
En Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
9
=
E IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 0 72 72 0 72
>
IS
X Digitalis eszk6zok a vendéglatasban 36 36 36 36
= Digitalis tananyagtartalmak alkalmazéasa 9 9 9 9
Digitalis eszk6zok a turizmusban 27 27 27 27
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Termelési, értékesitési és turisztikai

alapismeretek 144 288 0 0 432 432 0 432
A cukrészati termelés alapjai 36 72 108 108 108
Az ételkészités alapjai 36 72 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 108 108 108
A tu.I'l.SZtlkal és szallashelyi tevékenység 36 72 108 108 108
alapjai
Tanulési teriilet 6sszoraszama 234 324 0 0 558 558 0 558
Elokészités és élelmiszer-feldolgozas 0 0 72 31 103 108 0 108
Elokészités 12 12 8 8
Alapmiiveletek, fliiszerezés, izesités 12 12 8 8
Alaplevek, rovid levek, kivonatok és 12 12 8 8
pecsenyelevek
Alapkészitmények 4 4 4 4
Stritési eljarasok 10 10 8 8

2 Bundazasi eljarasok 10 10 12 12

:’c;. Martasok 12 12 10 10

= Toltelékaruk (_kolbaszok, terrine-ek, pasté- 11 11 14 14

g tomok, galantinok)

N

§ Pékaruk és cukraszati alaptésztak 13 13 20 20

g Savanyitas, tartositis 7 7 16 16

\ . . . .

~§ Kony’hal berendezeseik, gépek ismerete, 0 0 72 31 103 108 0 108

< kezelése, programozasa

N

« Kéziszerszamok 20 20 20 20
Hut6- és fagyasztoberendezések 20 20 20 20
F6z6- és stitbberendezések 20 20 20 20
Egyéb berendezések és gépek 12 12 12 12
Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek 31 31 36 36
Etelkészités-technolégiai ismeretek 0 0 216 248 464 180 217 397
Fbzés 50 50 60 60
Go6zo6lés 46 46 40 40
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Parolas 50 50 40 40
Siités 1. 70 70 40 40
Stités I1. 50 50 30 30
Kiilonleges technologiak 25 25 27 27
Cukraszat 70 70 70 70
Specialis ételek (mentes, kimélo) 33 33 30 30
Etelkészités arukosarbol 70 70 60 60
Etelek tdlalisa 36 62 98 36 62 98
Alapvet6 talalasi formak, lehetdségek 10 10 10 10
Szezonalis alapanyagok hasznalata 8 8 8 8
Heti meniik 6sszeallitasa 8 8 8 8
Alkalmi meniik 6sszeallitasa 10 10 10 10
Rendezvényekkel kapcsolatos teendk 17 17 17 17
Nemzetkozi ételismeret 17 17 17 17
Biifék 6sszeallitasa és talalasa 16 16 16 16
Kalkulaci6 6sszeallitasa 12 12 12 12
ﬁgzyzngl%alltzizlskodas, adminisztracio, 72 32 104 72 31 103
Aruatvétel 8 8 8 8
Arugazdélkodasi szoftverek hasznalata 36 36 36 36
Elelmiszer- és arukészlet ellen6rzése 4 4 4 4
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 6 6 6 6
t\;:'zlelezés, rendelési mennyiség megallapi- 8 8 8 8
Raktarozas 16 16 16 16
Arképzés 8 8 6 6
Bizonylatolas 6 6 6 6
Elszamoltatas 6 6 6 6
Készletgazdalkodas 6 6 7 7
Tanulési teriilet 6sszoraszama 468 404 872 504 310 814
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Uzleti menedzsment 0 0 279 279 52 227 279
Gazdalkodas a bevételekkel 52 52 52 52
O r , . . o1
g A gazrde.il.kodassal Osszefliggd bizonylat- 34 34 34 34
i) kezelési ismeretek
52 Anyag- készlet- és eszkozgazdalkodas 106 106 106 106
B Létszam- és bérgazdalkodas 34 34 34 34
g Vezetés a gyakorlatban 19 19 19 19
? Vallalkozas inditasa 34 34 34 34
z
WE Marketing és protokoll 0 0 124 124 0 124 124
=
Q
Q
= Marketing 80 80 80 80
2 Viselkedés ¢és tizleti protokoll 44 44 44 44
Q
&
~
;)[3 Specialis szakmai kompetenciak 0 0 279 279 0 279 279
Konyhavezetési ismeretek 191 191 191 191
Elelmezésvezetdi ismeretek 88 88 88 88
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 0 0 682 682 52 630 682
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 175 200 200
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaldi ismeretek megnevezési tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszéraszama: 18/18 6ra
A tanulési teriilet tartalmi osszefoglaldja
A Munkavallal6i ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuloi
jogviszonyaban is foglalkoztathaté szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolddo jogait €s kotelezettségeit. A tanuldé megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.
3.1.1 Munkavallal6i ismeretek tantargy 18/18 o6ra
3.1.1.1 A tantirgy tanitasanak f6 célja
A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok

3.1.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.1.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell Iebonyolitani.

3.1.1.5 A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz két6do
ségek l6sség mértéke médok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen onalléan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerz6dés tartalmi
¢és formai kovetel-
ményeit.

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalléan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zéasara. Megjelené-
sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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3.1.1.6 A tantargy témakorei

3.1.16.1 Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatdsok (0sztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: tjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati halozat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozési jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony
A tanulot érint6 szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentOsége
Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykdnyve szerint: tavmunka, bedolgoz6i mun-
kaviszony, munkaer6-kdlcsonzés, egyszerusitett foglalkoztatas (mezogazdasagi, turisztikai
idénymunka ¢és alkalmi munka)
Specidlis jogviszonyok: Onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzddés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaido
A munkavallalé és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.1.6.4 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nyGjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2 Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak ese-
tén)

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszéraszama: 62/62 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran hatékony idegen nyelvii kommunikacio.

3.2.1 Munkavallalo6i idegen nyelv tantargy 62/62 ora

3.21.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitdsénak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak va-
l6sitani a kommunikécios célokat egy allasinterju sordn.

Megértsek a munkdjukhoz kapcsolodd idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolédoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni
¢s motivacids levelet a formai ¢€s tartalmi kdvetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzodés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes €s szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az éallasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgds soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrol,
jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel kapcso-
latosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy €pit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tuddsara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteikre, vala-
mint a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanul6 ezen ismereteit aktivalja és
a munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvardsok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3.2.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.2.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

. Altalanos
—_ B Elvart . .
Készségek, Onallosag és . L. és szakmahoz
, h Ismeretek e, > viselkedésmodok, A s ee s
képességek felelosség mértéke I kotodo digitalis
attitildok e
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez
s6 oldalakon és sést segité forumo- hasznalni az inter-
egy¢éb forumokon kat, allashirdetése- netes bongészoket
(0jsaghirdetések, ket tartalmaz6 for- és allaskeres6 porta-
szaklapok, szakmai | rasokat, allasokat Teliesen énélléan lokat, és ezek segit-
kiadvanyok stb.) hirdetd vagy allas- ! ségével képes
allashirdetéseket keresésben segité szakmajanak, vég-
keres. Az allaskere- | szervezeteket, mun- zettségének, képes-
séshez hasznalja a kakozvetitd tigy- ségeinek megfelel6-
kapcsolati t6kéjét. nokségeket. en allashirdetéseket
kivélasztani.
. Ki tud tolteni 6n-
Torekszik kompe- . .
tencidinak redli életrajzsablonokat,
encidinak realis ol. Europass CV-
megfogalmazasara,

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az 6néletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen 6nalloan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacios
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyét, felépitését,
valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen onalléan

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen onalléan

Felkésziil az allasin-
terjira a megpa-
lyazni kivéant allas-
nak megfelelden, a
céljait szem el6tt
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituaciod
megvalositasdhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen onalldéan

erdsségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcio).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

sablon, vagy sz6-
vegszerkeszté prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott dnéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni egy
onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letdltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ciot szerezni.
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Az éllasinterjun, az
allasinterjira érke-
zéskor vagy a kap-
csolodo telefonbe-
sz¢lgetések soran
csevegést (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legaltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z0 és esetle-
gesen koveto tele-
fonbesz¢lgetés
soran vagy az allés-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-
nek.

Teljesen 6nalléan

Az allasinterjuhoz
kapcsolodoan tele-
fonbesz¢lgetést
folytat, idSpontot
egyeztet, tényeket
tisztaz.

Tisztdban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen 6nalldan

A munkaszerzddé-
sek, munkakori
leirasok szokincsét
munkéjara vonatko-
z6an alapvetben
megeérti.

Ismeri a munka-
szerz6dés fobb
elemeit, leggyako-
ribb idegen nyelvii
kifejezéseit. A
munkaszerzodések,
munkakori leirasok
szokincsét értel-
mezni tudja.

Teljesen onalléan

3.2.1.6 A tantargy témakorei

3.2.16.1 Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanul6d megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsoldédd szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodé allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmdjanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg értése), az lirlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tencidkat fejlesztiink (iraskészség).

3.2.1.6.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6d megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-
pikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel €s igényességgel, onadlloan megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, szakmajaban hasznalt
gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasdhoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, ho-
gyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.
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3.2.1.6.3 »dmall talk” — altaldnos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjinak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasdban
¢s a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szitudcidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. id6jarés, kozlekedés (odajutas, parkolas,
épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidd (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a beszélge-
tésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az éllasinterjit megel6zoen gyakran telefonos egyeztetésre is sor kertil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania.

A témakor soran elsdsorban a tanuldok produktiv kompetencidja fejlddik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo internetes videdk és egyéb hanganyagok hallgatdsa soran re-
ceptiv készségeik is fejlodnek (hallas utani értés).

3.2.1.6.4 Allasinterji

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikéci-
ot folytatni az éllasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja
azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetéségek-
r6l, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud
feltenni a betolteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkoz6, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.

A témakor tanitdsa sordn az allasinterju lefolytatdsan kiviil fontos, hogy a tanuld ismerje
a munkaszerzddés azon szakkifejezéseit, részeit 1s, amelyek szakmajahoz kétddhetnek.

A munkaszerzédések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz ar-
ra, hogy a leendd sajat munkaszerzddését, illetve munkakori leirdsat leforditsa és értel-
mezze.

A témakor soran elsdsorban a tanuld produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolodo videok és egyéb hanganyagok hallgatasa soran a receptiv kész-
ségek is fejlddnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzédés-mintdk szévegének ol-
vasdsa soran az olvasott szovegértés is fejleszthetd.
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3.3 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantdrgyainak osszoraszama: 558/558 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartoz6 szakmak (szakacs, cukrasz, pincér
— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.
Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifi-
kus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.3.1 A munka vilaga tantargy 54/54 éra

3.3.1.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerz6dés megkotésé-
hez, a munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztaban a vendéglatasban térténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavég-
z¢€s sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, ligyfelekkel torténd kapcsolatfelveé-
tel és kommunikécio6 szabalyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmiikodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi €letben is hasznositani tudnak.

3.3.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok
3.3.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

3.3.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.3.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja
a tanuldszerzddés és
a munkaszerz6dés
tartalmat.

A tanuldszerz6dés
és a munkaszerzo-
dés formai és tar-
talmi kdvetelményei

Iranyitassal

Szoban az elvara-
soknak megfelelen
kommunikal.

Alapvetd nyelvi,
szobeli kommuni-
kéacios elvarasok és
normak

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Megnevezi és leirja
a vendéglatas mun-
kavallaloival szem-
ben tamasztott
szakmai kovetelmé-
nyeit és elvarasait.

A vendéglatas
szakmai,  viselke-
désbeli  kovetelmé-
nyei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Betartja a munka-
biztonsagi szaba-
lyokat.

Tudja a munkakor-
nyezetére vonatko-
z6 munkabiztonsagi
szabalyokat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Betartja a higiéniai
¢és kornyezetvédel-
mi szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi kornye-
zetének rendben
tartasara.

Munkéja soran
informaciocserére

és munkatarsaival
egylittmiikddésre
kész, hozzaallasa-
ban igyekvo.

Udvarias és el6zé-
keny.

Torekszik a munka-
védelmi  elGirasok
maradéktalan betar-
tasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerzédés-
mintak felkutatasa-
hoz hasznalni az
internetes bongé-
szOket és allaskere-
sO portalokat, és
ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek meg-
felel6 allashirdeté-
seket kivalasztani.

3.3.1.6

3.3.16.1

3.3.16.2

3.3.1.6.3

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi el

A tantargy témakorei

Alapvet6 szakmai elvarasok
Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkolesi elvarasok

Kommunikacié és vendégkapcsolatok
Alapvetd szakmai kommunikacids elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikacié irasban, telefo-
non ¢és digitalis eszkozok felhasznéalasaval

Munkabiztonsag ¢s egészségvédelem

o1raso

4

k gyakorlati oktatasa, ismerete;

teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynytjtasi alapismeretek a

gyakorlatban
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3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy

3321

A tantargy tanitdsanak f6 célja

72/72 ora

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas s turizmus terii-
letén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas-
ban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, ligyviteli, szdmlazasi szoftverek miikddés-
ének alapelveibe. Megismerjék a turizmus ¢és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi
¢s nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglato egység marketing-, értékesi-
tési és ligyviteli elemzd tevékenysége sordn.

3.3.2.2

3.3.2.3

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

3324

kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)

3.3.2.5 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onaillosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kot6do
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
A vendéglatashoz Informatikai alap- Irodai alapszoftve-

kapcsolodo tablaza-
tokat és szoveges
dokumentumokat
készit és modosit.

ismeretek, szoveg-
szerkeszt6 és tabla-
zatkezeld szoftverek
ismerete

Teljesen 6nalldan

Alapveté miivelete-
ket végez a szamla-
zas ¢és készletmoz-
gas témakorében.

Szamlazasi, készle-

tezési alapfogal-
mak, miveletek
ismerete

Az iizletben hasz-
nalt szamitogépes
programok ismerete

Iranyitassal

Informaciot gytijt és
rendszerez a ven-
déglatashoz és a
turisztikahoz kap-
csolododan.

Internethasznalat

Instrukcei6 alapjan
részben 6nalldan

Az irodatechnikai
és infokommunika-
cios eszk6zoket
rendeltetésszeriien,
a  vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvarasoknak meg-
felel6en kezeli,
hasznalja.

Az internetrol 6sz-
szegyljtott infor-
maciok felhasznala-
sa soran betartja az
adatvédelemre és a
szerzdi jogokra
vonatkoz6 eldiraso-
kat.

reket (tablazatkeze-
16, szovegszerkesz-
t0) készségszinten
hasznal.

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

Az internetes bon-
gészoket és kdzos-
ségi oldalakat haté-
konyan tudja infor-
maciogyiijtésre
hasznalni.
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3.3.2.6 A tantargy témakorei

3.3.26.1 Digitalis eszkdzok a vendéglatasban
A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)
A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

3.3.2.6.2 Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa
Digitalis tananyagok és kapcsolodo informaciok keresése magyar és nemzetkdzi webolda-
lakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

3.3.2.6.3 Digitalis eszk6zok a turizmusban
A turizmus ¢és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazdsuk
A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkdzei, technologiai
Széllodai szoftverek: kiilonboz6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek
A szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

3.3.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 6ra

3.3.3.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
Az éatadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kvetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjdk donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldk a szakmacsoportba tartozd szakmakban
(cukrész, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

3.3.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-

natkozo6 specialis elvardsok

3.3.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3.34 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmtihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.3.3.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja
a vendégtérben és a
termel6knél alkal-
mazott gépek és
berendezések alap-
vetd funkcioit és
miikddtetési modja-
it.

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

Instrukci6 alapjan
részben onalloan

Kivalasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkozoket a
vendégtér, a szer-
viztér és a termel6k
egyszerl eszkdzei
koziil és hasznalja
azokat.

A vendégtér, a
szerviztér és a ter-
meldk egyszerti
eszkozeinek ismere-
te

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

A vendégteret felte-
riti egyszer( terités-
sel, és a szervizteret
felkésziti az lize-
meltetésre.

Az éttermi alapteri-
tés formai és a szer-
viztér el6készitésé-
nek miveletei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Vendéget fogad és a
vendég asztalanal
jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Vendégfogadas
Egyszert, a vendég
el6tt végezhetd
miivelet

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

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

Szaritott és friss
fiiszerndvények,
izesit6k

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri, megne-
vezi €s leirja az
alapvet6 konyha-
technologiai miive-
leteket, eljarasokat.

Etelkészitési alap-
miveletek

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Felhasznalas el6tt
ellendrzi a nyers-
anyagok tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
recepturanak meg-
felelden kiméri.

Cukraszati nyers-
anyagok tarolasa
Minéségre vonatko-
z6 kovetelmények
Meérési miiveletek
Tomeg, tirtartalom,
meértékegységek
atvaltasa

Térazés

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

Empatia, odafigye-
1és masokra
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onallosag
Céltudatossag
Kudarctirés

A szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben tartasa

Online katalogust
hasznal.
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Cukraszati alapmii-
veleteket (el6készi-
to, tésztakészito,
tésztafeldolgozo,

siitd,  toltelékkészi-
td, befejezd) végez.

Anyagok és eszko-
z0k el6készité mii-
veletei

Egyszeriibb techno-
16giaji  cukraszati
tésztak  készitése,
feldolgozésa, siitése
(gyart omlos, kevert
omlos, forrazott
tészta, felvert tész-
ta)

A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, betoltése,
diszitése

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

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

Természeti adottsa-
gok: az orszag 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 6nalldéan

Prezentacios prog-
ram hasznalata.

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatasait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos tevé-
kenységeket, és
informalja a vendé-
geket a szallashe-
lyen talalhato ven-
déglato tzletekrol.

Szallashelyek kina-
lata az ott-
tartozkodas alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teend6k

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ella-
tasi tevékenysége és
az azokhoz kapcso-
16d6 helyiségek és
munkakdrok

Instrukcié alapjan
részben onalldan

3.3.3.6 A tantargy témakorei

3.3.3.6.1

A cukrészati termelés alapjai
A cukrasziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, taroldsa, idegen
nyelvii elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:
— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
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— Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyurt omlds, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazitdé miiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelékkészités a termékekhez: f6z¢€s, keverés, adagolas

— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szuras, lekenés

— Siités: a siitd bedllitasa, a siitdlemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teendok

— Befejez6 muveletek: az elkészitett termékek egyszert diszitése, talalasa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

3.3.3.6.2 Az ételkészités alapjai
Baleset- ¢és tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabéalyok
A szakacs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso-
latok)
Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)
Iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek ide-
gen nyelvil elnevezései

3.3.3.6.3 A vendégtéri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszer(, vendéggel érintkezo és egyéb munkaeszkdzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései
Az egyszerli alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituacidkat oldanak meg €s a
tananyag késobbi részeit gyakoroljdk alapszintli, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek €s egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

3.3.3.6.4 A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjali

A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti Turiz-
musfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a Kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisz-
tikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a
kiemelt teriiletekrol, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

— Tokaj, Felso-Tisza €s Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus = Tokaj-hegyaljai

borvidék

— Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-to

— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulé altaldnos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valo tajéko-
zodasa javuljon. Az oktatis soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran
bemutatésra keriilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja-
titasa lehetdséget ad arra, hogy a tanuld a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal-
lashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolodo fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton
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Sopron-Ferto6 térség
Tokaj, Fels6-Tisza €s Nyirség térség
— Dunakanyar térség
— Debrecen, Hajdiszoboszld, Hortobagy, Tisza-to térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
— Budapest
— Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatésturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A széllashelyek csoportositasa €és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalds, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégceikluson keresztiil
Széllashelyi szolgéltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
d6é munkakdrok
Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakorok
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3.4 Szakacs szaktechnikus — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak Osszoraszama: 872/814 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
A tanulasi teriilet segit abban, hogy a tanulé atlassa a konyhai folyamatok GsszeSségét, kap-
csolati rendszerét, tovabba clsajatitsa az arukészlet kezelését, rendelését, atvételét, raktaroza-
sat; a menii ¢s a biiféajanlatok irasanak modjat; valamint ismerje a kiilonféle technologiak és
alapanyagok kapcsolati hatasat. A tantargyak elsajatitasat kovetéen komplett ételeket és me-
niisorokat készit, betartja a technologiai és higiéniai fegyelmet, iranyitja a konyhai munkafo-
lyamatokat, beosztasokat készit. Kapcsolatot tart a vendéglatdéegység mas részeinek vezetoi-
vel és dolgozoival. Gondoskodik a specialis étrendekrdl €s meniikr6l. Megoldja, illetve lehe-
tdsség szerint megeldzi a konyhdban felmeriild problémakat.
3.4.1 Elékészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy 103/108 o6ra
3.4.1.1 A tantirgy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanul6 képes legyen azonositani, csoportositani a kony-
haban hasznalatos alapanyagokat és eszkozoket, és megtanulja helyesen alkalmazni azokat.
Ossze tudja allitani az alapkészitményeket a megismert anyagok, eszkozok és technologidk
felhasznalasaval.

3.4.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vo-
natkoz6 specialis elvarasok

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.14 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.

3.4.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- méahoz kotédé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

Osszeallitja az adott Ismeri a felhaszna-

feladathoz sziiksé-
ges eszkozoket.

lando alapanyago-
kat és az el6készitd
miveleteket.

Teljesen onalléan

Ismeri a tisztitas,

A,Iap,any?gOkat darabolas miivelete- | Teljesen 6nalldan
készit eld. it

Ismeri az alapké-
A’lap’kesznmenyeket s’zmr}’e,n}fe’k fajtait Teljesen onélloan
készit. és eldallitasuk me-

netét.

Hasznélja a flisze-
reket és izesitd-
anyagokat.

Felismeri és beazo-
nositja a fliszereket
¢s izesitdanyagokat.

Teljesen onalldan

Nagy gondossaggal
valogatja Ossze a
munkéjahoz sziik-
séges eszkozoket és
alapanyagokat, és
ezeket eld is késziti.
Odafigyeléssel
izesit és fliszerez. A
higiéniai és szakmai
szabalyokat betart-
ja.
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Toltelékarut, pasté-
tomot készit.

Ismeri a toltelék-
aruk készitésének
specialis technolo-

Teljesen onalléan

giat.

Pékarut készit.

Ismeri a kovasz és
éleszt6 milkodését,
tud tésztat késziteni
ezek felhasznalasa-
val.

Teljesen onalléan

Z06ldséget savanyit.

Ismeri a savanyitasi

metodusokat. Teljesen 6nalléan

3416 A tantargy témakorei
34.16.1 Elékészités

A tanul6 megtanulja felismerni, csoportositani a ndvényi és allati eredetii élelmiszereket.
Megérti az idényszerliség fontossagat zoldségek és gyiimolcsok esetében. Megismeri az
elokészités miiveleti sorrendjét (valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas). Megtanul-
ja a lehet6 leggyorsabban felhasznalni az el6készitett alapanyagokat. Elsajatitja a darabo-
las, filézés, csontozés, rostirany fogalmat és technikajat vagoallatok, szdrnyasok, halak ese-
tében.

3.4.1.6.2 Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités
A tanuld megismeri és megtanulja alkalmazni a kovetkez6 eljarasokat:
Feliiletkezelés: fényezes, athizas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabo-
zas, szurés
Formaadas: kiszaras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolés, passzirozas, kiszaggatas,
sodras, fonas, dresszirozas
Lazités: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai titon
Osszeallitas: toltés, kikeverés, Osszekeverés, gylras, lerakas, rétegezés
Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszernovények haszndlata, so6zas
(sofajtak), édesités, savasitas, izesitd keverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

3.4.1.6.3 Alaplevek, rovid levek, kivonatok és pecsenyelevek

A tanuldé megismeri a vilagos és barna alaplevek fajtait. Megtanulja, hogy a hasonl6 tech-
nolédgidval késziild hig levesekhez képest a vilagos €s barna alaplevek esetében jelentésen
kevesebb sot és fiiszereket hasznaljon, mert a késdbbi felhasznalas miatt (beforralas, kon-
centralas) ezek az izek feler6sodnek.

Barna alaplevek (borja, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megeldzden elvégez
egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késObbi barna szint. Tisztaban van vele, hogy ezek-
nél a leveknél hosszabb f6z¢si 1d6 sziikséges. A vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) r6-

videbb f6z¢ési idovel késziti.

34164 Alapkészitmények
A tanulé megismeri és megtanulja eldallitani a kovetkez6 alapkészitményeket:
— Hidegen és melegen kevert fliszervajak
— Maj- és husfarce-ok
— Nyers és fott paclé vadakhoz, valamint citromalapt aromatikus készitmények els6-
sorban vilagos hiisokhoz, halakhoz, zoldségekhez és gylimdlcsokhoz (marinalas)
— Egyszerii gyurt tészta (sokoldalt felhasznalhatosag, pl. levesbetét, koret)
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— Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)
— Muszlin (vilagos, tejszines his- vagy halemulzio, amelyet toltelékként, habgalus-
kaként hasznositanak)

3.4.1.6.5 Stritési eljarasok
A tanuld megismeri és megtanulja elkésziteni, 6nalloan hasznalni a kiilonbozo stiritési elja-
rasokat:
— Liszttel: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanie és szarazon piritott liszttel
—  Keményitékkel
— Rouxszal, agaragarral, xantannal (figyelve ezek eltér6 tulajdonsagaira)
—  Etelek sajat anyagaval
— Tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)
— Zsemlemorzsaval, kenyérrel
— Burgonyaval

3.4.1.6.6 Bundézasi eljarasok
A tanuld megismeri és megtanulja hasznalni az alapveté bundazasi eljarasokat:
— Natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

3.4.1.6.7 Martéasok
A tanulo megismeri és megtanulja elkésziteni a martasokat, illetve hasznalatukat, szerepii-
ket az étkezés rendjében:
— Francia alapmartasok és a beldliik képzett martasok
— Emulzios martasok (és az ezek készitéséhez sziikséges specialis technologiak)
— Hideg martasok
— Egyéb meleg martasok

3.4.1.6.8 Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)
A tanulé megismeri és megtanulja elkésziteni, illetve hasznalni a kiilonféle konyhai huské-
szitményeket:
— Kolbaszok, hurkak
— Galantinok, ballotine
— Péstétomok
— Terrine-ek

3.4.1.6.9 Pékaruk €s cukraszati alaptésztak
A tanul6 megérti az élesztd és a kovasz mikodését és hasznalatat. Megtanulja 6sszeallitani
¢és készre siitni az alaptésztakat. Elsajatitja a kelt, omlds, kevert és égetett tésztak készité-
sét, valamint a Kiflik és egyszeriibb kenyerek készitését kovasz segitségével.

3.4.1.6.10 Savanyitas, tartositas

A tanuldé megérti a savanyitas metodusat. Megtanul savanyitott zoldségeket és gylimolcso-
ket késziteni, rovid és hosszu eltarthatosaggal.
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3.4.2 Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy

3421

A tantargy tanitdsanak f6 célja

103/108 o6ra

A tantargy tanitasanak fo célja, hogy a tanuld megismerje, készségszinten, biztonsagosan tud-
ja hasznalni a konyhaban talalhat6 eszkozoket és gépeket. Sziikség szerint képes legyen prog-
ramozni, illetve kihasznalni e berendezések adta lehetdségeket.

34.22

3.4.23 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3424

kell lebonyolitani.

A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)

3.4.2.5 A tantargy oktatisa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Karbantartja a ki- Ismeri a karbantar- . .
S o . . I Informacioszerzés
sebb konyhai gépe- | tas miveleteit, sza- | Teljesen 6nalldan . \ i
R online forrasokbol
ket. balyait.
Kezeli a hiit6- és Ismeri a héelvono
fagyasztoberende- berendezések mii- Teljesen 6nalldan Szabaly- és lizem-
zéseket. kodési elvét. szerlien hasznalja a

Hasznalja a siit6- és

fozOberendezéseket.

Ismeri a tiizhelyek,
siitOk milkodését.

Teljesen 6nalldan

Altalanossagban
hasznalja a konyha-
ban hasznalatos
gépeket és berende-
zéseket.

Ismeri a konyhai
berendezések mii-
kodését.

Teljesen onalléan

Balesetmentesen
hasznalja a gépeket
¢és konyhai eszko-
zoket.

Tisztaban van a
baleseti forrasokkal,
¢és meg tudja el6zni
a sériiléseket.

Teljesen onalléan

konyhai gépeket és
berendezéseket.
Felel6sségteljes,
betartja a baleset-
megel6zési €s mun-
kavédelmi szaba-
lyokat.

3.4.26 A tantargy témakorei

34.26.1 Kéziszerszamok
A tanuld megismeri a kéziszerszamok szakszerii hasznalatat, tisztitdsuk és karbantartasuk
szabalyait, megtanul kést élezni. Képessé valik a husdaralé, a kutter és mas egyszeriibb gé-
pek lizembiztos szét- és Osszeszerelésére, valamint megtanul gondoskodni ezek szakszeri
tisztantartasarol és tarolasarol.
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3.4.2.6.2 Hiito- és fagyasztoberendezések
A tanul6 megismeri a hiit6- és fagyasztoberendezések miikodési elvét, megtanulja kezelni
¢s sziikség esetén programozni a fagyasztd- és sokkolokésziilékeket.

3.4.2.6.3 F6z6- és siitéberendezések
A tanul6 megismeri a kiilonboz6 elven miikodd hokozld berendezéseket, villany- és gaz-
tizem siit6ket, és képes lesz rendeltetésszertien hasznalni, valamint tisztantartani ezeket.
Megtanulja kezelni és adott esetben programozni e késziilékeket (pl. siitbkemencék, induk-
cios f6zo6lapok, kombiparolok, mikrohullamu siiték, f6zo6iistok, keramialapos tlizhelyek,
gaztlizhelyek, francia tlizhelyek).

3.4.2.6.4 Egyéb berendezések és gépek
A tanulé megismeri és megtanulja biztonsagosan hasznalni a napjainkban mind gyakrab-
ban alkalmazott digitalis konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajanlas:

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

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

— Szarito- és aszaloberendezés: megtanulja programozni a nedvességtartalom csok-
kentésére alkalmas berendezést.

— VarioCooking Center: a legosszetettebb programozasi feladatott igénylé berende-
zést is képes lesz beallitani és hasznalni.

— Sous Vide Runner: az ¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok szigort betartasa mellett ké-
pes lesz programozni és hasznalni a sous vide berendezést.

3.4.2.6.5 Karbantartési és lizemeltetési ismeretek
A tantargy elsajatitasat kovetden a tanuld atfogd ismeretekkel fog rendelkezni a hasznalat-
ban 1év6 gépek és berendezések beilizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatairol.
GOzparolo esetében példaul megtanulja az alabbiakat:
— Uzembe helyezés eldtti ellenérzés a berendezés és hasznaldja biztonsaga érdeké-
ben, a tiiz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével
— Napi tisztitas és apolas, gépi program és kézi tisztito-, illetve apoloszerek, eszk6zok
segitségével
— A késziilék funkcionalis elemei
— Gobzgenerator vizkOmentesitése
— Gozfuvoka vizkdmentesitése
— Gobzgenerator liritése
—  SelfCookingControl tizemmod
— Eldmelegités funkcio
— Cool down program
— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel
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3.4.3 Etelkészités-technolégiai ismeretek tantargy 464/397 ora
3.4.3.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanuldé megismerje a konyhatechnologiakat, és korab-
ban megszerzett alapanyag-ismereteire tamaszkodva képes legyen beazonositani, hogy melyik
¢lelmiszerb6l melyik technologiaval lehet elGallitani a legnagyobb élvezeti értéket. Tudjon
komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbdl meniisorokat késziteni, szem el6tt tartva a
szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technologiai szabalyokat.

Tovabbi cél, hogy munkaja soran a tanulo képes legyen figyelembe venni a gazdasagossagi
szempontokat, térekedjen a fejlédésre, és tudjon csapatban dolgozni.

3.4.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok

3433

Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak

3434 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.

3.4.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- méahoz kotédé

ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

Alkalmazza a kii- Ismeri az dsszes
16nféle hokozlo Kyx 1z o Teljesen onalloan

. hékozl6 miveletet.
technologiakat.
Kombinalva hasz- Atlatja a technolo-
nalja az eltérd tech- | giak kozotti ssze- Teljesen onalléan
nologiakat. fiiggéseket. Feleldsségteljesen
Kiilonleges techno- . e ., ., | hasznalja az ételké- iy .
s ., | Ismeri a kiilonleges | Instrukcid alapjan s s Informacioszerzés
l6giakat hasznal . . w112 szitési technologia- . , ,
Y technologiakat. részben onalldan . online forrasokbol
ételkészitéshez. kat. A meniisorok

Ettermi igényeknek
megfeleld  tanyér-
desszerteket kreal.

Ismeri a tanyérdesz-
szertek készitéséhez
sziikséges technolo-
gidkat, illetve alap-
anyagokat, és eze-
ket képes 0Osszepa-
rositani.

Teljesen onalldéan

Arukosarbol kreati-
van ételeket és az
ételekb6l meniiket
kreal.

Tudja az étel- ¢és
mentialkotas szaba-
lyait. Képes komp-
lex egészben gon-
dolkozni és ennek
segitségével menii-
ket Iétrehozni.

Teljesen onalléan

megalkotasanal
komplexen gondol-
kodik, és minden
igényt kielégitd
ételsorokat kredl.
Betartja és alkal-
mazza a specialis
étrendekre vonatko-
z6 szabalyokat.
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Ismeri a kimélo és a
Specialis igényeket | mentes taplalkozas-
kielégitd  ételeket | hoz sziikséges alap- | Teljesen 6nalloan
készit. anyagokat és tech-
nolégidkat.

3.4.3.6 A tantargy témakorei

3.4.3.6.1 Fozés
A tanul6 elsajatitja a f6z¢és formait és képes lesz alkalmazni azokat. Megtanulja elkésziteni
a f6z¢ési technologiakhoz kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitoket, tovabba figyelem-
be venni a felhasznalt alapanyag és technologia kapcsolatat.
Ajénlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
— Gyongyoz0 forralés: huslevesek, erélevesek
— Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, dsszetett levesek, stritett levesek
— Posirozés: bevert tojas
— Beforralas: fliszerkivonatok
— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: zoldségek el6fozése
— FOzés zart térben: hdkezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

3.4.3.6.2 Gdzoles

A tanuldé megismeri a g6zdlés kozvetett és kozvetlen forméjat, be tudja azonositani, hogy
melyik készitménynél melyik a megfeleld technologia. Megtanulja kezelni, programozni a
g6zoléshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez
adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyt rostszerkezet(i élelmi-
szerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhato kiméld taplalkozast igényld vendégek étkeztete-
sénél.
Ajénlas:

— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek

—  Kozvetett gézolés: felfujtak

3.4.3.6.3 Pérolas
A tanul6 elsajatitja a parolasi technikakat. Megérti az eldsiités, a rovid és hosszu parololé
fogalmat. Megtanulja kKivalasztani, hogy az eltéré parolasi formak mely vagoallat, hal vagy
szarnyas mely husrészének elkészitésé¢hez alkalmasak.
Ajénlas:
Egyszerl (egyiitemil) parolas:
— Halak (rovid 1ében)
—  Gyiimolesok
Osszetett parolasok:
— Husszeletek
— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apro husok, porkoltek
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3.4.3.64 Stités L.
A tanul6 megismeri a nyilt és zart térben tortén6 hékbzlések gyakorlatat és megtanulja al-
kalmazni azokat. Kivalasztja a felhasznaland6 alapanyaghoz és a készitendd ételhez leg-
jobban ill6 technologiat.
Nyilt légtéri siitések:
— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése parazs vagy fa-
szén felett, Specialis esetben tészta pl. kiirtoskalacs siitése
— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon, rosté-
lyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése
— Serpenydben, kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natar steakek, lisztbe for-
gatott halak és panirozott htisok siitése
— Pirités: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok, zoldségek gyors, ma-
gas hdmérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfak-
lyaval
— Sugérz6 hoével torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-képzodéssel jardé hokeze-
1és, célja a feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése valamire vagy konfitalas
utani porzsanyagképzés
— BO6 olajban siités (frittirozas): ropogos kiils6 és szaftos, krémes belso allag elérése
halaknal, zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal
(pl. fankok), ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott hi-
sok, zoldségek, gyliimolcsok) esetén

3.4.3.6.5 Stités I1.
Zart 1égter( siitések (stitdben, kemencében, kombiparoldban és Josperben):
— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok
—  Osszesiitott zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
—  Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
— Melegen fiistolés
— Serpenydben elkezdett siités befejezése
A tanulé megtanulja beallitani a kombiparoldn a paratartalmat és a 1égkeverést, illetve an-
nak intenzitasat, valamint elsajatitja az éjszakai siitési modot.

3.4.3.6.6 Kiilonleges technologiak
A tanul6 megismeri és megtanulja hasznalni az alabbi technologiakat:
Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban, lasst, alacsony hémér-
sékleten torténd siitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az elkészi-
tett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, zoldségek koziil pe-
dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technologiai pontossagot igénylé hokozlés. Az alapanyagot
vagy alapanyagokat eldszor vakuumfoliazzak, utana pontosan megtartott hdmérséklet mel-
lett meghatéarozott ideig fozik.
Marinalés: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitds. Halaknal és kdnnyebb rostozati
hasoknal alkalmazzak.
Fistolés: hideg vagy meleg flistolés, jellegzetes izzel és allaggal jarod technologia, amely
nem minden alapanyaghoz illik.
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3.4.3.6.7 Cukraszat

A tanuld megismeri és megtanulja kombinalni a kiilonféle éttermi cukrasztechnologiakat.
Megismeri a tanyérdesszertek lehetséges Osszetevdit, és képessé valik ezeket kombinalva
komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitja az alabbiakat:

— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlds, élesztds, leveles, forrazott,

felvert, kevert, huzott, turds és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek készitése

— Gytimolcskészitmények (piirék, zselék, toltelekek) készitése

—  Edes és sos toltelékek dsszeallitasa

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése

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

—  Edes felfujtak, pudingok készitése

— Martasok, ontetek készitése

3.4.3.6.8 Specialis ételek (mentes, kimélo)
A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon 1étre a specidlis igényekkel
érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimélo és a mentes taplalkozashoz sziikséges alap-
anyagokat és technologidkat.

3.4.3.6.9 Etelkészités rukosarbol
A tanul6 az eddig megszerzett tudasat felhasznalva a rendelkezésére allo alapanyagokbol
megalkot egy legalabb haromfogasos meniisort, amelyben bemutatja kreativitasat, alap-
anyag-ismeretét €s technologiai tudasat. Mindezt higiénikusan, precizen, dnmagara és kor-
nyezetére is igényes formaban teszi. Szoban is be tudja mutatni az altala elkészitett mentit.

3.4.4 Etelek talalasa tantargy 98/98 ora

3.4.4.1 A tantargy tanitasanak fo célja
A témakorok elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri a talalasi formakat, a talaldeszkdzoket és a
talalds szabalyait. Erti a szezonalitas fogalmat, ismeri a szezonokhoz kothetd jellegzetes élel-
miszereket és technologidkat. Képes rendezvényi meniik 0sszeallitasara és a feladathoz tarto-
76 egyéb tevékenységekre, kalkulacid Osszeallitasara és atszamolasara. Ismeri a nemzetkozi
konyhakat, képes Otletet meriteni az ott hasznalt technologiakbol. Képes megtervezni, minden
szempontot figyelembe véve Gsszedllitani egy biiféasztal kinalatat.

3.4.4.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkoz6 specialis elvarasok

3.4.4.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.4.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.
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3445

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Esztétikusan talalja
az ételt.

Ismeri a talalas
alapveto szabalyait.

Teljesen 6nalléan

Szezonalis alap-
anyagokbol allit
Ossze kinalatot.

Ismeri a z6ldségek,
gyiimolcsok szezon-
jat.

Teljesen onalléan

Heti és alkalmi
mentiket allit dssze.

Ismeri a menii-
Osszeallitas alapvetd
szabalyait.

Teljesen 6nalloan

Rendezvényeket
bonyolit le és biifé-
ket allit Gssze.

Birtokaban van
minden olyan tu-
dasnak, amely ren-
dezvény lebonyoli-
tashoz sziikséges.

Teljesen onalléan

Nemzetkdzi fogéa-
sokat készit.

Ismeri a jelentds
nemzetk6zi konyha-
technologiakat.

Teljesen onalléan

Kalkulaciot végez.

Ismeri a manualis és
digitalis kalkulacio-
készités és -
atalakitas szabalya-
it.

Teljesen 6nalloan

Nagy gondossaggal
allitja 6ssze a me-
niit, akar heti vagy
alkalmi meniire van
szlikség. Odafigyel-
ve, higiénikusan és
esztétikusan talalja
az elkészitett ételt.
Pontosan, odafi-
gyelve a mérték-
egység-atvaltasokra
végzi el a kalkula-
ciot.

Szamitogép (irodai
programcsomag)
szakszer(i hasznala-
ta

Szamolo-, illetve
szamitogép szaksze-
rli hasznalata

3.4.4.6

3446.1

A tantargy témakorei

Alapvet6 talalasi formak, lehetdségek
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Ismeri a talaloeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitoket és a talalasi szabalyokat. Fi-
gyel, hogy a husok szeletelésénél, daraboldsanal a rostirdnyra merdlegesen alkalmazza a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talalja a fogas f6 motivumat, a koretet, a martast és a
kiegészitoket. Képes talalasi idoérendben meghatarozni a rendelésekben szerepld tételeket.
Ismeri és alkalmazza a talalasi modokat. Tisztdban van a diszités szabalyaival és a diszit6-
elemek, -anyagok tulajdonsagaval, szerepével.

Ismeri a tanyért melegen tartd berendezések miikodését és tudja kezelni azokat. Kivalasztja
az elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és talaldeszkdzt. Fo-
kozottan ligyel a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal hdmérsékletére. Ismeri a szervizmo-
dokat és azok kellékeit. Tudja, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a ta-
nyéron, talon. Izlésesen, kreativan késziti el, ,,megkomponalja” a talat.

3.4.4.6.2 Szezonalis alapanyagok hasznélata
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Meghatarozza a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudja épiteni az tizlet ki-
nalataba. Ismeri és tudatosan hasznalja az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfeleld
el6- és elkészitési technologiat.
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3.4.4.6.3 Heti meniik 0sszeallitasa
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Osszeallitja a heti meniit, figyelembe veszi és szakszeriien kezeli a felmeriil ételallergia-
kat. Képes diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelelden alakitja ki.
Kivalasztja és haszndlja a szezondlis alapanyagokat.

3.4.46.4 Alkalmi meniik dsszeéllitasa
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Bérmilyen rendezvényre képes Osszeallitani a meniit, figyelembe véve az Osszes felmeriild
specialis igényt. Szem el6tt tartja a résztvevok és a megrendelok kéréseit. Figyel a szezo-
nalitasra, ajanlatot tesz kiilonboz6 variaciokra.

3.4.4.6.5 Rendezvényekkel kapcsolatos teendok
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Képes lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering kony-
héra esé részét. Atlatja a logisztikai lehetéségeket. Dokumentaciot készit és kezel. Beosz-
tottjait iranyitja, koordinalja a feladatokat, kapcsolatot tart a kiilonboz6 tarsrészlegekkel,
megfogalmazza az elvarasokat és legjobb tudasa szerint igyekszik megfelelni azoknak.

3.44.6.6 Nemzetkozi ételismeret
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Ismeri a jelent6s nemzetk6zi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,
kész fogasait és elkészitésiik technologiait. Mindezeket tudja alkalmazni, sziikség esetén
valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriild igényekhez és lehetdségekhez.

3.4.4.6.7 Biifé osszedllitasa és talalasa
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Igény szerint megtervezi, 1étrehozza a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszi és 6sszehan-
golja a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor dsszetételét, valamint a specidlis
kéréseket. Felépiti a biifét, folyamatosan gondoskodik az utanpotlasrol, az étkezés végével
visszadllitja az eredeti allapotot.

34.46.8 Kalkulécio 6sszeallitasa
A témakor elsajatitasat kdvetden a tanulo:
A rendelkezésre allo kalkulaciokat képes pontosan atvaltani az éppen sziikséges meniihoz,
rendezvényhez, képes logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitds vagy a ven-
dégek igényei Gigy kivanjak meg. Uj étel esetén képes a tételeket rogziteni manualisan vagy
digitélisan.

3.4.5 Anyaggazdalkodas, adminisztracié, elszamoltatas tantargy 104/103 o6ra

3451 A tantargy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulo képes legyen az alapanyagok szakszerii atvételére,
raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellendrzésére. Ki tudja szamitani az adott termék
anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési és rendelési
mennyiséget. Ki tudja télteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teendOket képes legyen
beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.
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3452

3453

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkoz6 specialis elvarasok

A tanul¢ alkalmazza a négy alapmiiveletet, mértékegységeket valt at, szazalékot szamol

3454

iizem stb.) kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

3.45.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalinos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 10sség mértéke modok, attitlidok digitalis kompe-
tenciak

Lebonyolitja a be-
érkez6 alapanyag-
nak megfelel6 aru-
atvételt.

Ismeri a minéségi,
mennyiségi, érték-
beli aruatvétel sza-
balyat, kovetelmé-
nyeit.

Teljesen onalléan

Vételezési és rende-
1ési mennyiséget
szamol.

Ismeri a vételezési
és rendelési meny-
nyiség kiszamitasa-
nak képletét.

Teljesen onalléan

Veszteséget €s
tomegnovekedést
szamol.

Ismeri a veszteség

és a tomegnoveke-
dés kiszamitasanak
képletét.

Teljesen 6nalldan

Elvégzi a beérkezett
és kiadott aruk
rogzitését, lekérdezi

Ismeri az arugaz-
dalkodasi szoftver
miikodését, tud
adatokat rogziteni a

Instrukci6 alapjan

a céljainak megfele- | szoftverben. részben 6nalldan
16 ellendrzési lista- | Tisztaban van a
kat. kapott adatok fel-

hasznalhatosagaval.

A beérkezett arut
tulajdonsagai figye-
lembevételével
raktarozza.

Ismeri a helyes
raktarozas elvét, a
szakositott raktara-
kat, a tiszta ut elvét
és a FIFO-elvet.

Teljesen 6nalldan

Adott ételhez, ren-
dezvényhez eszko-
zoket allit 6ssze,
alapanyagot készit
eld.

Ismeri az eszkdz-
mennyiség és alap-
anyag-mennyiség
megallapitasanak
modjat.

Teljesen onalldan

Adatok alapjan érat
képez. Engedmé-
nyes arat, felarat és
csoportarat alakit ki.

Ismeri az arképzés
alapfogalmait és
szamitasanak lehet-
séges modjait.

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

Készletgazdalkoda-
si mutatokat sza-
mol, a kapott ered-
ményeket megérti
¢s elemzi.

Ismeri a készletgaz-
dalkodas alapfo-
galmait és szamita-
sénak lehetséges
médjait.

Instrukcei6 alapjan
részben onalldan

Pontosan és felel6s-
ségteljesen végzi az
anyaggazdalkodas-
hoz kapcsolodo
adminisztrativ és
gyakorlati feladato-
kat. Kiemelt figye-
lemmel kezeli a
dokumentaciokat,
az elszamoltatas
menetét és folyama-
tait.

Arumozgasok rog-
zitése vendéglato-
ipari célszoftverek
hasznalataval
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Elszamoltatja a
raktart és a terme-
lést.

Ismeri a raktar és a
termelés elszamol-
tatasanak alapfo-
galmait és szamita-
sanak lehetséges
mddjait.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Vendéglatasban
hasznalt bizonyla-

Ismeri a vendégla-
tasban hasznalt
bizonylatok (szdm-
la, szallitolevél,

Teljesen onalléan

Szamitogép (irodai
program csomag)

tokat allit ki manua- | vételezési jegy) szakszerli hasznala-
lisan és digitalisan. | tartalmi és formai ta

kovetelményeit,

javitasukat.

3456 A tantargy témakorei

3.45.6.1 Aruatvétel

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Hasznalja az alapoz6 képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismerete-
ket. Tisztaban van az aruatvétel kiillonb6zé modjaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudja végezni azokat. Ismeri a kiilonbdz6 alapanyagok
(halak, kagylok, rakok) mindségének megallapitasara vonatkozé szabalyokat, és az érzék-
szervi vizsgalat soran alkalmazza azokat. Kiilonosen figyel a szavatossagi id6 betartasara.
Megallapitja az esetleges eltéréseket. Figyel a szallitas megfeleloségére, nem megfeleld
szallitds, mindség, mennyiség, érték esetén megteszi a sziikséges intézkedéseket (jegyzo-
konyv, visszaru).

3.45.6.2 Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Felvezeti a beérkezett arut az drugazdalkodasi rendszerbe, megjeldli a kiadott termékeket,
hasznalni tudja az e-HACCP alkalmazast.

3.45.6.3 Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Osszegyijti az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkozoket, és ellen-
Orzi ezek meglétét a konyhan. A mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1étszamahoz iga-
zitja.

34564 Az anyagfelhasznalas kiszdmitasa
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulacidt végez. Ismeri az egységar, mennyi-
ségi egység, mennyiség fogalmat. Kalkulaciojat papiron és digitalisan is el tudja késziteni.

3.45.6.5 Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez kiszdmolja a raktarbol véte-
lezendé mennyiséget. Az alapanyag kezelése soran figyelembe veszi annak veszteségét, il-
letve tomegnovekedését. Az utanpoétlasi idé figyelembevételével kiszamolja a rendelési
mennyiséget.
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3.4.5.6.6 Raktarozas
A témakdr elsajatitdsat kovetden a tanulo:
Ismeri a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsédgainak megfeleléen kezeli,
szakositott raktarakban helyezi el. Tevékenysége soran tartja magat a tiszta ut elvéhez és a
FIFO-elvhez. Kiszamolja a beérkezett aru nettd és bruttd tomegét.

3.4.5.6.7 Arképzés

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld:

Kialakitja egy adott termék arat, amihez alapul veszi a felhasznalt anyagok beszerzési arat.
Kiilonbséget tesz beszerzési és eladasi ar kozott. Erti az afa szo jelentését, ismeri a tulaj-
donsagait, tudja a vendéglatasban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat. Ha-
szonkulcs segitségével arrést szdmol, majd kialakitja a termék nettd, bruttd eladési arat.
Vezetdi kérésre engedményes arat szamol, csoportarat alakit ki, esetleges felarat kalkulal.
Ismeri az ar és a bevétel kapcsolatat.

3.45.6.8 Bizonylatolas

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:

Ismeri a bizonylat fogalmat, érti a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezésiik, kiallita-
suk szerint csoportositja. Biztos kézzel tolt ki készpénzfizetéses, atutalasos szamlat, nyug-
tat, szallitélevelet. A rontott bizonylatot szakszeriien javitja. A vendéglatasban hasznalt va-
sarlok konyvét el tudja helyezni, ismeri a céljat, tartalmat. Ki tudja tolteni a készletgazdal-
kodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy, selejtezési iv, kiadasi bizonylat). A
képzo helyen hasznalt szoftver segitségével bizonylatokat készit, és atlatja ezek tartalmat.

3.4.5.6.9 Elszdmoltatés
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Ki tudja mutatni a raktar és a termelési munkateriiletek leltareredményét. Képes értelmezni
a fizetend6 hiany, tobblet, egyez6 leltar fogalmat.

3.45.6.10 Készletgazdalkodas
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Ismeri a készletgazdalkodas fogalmat és jelentdségét a vendéglatasban. Erti a nyitokészlet,
zarOkészlet, készletnovekedés és -csdkkenés kifejezések jelentését, és ezek felhasznalasa-
val fel tudja allitani az aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és kronologikus atlagot
szamol. Meg tudja hatdrozni a forgdsi sebességet napokban és fordulatokban. A kapott
eredményt értelmezi.
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3.5 Szakdcs szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak Osszoraszama: 682/68206ra

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
A képzés soran a vendéglatoipari képzéshez tartozo szakirdnyokban tanulok (vendégtéri, sza-
kacs ¢és cukrasz szaktechnikusok) az emelt szintli ismereteken beliil elsajatitjak az alapvetd
szakmai ismereteket, tudast, készségeket, képességeket.
A sikeres vizsgat kovetden rendelkezni fognak azokkal a szakmai kompetenciakkal, amelyek
alkalmassa teszik Oket arra, hogy egyéni életatjuk, céljaik megvalositasa érdekében megfele-
16en tudjak értelmezni, kezelni a szakmai, gazdasagi és tarsadalmi kornyezet kihivasait, és
azokhoz rugalmasan tudjanak alkalmazkodni. A tantargyi tartalmak (ismeretek) dtadésa soran
kiemelt szempont, hogy a tanulok az alapvetd szakmai ismereteiket ne csak hagyomanyos
pedagdgiai modszerek alkalmazasaval, hanem az |IKT-technoldgiak felhasznélasaval, azok
céloknak megfelel6 felhasznalasdval szerezzEék meg.
Az emelt szintli ismeretekhez tartozd tantargyak témakorei olyan ismereteket tartalmaznak,
amelyek birtokaban a sikeres vizsgat tett tanulok:

— tanulmanyaikat a szakiranyu egyetemeken folytathatjak;

— aszakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrasz, vendégtéri szakember),

— egyéni vallalkozast l1étesithetnek, tarsas vallalkozasok szakmai vezetdi lehetnek,

— a szakmai tapasztalatok megszerzését koveten az tizletimenedzsment-, marketing- és

protokollismereteket igénylé hazai és nemzetkozi vallalkozasokban vezetéként dol-
gozhatnak.

3.5.1 Uzleti menedzsment tantargy 279/2796ra

3.5.1.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitasanak kiemelt célja, hogy a tanuldk elsajatitsak a vendéglatas f6- és mellék-
folyamataival 6sszefiiggd vezetési, szervezési, ellendrzési ismereteket.
Megismerjék a bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszam- €és bérgazdal-
kodas, valamint az eszkozgazdalkodas alapjait. Munkaviszony létesitésével és megsziinteté-
sével kapcsolatos ismeretekre tegyenek szert. Tisztaban legyenek a vendéglatasban leggyak-
rabban el6forduld vallalkozasi formakkal, azok inditasanak jogszabalyi el6irasaival.

3.5.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvardsok

3.5.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika

A munka vilaga

IKT a vendéglatasban

A vendéglatas alapjai

Termelési €s értékesitési alapismeretek

Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek

Szakmai idegen nyelv

3.5.14 A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.5.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
moédok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

A beszerzési arak-
bol az arrésre vo-
natkozo elvarasok-
nak megfelelden
kiszamitja az el-
adasi arat (netto ar,
bruttd ar, afa).

Erti a nett6 és bruttd
bevétel, az afa,
valamint a felszol-
galasi dij fogalmat
és alkalmazasanak
szabalyat.

Teljesen 6nalléan

A bevételi- és be-
szerzésiérték-
adatokbol kiszamit-
ja a koltségszinte-
ket.

Ismeri a koltség-
szintekre vonatkozd
szamitasokat.

Teljesen 6nalldan

Szamitogépes al-
kalmazasban meg-
tervezi a bevételt.

Erti a tervezés egy-
ségekre és idota-
vokra vonatkozd
szamitasait.

Teljesen 6nalloan

Az értékesités soran
a szamla és nyugta-
adas bizonylatait
kiallitja, a pénzesz-
kozoket a szabalyok
szerint kezeli és
elszamolja. Elsza-
molja a készpénzt
€s a pénzkiméld
eszkozoket.

Rendelkezik a
szamla- és nyugta-
adas szabalyzasanak
és kiallitasanak,
valamint a pénzke-
zelés szabalyzasa-
nak ismereteivel.
Ismeri az atvett
bevétel elszamola-
sanak szabalyait.

Teljesen onalléan

A rendezvényérté-
kesités szerzodéses
feltételeinek megfe-
lel6en hitelszamlat
készit.

Erti a halasztott
fizetésre, el6legre és
egyéb rendezvény-
értékesités soran
alkalmazott szerzo-
déses feltételre
vonatkozo jogokat
és kotelezettsége-
ket.

Teljesen onalléan

Szakhatosagi ellen-
Orzés sordn egyiitt-
miikddik a hatosag-
gal.

Rendelkezik a
szakhatdsagi ellen-
Orzés soran sziiksé-
ges ismeretanyag-
gal.

Teljesen onalldéan

A szamitasok soran
pontossagra, a szer-
vezeti egységek
munkatarsaival
pedig  konstruktiv
egylittmiikodésre
torekszik.

A beosztott munka-
tarsai iranyaban
tamogato, kovetke-
zetes és motivalo.

A torvények és a
munkahely bels6
szabalyainak betar-
tasara torekszik, és
ebben kovetend6
példat mutat beosz-
tottainak és a szer-
vezet tobbi tagja-
nak. Keresi a hato-
sagokkal valo
egylittmikodés
legmegfelelobb
formajat.

Az arak beallitasa-

hoz szakmai szami-
togépes alkalmazas
hasznalata

Irodai alkalmazas
hasznalata a kolt-
ségszintek kiszami-
tasahoz

Irodai alkalmazas
hasznalata a bevétel
megtervezéséhez

Szamlazo- és kasz-
szagépek, valamint
a banki POS-
terminalok haszna-
lata

Szakmai szamito-
gépes alkalmazasok
hasznalata hitel-
szamla-készitésre
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A sziikséges eszko-
zOkkel allast keres,
illetve részt vallal a
munkatarsak megta-
lalasaban, kivalasz-
tasaban és betanita-
séban. A foglalkoz-
tatds torvényi sza-
balyainak betartasa-
val késziti el a be-
osztott munkavalla-
16k munka- és sza-
badsagbeosztasat.
Megtervezi a bére-
ket.

Ismeri az allaskere-
sés és a munkaerd-
potlas eszkoz- és
szabalyrendszerét, a
foglalkoztatas tor-
vényi szabalyait,
valamint a bérekre
vonatkozo6 szamita-
sokat és torvényi
szabalyozast.

Teljesen 6nalléan

Szamitogép, irodai
alkalmazasok, in-
ternet hasznalata az
allaskeresési és
toborzasi, kiképzési
feladatokhoz

A torvényi szaba-
lyozas kovetése
internet segitségével

A beosztott munka-
tarsait iranyitja és

Ismeri a vezetési

Teljesen 6nalloan

motivalja. Csapatot | alapelveket.
épit.
]::lkeSZIt,l a terillete Sztenderdizalasi
iizemelési szten- . . . i11s
e .. | alapismeretekkel Teljesen 6nalldan
derdjeit, és ellendrzi .
rendelkezik.

a végrehajtasukat.

Irodai alkalmazasok
készségszintii hasz-
nalata

Rendelkezik a val-
lalkozas inditasahoz

Vallalkozast indit sziikséges alapisme-
jogi és konyvel6i retekkel, és ismeri a . . 11
e T Teljesen onalléan
szolgaltatasok sziikséges jogi és
igénybevételével. konyveldi segitség
igénybevételének
lehetdségeit.

3.5.1.6 A tantargy témakorei

35.16.1

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:

Gazdalkodas a bevételekkel

A bevétel fogalma, egyszerii szamviteli alapjai
Az ar és az arak kialakitasdval Osszefiiggd alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi

dij

Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése
értékesitéhelyhez, armeghatarozas, érvényességi hataridok beallitasa, engedmények bealli-

tasa

Az arrés fogalma, szintmutatok
A bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre, idoétavokra

bontasa

3.5.1.6.2

A gazdalkodassal 0sszefliggd bizonylatkezelési ismeretek

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:

A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas

A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi, kézi kiallitas, sztornozas

A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljardsok a pénztargép lizemza-
vara, meghibdsodasa esetén, sztorn6zas

Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki atutalas; banki POS-
termindl hasznalata
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A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkdzei: szdmlazo munkaallomasok kezelése (asztalnyitas,
blokkolés, asztalbontas, cikk athelyezése, tételsztorno, szdmlasztorn6, elélegszamla, elo-
leg-felhasznalas, hitelszamla, engedményadas

Ertékesitési szerzédés

A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa

Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo, kaucio

Pénziigyi elszdmolas: bevételfeladas az tligyvitel felé (pénzosszesitd kiallitasa)

Szamlazé munkaallomés, kasszagépek és banki POS-termindlok elszamolasi bizonylatai
Felszolgalasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhat6sagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi Fdosztaly): szamla- €s nyugtaadasi kotelezett-
ség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél al-
kalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazasa

Az artajékoztatas eszkozei

35.1.6.3 Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas
A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:
Az aruforgalmi mérlegsor elemei
Kalkulaci6é — az anyaghdnyad-szamités alapjai (egységek, mennyiségek, veszteségek)
Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok értelmezése)
Kalkulaciés szamitogépes alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele, tobbszintes miiko-
dés hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra €s allergénekre vonatkozé informaciok be-
vitele, alapkalkulaciok elkészitése, kalkulacidk eladasi cikkekhez rendelése
Beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok osszehasonlitdsa, beszallitok
értekelése, mindsitése, egyszerii szallitdi szerzodés
Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolds, specialis szabalyok: ergondmia, munka-
védelmi, tlizrendészeti eldirasok
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazas ke-
zelése, belsd mozgasbizonylatok kiallitasa
A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum, maximum, biztonsagi készlet
Készletnyilvantartasi szadmitogépes alkalmazas kezelése, készlet-statisztikak készitése
Anyagi feleldsség
Elszamolas a készletekkel: a standolas gyakorlata, a leltarozas gyakorlata, a készletnyil-
vantartas, standolas, leltarozas szamitogépes alkalmazasainak elsajatitasa, kezelése
Az alap eszkozcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszk6zok
Leltarozassal 6sszefliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

35.1.6.4 Létszam- €s bérgazdalkodas
A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:
All4shirdetések
Allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresé portalok, személyes interju, bemu-
tatkozas
Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztds: modszerek, a cég bemutatasa
Tréningek: orientacids tréning, szakmai tréning
A munkaviszony létesitése ¢s megsziintetése
A belépés ¢és a kilépés folyamata, dokumentumai
Munkaszerzédés: kotelezd elemei, idébeli hatalya (hatarozott, hatarozatlan), probaido,
felmondasi 1d6; kolcsonzott munkaerd, allasmegosztas
A munkabeosztas szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott munkaidd, munkaidd hosz-
sza, beosztaskészités idobeli korlatai
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Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése

Munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, tizemi tanacs, Munka Torvénykonyve, hato-
sdgok

Munkakorok és sziikséges képzettségek

Munkakéri leirdsok

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

Adozés (SZJA, jarulékok, borravald és TIP specialis szabalyozasa)

A bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek
bontasa egységekre, idétavokra, munkakorokre)

Szakhat6sagi ellendrzés (Orszdgos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi Fofeliigyeldség)

3.5.1.6.5 Vezetés a gyakorlatban
Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanulok gyakorlati
példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis metodik4jat, a korszerli gazdasagi gya-
korlatra épiilé vezetést.

3.5.1.6.6 Vallalkozas inditésa
A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri az alabbiakat:
Vallalkozési formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mikodtetése
A véllalkozas inditdsdnak folyamata (jogszolgalat és konyveldi szolgalat igénybevétele)
A vendéglato iizlet inditdsanak jogszabalyi eldirdsai

3.5.2 Marketing és protokoll tantargy 124/1246ra

3.5.21 A tantargy tanitdsanak {6 célja

A marketing témakor célja, hogy a tanuld6 megismerje a marketingtevékenység fogalomrend-
szerét, és a gyakorlatban is alkalmazni tudja az eszkozeit. Tisztaban legyen a marketing-
informacios rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy a piaci kdrnyezetrdl megfeleld in-
formaciokkal rendelkezzen. Képes legyen a vallalkozas céljainak megfogalmazasara, tudjon
az lzlet arculatdnak megfeleld (digitalis) reklameszkozoket késziteni, eladast 6sztonzd pro-
mocidkat megvaldsitani.

A protokoll témakor célja, hogy a tanuld megismerje a kommunikacio alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultura, illem alapszabalyait. Kell6 magabiztos-
saggal és udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a vendégekkel és
a potencialis tigyfelekkel. Ismerje az tizleti protokoll eldirasait. Képes legyen arra, hogy isme-
reteit a mindennapi €letben és a munkaja soran eléfordul6 szituaciokban alkalmazza.

3.5.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok

3.5.2.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
A munka vilaga

Torténelem

Etika

Informatika
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iizem stb.) kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének legalabb 70%-4at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

3.5.25 A tantargy oktatiasa soran fejlesztendé kompetencidk
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

A marketing mix
elemeivel megter-
vezi és végrehajtja
az lizletszerzésre
vonatkozo tevé-

Ismeri a marketing
eszkoztarat. Ren-
delkezik az interne-
ten, a kozosségi
médidban és a vir-
tualis kozosségi
térben valo tajéko-
zodashoz és az tizlet

Teljesen 6nalldan

kenységet. marketingcéljainak
eléréséhez sziiksé-
ges ismeretanyag-
gal.

Lépést tartva a

fejlodéssel a min- : ,

S Ismeri a tudasa
denkori legujabb

digitalis marketing-
eszkozoket €s mod-
szereket hasznalja
munkdja soran.

szinten tartasahoz
sziikséges csatorna-
kat.

Teljesen 6nalloan

Az online és kozds-
ségi média csator-
nait felhasznalva
népszerisiti az
tizletet és tart kap-
csolatot a vendé-
gekkel és partne-
rekkel.

Rendelkezik az
interneten, a kozos-
ségi médidban és a
virtualis k6zosségi
térben valo tajéko-
z6dashoz és az iizlet
marketingcéljainak
eléréséhez sziiksé-
ges ismeretanyag-
gal.

Teljesen onalléan

A tarsadalmi elva-
rasoknak megfele-
16en viselkedik és

Ismeri a viselkedés-
re és illemre vonat-
koz6 szabalyokat.

Teljesen 6nalldan

kommunikal.
A protokoll sza-
balyrendszerének . .
,, Ismeri a protokolla- . 114
megfelelden bonyo- | . ., Teljesen onalléan
- . ris eldirasokat.
litja a vendégtéri
iizemeltetést.
A kiemelt vendég- Ismeri a kiemelt
gel személyesen vendégekkel torténd
kapcsolatot tart és kapcsolattartas és a | Teljesen dnalldan

kiszolgalasara sze-
mélyesen ligyel.

kiszolgalasuk sza-
balyait.

Munkaja soran
igyel vallasi, nem-
zeti, nemzetiségi
eloirasok és szoka-
sok betartasara ¢s
betartatasara.

Ismeri a fobb valla-
si, nemzeti és nem-
zetiségi eloirasokat
és szokasokat.

Teljesen onalldéan

Torekszik az isme-
reteinek  naprakeé-
szen tartdsara. A
kiils6 kommunika-
cidjaban mindenkor
az Uzlet érdekeinek
és a tarsadalmi
elvarasoknak meg-
feleld6 magatartasra
torekszik.
Példamutatd, kove-
tend6 hozzaallassal
viszonyul a kiilon-
boz6 vallasi, nem-
zeti és nemzetiségi
kérdésekhez mun-
kaja soran. Szemé-
lyes felelosséget
érez a kiemelt ven-
dégek kiszolgalasa-
nak panaszmentes
lebonyolitasaban.

Internetes forrasok
hasznélata

Internetes forrasok
hasznélata

Internetes forrasok
hasznalata
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3.5.2.6 A tantargy témakorei

35.26.1 Marketing
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo ismeri az alabbiakat:
Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai
Arpolitika: az arképzés korszerti gyakorlati ismeretei
Disztribuci6s politika (beszerzési, értékesitési csatornak)
Az értékesitéssel 0sszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam,
cégreklam, termékreklam)
Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok, levelek, stb.)
Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkdzok a vendéglatasban
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)
Online marketing: internet (WEB), k6zosségi média (Facebook, Twitter, Instagram, blog,
egyéb kozosségimédia-feliiletek)
Online elégedettség-visszajelzd rendszerek
Kommunikéacio a kozosségi oldalakon: netikett
A virtualis valosag hasznalata, a kiterjesztett valésag hasznalata
Személyes eladas
Feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)
Eladasosztonzés: akciok, promdceiok, kuponok, vasarloi hiiségkartyak, utazasi lehetdségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok
Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei
Belso PR — szervezeti kultara
A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat
Uzleti kommunikécio: drajanlatkérés, arajanlatadds, iizleti levél, egyszerii szerz6dés

3.5.2.6.2 Viselkedés és iizleti protokoll
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo ismeri az alabbiakat:
A protokoll fogalma és értelmezése
Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j6 modor, tiszteletadas, hatdrozottsag, pontossag
stb.)
Szobeli kommunikécio a vendéggel és partnerekkel
Koszonés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb koszonési formak, elkdszonés
Tegezddés, magazodas
Kommunikéci6 telefonon
A bemutatas, bemutatkozas szabalyai
Oltozkddési szabalyok (dress-code)
Ultetési rendek, iiltetékartyak, iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabélyai
A kiszolgélas protokollaris sorrendje
A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specidlis szabalyai
A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokasok ismerete
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3.5.3 Specialis szakmai kompetencidk tantargy 279/2796ra
3.5.3.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitasanak 6 célja, hogy a tanuld képes legyen megszervezni ¢s iranyitani egy
konyha ¢életét. Atlassa a konyhai egységek egyiittmiikddésének viszonyait. Komplex és eldre-
laté szemlélettel képes legyen kezelni, megel6zni, adott esetben megoldani a problémakat.
Torédjon kollégai szakmai fejlédésével. Tovabbi cél, hogy dietetikus segitségével specialis
étrendeket és mentiket tudjon Gsszeallitani, és képes legyen gondoskodni ezek szakszerii elké-
szitésérol.
3.5.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

3.5.3.3

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.5.3.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.

3.5.3.5 A tantargy oktatisa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk
Mg | ekl
beosztasokat és Teljesen 6nalldan

helyettesitéseket ir.

és az azokat szaba-
lyozé torvényeket.

Nyilvantartasokat
kezel és készit.

Ismeri a nyilvantar-
tasi trlapokat.

Teljesen 6nalldan

Specialis meniiket
és étrendeket ir.

Ismeri az ételaller-
giakat és a diétas
taplalkozas szaba-
lyait.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Energiaértéket sza-
mol.

Ismeri az atvaltaso-
kat.

Teljesen onalléan

Konfliktushelyzete-
ket kezel.

Ismeri a konfliktus-
kezelési metoduso-
kat.

Teljesen onalléan

Betartatja a tlizvé-
delmi, munkavé-
delmi és higiéniai
szabalyokat.

Ismeri és érti a tiiz-
és munkavédelmi,
valamint higiéniai
rendelkezéseket.

Teljesen onalldéan

Ismeri és alkalmaz-
za a szakmajara
vonatkozo ujitaso-
kat.

Ismeri a szakmai
folyoiratokat, inter-
netes forrasokat,
képes megsziirni az
ott fellelheto tartal-
makat.

Teljesen onalléan

Felel6sségteljesen
szervezi és iranyitja
kollégai és beosz-
tottjai munkajat.
Figyel az egyéni
kérésekre. Kovetke-
zetesen betartatja a
vonatkozo rendel-
kezéseket és eloira-
sokat. Kiemelt fi-
gyelemmel tervezi
meg és késziti el a
specialis ételeket.
Figyel az allergiak-
ra, intoleranciakra
és érzékenységekre.

Irodai szoftverek
készségszintii hasz-
néalata

Internetes informa-
cidkeresés és az
informaciok rend-
szerezése
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3.5.3.6 A tantargy témakorei

3.5.3.6.1 Konyhavezetési ismeretek
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Elére fel tud késziilni a konyhaban eléforduld krizishelyzetekre, meg tudja oldani a prob-
1émakat, képes kezelni a konfliktushelyzeteket. Beosztasokat és helyettesitéseket ir, fej-
lesztéseken és Ujitasokon dolgozik, irodai munkat végez. Osszehangolja a konyhai egysé-
gek munkéjat, kapcsolatot tart a tobbi egység vezetdivel. Betartatja a higiéniai, tlzvédelmi
¢s munkavédelmi szabalyokat, gondoskodik a sziikséges eszkdzok meglétérdl és kezeli

crcr

3.5.3.6.2 Elelmezésvezetdi ismeretek
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Ismeri a kozétkeztetési konyhakat, atlatja az ottani folyamatokat. Képes Gsszeallitani és el-
késziteni a specialis igényeknek megfeleld étrendeket és meniiket is (diétas étkezés: purin,
majkiméld, ulkusz stb.). Taplalékallergias, intolerdns fogyasztoknak szant meniik tervezé-
sénél magabiztosan helyettesiti az alapanyagokat, jol ismeri a megfeleld alternativakat.
Tud energiaértéket szamolni.

4 RESZSZAKMA

5 EGYEBEK
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