5540 Szarvas, Vajda Péter utca 20.
OM 203069/018

SZAKKEPZO ISKOLAI KEPZES

TURIZMUS-VENDEGLATAS
AGAZAT

Szakacs

Az agazati alapoktatas idétartama: 1 év
Szakiranyu oktatas idétartama: 2 év

KKK hatalyos v3: 2023.11.21.

Ervényes: 2023. november 21-t61

1/43



23. Turizmus-vendéglatas agazat —» 4 1013 23 05 Szakacs
Heti Heti ‘ Eves Oraszam
Evfolyam szakmai Tantargy Témakorok . | Heti . Eves |.
. < o6raszam Heti . Eves . Osszesen
oraszam Sssz. Ossz.
Munkavallaloi ismeretek 05 18
9. évfolyam 16 Agazati alapoktatds A munka viliga 05 18 16 16 576 576 576
Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 15 540
Elokészi ¢lelmiszerfeldolgozas 05 18
Etelkészitési ismeretek I. Etelkészités-technologiai ismeretek 5 180 65 234
7,5 270
Etelek talalisa 1 36
Gazdasagi ismeretek I. A dalkodas - inisztracio - elszamol 1 36 1 36
10. évfolyam 25 ElGkészités és élelmiszerfeldolgozas (dualis) ae 126 126 9200
Konyhai berendezdsek-gépek ismerete, kezelése, 2 - -
programozasa (dualis)
Szakirdnyt ismeret (dudl)  |Etelkészités-technologiai ismeretek (dudlis) 10 360 17,5 17,5 360 630
Etelek talaldsa (dudalis) 1 36 36
| Any zddlkodds - adminisztracid - elszamoll
(dudlis) ! £ £
Munkavillaléi idegen nyelv  [Munkavallaloi idegen nyelv 2 62 2 62
Etelkészitésiismeretek II.  |Etelkészités-technologiai ismeretek 35 1085 35 7,5 1085 | 232,5
Gazdasagi ismeretek II. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas 2 62 2 62
11. évfolyam 7.5 Elkészités és élelmiszerfeldolgozds B 93 93 775
Konyhai /7e'rendeze.rekfgepek ismerete, kezelése, 2 62 62
Szakirdnyii ismeret (dudl) o8Oz 175 | 17,5 542,5
Etelkészités-technologiai ismeretek (dudl) 10,5 325,5 3255
Etelek talaldsa 2 62 62

Egybefiiggd gyakorlat a 10. évfolyam utan: 175 éra.
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5540 Szarvas, Vajda Péter utca 20.
OM 203069/018

SZAKKEPZO ISKOLAI KEPZES

AGAZATI ALAPOKTATAS
OKTATASI PROGRAMJA

TURIZMUS-VENDEGLATAS AGAZAT
(Szakacs)

Az agazati alapoktatas idétartama: 1 év

KKK hatalyos v3: 2023.11.21-t6l

Hatalyos: 2020. szeptember 1-t6l (jogszabaly alapjan médositott verzio)
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I. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai

1. | Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Szakacs
3. | A szakma azonosito szima: 41013 23 05
4. | A szakma szakmairanyai: —
5 A szakm? E_ur(_’)pz!i Képesitési Keretrend- 4
szer szerinti szintje:
6 A szakma Magyar Képesitési Keretrend- 4
" | szer szerinti szintje:
7. | Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas
8. | Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Szakécssegéd
9 ggr%/;)_efiigg('i szakmai gyakorlat idétar- 10. évfolyam utén 175 éra
Remek izérzék, nagy terhelhetdség, jo
stressztiir képesség, kivald kommunika-
10. | Kompetenciaelvaras: cids készség, a szakma és a kollégak irant
tanusitott alazat, problémamegold6 képes-
ség, kreativitas, egylittmiikodo képesség.

2. A szakképzésbe torténo belépés feltételei[

Iskolai eloképzettség:

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
Palyaalkalmassagi vizsgalat:

alapfoku iskolai végzettség
sziikséges
sziikséges

3. Az agazati alapoktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
Eszkozjegyz¢Ek agazati alapoktatasra
e Informatikai eszkozok (szamitogép alapvetd irodai szoftverek)

Munkabiztonsagi eszk6zok
Egyéni védofelszerelések
Szakacs kézi szerszamok

Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok
Mianyag talak, méréedények

F6zoberendezések

Mikrohullamt melegitd
Méréberendezések

Hito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyuro, keverd, habverd, gép
Siit6, berendezések
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Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gdzparold)
Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
Talalo eszk6zok, talak, tanyérok, csészék, sosier

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk

Eszpresszo kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

Bareszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithato, valamint természetben lebomlo eszkézok

[BS1] megjegyzést irt: Masik pontban szerepel a KKKban
4)

[BS2] megjegyzést irt: Masik pontban szerepel a KKKban
()




|

4. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrész, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt alkalmassa
teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a mun-
kafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati
termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomé6zsakkal
alakitja, megsiiti, betdlti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, f6z, parol, pirit, grillez, siit
zart térben €s b zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben
éttermi alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatakat, alkoholmenetes kevert italokat
készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régio turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a vendé-
galja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabizton-
sagi, egészségvédelmi, higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az lizleti érintke-
z¢€s szabalyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szaba-
lyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kulturak sajatossagait. Feladataihoz munkéja soran széveg-
szerkeszt6 és tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informaciogytijtéshez a vilaghalon ta-
jékozodik €s hagyomanyos informacids forrasokat felhasznal.

5. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Ismeretek

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Ssz. | Készségek, képességek
Napi munkatevékeny-
sége soran az lizleti
érintkezés szabalyai

1 szerint kommunikal

magyar és legalabb
egy idegen nyelven a
munkatarsaival, a ven-
dégekkel.

Ismeri az alapvetd
nyelvi, irasos és
szdbeli kommuni-
kacios elvarasokat
¢és normakat ma-
gyar és a tanult
idegen nyelven.

Empatikus mun-
katéarsaival ¢és a
vendégekkel
szemben, nyitott
és érzékeny a
kommunikécios
elvarasokra.

Betartja az alapvet6
kommunikacios és
viselkedési szaba-
lyokat.

Munkaviszony létesi-
tésekor, munkavégzés-
kor és felmondaskor

2. | érvényesiti munkaval-
laléi jogait, a munka-
szerz6désének megfe-
lel6en.

Ismeri a munka-
szerzodés, 1énye-
gét, tartalmi ele-
meit, a Munka
Torvény- konyvé-
nek a munkavalla-
lora vonatkozo ko-
telezettségeit és

Torekszik a mun-
kaszerzodésében
foglaltak pontos
megvalosulasara,
kotelezettségeit
az el6irasoknak
megfelelden be-
tartja, munkavég-
zése soran

Betartja a munka-
ugyi szabalyokat és
felelosséget vallal a
sajat munkavégzé-
sért. A munkaszer-
z6désében foglalta-
kat képes 6nalldan

3. zo6dva szakmai tartal-
makat keres.

déglatas-turiszti-
kahoz kapcsolodo
internetes szakmai
felileteket.

Informaciokat, adato-
kat szamitogépes

Tisztdban van a
szovegszerkesztd
és tablazatkezel6

kat. Pontosan,
precizen rogzit
adatokat, iigyel a
helyesiras szaba-
lyainak, formai
kovetelmények
betartasara.

jogait. egyittmiikodik | Crieimezn
munkaltatdjaval.
Felhaszna}lm szin- Magabiztosan ke- Onfilloan k§§21t1 el
e 1 Ata i ten ismeri a ven- - az instrukciok alap-
A vilaghalon tajéko- zeli a programo-

jan kiadott felada-
tot, tablazat alkota-
saval, szovegszer-
kesztd program-
hasznalataval. A vi-
laghalon 6nalléan
tud tajékozddni, a
relevans szakmai
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szoftverek hasznalata-
val rendszerez.

programok kinalta
lehetdségekkel.

tartalmakat értel-
mezni.

Kivalasztja és hasz-
nalja a vendéglatas
munka- folyamataihoz
sziikséges megfeleld
eszkozoket, gépeket,
kézi szerszamokat, be-
rendezéseket.

Ismeri a vendégla-
tasban hasznalt
kézi szerszamokat,
gépeket, berende-
zéseket és eszko-
zoket, valamint
azok hasznélati le-
hetdségeit.

Térsas helyzetek-
ben figyel a korii-
l6tte 1évokre. To-
rekszik arra,
hogy tajékozott
legyen az egyes
technologiak és
eszko6zok haté-
konysaganak jel-
lemz6ir6l, ener-
giafogyasztasukr
ol, kornyezetei
hatasukrol. Fon-
tosnak tartja ezen
jellemzok isme-
retét, a kornye-
zettudatos szem-
1¢letet, javaslatot
tud tenni az alter-
nativak kozotti
valasztasra.

Betartja a vendégla-
tasban hasznalt kézi
szerszamokra, gé-
pekre, berendezé-
sekre vonatkozo
balesetvédelmi el6-
irasokat, képes a
balesetveszélyes
helyzeteket meg-
elézni és elharitani.

Napi munkajat aven-
déglatasra és turiszti-
kéra vonatkozo
munka- és tlizvédelmi,
egészségvédelmi, kor-
nyezetvédelmi szaba-
lyok, el6irasok alapjan
végzi.

Ismeri a vendégla-
tas-turizmus tevé-
kenységeire vo-
natkoz6 munka- és
tizvédelmi, kor-
nyezetvédelmi
eldirasokat és te-
endoket.

Munkavégzés
kozben felelds-
ségteljesen visel-
kedik, probléma
esetén higgadtan
hajtja végre a
sziikséges teendd-
ket.

Sajat tevékenysége
kdzben betartja a
munkavédelmi, bal-
esetelharitasi, tiiz-
biztonsagi kornye-
zetvédelmi el6ira-
sokat.

Az élelmiszerek taro-
lasat a FIFO elvek
alapjan végzi.

Alapszinten ismeri
a FIFO elv lénye-
gét.

Figyelemmel ki-
séri a szavatos-
sagi id6t anyers-
anyagok szakosi-
tott taroldsanal.

Instrukcidk alapjan
végzi a nyersanya-
gok helyes, szak-
szerl tarolasat.

A recepturdban sze-
replé mennyiségeket
kiméri.

Ismeri a tomeg és

trtartalom mérték-
egységeket, a mér-
tékegységek atval-
tasat, a tarazas he-
lyes alkalmazasat,
a mérés miiveletét.

Torekszik a re-
cepturaban sze-
replé mértékegy-
ségek pontos be-
tartasara.

Feleldsségteljesen
és Onalldan végzi
mérési feladatait.

Szallashelyet ajanl a
vendég igényei alap-

Azonositja a szal-
lashelyek kiilon-
boz6 tipusait.

Torekszik a szal-
lashelyek minél
szélesebb kinala-
tanak a megisme-
résére, elsdsor-

ban.

Az igény alapjan
kivalasztott szallas-
helyet és annak
szolgaltatasait 6nal-
l6an bemutatja.
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Sajat turisztikai régio-
jaban megtalalhaté att-
rakciokat és adottsago-
kat megkiilonbozteti.

Ajanlja a sajat régioja-

Ismeri az orszag és
sajat régidjanak tu-
risztikai attrakcioit,
a turisztikai térsé-
geket, a létrejott 0j
turisztikai fejlesz-
téseket, a
desztinaciot meg-

Torekszik tudasa-
nak horizontalis
és vertikalis bévi-

Irdnymutatas alap-
jan, elozetes felké-
sziilés utan, onal-
l6an vagy tarsaival
egyiittmiikodve
projektmunka kere-
tében bemutatja tu-

10. ‘pan m”egtalalhato leg- hatarozé termé- tésére a turiszti- risztikai régidjanak
jelentésebb nemzet- . . P . . A
e . szeti adottsagokat, kai latvanyossa- egy- egy jellemzd
kozi turisztikai vonz- I . o, e
. v kiilonos tekintettel gok teriiletén. attrakciojat, vonze-
erdvel rendelkezd P . - .

. az egészségturiz- rejét (rendezvényt,
helyszineket, rendez- . oo s
vényeket musra, fesztiva- fes.ztlv_alt,. egészség-

) lokra, gasztrond- turisztikai attrak-
miara vonatko- ciot).
zban.
Ismeri az alapteri- Az elézetesen be-
Ettermi alapteritést vé- | tés eldirasait, ate- | Torekszik az el6- | gyakorolt miivele-
11. | gez a szakmai el6ira- rités 1épéseit, a te- irdsok szerinti, tek alapjan, 6nal-
sok alapjan. ritéshez hasznalt hibatlan teritésre. | léan végzi az alap-
eszkozoket. teritést.
Fogadja a vendéget, is- | Ismeri a vendég- Torekszik a ven- Betartja a szakma
merteti az ételeket és lato tizletben a dégekkel szem- szabalyait kommu-
12 italokat. Az elkészitett | vendégfogadas és ben a lehetd leg- nikacioja, vendég-
| ételeket svajci felszol- a svajci felszolgd- | udvariasabb ma- fogadas és az étel-
galasi modban szol- lasi mod szaba- gatartast tanusi- és ital felszolgalas
galja fel. lyait. tani. soran.
Ismeri az alkohol-
mentes kevert ita-
lok (Lucky Driver;
i\?g%l}lﬁggﬂ:; Az eldzetesen be-
Receptura alapjan al- Moiito: gyakorolt miivele-
ojito; Alkohol- i
13. | koholmentes kevert Iy i . tek alapjan, onal-
. L. mentes Pina Torekszik a ter- . ESR
italokat készit. A . \ l6an késziti el a ke-
Colada) elkészité- | mék receptiraja- :
\ s 5 vert italokat.
sének modjat, nak megfeleld
alapanyait, a ke- anyagot kivalasz-
vert ital készités tani. Torekszik az
1épéseit. elkészitett ételek
Ismeri a vendég és italok recept
elott készithetd szerinti hibatlan Az eldzetesen be-
Vendég el6tt ételeket desszerteket és sa- | elkészitésére, gyakorolt mitvele-
14. | készit (desszertkészi- latakat, valamint odafigyel atech- | tek alapjan, 6nal-
tés, salatakeverés). az elkészitésiikhoz | noldgiai 1épések 16an késziti a meg-
hasznalt eszk6z6- pontos betarta- ismert ételeket.
ket. sara.
A cukraszati készitmé- . L. .

. Ismeri a cukraszati Betartja a nyers-
nyekhez hasznalt alap L L AetiA Kra. JArulé
és jérulékos anyago- termek készités- anyagokra, jarulé-

15. hez hasznalt kos anyagokra vo-

kat, iz, illat, és allo-
many alapjan megkii-
16nbozteti.

nyersanyagok, ja-
rulékos anyagok

natkoz6 mindségi
kdvetelményeket.
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altalanos és érzék-
szervi tulajdonsa-
gait, a nyers-
anyagromlas jel-
lemzdit.

Kivalasztja a zoldség
és gylimolcs el6készi-

Ismeri a zoldség
és gylimdlcs el6-
készitéshez és da-
rabolashoz hasz-

Végrehajtja a ki-
szabott feladatot,
gazdasasosan és

A balesetvédelmi és
munkavédelmi el6-

16. | téshez, darabolashoz nalt, konyhai kézi- | esztétikusan vé- irasok betartasa
sziikséges eszkozoket, szerszamokat, esz- | gez el6készitd és mellett, 6nalldan
kézi szerszamokat. kozoket és azok tisztitd miivelete- | dolgozik.

biztonsagos hasz- | ket.

nalatat.

Ismeri az anyagok,

eszkozok eloké-

szité miiveleteit,

az egyszertibb

technologiaju cuk-

raszati tésztak (a

gyurt omlos, ke-

vert omlds, forra- Rendszerezi, fel-
Cukréaszati alapmiive- zott tészta, felvert | adatait Osszeflizi B

. g P o rns . . Elbzetesen begya-
leteket végez (el6ké- tésztak) készitését, | atevékenysége- L
fn o , korolt cukraszati

szité miveleteket, feldolgozasat, sii- ket, fogékony az alapmitveletek

17. | tésztakészito, tésztafel- | tését, és az ezek- informaciok be- alap 4n 6nalléan
dolgozo siits, toltelék- | bl készillt egy- | fogadasra, odafi- | & 2PI :

£ s x o p . . késziti a megismert
készitd, befejezd mii- szerlibb termékek | gyel a cukraszati X
P . . termékeket.
veleteket). eldallitasat. Ismeri | termékek helyes
a termékekhez tar- | technologiajara.
tozo toltelékek ké-
szitését, felhaszna-
lasat, a termék be-
toltését, befejezd
miiveleteit a krea-
tiv diszités alap-
jait.
Az elézetesen be-
Konyh?technologlg} Ismeri a konyha- Az étel Jelleg?- gyakorqlt .k(.)ny'fyla-
alapmiiveleteket (sii- L nek megfeleld technologiai miive-

18. e technologiai alap- P " g

tés, f6z¢s, parolas, pi- . izesitésre, flisze- leteket dnalldan el-
i N miiveleteket . N . . .
ritas, grillezés) végez. rezésre torekszik. | végzi a megismert
ételek esetében.
Ugyel a nyers-

Etelek elkészitéséhez Az ételkészités so- gzy:ggk slzzaeliito

hasznalatos fiiszereket, | ran hasznalt fiisze- Y g . Ellen6rzi hasznalat
I . . o . szerl kezelésére ,, . .
izesitéket felismeri, rek, izesitok tulaj- s, . el6tt a fliszerek fris-

19. tarolasara, a mi-

aranyosan hasznalja,
megkiilonbozteti azo-
kat.

donsagaival, iz
jellemzdivel tisz-
taban van.

néségiik megdr-
zésére. Kizardlag
megfelelé mind-
ségii fliszereket

sességét és szava-
tossagi idejiiket.
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hasznal.

Kiilonféle kony-
hatechnol6giai
eljarasokkal éte-
leket készit, tala-
lasig igény sze-
rint melegen
tartja vagy hiti
az ételt. Az étke-
z¢€s tipusanak,
jellegének meg-

Munkajat id6 és
miiveleti sorrend
szerint pontosan at-
tekinti, logikusan
megtervezi, €s elo-
késziti a sziikséges
alapanyagokat és
eszkOzoket, torek-

Ismeri az alap-
anyagok megfe-

Konyhatechnoldgiai
miiveleteket (eloké-

lel6 el6készitését,

felelden talal és

szik az alapanyagok

20. e PP az ételek elkészi- diszit, betartja a gazdasagos felhasz-
szit6, elkészitd, kiegé- . , R (s s
s7it6, befejezd) végez téséhez tartozo munka- és bal- nalasara. Munkajat

’ " | teljeskori munka- | esetvédelmi, gyakorlati szem-

folyamatokat. HACCP, kérnye-
zetvédelmi, vala-
mint mas hato-
sagi elbirasokat.
Tisztan tartja a
munkahelyét, gé-
peket, berendezé-
seket és kéziszer-

pontbdl logikus sor-
rendben, gyorsan,
id6re, hatarozottan,
6nalloan csak a
sziikséges eszk6z0o-
ket hasznalva, tisz-
tan elvégzi.

szamokat.
6. Az agazati alapoktatas idétartama
1. | Tantermi/elméleti foglalkozasok: 180 ora 31,25%
2. | Tanmiihelyi foglalkozas: 396 6ra 68,75 %
3. | A foglalkozéasok &sszes draszama: 576 ora 100%
7. Tanulasi teriiletek
Tanmiihelyben/ Tantermi/elmé- A tanulasi terii-
A tanulasi teriilet kabinetben . . let foglalkozasai-
, . leti foglalkoza- - .
megnevezeése lebonyolitott fog- . nak osszes Ora-
. p sok (ora) .
lalkozasok (6ra) szama
1. | Munkavallaléi ismeretek 0 18 18
2. Turlrzmus-vendeglatas ala- 396 162 558
pozas
1'& ta’nulas1 teriiletek oOsszes 396 180 576
oraszama:
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1. AGAZATI ALAPOKTATAS TANTARGY
A tanulasi teriletetek részletes szakmai tartalma

1. MUNKAVALLALOI ISMERETEK (tanulasi teriilet)

A tanuldsi teriilet tartalmi 6sszefoglaléja

A Munkavallaléi ismeretek tanulési teriilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuldi
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az ehhez
a jogviszonyhoz kapcsolddo jogait és kotelezettségeit. A tanuldo megismeri a munkavallalashoz,
a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi
tevékenysége soran alkalmazni tud.

A tanulasi teriilethez tartozé témakorok - oraszammal

Munkavallaléi ismeretek
(Heti 0,5 ora — évi: 18 ora)

Tanitasanak f6 célja

A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-

lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

Az oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specialis elvarasok: —

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak:—

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmtihely, {izem stb.) kell lebo-

nyolitani.

Az oktatisa soran fejlesztendé kompetencidk

Altalanos és
Készségek, Onallésag és | Elvart visel- | szakmahoz
Ssz. képességek Ismeretek felel6sség kedésmédok, | kot6dé digi-
mértéke attitlidok talis kompe-
tencidk
Ismeri sajat Onismerete
1 MleOgal._, .szernélyisé’ge Teljesen 6nal- al".lp ] ér,l t @rek:
. | mazza sajat jellemvona- 16an szik céljai rea-
karriercéljait. | sait, annak po- lis megfogal-
zitivumait. mazasara.
Ismeri a mun- Megjelenésé-
Szakképzési kaszerz6dés Instrukcio ben igényes,
2. | munkavi- tartalmi és for- | alapjan rész- | viselkedésé-
szonyt létesit. | mai kovetel- ben 6nalldan | ben visszafo-
ményeit gott. Elkotele-
zett a szaba- Internetes al-
3 Felismeri, Ismeri a for- Teljesen 6nal- | lyos foglal- laskeresési
" | megnevezi és | malis és infor- | l6an koztatas mel- | portalokon in-
lett. Torekszik | formaciokat
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leirja az allas-

malis allaske-

a sajat munka-

keres, rend-

keresés mod- | resési techni- bérét érintd szerez
szereit kéakat valtozasok
nyomon kdve-
tésére
Témakorok

Alldskeresés (5 6ra)

Karrierlehet6ségek feltérképezése: 6nismeret, realis célkitiizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tAmogatasok (0sztondijak rendszere) isme-
rete.

Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeres oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati halozat fontossaga.

Munkajogi alapismeretek (5 éra)

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, kozal-
kalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony.

A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége.

Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tivmunka, bedolgoz6i munka-
viszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszerisitett foglalkoztatds (mezégazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka).

Specialis jogviszonyok: dnfoglalkoztatés, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, 6n-
kéntes munka.

Munkaviszony létesitése (5 ora)

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai.

A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerz6dés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaido.

A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei.

A munkaszerz6dés modositasa.

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése.

Munkaid6 és pihen6ido.

A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum).

Munkanélkiiliség (3 ora)

Nemzeti Foglalkoztatisi Szolgalat (NFSZ). Allaskeresként torténd nyilvantartasba vétel. Az
allaskeresési ellatasok fajtai.

Allaskeresék szaméra nyajtand6 timogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok).

Szolgaltatasok allaskeresdknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas).

Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES).

2. Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii (tanulasi

teriilet)

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartozé szakmak (szakécs, cukrasz, pincér —
vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
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A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil melyik szakirdnyon, milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

Az alapképzés témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifikus) ismeretek
célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

A tanulasi teriilethez tartozé témakorok - oraszammal
A munka vilaga
(Heti 0,5 ora — évi 18 ora)

Tanitdasanak f6 célja

Tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenck a tanuldszerz6dés megkotéséhez, a mun-
kavallalashoz, a munkaviszony létesités¢hez sziikséges alapismeretekkel, legyenek tisztaban a
vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavégzés sajatossa-
gaival.

Keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, ligyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel és kom-
munikacio szabalyait, a munkatarsakkal tortén6 egyiittmiikddés alapjait.

Tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokaba jussa-
nak, amelyeket a hétkoznapi életben is hasznositani tudnak.

Az oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis elvara-
sok: ---

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak:
Kommunikacio, Magyar nyelv és irodalom, Torténelem, Tarsadalomismeret

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmtihely, {izem stb.) kell lebo-
nyolitani.

Az oktatisa soran fejlesztendé kompetenciak

P - Altalanos és
L . Onallosag és Elvart visel- . .
Készségek, ké- . . szakmahoz ko-
Ssz. > Ismeretek felelosség kedésmodok, 1 de e
pességek -y - t6d6 digitalis
mértéke attitiidok . s
kompetenciak
. . Hatékonyan
Torekszik a oxoty
tudja allaske-
pontos . )
munkavé reséshez és
. & munkaszerz6-
ZE8re, U™ - ges- mintak
., A tanuldszer- kahelyi kor- iy
Megnevezi és 1 a . felkutatasahoz
b . z0dés és a nyezetének 1
leirja a tanulo- . hasznélni az
P munkaszerz6- s rendben tar- | .
1. | szerzddés ésa . . Iranyitassal i internetes
A dés formai és tasara. .
munkaszerz6- P bongészoket
. . tar- talmi ko- o iT1n A
dés tartalmat. P - és allaskeres6
vetelményei Munkaja . ,
L portéalokat, és
soran infor- o
(. ezek segitsé-
macidcse- ] -
o gével képes
rére €s ro s
. szakmajanak,
munkatarsa- ; s
vegzettsege-
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Szoban az el-
varasoknak
megfeleléen
kommunikal.

Alapvetd
nyelvi, szébeli
kommunika-
cios elvarasok
és normak

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldan

Megnevezi és
leirja a ven-
déglatas mun-

A vendéglatas

kavalla101\{al szakmai, vi- Instrll{kcu')
szemben ta- . . alapjan rész-
selkedésbeli 12
masztott szak- - .. | ben onalléan
S kdvetelményei
mai kovetel-
ményeit és el-
varasait.
Tudja a mun-
Betartja a kakornyezetér

munkabizton-
sagi szabalyo-
kat.

e vonatkozo
munkabizton-
sagi szabalyo-
kat.

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldan

Ismeri a higié-

ival egyiitt-
mitkodésre
kész, hozza-
allasaban
igyekvo.

Udvarias és
elézékeny.

Torekszik a
munka- vé-
delmi el6-
irdsok ma-
radéktalan
betartasara.

nek,képessé-
geinek megfe-
leld allashir-
detéseket Ki-
valasztani.

Betartja a hi- - .
.e,ta. tJ.a,a . niai és a kor- Instrukcio
giéniai és kor- . . o
. . | nyezetvédelmi | alapjan rész-
nyezetvédelmi % . o112
, kovetelmé- ben 6nalléan
szabalyokat.
nyeket.
Témakorei

Alapveto szakmai elvardsok (6 ora)
Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkolcsi elvarasok

Kommunikdcio és vendégkapcsolatok (6 ora)

Alapvet6 szakmai kommunikacios elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések hasz-
nalata a munkahelyen, kommunikaci6 a vendégekkel, kommunikacié irasban, telefonon és di-
gitalis eszk6zok felhasznalasaval
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Munkabiztonsag és egészségvédelem (6 ora)

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tiizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa, ismerete; te-
enddk rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynytjtasi alapismeretek a
gyakorlatban

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek
(Heti 15 6ra — évi 540 o6ra)

Tanitdasanak f6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tanulasi teriiletével dssz-
hangban a tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket —
tovabbi tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozo szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

Tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartozé szakmakban (cukrasz,
szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt, altalanos,
alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Az oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas €s turizmus teriiletén
alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatasban
¢és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazasi szoftverek mitkodésé-
nek alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszkdzok hasznalatat, legyenek tisztaban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi
¢és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-, értéke-
sitési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.

Az oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vonatkozo specialis elvara-
sok:

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: -

A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.) kell le-
bonyolitani.
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Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallésag és fe-

Altalanos és szak-

Készségek, ké- «. . = . |Elvart viselkedés-| ", PR
Ssz. segex, Ismeretek lelésség mér- vart VISe X6 mahoz kétédé digi-
pességek . modok, attitiidok| .. Iy
téke talis kompetenciak
Megnevezi és
leirja a vendég-
térben és a ter- | A vendégtér, a
meldknél alkal- | szerviztér és a .
. o .. |Instrukcio alap- . i
mazott gépek [termel6k gépei- |., . Online katalogust
1|, A . jén részben on- .
és berendezé-  |nek és berende- |7, hasznal.
,, o . alléan
sek alap- veté |zéseinek isme-
funkcioit és rete
miikodtetési
madjait.
Kivalasztja a
feladat megol-
asara alkal- s
dasdra a - A vendégtér, a
mas eszkozoket e .
s szerviztér és a |Instrukcio alap-
a vendégtér, a ,, o .
2. Y termel6k egy- |jan részben On-
szerviztér €s a ” RO T
termelSk egy- szerl eszkozei- | élléan Empatia, odafi-
) 8Y" I nek ismerete patia, (
szerll eszkozei gyelés masokra.
koziil és hasz- Konfliktuskezelés
nalja azokat. Kooperativitas
A vendégteret | Az éttermi Tolerancia
felteriti egy- alapterités for- . Onallosa
Tt cgy Pt Instrukcei6 alap- Ol}allosag .
szerl teritéssel, |mai és a szer- |., .. Céltudatossag
3. |, . . .., |janrészben 6n- Py
és a szervizte- | viztér el6készi- Alloan Kudarctiirés
ret felkésziti az | tésének miive- A szakma irott és
lizemeltetésre. | letei iratlan szabalyai-
Vendéget fo- nak a tiszteletben
gad és aven- | Vendégfogadas tartasa
dég asztalanal |Egyszert, a Instrukcio alap-
4. |jatékos forma- |vendég elott jén részben on-
ban egyszerii  |végezhetd mii- |alldan
ételt és italt ké- | velet
szit.
Megismeri, fel-
ismeri, megne- aritott ¢ .
erl, meg Sz.arl Om S |Instrukcio alap-
vezi és leirja az | friss fliszernd- |, ..
5. " , ., |janrészben 0n-
alapfiiszereket |vények, izesi- |7,
. p alldan
és az tok
alapizeket.
Megismeri,
megn ié L
f?g evezies i Instrukcio alap-
leirja az alap- | Etelkészitési o .
6. " . jén részben 6n-
vetd konyha-  |alapmiiveletek |7,
. alléan
technologiai
miveleteket,
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eljarasokat.

Felhasznalas
el6tt ellendrzi a
nyersanyagok
tarolasat és mi-
noségét.

A nyersanya-
gokat a recep-

Cukraszati
nyersanyagok
tarolasa Min6-
ségre vonat-
kozo kovetel-
mények. Mé-
rési miveletek.
Tomeg, lrtarta-

Instrukcio alap-
jan részben on-
alléan

tiranak meg-  |lom, mérték-

feleléen kiméri. | egységek atval-
tasa. Tarazas
Anyagok és

Cukraszati
alapmiivelete-
ket (el6készitd,
tésztakészito,
tésztafeldol-
g0z0, siito, tol-
telékkészitd,
befejezo) vé-
gez.

eszkozok el6-
készité miive-
letei
Egyszeriibb
cukraszati tész-
tak készitése,
feldolgozasa,
siitése (gyurt
omlos, kevert
omlos, forra-
zott tészta, fel-
vert tészta).

A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, be-
toltése, diszi-
tése

Instrukcio alap-
jan részben 6n-
alléan

Bemutatja Ma-
gyarorszag tu-
risztikailag
meghatarozo
természeti
adottsagait és
egy valasztott
turisztikai ré-
giot, valamint
Magyarorszag
turisztikai fej-
lesztési tervét.

Természeti
adottsagok: az
orszag fekvése,
domborzati vi-
szonyok, viz-
rajz, gyogy- €s
termalvizek,
nemzeti par-
kok, arborétu-
mok, barlan-
gok, Nemzeti
Turizmusfej-
lesztési Straté-
gia 2030 — Ma-
gyarorszag ki-
emelten tamo-
gatott fejlesz-
tési teriiletei

Instrukcié alap-
jan részben on-
alléan

Prezentacios prog-
ram hasznalata
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Bemutatja az
adott szallas-
hely szolgalta-
tasait, elvégzi a
vendégérkezte-
téssel kapcsola-

Szallashelyek
kinalata az ott-
tartdzkodas
alatt. Szallashe-
lyek szolgalta-
tasai. Szolgal-
tatasok csopor-
tositasa. Ven-
dégbejelentkez
éssel kapcsola-

Instrukcio alap-

10. |tos tevékenysé- |tos teenddk. jan részben 6n-
geket, és infor- | Cardex, kulcs- |alldan
malja a vendé- |kartya. Szallo-
geket a szallas- | dabemutatas.
helyen talal- Szallashelyek
hato vendég- |ellatasi tevé-
1at6 tizletekrdl. |kenysége és az
azokhoz kap-
cs0l6do helyi-
ségek és mun-
kakorok.
A vendéglatas- | Informatikai
hoz kapcsolddo |alap- ismere- Az irodatechni- Irodai alapszoftvere-
tablazatokat és |tek, szoveg- Teliesen 6nal- | Kai & infokom- ket (tablazatkezeld,
11. |szoveges doku- |szerkeszt6 és l(’)afq munikicios esz- szovegszerkeszts)
mentumokat | tablazatkezel$ - készségszinten hasz-
készit és médo- | szoftverek is- kozoket rendelte- |
sit. merete tésszertien, a va-
Szamlazsi, gy(’r‘lll‘(’ed‘?(limll’ .
. i munkavédelmi
Alapvetd mii- 1;:; Spﬁ}g;;z;s;k’ elvérésolinak Az iizletben allfal—
veleteket végez | miveletek is- me_gfeleloe’n .ke_ mazott szakmai B
12. |a szamlazas és |merete Iranyitassal Ze“’. hasznaljwa. ﬁzoftvgrek’algp veto
készletmozgas |Az iizletben {.XZ mter'ryl.e t..ml. ossz_eﬁlggeselt s
témakorében. | hasznalt szami- osszefgygj tott - merl, a SZOﬂvereKet
togépes progra- formac;lf)k fel', alapszinten kezeli.
mok ismerete haszn:alasa soran
— betartja az adat- - —
Informaciot . . Az internetes bongé-
P védelemre és a PR
gylijt és rend- Instrukcid alap- |szerz6i jogokra szbket &s kozosségi
13 |Szerezaven-  lnternethaszna- |, részben 6n- | vonatkozo eldird- oldalakat hat¢ko-
"|déglatashoz és |lat 116 sokat nyan tudja informa-
a turisztikdhoz glioan ' ciogyiijtésre
kapcsolodoan. hasznalni.
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Témakorok

A cukraszati termelés alapjai (126 ora)
A cukrasziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kdrnyezetvédelmi kovetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii
elnevezései
A cukraszati termelés eszkdzei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:

— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése

— Egyszertien eléallithatod cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert omlos, forrazott és felvert
tészta) készitése, tésztalazitd miiveletek, tésztafeldolgozas

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

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

— Siités: a siit6 beallitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal- eset-
mentes mozgatésa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teendok

— Befejezé miiveletek: az elkészitett termékek egyszerti diszitése, talalasa, formazott di-
szek készitése, bemutatasa

Az ételkészités alapjai (126 ora)

Baleset- és tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok

A szakacs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcsola-
tok)

Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékado szakemberei)

[z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz&jiik)
Alapvet6 konyhatechnoldgiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen
nyelvil elnevezései

A vendégtéri értékesités alapjai (126 ora)

Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozo szabalyok Higiéniai eldirasok
Egyszerl, vendéggel érintkezo és egyéb munkaeszkdzok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen nyelvii elnevezései Az
egyszerl alapterités formai

A vendég- és szervizterek eldkészitésének alapmiiveletei

A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat oldanak meg és a tan-
anyag késébbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszer(isitett formaban: alkoholmentes koktélo-
kat kevernek és egyszer(, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai (162 ora)
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti Turizmusfej-
lesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai termé-
kek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt teriile-
tekr6l, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai turizmus = Tokaj-hegyaljai borvi-
dék
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— Debrecen, Hajdiszobosz16, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6

— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanuld altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen vald tajékozo-
dasa javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran bemu-
tatasra keriilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsajatitasa lehe-
toséget ad arra, hogy a tanuld a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szallashelyek mii-
kodésével.
A turizmushoz kapcsolddo fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton

— Sopron-Fertd térség

— Tokaj, Felso-Tisza és Nyirség térség

— Dunakanyar térség

— Debrecen, Hajduszoboszl6, 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
Hivatasturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakérei a vendégeikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcso-
16d6 munkakorok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakorok

Digitalis eszkdzok a vendéglatasban

A digitalis eszkdzok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas, ren-
delésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)

A POS-terminal hasznalatanak alapjai

Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

Digitalis tananyagtartalmak alkalmazésa

Digitalis tananyagok és kapcsolddo informaciok keresése magyar és nemzetkdzi weboldala-
kon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik

Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informaciokat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszk6zok a turizmusban

A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg- is-
merése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkdzei, technologiai

Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A szallodai gazdal-
kodas informatikai alapjai
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Az oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- . A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
. modszer - . .
szam egyéni paros csoport osztaly
1. | magyardzat X
2. | megbeszélés X X
3. | projektmédszer X
4. |vita X

Az értékelésének modjai

Az oktatasa soran alkalmazott telje-
sitményértékelés (formativ értéke-
1¢s):

Portf6lio, munkanapld, projektfeladatok, megbeszé-
1ések, tarsak értékelése

Minésit6, 6sszegzo és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§
(3) bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
moédja:

Szakmai program alapjan

II1. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

A képzés kezdetekor hatalyos Képzési és Kimeneti Kovetelmény alapjan.
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SZAKKEPZO ISKOLAI KEPZES

SZAKIRANYU OKTATAS KEPZESI
PROGRAMJAI

4 1013 23 05

Szakacs
A szakiranyu oktatas idétartama: 2 év

Hatalyos: 2021. szeptember 1-tél (jogszabaly altal médositott verzié)

21/43



I. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai

1. | Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Szakacs
3. | A szakma azonosité szima: 41013 23 05
4. | A szakma szakmairanyai: ----
5 A szakma Eurépai Képesitési Keret-
' | rendszer szerinti szintje:
A szakma Magyar Képesitési Keret- 4
rendszer szerinti szintje:
Agazati alapoktatis megnevezése: 4

Kapcsolddo részszakmak megnevezése: | Szakacssegéd

Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotar- | Szakképzo iskolai oktatasban: 175 ora,
tama: Erettségire épiil6 oktatasban: 200 6éra
Remek izérzék, nagy terhelhet6ség, jo
stressztlird képesség, kivalo kommunika-
11. | Kompetenciaelvaras: cios készség, a szakma és a kollégak irant
tanusitott alazat, problémamegold6 képes-
ség, kreativitas, egylittmiik6do képesség.

© |®N o

2. A szakképzésbe torténé belépés feltételei
Az intézmény Szakmai Programjaban leirtak alapjan.

3. A szakma keretében ellathaté legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Szaktudasanak koszonhetden rendkiviil kreativ, konyhatechnologiai uton étvagygerjesztd és izle-
tes hideg és melegkonyhai ételeket készit, talal. Az lizletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdal-
kodik. A raktarkészletet figyelemmel kiséri az arurendelést és az aruatvételt koordinalja, ellen-
Orzi. A raktarozast feliigyeli, ellenérzi. Munkabeosztast tervez, ir. Konyhai munkaszervezésben,
feladatkiosztasban pontos €s preciz. Feleldsségteljesen iranyitja a beosztottjait, kollegait a kony-
hai etikett és az erkdlcsi normak betartasa mellett. J6 szervezdképességgel és problémamegoldd
adottsagokkal rendelkezik. Példamutaté magatartdsaval és munkaruhdzataval, magas szakmai tu-
dasaval tekintélyt viv ki maganak.

4. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szdm

Szakma megnevezése |FEOR-szam FEOR megnevezése

Szakacs 5134 Szakacs

5. Az szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
Eszkozjegyzék szakiranya oktatasra

e Bain marie

e Burgonyakoptaté - burgonyaszeleteld - zoldség szeleteld

e Egyetemes konyhagép

e Elektromos kisgépek

® F6z0-siitbedények

o Fdz0iist

® Grillezd - rostlap

e Husdarald

o Hiitdk - fagyasztok - sokkolok

o Kézi szerszamok
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o Kézi turmix

o Kombisiitd - gbzparold

o Konfitalo - lasst siitd

o Konyhai kiegészitd eszkdzok

o Kutter - pépesitd
o Mérleg

o Mikrohullamu késziilékek
® Mosogatdgép - edény tisztitd gép - evoeszkdz szaritd

® Mosogatomedencék
e Munkaasztalok

® Olaj-gyorssiitd

e Regenerald szekrény
® Rostsiitd

e Rozsdamentes pultok allvanyok

e Salamander

e Salatacentrifuga
e Serpenydk

® Sokkolo

o Sous-vide gép

o Siiték

® Szamitogep

o Szeleteld

o Tiizhelyek

® Vagolapok

e Vakuumcsomagold gép

6. A szakiranyu oktatas szakmai kévetelményei

Sor-| Készségek, képes- Ismeretek Elvart viselkedés- | Onallosag és felels-
szam ségek modok, attitiidok ség mértéke
Megérti, értelmezi a )
felettesei (vezetd- _ Vélasztési lechetéség | 2 N3P munkafelada-
szakdcs, foszakacs, | Ismeri a feladatok esetén az ésszerisé tok elvégzése kdzben
élelmezésvezetd, f6-| elvégzésének sor- &s a szakmaisé € | erkolesi és anyagi fe-
1. | szakécs-helyettes, rendjét, a megvalo- tén vl tg leléssége tudataban
élelmezésvezet(')'-_ sitassal kapcsolatos ?i?nf;i:aleselzcijel i az cselekszik, a felettes
helyettes) kéréseit | vezetdi elvarasokat. nfe oldést utasitasai alapjan
E]unkavegzes koz- g ‘ végzi napi munkajat.
en.
Ismeri az ételkészi- | AZ ételje”ll,egé{l‘%k A konyhatechnol6-
tési miiveleteket ho- zegfelelf) 1ze§.1telire, giai miiveleteket on-
, . .| rizontalisan és verti- .szerezesre’tm:e o alloan elvégzi, teljes
Konyhatechnolégiai kalisan. Ismeri az szik. Az elkészils mértékben feleldssé-
2. | alap- éskiilonleges | 0 > U étel (izében, allaga- ] ,
miiveletek végez ételkészitési trende- ban, kinézetében) get vallal az altal el-
ket, Uj 1ra'1'13{z.atokat, legmagasabb élvezeti kfr:S,ZItfztt étel rn%nf)sc?-
megjelend 1j tech- értékének elérésére | gecrt €s mennyisege-
nologiakat. torekszik. ért.
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Megkiilonbozteti az
iz, illat, allomany,
textura alapjan, a
vendéglatdipar altal
hasznalt alapanya-
gokat (fiiszerek, ize-
sité anyagok, zold-
ségek, gylimol-
csok).

Az ételkészités so-
ran hasznalt fliszere-
ket, izesitoket, alap-
anyagokat ismeri.

Friss és szaritott fii-
szernovényekkel,
izesit6 szerekkel, jel-
legzetes karaktert
kolcsonodz az ételek-
nek.

Az izhatasok elérése
érdekében, megfeleld
mértékkel izesit, fi-
szerez, az étel jellegé-
nek megfelelen.

Kivalasztja az étel-
készitéshez (eloké-
szitéshez, elkészi-
téshez és a befejezd
miveletekhez)
hasznalatos vendég-
lato-ipari eszk6zo-
ket, szerszamokat.

Ismeri a vendéglato-
ipar termeld tevé-
kenységéhez hasz-
nalt gépeket, kony-
hai kéziszerszamo-
kat, eszk6zoket és
berendezéseket ver-
tikalisan és horizon-
talisan, azok bizton-
sagi elGirasait.

Gazdasagosan ¢s
esztétikusan végez
ételkészitd és tisztitd
miiveleteket.

A balesetvédelmi és
munkavédelmi elGira-
sok betartasa mellett
onalldan dolgozik. A
tliz és balesetvédelmi
szabalyok betartasa
mellett az idevonat-
koz6 HACCP sza-
balyzatban szerepld
eldirast is gondosan
betartja.

Munkajat a hatalyos
munkatigyi jogsza-
balyoknak megfele-
16en végzi, adap-
talva azt, a vendég-
lato tevékenységre
jellemzokkel.

Ismeri a Munka
Torvénykonyv, a
kollektiv szerzédés,
a munkaszerz6dés
munkavégzésre vo-
natkoz6 szabalyait.

Munkéja soran szem
eldtt tartja a munka-
végzésére vonatkozo
szabalyokat, eldira-
sokat. Munkavalla-
16ként a munkahely
vagyonanak megor-
zésére torekszik.

Betartja a munkaiigyi
szabalyokat ¢€s fele-
16sséget vallal sajat
munkavégzésért.

Hidegkonyhai el6-
készito, elkészitd és
befejez6 miiveletek
végez, (stités, f6zés,
parolas, gézolés,
dermesztés, smizi-
rozas, glasszolas),
az elkésziilt ételeket
a jellegiiknek meg-
felelden tarolja.

Ismeri a modern hi-
degkonyhai termé-
kek elOkészitési és
elkészitési folyama-
tat. Tisztaban van a
szakszer(i tarolasi
szabalyokkal.

Rendszerezi felada-
tait, Osszeflizi a tevé-
kenységeket, fogé-
kony az informéciok
befogadasra, odafi-
gyel a hidegkonyhai
technologiak betarta-
sara.

Onalléan késziti a
modern és klasszikus
hidegkonyhai termé-
keket.

Képes megkiilon-
boztetni a rendezvé-
nyek catering tipu-
sait (allofogadas, iil-
tetett allofogadas,
kavésziinet). A
megrendel6i igé-
nyek alapjan Ossze-
allitja, megtervezi a
rendezvény jellegé-
nek megfeleld me-
niit. A vendéglato

Ismeri a kiilonb6z6
vendéglatd rendez-
vényeket, a rendez-
vényekre vonatkozo
meniidsszeallitas
szempontjait, szaba-
lyait, munkafézisait.

Kreativitasabol ered6
Otleteivel szinesiti a
megrendeld elképze-
1éseit, tanaccsal lat-
hatja el igény esetén.

A munka jellegének
¢és a megrendelés 1ét-
szamanak fliggvényé-
ben csapatot szervez,
a munkafolyamatokat
irdnyitja, feliigyeli és
lebonyolitja. Onal-
16an tesz javaslatot a
szezonalitas és a ren-
dezvény jellegének

24/43




iizlet napi tevékeny-
ségéhez sziikséges
meniiket allit Gssze,
figyelembe veszi az
iizlet jellegét és a
szezonalitast.

megfeleld, megvald-
sithatd menii-Osszeal-
litasra.

A vendéglato tizlet
miikddéséhez sziik-
séges arukészletet
felméri, arut rendel,
arut vesz at (meny-

Ismeri az tizlet mi-
kodéséhez sziiksé-
ges arukészlet kisza-
mitasanak modjat,
az arubeszerzés
lehetdségeit és al-

A raktarkészlet meg-
hatarozasanal, tulaj-
donosi felfogas sze-
rint gondolkodik,
nem halmoz fel tobb-

Erkolcesi szempontok
¢és a munkaszerzodé-
sében foglaltak sze-

8. 1t vesz al ) ternativait. Ismeri a i !
I}yligl, ml.néségl, mindségi, mennyi- letliészletet’. Mu,nkéqa rint, anyagi felc?léssé-
érzékszervi szem- ségi, érték szerinti soran magdra nézve gert vallal a rabizott
pontok szerint), rak- arudtvétel szabé- kotelezonek fogadja | készletekre.
taroz a FIFO elv L i el az aruatvétel sza-
szerint. lyait, kovetelmé- | 0105
nyeit. Ismeri a
FIFO elvet.
Ismeri a vételezési
Arut vételez, és és .rendel_ési meny- Pontosgn, precizen Szakmai feliigyelet
megrendelési meny- nylseg’kl.s,zamltasa- elvegZ} a szuksege§ mellett végzi a rabi-
= . nak modjat, a meg- | rendelési mennyiség . o
9. | nyiséget szamol, az X ) . zott vételezési és
. . rendelés munkafo- | kiszamolasat, gondo- | s
iizlet napi munka- o .| arumegrendelési
‘¢ bigtositi lyamatait és az azo- | san figyel a befolya- munkafolvamatot
menetét biztositja. | 1ot pefolyasols té- | solé tényezdkre. y '
nyezdket.
Ismeri a vesztesé . . I ot 1 .
Veszteséget és to- &s tomeendveke dgé s Torekszik szamitasai | FelelOsségteljesen és
10. | megndvekedést sza- kiszérniiisénak kozben a pontos- 6nalléan végzi szami-
mol. L sagra. tasi feladatait.
modjat.
Torekszik a megren-
del6 szempontjai al-
tal megtervezni a
Adott rendezvény- rendezvény lebonyo-
hez eszkozlistat és litasat, szem el6tt
nyersanyaglistat al- tarja a megvaldsitha- R
lit 6ssze, figye- I . 16 tosagot, a célszerfisé- | Feligyelet mellett és
lembe veszi ame- | ST 32 ESZKOZT oo &6 4 mingséget. A| munkatérsaival
niikinalatot, vala- mennyiseges - rendezvények ajanla-| egyeztetve dsszedl-
11. alapanyagmennyiség

mint a rendezvény
lebonyolitasahoz
szlikséges alap-
anyagmennyisé-
get, eszkozoket és
berendezéseket.

megallapitasanak
modszertanat.

tanak Osszeallitasa-
kor és lebonyolitasa-
kor szem elétt tartja
a kornyezetvédelmi
szempontokat az
alapanyagok ¢s a
mentisor kialakitasa-
kor, a kiszallitaskor,
a megrendezés mod-

litja a sziikséges esz-
kozoket és alapanya-
gokat.
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janak kivalasztasa-
kor, és a hulladék ke-
zelésekor egyarant.

Készletekkel gaz-

Ismeri a készlet ti-
pusokat, a szakosi-

Felismeri a készlet-
csokkenés és készlet-
novekedés okait.

Onalléan, precizen
megallapitja és opti-

1z dalkodik. tott tarolas jelentGsé-| Eszreveszi a készle- m'ahs szinten tar,tja, a
gét. tezés raforditasainak | KéSZletek nagysagat
jelentdségét. az iizletben.
Arukosarbol menii- | Ismeri az optimalis Trére’ksz,ik az é‘TUk?' lfel§1§55égt§ljésen és
13. | sort allit 5ssze és alapanyag-technolo- sarbol 1étrehozhatd | onalldan végzi a me-

készit el.

gia parositasokat.

tokéletes menii elké-
szitésére.

niitervezést, 0sszealli-
tast és az elkészitést.

7. A szakiranyu oktatas idétartama

1. Tantermi/iskolai tanmiihelyi foglalkozasok 551,5 ora 30%
2. | Dualis képzdhely 1123,5 éra 70%
3. A foglalkozdsok &sszes draszama 1675 éra 100%
4. + Egybefliggd szakmai gyakorlat dudlis képzéhelyen 175 éra —

8. Tanulasi teriiletek

Iskolai tan- A tanulasi te-
A tanulasi teriilet . Dualis képzd- | riilet foglalko-
Ssz. . miihely/tante- A ‘. o
megnevezése , hely (éra) zasainak osz-
rem (6ra) . .
szes draszama
1. Munkavallaléi idegen nyelv 62 0 62
2. Szakacs - kdzépszintli képzés 440,5 11725 1613
A tanulasi teriiletek 0sszes oraszama: 502,5 1172,5 1675

II. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaléi idegen nyelv (tanulasi teriilet)

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterji soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacié.

A tanulasi teriilethez tartozo tantargyak, témakorok - oraszammal
Munkavallaléi idegen nyelv tantargy

Heti két ora, évi: 62 ora

Tantermi (elméleti) oktatas szama: 62 ora (9sszes oraszam 100 %-a)

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan
¢s eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikacidés célokat egy allasinterju soran.
Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, Onéletrajzot irni
és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelGen,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.
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Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterjii bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerti mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interj soran tudjanak szandékaikrol,
elképzeléseikrol, jovObeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket egy-
szeribb  mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek  megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrdl és munkatapasztalatukrdl be tudjanak szamolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkdjukat érint6 egyszertibb kérdéseket.

A tantargy az utols6é évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvb6l nyelvtanari végzettséggel.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegen nyelvek

Onallo- - Altalanos és szak-
Készségek, ké- sag és fe- Elvart viselke- mahoz kotédo di-
Ssz. gels Ismeretek gest désmodok, atti- o1
pességek leldsség tidok gitalis kompeten-
mértéke ciak
Internctes 4llds- Ismeri az allas- Torekszik kom- | Hatékonyan tudja
Keresd oldalakon keresést segit6d petenciainak rea- | allaskereséshez
&s eavéb foru- forumokat, al- lis megfogalma- | haszndlni az inter-
mokgo};l (tjség- lashirdetéseket zésara, er@ssége- | netes bongészoket
hir detéseli siak- tartalmaz6 for- inek hangsulyo- | és allaskeresd por-
co rasokat, allaso- . zasara idegen talokat, és ezek se-
lapok, szakmai . Teljesen : I .

1. RIS kat hirdetd 11 nyelven. Nyitott | gitségével képes
kiadvanyok stb.) 114 6nalléan s s .
alléshirdetéseket | V28Y allaskere- szakmai és sze- | szakmajanak, vég-
Keres. Az All4s- sésben segitd mélyes kompe- | zettségének, ké-
kereséshez hasz- szervezeteket, tenciainak fej- pességeinek meg-
nalia 2 kapcso- munkakozve- lesztésére. To- felelden allashirde-
la tiJ t(’iké'él: tit6 ligynoksé- rekszik receptiv | téseket kivalasz-

I geket. ¢és produktiv tani.
készségeit ide- Ki tud tolteni 6n-
gen nyelven fej- | életrajzsablonokat,
A tartalmi & leszteni (olvasott | pl. Europass CV-
formai kévetel- Ismeri az 6n- ¢és hallott szovet | sablon, vagy szo-
i ¢letrajz tipusait, . értése, iraskész- | vegszerkesztd
ményeknek ., | Teljesen . . oo

2. P azok tartalmi és | .. ség, valamint be- | program segitségé-
megfeleld 6n- S 6nalléan ; . . .
eletraizot fogal- formai kovetel- szédprodukcid). | vel létre tud hozni
maz J g ményeit. Szakmaja irant az adott Onéletrajz-

' elkotelezett. tipusoknak megfe-
Megjelenése lel6 dokumentu-
visszafogott, mot.

A tartalmi és . . helyzethez ill6. Szovegszerkeszto
- Ismeri a moti- . . oo
formai kovetel- L \ - Viselkedésében | program segitségé-
) vacios levél tar- | Teljesen | . . P

3. | ményeknek talmi &s formai | 5nalléan torekszik az vel meg tud irni
megfeleld moti- Kévetelme- adott helyzetnek | egy 6néletrajzot,
vacios levelet ir, megfelelni. figyelembe véve a
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melyet a megpa-
lyazando alla sa-
jatossagaihoz
igazit.

nyeit, felépiteé-
sét, valamint ti-
pikus szofordu-
latait az adott
idegen nyelven.

formai szabalyo-
kat.

Kitdlti és a mun-
kaadoéhoz eljut-
tatja a sziikséges
nyomtatvanyo-

Ismeri az allas-

Digitalis forma-
nyomtatvanyok ki-
toltése, szovegek
formai kévetelmé-
nyeknek megfeleld
1étrehozasa, e-mai-
lek kiildése és fo-
gaddsa, csatolma-
nyok letdltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni ki-
vant allassal kap-
csolatban képes az
internetrdl infor-
maciot szerezni.

. . Teljesen
kat és dokumen- | keresés folya- . ,J .
. . 6nalléan
tumokat az al- matat.
laskeresés folya-
matanak figye-
lembevételével
Ismeri az allas-
Felkésziil az al- | Mol menetet,
o tisztadban van a
lasinterjura a . .
megpalyazni ki- lehetséges kér-
A désekkel. Az
vant allasnak SR :
. adott szituacié | Teljesen
megfelelden, és i P
céljait szem clétt megvalodsitasa- | onalldan
. | hoz megfeleld
tartva kommuni- 1 .
kal az interju so- szokmcc_s cl &
rAn nyelvtani tu-
’ dassal rendel-
kezik.
Tisztdban van a
Az allasinterjun, | legaltalanosabb
az allasinterjira | csevegési té-
érkezéskor vagy | mak szokincsé-
a kapcsolddo te- | vel, amelyek az
lefonbeszélgetés | interju soran,
ek soran cseve- | az interjut meg- .
. PP Teljesen
gést (small talk) | el6zo és esetle- | ..~
onalléan

kezdeményez, a
tarsalgast fenn-
tartja és befejezi.
A kérdésekre
megfelel vala-
szokat ad.

gesen kovetd
telefonbeszél-
getés soran
vagy az allasin-
terjlira megér-
kezéskor fel-
meriilhetnek.

A tantargy témakorei, 6raszamai
11. évfolyam

és

Az dllaskeresés lépései, dllashirdetések (11 ora)
A tanuld megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddo szokincset idegen
nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).

Képessé¢ valik a szakmajahoz kapcsolodd allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés kove-

telményeinek. Az  allashirdetésnek szakmajanak megfelelden

28/43

begyakorolja az




egyszeribb, allaskereséssel kapcsolatos trlapok helyes kitoltését.
Az allashirdetések és az flirlapok szovegének olvasisa soran a receptiv kompetencia fejlesztése
torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitdltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesz-
tiink (iraskészség).

Onéletrajz és motivicios levél (20 ora)

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, tipikus szo-
fordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényesség-
gel, 6nalléan megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kdvetelményeit.
Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori kifeje-
zéseket, valamint a szakmaja gyakorlasdhoz sziikséges kulcsfontossagt
kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az Aallashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
tipikus szofordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

»Small talk” — dltalanos tarsalgds (11 ora)

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangoldédni a tényleges beszélgetésre, megtdri a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban
és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetépartnerek szamara, és az adott szituacidhoz, fizikai koérnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutds, parkolas,
épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csaldd, hobbi,
szabadidd (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljadk a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben vald aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Allasinterjit (20 dra)

A témakor végére a tanuld képes egyszerlibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval
hatékony kommunikaciot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal
is. Elsajatitia azt a szakmai jellegi szokincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrél tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és
egyszeribb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.
A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozo, gyakran hasznalt kife-
jezéseket.

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott médszerek
Sor- . A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
., moédszer - p p
szam egyéni paros csoport osztaly
1. | magyarazat X
2. | megbeszélés X X
3. |vita X X
4. | szerepjaték X X
5. | projektmodszer X X
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A tantargy értékelésének modjai

Mindsité, osszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
moédja

Szakmai program alapjan

Szakacs - kozépszintii képzés (tanulasi teriilet)

A tanulasi teriilet tartalmi dsszefoglaldja

A tanul6 atlatja a konyhai folyamatok sszességét, kapcsolati rendszerét, tud komplexen gondol-
kodni. Arukészletet kezel, rendel, atvesz, raktdroz. Menii- és biiféajanlatokat ir. Ismeri a kiilonféle
technologiak és alapanyagok kapcsolati hatasat. Komplett ételeket és meniisorokat készit, betartja
a technoldgiai €s higiéniai eldirasokat.

1.) Etelkészitési ismeretek l. és Etelkészitési ismeretek Il. tantargy

A tantargy tanitasanak fo célja

A tanuld azonositja, csoportositja a konyhdban hasznalatos alapanyagokat és eszkozoket, melyeket
helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el a megismert anyagok, eszk6zok és technologiak
felhasznalasaval. A tanulok megismerjék a konyhatechnologiakat, és korabban megszerzett alap-
anyag-ismereteikre tamaszkodva képesek legyenek beazonositani, hogy melyik élelmiszerbél me-
lyik technoldgiaval lehet eldéllitani a legnagyobb élvezeti értéket. Tudjanak komplex, tobb kom-
ponensii ételeket és az ételekbdl meniisorokat késziteni, szem el6tt tartva a szezonalitast, az egyéni
igényeket, betartva a higiéniai és technoldgiai szabalyokat.

Tovabbi cél, hogy munkajuk soran a tanulok képesek legyenek figyelembe venni a gazdasagossagi
szempontokat, torekedjenek a fejlddésre, és tudjanak csapatban dolgozni.

Az ételek talalasa témakorok elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talalasi formakat, a talalo-
eszkdzoket és a talalas szabalyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kothetd
jellegzetes élelmiszereket és technoldgiakat. Képesek rendezvényi meniik 6sszeallitasara és a fel-
adathoz tartozd egyéb tevékenységekre, kalkulacio Osszeallitasara és atszamolasara. Ismerik a
nemzetk6zi konyhakat, képesek Gtletet meriteni az ott hasznalt technologiakbol. Képesek megter-
vezni, minden szempontot figyelembe véve sszeallitani egy biiféasztal kinalatat.

A tanulok megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhaban talalhatd eszkdzok és gépek biz-
tonsagos hasznalatat. Sziikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a benniik rejlé

lehetdségeket

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd specialis el-
varasok: —

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: —
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, ké-

Onallosag és fe-

Elvart viselke-

Altalanos és
szakmahoz ko-

ek Ismeretek leléssée mérték désmédok, atti- t6dé
pessége elésség mértéke tiidok digitalis kompe-
tenciak
Osszedllitia az Ismeri a felhasz-
adott feladathoz | "41ando alap- L
sziikséges eszko- anyagokat és az | Teljesen onalloan
soket elékészité miive-
’ leteket.

Ismeri a tisztitas,
A,I ap,any?g()kat darabolas miive- | Teljesen 6nalldan
készit el6. leteit Nagy gondos-

. saggal valogatja

Ismeri az alap- ssze a munkaja-

Alapkészitmé- készitmények hoz sziikséges

nyeket allit eld.

fajtait és eldalli-
tasuk menetét.

Teljesen onalldan

Hasznalja a fii- | Felismeri és be-
szereket és izesi- | azonositja a fii- . e 11n
i . ., | Teljesen onalloan
téanyagokat. szereket és izesi-
téanyagokat.
e 121 Tudja és ismeri a
Toltelékarukat, J

pastétomokat ké-
szit.

toltelékaruk ké-
szitésének specia-
lis technologiait.

Teljesen onalloan

Pékarukat készit.

Ismeri a kovasz
és éleszté miko-
dését, és tud tész-
tat késziteni ezek
felhasznalasaval.

Teljesen dnalldan

Zoldségeket sa-
vanyit.

Ismeri a savanyi-
tasi metodusokat.

Teljesen onalldan

eszkozoket,
alapanyagokat,
és ezeket el is
késziti. Odafi-
gyeléssel izesit
és fliszerez. A
higiéniai és
szakmai szaba-
lyokat betartja
termékkészités
kozben.

Készségek, ké-

Onillésag és fe-

Elvart viselke-

Altalanos és
szakmahoz ko-

toek Ismeretek lel6sség mér- | désmoédok, atti- t6do
pessege téke tiidok digitalis kompe-
tenciak

Alkalmazza a R Felel6sségtelje-

e Ismeri az Osszes . . 1
kiilonféle l s ta o Teljesen onal- sen hasznalja az

ot v n hék6z16 miivele- | e
hékoz16 techno- l6an ételkészitési

. tet. s
logiakat. technologiakat.
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Kombinalva
hasznalja az el-
tér6 technologia-
kat.

Atlatja a techno-
logiak kozotti
Osszefiiggéseket.

Teljesen 6nal-
l6an

Kiilonleges tech-
noldgidkat hasz-
nal ételkészités-

hez.

Ismeri a kiilonle-
ges technologia-
kat.

Instrukci6 alap-
jan részben 6nal-
léan

Ettermi igények-
nek megfeleld
tanyérdesszerte-
ket kreal.

Ismeri a tanyér-
desszertek készi-
téséhez sziiksé-
ges technologia-
kat és alapanya-
gokat és ezeket
képes Osszeparo-
sitani.

Teljesen onal-
l6an

Arukosarbol kre-
ativan ételeket és
az ételekbdl me-
niiket kreal.

Tudja az étel- és
meniialkotas sza-
balyait. Képes
komplex egész-
ben gondolkozni
¢és ennek segitsé-
gével meniiket
létrehozni.

Teljesen Onal-
l6an

Komplexen gon-
dolkodik a me-
niisorok megal-
kotasanal és
minden igényt
kielégit6 ételso-
rokat kreal. Be-
tartja és alkal-
mazza a specia-
lis étrendekre
vonatkoz6 sza-
balyokat.

Informacioszer-
zés online forra-
sokbol

Specialis igénye-
ket kielégito éte-

Ismeri a kimélo
¢és a mentes tap-
lalkozashoz

sziikséges alap-

Teljesen 6nal-
l16an

leket készit. .
anyagokat és
technologiakat,
C s Altalanos és
Készségek, ké- Onallésig és fe- | Livartviselke- | nhoz ko-
> Ismeretek PP désmodok, atti- .
pességek lelosség mértéke i t6do digitalis
tiidok .
kompetencidk
Esztétikusan ta- Ismeri a tlalds Teljesen 6nal- Nagy gondossag-

lalja az ételt.

alapvetd szaba-
lyait.

l6an

Szezonalis alap-
anyagokbol allit
Ossze kinalatot.

Ismeri a zoldsé-
gek, gylimdlesdk
szezonjat.

Teljesen onal-
l6an

Heti és alkalmi
meniiket allit
0ssze.

Ismeri a menti-
Osszeallitas alap-
vet6 szabalyait.

Teljesen 6nal-
l6an

32/43

gal allit 6ssze
meniiket, akar
heti vagy alkalmi
meniire van
sziikség.
Odafigyelve, hi-
giénikusan és
esztétikusan ta-

Szamitogép (iro-
dai program cso-
mag) szakszer(i
hasznélata




Rendezvényeket
és biiféket bo-
nyolit le és allit
Ossze.

Birtokaban van
minden olyan tu-
dasnak, amely
rendezvény lebo-
nyolitashoz sziik-
séges

Teljesen 6nal-
l6an

Nemzetkozi fo-
gasokat készit.

Ismeri a jelentds
nemzetkozi
konyhatechnol6-
giakat.

Teljesen onal-
l6an

Kalkulaciot vé-
gez.

Ismeri a manua-
lis és digitalis

kalkulaciokészi-
tés és atalakitas

Teljesen Onal-
léan

lalja az elkészi-
tett ételt. Ponto-
san, odafigyelve
a mértékegység-
atvaltasokra
végzi el a kalku-
laciot.

Szamolo-, illetve
szamitogép szak-
szerll hasznalata

szabalyait.

Onallosag és

Elvart viselkedés-

Altalanos és
szakmahoz ko-

Készségek, képességek Ismeretek  [felelésség mér-| P t6do
téke modok, attitidok digitlis kom-
petenciak
Ismeri a kar- Informacid
Karbantartja a kisebb bantartas mii- | Teljesen 6nal- , .
konyhai gépeket veleteit, szaba- | 16an szerzés online
’ o forrasokbol
lyait.
Ismeri a

Kezeli a hiité- és
fagyasztoberendezéseket.

héelvono be-

rendezések mii-

kodési elvét.

Teljesen onal-
l6an

Hasznalja a siit6-és f6z0-
berendezéseket.

Ismeri a tiizhe-
lyek, siit6k
muikodését.

Teljesen onal-
l6an

Hasznalja a konyhaban
hasznalatos gépeket és
berendezéseket.

Ismeri a kony-
hai berendezé-
sek miik6dését.

Teljesen onal-
16an

Balesetmentesen hasz-
nalja a gépeket és kony-
hai eszkozoket.

Tisztaban van
a baleseti for-
rasokkal, és
megtudja
el6zni a sérii-
léseket.

Teljesen onal-
l6an

Szabaly- és
lizemszertien ké-
pes hasznalni a
konyhai gépeket
¢s berendezése-
ket. Felelsség-
teljesen betartja a
balesetmegel6zési
és munkavédelmi
szabalyokat.
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Etelkészitési ismeretek I. - 10. évfolyam
Iskolai 6raszam: 234 6ra / dualis képzés 6raszama: 594 6ra

Témakorok A témakor feldolgozasara Témakorok tartalma
szant heti 6raszam
(iskolai)
Elokészités
Alapmiiveletek, fliszerezés,
izesités
., ELOKESZITES £ 05 Vonstok 6 pecsenyetovek
ELELMISZERFELDOLGOZAS ' e s
Alapkészitmények
Stiritési eljarasok
Bundazasi eljarasok
Martasok
, PP Fozés
ETELKESZ,ITES- Goz616s
TECHNOLOGIAI 5 Pérolés
ISMERETEK s
Stités 1.
Alapvet? talalasi formak, le-
hetdségek
ETELEK TALALASA 1 Szezopélis alapanyagok
hasznalata
Heti meniik 6sszeallitasa
Alkalmi meniik 6sszeallitdsa
Téma Tante- | Tanmii- | Dualis kép-
remben | helyben z6helyen
Elokészités - 2 6ra 18 6ra
Novényi és allati eredetii élelmiszerek csoportositisa - X -
Elékészités miiveleti sorrendje: valogatas, tisztitas, da- ) ) X
rabolas
Vagoallatok, szarnyasok, halak darabolasa, filézése, ) ) X
csontozasa
Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités - 3 ora 18 ora
Feliiletkezelés: fényezés, athizas, bevonas, dermesztés - - X
[zesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, pariro- ) ) X
zas, lehabozas, szlirés
Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés,
darabolas, passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, - - X
dresszirozas
Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegSbevi- ) ) X
tellel, egyéb mechanikai iton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gyuras, ) ) X
lerakas, rétegezés
Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fiiszernévények hasznalata, s6zas (sofajtak), édesités, ) X )
savasitas, izesitOkeverékek (sofrito, mirepoix,
persillade)
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Alaplevek, rovid levek, kivonatok és pecsenyelevek - 2 ora 17 6ra
Vilagos és barna alaplevek fajtai - X -
Kivonatok - - X
Pecsenyelevek - - X
Barna alaplevek (borjli, marha, sertés, kacsa, liba, vad) - - X
Vilagos alaplevek (csirke, zoldség, hal) - - X

Alapkészitmények - 2 6ra 17 éra
Fiiszervajak: hidegen és melegen kevert fiiszervajak - - X
Farce-ok: maj- és htsfarce-ok - - X
Paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz - X -
Marinalas - - X
Egyszer(i gyurt tészta - - X
Duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznal- ) ) X
hato

Siiritési eljarasok - 3 6ra 18 6ra
Liszttel torténd stirités fajtai - X -
Egyéb siiritk alkalmazésa (roux, agar-agar, xantin) - - X
Az étel siiritése sajat anyagaval - - X
Strités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj) - - X
Strités zsemlemorzsaval, kenyérrel - - X
Burgonyéaval torténd siirités - - X

Bundazasi eljarasok - 2 ora 17 6ra
Tempura, bortészta - X -
Natir, bécsi, parizsi, Olry, olasz, gabonafélékkel - - X

Martasok - 4 ora 21 éra
Francia alapmartasok és bel6liik képzett martasok ké- - X X
szitése
Emulzids martasok készitése (egyszerli meleg marta- - X X
sok)

Hideg martasok eléallitdsa - - X
Egyéb meleg martasok készitése - - X
. Tante- | Tanmii- | Dualis kép-
Téma o
remben | helyben | zéhelyen

Kézi szerszamok - - 18 éra
Kéziszerszamok szakszerii hasznalata, tisztitasa és ) ) X
karbantartdsa
Kéziszerszamok Ossze- és szétszerelése, tisztitasa ) ) X
(husdaralo, a kutter és az egyszeriibb gépek)

Hiito és fagyaszto berendezések - - 18 ora
Hiit6- és fagyasztoberendezések miikddési elvei - - X
Huit6- és fagyasztoberendezések kezelése, programo- ) ) X
zasa
Fagyaszto- és sokkolokésziilékek - - X

F6z6 és siité berendezések - - 18 6ra
Hoko6z16 berendezések, a villany és gaziizemi siit6k ) ) X
rendeltetésszerii hasznalata
Hokoz16 berendezések, a villany és gaziizemtl siit6k ) ) X

tisztitasa
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Siitékemencék, indukcids f6z6lapok, kombiparolok,
mikrohullamu siitdk, f6z6iistok, keramialapos tlizhe-
lyek, gaztiizhelyek, francia tlizhelyek kezelése, progra-
mozasa

Egyéb berendezések és gépek

18 ora

Pacojet

Termomixer

Szaritd- és aszaloberendezés

VarioCooking Center

Sous-viderunner

XX | X [ X

Téma

Tante-
remben

Tanmii-
helyben

Dualis kép-
z6helyen

Fozés

45 6ra

90 ora

Forralas

X

X

Posirozas

Beforralas

Forrazas

Blansirozas

Fézés zart térben

G6z6lés

Kozvetlen gézolés

Kozvetett g6zolés: felfujtak

Parolas

Egyszerii (egylitemii) parolés

Osszetett parolasok

Siités 1.

Nyérson siités

Roston siités

Serpenydben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas)

Piritas

Sugarzoé hdvel torténd siités (szalamder)

B6 olajban siités (frittirozas)

XXX [ [ X [@v]|X [ [@ [ X [ X |@ | [ %[> |x|x

X3¢ 3¢ [ [ [ a3 [ (@ | [ || [ [ | |x

Téma

Tante-
remben

Tanmii-
helyben

Dualis kép-
z6helyen

Alapveto talalasi formak, lehetdségek

10 éra

10 éra

Talaloeszk6zok, tanyérok, talak, kiegészitdk és talalasi
szabalyok

X

X

Adagolas

Husok szeletelése, darabolasa

Talalasi modok

Diszités szabalyai, diszitéelemek

Etelek jellegének megfeleld eszkozok kivélasztasa

Etelek esztétikus elhelyezése (tAnyéron, talon)

Szezonilis alapanyagok hasznalata

o

o

Szezonalis alapanyagok beépitése az iizlet kindlatdba

Szezonalis zoldségek, gylimolcsok ismerete

><><_°“><><><><><><

><><_°“><><><><><><

Heti meniik 6sszeallitasa

7 éra

7 6ra

Etlapkészités alapvet$ szempontjai
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Etelallergidk figyelembevétele - X X
Szezonalis alapanyagok felhasznalasa - X X
Alkalmi meniik osszeallitdsa - 10 6ra 10 éra
Specialis igények figyelembevétele - X X
Szezonalis alapanyagok felhasznalasa - X X
Mindségi alapanyagok felhasznalasa alkalomhoz il- ) X X

16en
Ajanlattétel kiilonboz6 varidciokra - X X

Etelkészitési ismeretek Il. - 11. évfolyam
Iskolai 6raszam: 108,5 éra / dualis képzés oraszama: 542,5 ora

Témakorok A témakor feldolgoza- Témakorok tartalma
sara szant heti oraszam
(iskolai)
Siités 1II.
ELOKESZITES- Kiilonleges technologiak
TECHNOLOGIAI 35 Cukraszat

ISMERETEK Specialis ételek (mentes, kiméld)

Etelkészités rukosarbol
. Tante- | Tanmii- | Dualis kép-
Téma

remben | helyben | zdhelyen

Toltelék aruk (kolbaszok, terrinek, pastétomok,

galantinok) i i 27 6ra
Kolbaszok, hurkak, galantinok, ballotine, pastétomok, ) ) X
terrine-ek

Pékaruk és cukraszati alaptésztak - - 27 6ra
Elesztd és a kovész hasznalata - - X
Kelt, omlos, kevert és égetett tésztak - - X

Savanyitas, tartdsitas - - 39 6ra
Rovid ideig eltarthato savanyitott zoldségek és gyii- ) ) X
mdlcsok készitése
Hosszan eltarthat6 savanyitott z6ldségek €s gylimol- ) ) X

csok készitése

Téma

Tante- | Tanmii- | Dualis kép-

remben | helyben | zéhelyen

Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek - 62 6ra
Gozparolok lizembe helyezése, tisztitasa (gépi és kézi ) ) x
program), vizkémentesitése
Gozgenerator iiritése, vizkdmentesités - - X
Gdzgenerator programozasa - - X
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Téma Tante- | Tanmii- | Dualis kép-
remben | helyben | zéhelyen
Siités I1. - 13,5 6ra 50 éra
Egészben vagy nagyobb darabban készitett htisok - X X
Osszesiitott (rakott) zoldség-, vagy tésztaételek - X X
Edes vagy sos tésztak - X X
Serpenydben elkezdett siités befejezése - X X
Kiilonleges technolégiak - 13 éra 57 ora
Konfitalas - X X
Sous vide - X X
Marinalas - X X
Fiist6lés - X X
Cukraszat - 26 6ra 70,5 éra
Tésztakészitési technologidk - X X
Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek - X X
Valtozatos gyiimolcskészitmények - X X
Edes és s6s toltelékek - X X
Habok - X X
A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak - X X
Edes felfijtak, pudingok, martasok, ontetek - X X
Specialis ételek (mentes, kimélo) - 11 6ra 91 ora
Megismeri a kimél6 és a mentes taplalkozashoz sziik- - X X
séges alapanyagokat és technologidkat
Vegetarianus ételek - X X
Vegan ételek - X X
Ovolakto ételek - X X
Laktozmentes ételek - X X
Gluténmentes ételek - X X
Etelkészités arukosarbél - 45 éra 57 éra
Rendelkezésére allo alapanyagokbol egy legalabb ha- - X X
romfogdsos meniisor dsszeallitasa
Téma Tante- Tanmii- | Dualis kép-
remben | helyben | z6helyen
Rendezvényekkel kapcsolatos teendok - - 12 6ra
Rendezvényekkel kapcsolatos logisztikai tevékenysé- ) ) X
gek
Rendezvényekkel kapcsolatos konyhai feladatok - - X
Rendezvénnyel kapcsolatos dokumentaciok készitése - - X
Ajanlattétel rendezvényekre - - X
Nemzetkozi ételismeret - - 12 6ra
Nemzetkdzi konyhak specialis, hagyomanyos alap- ) ) X
anyagai
Nemzetkdzi konyhdak étkezési szokasai - - X
Biifék osszeallitasa és talalasa - - 12 6ra
Biiféasztalos étkeztetés - - X
Konyhakapacitassal valo 6sszehangolas - - X
Szezonalitas és a vendégkor figyelembevétele - - X
Biif¢ kinalata - - X
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Kalkulacié osszeallitasa - - 260
Anyaghanyad nyilvantartasa - - X
X

X

Meniihoz, rendezvényhez logikus valtoztatasok - -
Tételek rogzitése manudlisan vagy digitalisan - -

A tantargy oktatisa soran alkalmazott médszerek
Sor- , A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
., moédszer -~ P p
szam egyéni paros csoport osztaly
1. | magyarazat X
2. | megbeszélés X X
3. | projektmodszer X

A tantargy értékelésének médjai

A tantargy oktatasa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értékelés):

Portf6lio, munkanaplé, projektfeladatok, megbeszélé-
sek, tarsak értékelése

Mindsité, dsszegzd és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak Iskola altal elkészitett értékeldlap alapjan, iskolaval
modja kozdsen.

2.) Gazdasagi ismeretek l. és Gazdasagi ismeretek Il. tantargy

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek az alapanyagok szakszeri atvéte-
lére, raktarozasara, az ¢élelmiszer- és arukészlet ellendrzésére. Ki tudjak szamitani adott termék
anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési és rendelési
mennyiséget. Ki tudjak tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teendoket képesek legyen
beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd specialis el-
varasok: —

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: A tanuld alkalmazza a négy alapmiiveletet, mérték-
egységeket valt at, szazalékot szamol.

A tantirgy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

B Altalanos és
Onallosag és Elvart viselke- | szakmahoz ko-

Készsé Ké- 2
eszseg,ek,k ¢ Ismeretek felel6sség mér- | désmodok, atti- tédé
pessége téke tiidok digitalis kom-
petenciak

. Ismeri a mindségi, ,
Lebonyolitja a s g Pontosan és fele-
mennyiségi, érték-

beérkez6 alap- A Teljesen 6nal- | 1dsségteljesen
beli aruatvétel R L.
anyagnak megfe- 16an végzi az anyag-

el
lel6 arudtvetelr, | S720alyaL kovete gazdilkodashoz
menyeit
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Vételezési és
rendelési meny-
nyiséget szamol.

Ismeri a vételezési
¢és a rendelési
mennyiség kisza-
mitasanak képle-
tét.

Teljesen Onal-
l6an

Veszteséget és
tomegnoveke-
dést szamol.

Ismeri a veszteség
és tomegnoveke-
dés kiszamitasa-
nak képletét.

Teljesen onal-
léan

Elvégzi a beér-
kezett és kiadott
aruk rogzitését,
lekérdezi a célja-
inak megfelel6
ellendrzési lista-
kat.

Ismeri az arugaz-
dalkodasi szoftver
miikodését, adato-
kat rogzit a szoft-
verben.

Tisztaban van a
kapott adatok fel-
hasznalhatosaga-
val.

Instrukci6 alap-
jén részben on-
alldéan

A beérkezett arut
tulajdonsagai fi-
gyelembevételév
el raktarozza.

Ismeri a helyes
raktarozas elvét, a
szakositott rakta-
rakat, a tiszta at
elvét és a FIFO-
elvet.

Teljesen 6nal-
léan

Adott ételhez,
rendezvényhez
eszkozoket allit
Ossze, alapanya-
got készit ki.

Ismeri az eszkoz-
mennyiség és
alapanyag-meny-
nyiség megallapi-
tasanak modjat.

Teljesen Onal-
l6an

Adatok alapjan
arat képez. En-
gedményes arat,
felarat és cso-

Ismeri az arképzés
alapfogalmait és
szamitasanak le-

Instrukci6 alap-
jan részben on-
alléan

portarat alakit hetséges modjait.
eld.
Készletgazdal- Ismeri a készlet-

kodasi mutatdokat
szamol, a kapott
eredményeket
megeérti és
elemzi.

gazdalkodas alap-
fogalmait és sza-
mitasanak lehetsé-
ges modjait.

Instrukci6 alap-
jan részben on-
alldéan

Elszamoltatja a
raktart és a ter-
melést.

Ismeri a raktar és
a termelés elsza-
moltatasanak
alapfogalmait és
szamitasanak le-
hetséges modjait.

Instrukci6 alap-
jéan részben On-
alloan

kapcsolddo admi-
nisztrativ és gya-
korlati feladato-
kat. Kiemelt fi-
gyelemmel kezeli
a dokumentacio-
kat, az elszamol-
tatas menetét és
folyamatait.

Arumozgasok
rogzitése ven-
dég-latdipari

célszoftverek
hasznalataval
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Ismeri a vendégla-

Vendéglatasban tasban hasznalt bi-

hasznalt bizony- | Z0Ylatok o Szamitogep
e L (szamla, szallit6- | Teljesen onal- (irodai program
latokat allit ki o .. R
e levél, vételezési l6an csomag) szak-
manualisan ¢és . ., . .
jegy) tartalmi és szer(l hasznalata

digitalisan. formai kovetelmé-

nyeit, javitasukat.

Gazdasagi ismeretek I. - 10. évfolyam
Iskolai 6raszam: 36 ora / dualis képzés 6raszama: 36 6ra

A témakor feldol-
Témakorok gozasara szint heti Témakirik tartalma
oraszam
(iskolai)
Aruatvétel
ANYAGGAZDALKODAS — Arugazdélkodasi szoftverek hasznélata
ADMINISZTRACIO - 1 Elelmiszer- és drukészlet ellendrzése
ELSZAMOLTATAS Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa
Raktarozas
. Tante- | Tanmi- | Dualis kép-
Téma o
remben | helyben z6helyen
Aruatvétel 4 ora - 4 6ra
Meérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismereteket X - X
Aruatvétel modjai X - X
Aruatvétel dokumentacioja X - X
Arugazdalkodasi szoftverek hasznslata - 18 ora 18 ora
Beérkezett aruk bevételezése - X X
Arukiadas rogzitése - X X
e-HACCP rendszer hasznalata - X X
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése 2 ora - 2 ora
Vételezés a konyha szdmara X - X
Vételezés a rendezvényi csoportok 1étszamahoz iga- X ) x
zitva
Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa 4 ora - 4 ora
Raktarbol vételezendé mennyiség kiszamitasa X - X
Rendelési mennyiség kiszamitasa X - X
Raktarozas 8 ora - 8 ora
Raktéarozés fogalma, célja X - X
Szakositott tarolas szabalyai X - X
Tiszta ut elve, FIFO-elv X - X
Brutto és nettd tomeg kiszdmitasa X - X
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Gazdasagi ismeretek Il. - 11. évfolyam
Iskolai 6raszam: 62 éra / dualis képzés éraszama: 0 6ra

A témakér feldol-
Témakorok gozasz,lra sz'ant heti Témakorok tartalma
oraszam
(iskolai)
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa
ANYAGGAZDALKODAS - Arképzés
ADMINISZTRACIO - 2 Bizonylatolas
ELSZAMOLTATAS Elszamoltatas
Készletgazdalkodas
Téma Tante- | Tanmii- | Dualis kép-
remben | helyben z6helyen
Az anyagfelhasznalas Kiszamitasa 12 éra - -
Anyaghanyad-kalkulacio alapfogalmai X - -
Anyaghanyad-kalkulacié X - -
Anyaghanyad-kalkulacié papiron és digitalisan X - -
Arképzés 14 éra - -
Arképzés alapfogalmai X

Arkialakitas szabalyai

Afakulcsok hasznélatdnak szabalyai

Nett6 és bruttd ar kiszamitasa

Haszonkulcs segitségével arrés kiszamitasa

Afa-szamitas

Engedményes ar, felar, csoportar kiszamitasa

Ar és bevétel kapcsolata

o
<

Bizonylatolas

Bizonylat és bizonylati elv fogalma

Bizonylatok csoportositasa

Szamla, szallitolevél kitoltése

Készletgazdalkodési dokumentumok kitdltése

Rontott bizonylat javitasa

Vasarlok konyve

Bizonylatok készitése szoftver segitségével

o
<

Elszamoltatas

Elszamoltatas alapfogalmai

Raktarelszamoltatas

Termeléselszamoltatas

Leltareredmény értelmezése

p—
(=)}

Készletgazdilkodas

Készletgazdalkodas alapfogalmai

Aruforgalmi mérlegsor

Szédmtani és kronologikus atlag

333 |3 (@[3 3¢ | 3¢ | [ @3¢ 3¢ | 3¢ [ [ 3¢ [ 3¢ |3 [an |3 [ 3¢ > | | | |
,
.

Forgasi sebesség napokban és fordulatokban
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A tantargy oktatiasa soran alkalmazott moédszerek

Sor- , A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
, moédszer Py . p
szam egyéni paros csoport osztaly
1. | magyarizat X
2. | megbeszélés X X
3. | projektmoddszer X

A tantargy értékelésének modjai

A tantargy oktatasa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értckelés):

Portf6lio, munkanaplo, projektfeladatok, megbeszélé-

sek, tarsak értékelése

Minésit6, dsszegzo és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

A 2019. évi LXXX. térvény a szakképzésrol 60.§ (3)
bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitisanak
médja

Szakmai program alapjan. Erdemjeggyel torténd érté-
kelés, Kréta naploba rogzitve. Dualis képzés szakira-
nyu ismeret tantargyként jelenik meg a Krétaban,
amit a dualis oktato rogzit és zar le félévkor és évveé-

gén.

A képzés kezdetekor hatalyos Képzési és Kimeneti Kdvetelmény alapjan.

Ill. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

A képzés kezdetekor hatalyos Képzési €s Kimeneti Kovetelmény alapjan.
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