Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokii Miivészeti Iskola

SZAKKEPZESI KERETTANTERYV
a(z)
34 811 03
PINCER
SZAKKEPESITESHEZ

I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv
— anemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVIL. torvény,
valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék moddositdsanak
eljarasrendjérdl szol6 150/2012. (VII. 6.) Kormanyrendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz616
217/2012. (VIIL. 9.) Kormanyrendelet,
— a(z) 3481103 szamd, Pincér megnevezésli szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit tartalmaz6 ../201.. (.... ...) ... rendelet
alapjan késziilt.

I1. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonositd szama: 34 811 03
Szakképesités megnevezése: Pincér
A szakmacsoport szama és megnevezése: 18.. Vendéglatas-turisztika
Agazati besorolds szama és megnevezése: XXVIL. Vendéglatoipar
Iskolai rendszerli szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 3 év
Elméleti képzési id6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%
Az iskolai rendszerii képzésben az Osszefliggd szakmai gyakorlat idGtartama:
— 3 évfolyamos képzés esetén: a 9. évfolyamot kovetden 140 6ra, a 10. évfolyamot
kovetben 140 o6ra;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az els6 szakképzési éviolyamot kdvetden 160 ora

II1. A szakképzésbe torténé belépés feltételei

Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai végzettség hidnyaban: ..................
Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd a szakképesités szakma és
vizsgakovetelményeit kiadé rendelet 3. szamud mellékletében a Vendéglatas-turisztika
szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban
Szakmai eloképzettség: —
Eldirt gyakorlat: —
Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
Palyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
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IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrol sz6lo 2011. évi CXC.
torvény €s a szakképzésrol szo0lo 2011. évi CLXXXVIIL torvény eldirasainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen til az aldbbi tantirgyak oktatdsara az alabbi végzettséggel rendelkezd szakember

alkalmazhato:

Tantargy

Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasidhoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei az

alabbiak: Nincs.

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitasdhoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:

Nincs.

V. A szakképesités oraterve nappali rendszerii oktatasra
A szakkozépiskolai képzésben a heti és éves szakmai 6raszamok:

heti 6raszam éves Oraszam . , ., , ,
. P p heti 6raszam éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav , ,
PO P szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkiil
9. évfolyam 14,5 6ra/hét 522 6ra/év 17 6ra/hét 612 6ra/év
Ogy 140 140
10. évfolyam 23 Gra/hét 828 oOra/év 25 Ora/hét 900 6ra/év
Ogy 140 140
11. évfolyam 23 Gra/hét 713 Gra/év 25,5 Gra/hét 791 Gra/év**
Osszesen: 2343 6ra 2583 6ra*

* A kerettantervet ir6 elirta az éraszamot. Helyesen: 2582,5 o6ra.
** A kerettantervet ir6 elirta az 6raszamot. Helyesen: 790,5 ora.

heti 6raszam éves Oraszam . , ., , ,
, P p heti 6raszam éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav ., ,
PO P szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkiil
1. évfolyam 31,5 ora/hét 1134 6ra/év 35 ora/hét 1260 ora/év
Ogy. 160 6ra 160 6ra
2. évfolyam 31,5 ora/hét 977 Gra/év 35 Ora/hét 1085 oOra/év
Osszesen: 2271 é6ra 2505 6ra
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1. szamu tablazat - A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

2véltozat Szakkozépiskolak 2017. szeptember 1-jétol, 3+2 évfolyam
Testnevelés heti 3 ora Nappali tagozat
( . . 12-13. 9-13.
Evfolyam/ heti - éves | heti T éves heti . éves 9_35818'266268 heti - éves heti . éves ”éves e res
0sszes osszes

Magyar — Kommunikécid 2+1 72+36 | 1+1 |36+36 +1 +31 191 191
Magyar nyelv és irodalom 6 216 6+1 186 + 31 433 433
Idegen nyelv 2 72 2 72 2+1 62+31 237 6+1 216 + 36 6+1 186 + 31 469 706
Matematika 2+1 72+36 | 1+1 |36+36 +1 +31 211 6+1 216 + 36 6+1 186 + 31 469 680
Tarsadalomismeret 2 72 1 36 108 108
Torténelem, tarsadalmi és allampolgari ismeretek 4 144 5 155 299 299
Természetismeret 3 108 108 2 72 0 0 72 180
Informatika 2 72 2 62 134 134
Testnevelés* 3 108 3 108 3 93 309 309
Testnevelés és sport 5 180 5 155 335 335
Osztalykozosség-épitd Program 1 36 1 36 1 31 103 1 36 1 31 67 170
Kozismereti Osszes oraszdm - kotelezé| 15 540 9 324 6 186 1050 32+2 | 1152+72 | 31+3 | 961 +93 2278 3328
Cigany kisebbségi népismeret +1 +36 +0,5 +15,5 51,5 1 36 2 62 98| 149,5
Szabad orakeret** 1 36 1,5 46,5 82,51 3 108 5 155 263 |  345,5
Kozismereti osszes oraszdm (kotelezo és szabadon vdlaszthato) 16 576 9 324 7,5 232,5 1132,5( 35 1260 36 1116 2376 | 3508,5
Heti 2 testnevelés 6ra atcsoportositasa +2 +72 +2 +72 +2 +62 +206 206
Osszesen: 18 648 11 396 9,5 294,5 1338,5| 35 1260 36 1116 2376 | 3714,5

34 811 03 Pincér szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, heti
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kizismereti oktatassal

NAPPALI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét 3-11.6vL.
osszesen
heti éves heti éves heti éves
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 95 342 5,5 198 5,5 170,5 710,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0,5 15,5 15,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 0 0 2 62 62
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatd gazdalkodas 2 72 1 36 1 31 139
11518-16 Elelmiszerismeret Altalénos élelmiszerismeret 1,5 54 1 36 1 31 121
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 0,5 18 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0 0,5 18 0 18
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 1 36 1 36 0 72
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok 4,5 162 0 0 162
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Felszolgalas 0 2 72 1 31 103
Szakmai elmélet 6sszesen: 9,5 342 5,5 198 5,5 170,5 710,5
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 5 180 17,5 630 17,5 542,5 1352,5
11524-16 Felszolgéalasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 5 180 0 0 180
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Felszolgalas tizemi gyakorlat 0 17,5 630 17,5 542,5 1172,5
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Szakmai gyakorlat 6sszesen: 5 180 17,5 630 17,5 542,5 1352,5
Szakmai elmélet és gyakorlat Gsszesen 9,5 342 17,5 630 17,5 542,5 1514,5
Szakmai szamitastechnika (Elmélet) 0,5 18 1 36 1 31 85
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 2 72 72
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Felszolgalas tizemi gyakorlat 1 36 1,5 46,5 82.5
Szakmai szabad sav ésszesen: 2,5 90 2 72 2,5 77,5 239,5
Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 10 360 6,5 234 6,5 201,5 795,5
Szakmai gyakorlat osszesen szabad savval: 7 252 18,5 666 19 589 1507
Szakmai elmélet és gyakorlat 6sszesen szabad savval: 17 612 25 900 25,5 790,5 2302,5
Osszefiiggd szakmai gyakorlat osszesen: 140 140 280

Szakmai elmélet aranya: 2343 - 1507 - 280 = 710,5 / 30%/

Osszes szakmai 6raszam ; .
) e . Szak és O fliggd szak korlat aranya: 2343 - 710,5 =
(elmélet, gyakorlat, 6sszefiiggd sz. gyak.) Zakimal s O5Szetugeo 52?62126115%}’;00% at aranya 2343

Szakmai elmélet ardnya: 2582,5 - 1507 - 280 = 795,5 / 31%/
Szakmai és Gsszefliggd szakmai gyakorlat ardnya: 2582,5-795.5 | 2582,5

Osszes szakmai oraszam = 1787 / 69%/

(elmélet, gyakorlat, osszefiiggo sz. gyak. és szabad sav)

752 1040 790,5 2582,5
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2valtozat

Szakkozépiskolak 2017. szeptember 1-jétol, 3+2 évfolyam

Testnevelés heti 3 6ra Esti tagozat
10. 11. . 12. 13. 12-13. 9-13.
Evfolyam/ heti éves heti éves heti | éves 9_f15$1 élz\;es heti éves heti éves "éves e res
0sszes | dsszes
Magyar — Kommunikéci6 1+1 36+36 | 0,5+1 18+36 |+1,5| +46,5 172,5 172,5
Magyar nyelv és irodalom 3+1 108+36 3+1 93+31 268 268
Idegen nyelv 1 36 1 36 1 31 103 3 +1 108+36 3 +1 93+31 268 371
Matematika I+1  [36+36| 0,5+1 18+36 |+1.,5| +46,5 172,5| 3 +1 108+36 3+1 93+31 268 440,5
Tarsadalomismeret 1 36 0,5 18 54 54
Torténelem, tarsadalmi €s allampolgéri ismeretek 3 108 3 93 201 201
Természetismeret 1,5 54 54 1 36 0 0 36 90
Informatika 1 36 1 31 67 67
Testnevelés™ 0
Testnevelés és sport 0 0 0 0 0 0
Osztalykozosség-€épitd Program 0,5 18 0,5 18 0,5 15,5 51,5 0 0 0 0 0 51,5
Kozismereti osszes oraszdm - kotelezd 6 216 3 108 L5 46,5 370,5| 14+3 | 504 +108 | 13+3 | 403+93 1108| 1478,5
Cigéany kisebbségi népismeret +1 +36 +0,5 +18 +0,5| +15,5 69,5 1 36 2 62 98 1675
Szabad orakeret™** 3 108 2,5 90 35| 108,5 306,5| 4 144 5 155 299 605,5
Kozismereti osszes oraszdm (kotelezd és szabadon vdlaszthato) 9 324 55 198 5 155 677| 18 648 18 558 1206 1883
Heti 2 testnevelés Ora atcsoportositasa 0
Osszesen: 9 324 5,5 198 5 155 677| 18 648 18 558 1206 1883

34 811 03 Pincér szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, heti
oraszamos o6rahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét 3-11.6vi.
0SSzesen
heti éves heti éves heti éves
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 4,5 162 3 108 3 93 363
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0,5 15,5 15,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 0 0 0,5 15,5 15,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatd gazdalkodas 1 36 0,5 18 0,5 15,5 69,5
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 0,5 18 0,5 18 1 31 67
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 0,5 18 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatis higiénéje 0 0,5 18 0 18
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 0,5 18 0,5 18 0 36
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok 2 72 0 0 72
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Felszolgalas 0 1 36 0,5 15,5 51,5
Szakmai elmélet Gsszesen: 4,5 162 3 108 3 93 363
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 2,5 90 8,5 306 9 279 675
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 2,5 90 0 0 90
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Felszolgalas lizemi gyakorlat 0 8,5 306 279 585
Szakmai gyakorlat 6sszesen: 2,5 90 8,5 306 279 675
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Szakmai elmélet és gyakorlat 6sszesen 4,5 162 8,5 306 9 279 747
Szakmai szamitistechnika (Elmélet) 0 0 0 0
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 1,5 54 0 0 54
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Felszolgalas lizemi gyakorlat 0 1 36 1 31 67
Szakmai szabad sav Gsszesen: 1,5 54 1 36 1 31 121
Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 4,5 162 3 108 3 93 363
Szakmai gyakorlat 6sszesen szabad savval: 4 144 9,5 342 10 310 796
Szakmai elmélet és gyakorlat osszesen szabad savval: 8,5 306 12,5 450 13 403 1159
Osszefiiggd szakmai gyakorlat dsszesen: 70 70 140
Osszes szakmai 6raszam Sz.akmai elmélet aranya: '1178 -675-140=363/31%/
(elmélet, gyakorlat, dsszefiiged sz. gyak.) Szakmai és Osszefliggd szakmeyé_j,g};i)l;orlat ardnya: 1178 - 363 = 815 1178

Szakmai elmélet ardnya: 1299 - 796 - 140 = 363 /28%/

Osszes szakmai éraszam Szakmai és 0sszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 1299 - 363 = 936 1299
[72%/

(elmélet, gyakorlat, osszefiiggo sz. gyak. és szabad sav)

376 520 403 1299
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34 811 03 Pincér szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, heti
oraszamos orahalo 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
NAPPALI
1. évfolyam 2. évfolyam
36 hét 31 hét 1-2.évf. 0sszesen
heti éves heti éves
A fo szakképesitésre vonatkozéan: Osszesen 95 342 11 341 683
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0,5 18 0 18
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 2 72 0 72
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatd gazdilkodas 2 72 2 62 134
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 1,5 54 2 62 116
11519-16 Elelmiszerbiztonségi alapismeretek Elelmiszerbiztonségrél altalaban 0 0,5 15,5 15,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0 0,5 15,5 15,5
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 0 2 62 62
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok 3,5 126 1 31 157
11525-16 Felszolgald szakmai ismeretek Felszolgalas 0 3 93 93
Szakmai elmélet osszesen: 9,5 342 11 341 683
A fo0 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 22 792 20,5 635,5 1427.5
11524-16 Felszolgélasi alapok Felszolgélasi alapok gyakorlat 4,5 162 0 162
11525-16 Felszolgil6 szakmai ismeretek Felszolgélas lizemi gyakorlat 17,5 630 20,5 635.,5 1265,5
Szakmai gyakorlat dsszesen: 22 792 20,5 635,5 1427,5
Szakmai elmélet és gyakorlat osszesen 31,5 1134 31,5 976,5 2110,5
11524-16 Felszolgélasi alapok Felszolgélasi alapok 0,5 18 18
11519-16Elelmiszerbiztonsigi alapismeretek Vendéglatas higiénidja 0,5 15,5 15,5
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Felszolgalas iizemi gyakorlat 3 93 93
11524-16 Felszolgélasi alapok Felszolgélasi alapok gyakorlat 3 108 108
Szakmai szabad sav Osszesen: 3,5 126 3,5 108,5 234,5
Szakmai elmélet Osszesen szabad savval: 10 360 11,5 356,5 716,5
Szakmai gyakorlat ésszesen szabad savval: 25 900 23,5 728,5 1628,5
Szakmai elmélet és gyakorlat osszesen szabad savval: 35 1260 35 1085 2345
Osszefiiggd szakmai gyakorlat osszesen: 160 160
Osszes szakmai draszam S.zakmai elmélet arénya:.2270,5 - 1427,5 - 160 = 683 / 30%/
. . ., Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat aranya: 2270,5 - 683 = 1587,5 / 2270,5
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggd sz. gyak.) 70%/
Szakmai elmélet ardnya: 2505 - 1628,5 - 160 = 716,5 / 29%/
Osszes szakmai 6raszam Szakmai és Osszefliggd szakmai gyakorlat aranya: 2505 - 716,5 = 1788,5 / 2505
(elmélet, gyakorlat, dsszefiiggo sz. gyak. és szabad sav) T1%/
1420 1085 2505
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34 811 03 Pincér szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, heti 6raszamos

orahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

ESTI
1. évfolyam 2. évfolyam )
36 hét 31 hét 1-2.6v1.
: - Osszesen
heti éves heti éves

A fo szakképesitésre vonatkozéan: Osszesen 4,5 162 6 186 348
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0,5 18 0 18
11497-12 Foglalkoztatas 1. Foglalkoztatas I. 0,5 18 0 18
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatd gazdilkodas 1 36 1 31 67
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 0,5 18 1 31 49
11519-16 Elelmiszerbiztonségi alapismeretek Elelmiszerbiztonségrél altalaban 0 0,5 15,5 15,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0 0,5 15,5 15,5
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 0 1 31 31
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok 2 72 0,5 15,5 87,5
11525-16 Felszolgald szakmai ismeretek Felszolgélas 0 1,5 46,5 46,5

Szakmai elmélet dsszesen: 4,5 162 6 186 348

A fo0 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 11,5 414 10 310 724
11524-16 Felszolgélasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 2,5 90 0 90
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Felszolgalas iizemi gyakorlat 9 324 10 310 634

Szakmai gyakorlat dsszesen: 11,5 414 10 310 724

Szakmai elmélet és gyakorlat osszesen 16 576 16 496 1072
11524-16 Felszolgélasi alapok Felszolgélasi alapok 0,5 18 18
11519-16Elelmiszerbiztonsigi alapismeretek Vendéglatas higiénidja 1 31 31
11525-16 Felszolgil6 szakmai ismeretek Felszolgélas lizemi gyakorlat 31 31
11524-16 Felszolgélasi alapok Felszolgélasi alapok gyakorlat 1,5 54 54

Szakmai szabad sav 0sszesen: 2 72 2 62 134

Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 5 180 7 217 397

Szakmai gyakorlat ésszesen szabad savval: 13 468 11 341 809

Szakmai elmélet és gyakorlat osszesen szabad savval: 18 648 18 558 1206

Osszefiiggd szakmai gyakorlat osszesen: 80 80
Osszes szakmai 6raszam . Szakmai elmélet arénya: 1152 - 724 - 80 = 348 / 30%/ 1152
(elmélet, gyakorlat, 0sszefliggd sz. gyak.) Szakmai €s Osszefiiggd szakmai gyakorlat aranya: 1152 - 348 = 804 / 70%/
Osszes szakmai éraszim . ,S'z'akma'i' elg}élet arégya: 1286 - 80/9 -80=397/31%/ . 1286
(elmélet, gyakorlat, dsszefiiged sz. gyak. és szabad sév) Szakmai €s Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 1286 - 397 = 889 / 69%/

728 558 1286
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. szamu tablazat - A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

34 811 03 Pincér szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES éraszamos érahalé 2017.

szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

NAPPALI

1/9. évfolyam

2/10. évfolyam

3/11. évfolyam

36 hét 36 hét 31 hét Osszesen

_ € gy ogy € gy ogy © gy

Osszesen 342+18 180+72 198+36 630+36 170,5+31 542,5+46,5

N 140 140 2063 + 280
A szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 522+90 828+72 T15+77,5 +239,5 =

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 710,5 +85=795.,5 o6ra (31%) 2582,5

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 1352,5 + 280 6.sz.gy +154.,5 = 1787 6ra (69%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 3,5 3,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 62 0 62
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvtani rendszerezés 1 10 10
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 2 10 10
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvi készségfejlesztés 22 22
11497-12 Foglalkoztatas I. Munkavallal6i szokincs 20 20
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas 72 0 36 0 31 0 139
11561-16 Gazdalkodési ismeretek A gazdélkodas elemei, a piac 8 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato alapismeretek 28 8 36
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Ado6zasi ismeretek 10 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 15 15
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Alap, tomeg-€s veszteségszamitas 16 16
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Viszonyszamok 10 10
11561-16 Gazdalkodéasi ismeretek Arképzés 10 8 18
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 8 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalodas 2 8 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Elszamoltatas 8 8
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 54 0 36 0 31 0 121
11518-16 Elelmiszerismeret Taplalkozas ismeret 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 4 4
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai L. 36 4 40
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 19 19
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai I 13 3 16
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 16 16
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 18 0 0 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobioldgia, tartdsitas 6 6




Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 03 Pincér szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES éraszamos 6rahalé 2017.

szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

NAPPALI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen

_ e gy gy e gy  |bgy e 8y

Osszesen 342+18 180+72 198+36 630+36 170,5+31 542,5+46,5

- 140 140 2063 + 280
A szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 22+90 828+72 T15+77,5 +239,5 =

Elméleti 6raszamok (ardny 6gy-vel) 710,5 +85=795.5 6ra (31%) 25825

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 1352,5 + 280 6.sz.gy +154.,5 = 1787 6ra (69%)
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxigldgiai élelmiszerbiztonsig 4 4
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyok 5 5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0 0 18 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato tizlet kialakitasanak feltétele 10 10
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia 2 2
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato tevékenység folytatdsanak kovetelményei 6 6
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 36 0 36 0 0 0 72
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai kifejezések 14 10 24
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai technol6gidk 14 10 24
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai szituacidk 8 16 24
11524-16 Felszolgélasi alapok Felszolgalasi alapok 162 0 0 0 0 0 162
11524-16 Felszolgalasi alapok Higiénia, HACCP, munkavédelem 6 6
11524-16 Felszolgélasi alapok Kommunikacio, viselkedéskultira 14 14
11524-16 Felszolgélasi alapok Vendéglatis €és értékesités gépei, berendezései 10 10
11524-16 Felszolgélasi alapok Eszkozismeret 32 32
11524-16 Felszolgalasi alapok Ertékesitési ismeret 1. 50 50
11524-16 Felszolgalasi alapok Etel- és italismeret 1. 50 50
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 0 180+72 0 0 0 0 252
11524-16 Felszolgalasi alapok Helyiség- és eszkdzismeret 10 10
11524-16 Felszolgélasi alapok Eszkozhasznalat 20 20
11524-16 Felszolgélasi alapok Ertékesités alapjai 50+20 70
11524-16 Felszolgalasi alapok Italfelszolgalas 30+20 50
11524-16 Felszolgalasi alapok Kiilonbo6z6 felszolgalasi médok 1. 70+32 102
11525-16 Felszolgil6 szakmai ismeretek Felszolgalas 0 0 72 0 31 0 103
11525-16 Felszolgald szakmai ismeretek Etel- és italismeret 2. 40 40
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Ertékesitési ismeret 2. 32 32
11525-16 Felszolgald szakmai ismeretek Etlapszerkesztés, étrend osszedllitas 18 18
11525-16 Felszolgil6 szakmai ismeretek Rendezvényszervezés, szillodai értékesités 6 6
11525-16 Felszolgdlé szakmai ismeretek Ertékesigés §lszémoltatésa, bizonylatai, értékesitési 7 7

informatikai rendszerek
11525-16 Felszolgil6é szakmai ismeretek Felszolgalas iizemi gyakorlat 0 0 0 630+36 0 542,5+46,5 1255
11525-16 Felszolgald szakmai ismeretek Nyitas el6tti teendok 145 120 265
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonboz0 felszolgalasi modok 1. 150+15 115+15 295
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonbo6z6 felszolgalasi mdédok 2. 150+15 115+15 295

10.




Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 03 Pincér szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES éraszamos 6rahalé 2017.

szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

NAPPALI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen

” e gy gy e gy  |bgy e 8y

Osszesen 342+18 180+72 198+36 630+36 170,5+31 542,5+46,5

= 140 140 2063 + 280
A szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 522+90 828+72 TA5+77,5 +239,5 =

Elméleti 6raszamok (ardny 6gy-vel) 710,5 +85=795.5 6ra (31%) 2582, 5

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 1352,5 + 280 6.sz.gy +154.,5 = 1787 6ra (69%)
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonleges éttermi munka 150+6 115+16,5 287.5
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Ugyvitel, iizleti dokumentaci6 a gyakorlatban 35 77,5 112,5

Szakmai szamitastechnika (Elmélet) 18 36 31 85

11.




Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 03 Pincér szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos
orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen

_ e gy ogy e gy ogy e gy

(?sszesen 162 90+54 70 108 306+36 70 93 279+31
A szakképesitésre vonatkozé: Osszesen 252+54 414+36 372+31 1038 + 140

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 363 o6ra (28%) +121 = 1299

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 675 ora + 140 oOra Osszefiiggd sz.gy. + 121 6ra = 936 ora (72%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 3,5 3,5
11497-12 Foglalkoztatas 1. Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 4 4
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvtani rendszerezés 2 4 4
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 4 4
11497-12 Foglalkoztatas 1. Munkavallal6i szokincs 3,5 3,5
11561-16 Gazdélkodasi ismeretek Vendéglat6 gazdalkodas 36 0 18 0 15,5 0 69,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A gazdilkodas elemei, a piac 4 4
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Vendéglaté alapismeretek 14 4 18
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Adozasi ismeretek 5 5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 7.5 7.5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap, tomeg-¢€s veszteségszamitas 8 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszamok 5 5
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Arképzés 5 4 9
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 4 4
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Készletgazdalodas 1 4 5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Elszamoltatas 4 4
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 18 0 18 0 31 0 67
11518-16 Elelmiszerismeret Taplalkozas ismeret 4 4
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 1 1
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai I. 9 2 11
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 8 8
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai III. 7 3 10
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 16 16
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrél altalaban 18 0 0 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobioldgia, tartdsitas 6 6
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxigldgiai élelmiszerbiztonsag 4 4

12.



Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 03 Pincér szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos
orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen

_ e 8y Ogy | e gy gy e 8y

(?sszesen 162 90+54 70 108 306+36 70 93 279+31
A szakképesitésre vonatkozé: Osszesen 252+54 414+36 372+31 1038 + 140

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 363 o6ra (28%) +121 = 1299

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 675 ora + 140 oOra Osszefiiggd sz.gy. + 121 6ra = 936 ora (72%)
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkozé jogszabalyok 5 5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Vendéglatas higiénéje 0 0 18 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato tizlet kialakitasanak feltétele 10 10
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia 2 2
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglaté tevékenység folytatasanak kdvetelményei 6 6
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 18 0 18 0 0 0 36
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai kifejezések 7 5 12
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai technol6gidk 7 5 12
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai szituaciok 4 8 12
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok 72 0 0 0 0 0 72
11524-16 Felszolgélasi alapok Higiénia, HACCP, munkavédelem 3 3
11524-16 Felszolgalasi alapok Kommunikécid, viselkedéskultura 4 4
11524-16 Felszolgélasi alapok Vendéglatas és értékesités gépei, berendezései 5 5
11524-16 Felszolgalasi alapok Eszkozismeret 16 16
11524-16 Felszolgélasi alapok Ertékesitési ismeret 1. 22 22
11524-16 Felszolgélasi alapok Etel- és italismeret 1. 22 22
11524-16 Felszolgélasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 0 90+54 0 0 0 0 144
11524-16 Felszolgélasi alapok Helyiség- €s eszkozismeret 5 5
11524-16 Felszolgalasi alapok Eszkdzhasznélat 10 10
11524-16 Felszolgalasi alapok Ertékesités alapjai 25+10 35
11524-16 Felszolgalasi alapok Italfelszolgalas 15+10 25
11524-16 Felszolgalasi alapok Kiilonboz6 felszolgalasi médok 1. 35+34 69
11525-16 Felszolgald szakmai ismeretek Felszolgalas 0 0 36 0 15,5 0 51,5
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Etel- és italismeret 2. 20 20
11525-16 Felszolgald szakmai ismeretek Ertékesitési ismeret 2. 16 16
11525-16 Felszolgil6 szakmai ismeretek Etlapszerkesztés, étrend Osszeallitas 7 7
11525-16 Felszolgald szakmai ismeretek Rendezvényszervezés, szallodai értékesités 4 4
11525-16 Felszolgdlé szakmai ismeretek Ertékesigés §lszémoltatésa, bizonylatai, értékesitési 3.5 3.5

informatikai rendszerek
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Felszolgalas iizemi gyakorlat 0 0 0 306+36 0 279+31 652
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Nyitas eldtti teendok 70 60 130
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonbo6z6 felszolgalasi médok 1. 75+15 55+12 157
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonbozdo felszolgalasi modok 2. 75+15 55+12 157
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonleges éttermi munka 75+6 55+9 145

13.



Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 03 Pincér szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos
orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
” e gy ogy e gy ogy e gy
(?sszesen 162 90+54 70 108 306+36 70 93 279+31
A szakképesitésre vonatkozé: Osszesen 252+54 414+36 372+31 1038 + 140
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 363 o6ra (28%) +121 = 1299
Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 675 ora + 140 oOra Osszefiiggd sz.gy. + 121 6ra = 936 ora (72%)
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Ugyvitel, iizleti dokumenticié a gyakorlatban 11 54 65
Szakmai szamitastechnika (Elmélet) 0

14.



Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 03 Pincér szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, EVES 6raszamos érahalé
2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

NAPPALI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy e gy
(?sszesen 342+18 792+108 160 341+15,5 635,5+93
A szakképe-sitésre vonatkozo: Osszesen 1124+126 7 977+108,5 2110,5 +160 +234,5 =

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 683 +33,5 =716,5 6ra (29%) 2505

Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) 1427,5 + 160 6.sz.gy. +201 = 1788,5 ora (71%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 18 0 0 0 18
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony 1étesitése 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 5 5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 5 5
11497-12 Foglalkoztatas 1. Foglalkoztatas 1. 72 0 0 0 72
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 14 14
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvtani rendszerezés 2 14 14
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 24 24
11497-12 Foglalkoztatas 1. Munkavéllal6i szokincs 20 20
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas 72 0 62 0 134
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodas elemei, a piac 8 8
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Vendéglato alapismeretek 28 8 36
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Adozasi ismeretek 10 10
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 14 14
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap, tomeg-€s veszteségszamitas 16 16
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Viszonyszamok 10 10
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Arképzés 10 6 16
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 8 8
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Készletgazdalodas 8 8
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Elszamoltatas 8 8
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 54 0 62 0 116
11518-16 Elelmiszerismeret Téaplalkozés ismeret 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 4 4
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai L. 36 2 38
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 19 19
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai III. 13 13
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 16 16
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Elelmiszerbiztonsagroél altalaban 0 0 15,5 0 15,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Elelmiszer mikrobioldgia, tartdsitas 5 5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Kémia toxiglégiai élelmiszerbiztonsag 4 4

15.




Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 03 Pincér szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, EVES 6raszamos érahalé
2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

NAPPALI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy e gy
(?sszesen 342+18 792+108 160 341+15,5 635,5+93
A szakképe-sitésre vonatkozo: Osszesen 1124+126 7 977+108,5 2110,5 +160 +234,5 =

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 683 +33,5 =716,5 6ra (29%) 2505

Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) 1427,5 + 160 6.sz.gy. +201 = 1788,5 ora (71%)
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Elelmiszerekre vonatkozé jogszabalyok 3,5 3,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Vendéglatas higiénéje 0 0 15,5+15,5 0 31
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Vendéglaté iizlet kialakitisanak feltétele 8+4 12
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Személyi higiénia 2+6 8
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei 5+5.5 10,5
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 0 0 62 0 62
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai kifejezések 22 22
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai technol6gidk 20 20
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai szituaciok 20 20
11524-16 Felszolgalési alapok Felszolgalasi alapok 126+18 0 31 0 175
11524-16 Felszolgalasi alapok Higiénia, HACCP, munkavédelem 6 6
11524-16 Felszolgalasi alapok Kommunik4cid, viselkedéskultiira 14 14
11524-16 Felszolgalasi alapok Vendéglatas és értékesités gépei, berendezései 10 10
11524-16 Felszolgalasi alapok Eszkozismeret 31 31
11524-16 Felszolgalasi alapok Ertékesitési ismeret 1. 48 48
11524-16 Felszolgalasi alapok Etel- és italismeret 1. 17+18 31 66
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 0 162+108 0 0 270
11524-16 Felszolgalasi alapok Helyiség- és eszkdzismeret 9+8 17
11524-16 Felszolgalasi alapok Eszkozhasznélat 20+25 45
11524-16 Felszolgalasi alapok Ertékesités alapjai 40+25 65
11524-16 Felszolgalasi alapok Italfelszolgalas 30+25 55
11524-16 Felszolgalasi alapok Kiilonboz6 felszolgalasi moédok 1. 63+25 88
11525-16 Felszolgil6 szakmai ismeretek Felszolgalas 0 0 93 0 93
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Etel- és italismeret 2. 36 36
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Ertékesitési ismeret 2. 30 30
11525-16 Felszolgil6 szakmai ismeretek Etlapszerkesztés, étrend dsszeallitas 14 14
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Rendezvényszervezés, szallodai értékesités 6 6
11525-16 Felszolgalé szakmai ismeretek Ertékesités elszamoltatisa, bizonylatai, értékesitési informatikai 7 7

rendszerek
11525-16 Felszolgil6d szakmai ismeretek Felszolgalas iizemi gyakorlat 0 630 0 635,5+93 1358,5
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Nyitas el6tti teenddk 145 130+20 295
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Kiilonboz6 felszolgalasi moédok 1. 150 140+20 310
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonbozo felszolgalasi modok 2. 150 140+20 310
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Kiilonleges éttermi munka 150 140+15 305

16.



Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 03 Pincér szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos érahalé
2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

NAPPALI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy e gy
(?sszesen 342+18 792+108 160 341+15,5 635,5+93
A szakképe-sitésre vonatkozo: Osszesen 1124+126 7 977+108,5 2110,5 +160 +234,5 =

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 683 +33,5 =716,5 6ra (29%) 2505
Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) 1427,5 + 160 6.sz.gy. +201 = 1788,5 ora (71%)

11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Ugyvitel, iizleti dokumentici6 a gyakorlatban 35 ‘ ‘ 85,5+18 138,5
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34 811 03 Pincér szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy e gy
(?sszesen 162+18 414+54 30 186+31 310+31
A szakképe-sitésre vonatkozo: Osszesen S76+72 496 +62 1072 + 80 +

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 348 dra +49 ora= 397 (31%) 134 = 1286

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 724 6ra +8006ra 0sszefiiggd sz.gy. + 85 ora= 889 ora (69%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 18 0 0 0 18
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 5 5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 5 5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas 1. 18 0 0 0 18
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 3 3
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvtani rendszerezés 2 3 3
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 6 6
11497-12 Foglalkoztatas 1. Munkavéllal6i szokincs 6 6
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas 36 0 31 0 67
11561-16 Gazdalkodési ismeretek A gazdélkodas elemei, a piac 4 4
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Vendéglaté alapismeretek 14 4 18
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Ado6zasi ismeretek 5 5
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 7 7
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap, tomeg-€s veszteségszamitas 8 8
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Viszonyszamok 5 5
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Arképzés 5 3 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 4 4
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalodas 4 4
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Elszamoltatas 4 4
11518-16 Elelmiszerismeret Altalinos élelmiszerismeret 18 0 31 0 49
11518-16 Elelmiszerismeret Téplalkozas ismeret 3 3
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 1 1
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai 1. 12 1 13
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 9 9
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai I11. 7 7
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 6 6
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 8 8
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrél altalaban 0 0 15,5 0 15,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobioldgia, tartdsitas 5 5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxigldgiai élelmiszerbiztonsig 4 4
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34 811 03 Pincér szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy e gy
(?sszesen 162+18 414+54 30 186+31 310+31
A szakképe-sitésre vonatkozo: Osszesen S76+72 496 +62 1072 + 80 +

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 348 dra +49 ora= 397 (31%) 134 = 1286

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 724 6ra +8006ra 0sszefiiggd sz.gy. + 85 ora= 889 ora (69%)
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkozé jogszabalyok 3,5 3,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0 0 15,5+31 0 46,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato tizlet kialakitasanak feltétele 8+8 16
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia 2+12 14
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato tevékenység folytatdsanak kovetelményei 5+11 16
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 0 0 31 0 31
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai kifejezések 11 11
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai technol6gidk 10 10
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai szituaciok 10 10
11524-16 Felszolgalési alapok Felszolgalasi alapok 72+18 0 15,5 0 105,5
11524-16 Felszolgalasi alapok Higiénia, HACCP, munkavédelem 3 3
11524-16 Felszolgalasi alapok Kommunikaci6, viselkedéskultira 7 7
11524-16 Felszolgalasi alapok Vendéglatas és értékesités gépei, berendezései 5 5
11524-16 Felszolgalasi alapok Eszkozismeret 16 16
11524-16 Felszolgalasi alapok Ertékesitési ismeret 1. 13 13
11524-16 Felszolgalasi alapok Etel- és italismeret 1. 10+18 15,5 33,5
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 0 90+54 0 0 144
11524-16 Felszolgélasi alapok Helyiség- és eszkozismeret 4+4 8
11524-16 Felszolgélasi alapok Eszk6zhasznalat 10+12 22
11524-16 Felszolgalasi alapok Ertékesités alapjai 20+12 32
11524-16 Felszolgalasi alapok Italfelszolgalas 15+14 29
11524-16 Felszolgalasi alapok Kiilonbozo6 felszolgalasi médok 1. 41+14 55
11525-16 Felszolgil6d szakmai ismeretek Felszolgalas 0 0 46,5 0 46,5
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Etel- és italismeret 2. 18 18
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Ertékesitési ismeret 2. 15 15
11525-16 Felszolgil6 szakmai ismeretek Etlapszerkesztés, étrend Osszeallitas 7 7
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Rendezvényszervezés, szallodai értékesités 3 3
11525-16 Felszolgalé szakmai ismeretek Ertékesités elszamoltatasa, bizonylatai, értékesitési informatikai 3.5 3.5

rendszerek
11525-16 Felszolgil6 szakmai ismeretek Felszolgalas iizemi gyakorlat 0 324 0 310+31 665
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Nyitas el6tti teendok 70 70+10 150
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Kiilonbo6z6 felszolgalasi médok 1. 75 70+10 155
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonbozd felszolgalasi modok 2. 75 70+11 155
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonleges éttermi munka 75 70 145
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34 811 03 Pincér szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen

_ e gy ogy e gy
(?sszesen 162+18 414+54 30 186+31 310+31

A szakképe-sitésre vonatkozo: Osszesen S76+72 496 +62 1072 + 80 +
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 348 dra +49 ora= 397 (31%) 134 = 1286
Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 724 6ra +8006ra 0sszefiiggd sz.gy. + 85 ora= 889 ora (69%)

11525-16 Felszolgald szakmai ismeretek Ugyvitel, iizleti dokumenticié a gyakorlatban 29 ‘ ‘ 30 59

Jelmagyarazat: e/elmélet; gy/gyakorlat; 6gy/Osszefliggd szakmai gyakorlat
A szakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVIL. torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden a tablazatokban, a kerettantervben a nappali rendszerii oktatasra meghatarozott tanuldi heti vagy éves kotelezé szakmai
elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-a felosztasa keriilt atdolgozasra nappali rend szerinti és esti munkarendbeli képzésre, s ezek mellé, a szabad savot a fenti 6rahalok alapjan osztotta fel a neveldtestiilet.
A szabad sav 6rdit a tananyag elmélyitésére, 0sszegzésre, gyakorlasra és a csoportot alkotd tanuldk/didkok készség és képességeihez igazodd egyéb tudaselmélyitd tevékenységekre forditjak a tanarok, oktatdk.
A szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyat, a szakmai program elején meghatarozottak szerint, a teljes képzési id6 soran figyelembe vette, azon id0 alatt teljesiil.
BEVEZETES SORAN, AZ INTEZMENY KER MINDEN PEDAGOGUST, OKTATOT, A TANMENETEK KESZITESE SORAN AZ ORAHALOK ORASZAMAIT VEGYEK FIGYELEMBE!
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A 11499-12 azonosité szamu Foglalkoztatas I1.
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11499-12 azonosité szamu Foglalkoztatas 1. megnevezésii szakmai kdvetelménymodulhoz
tartozo tantirgyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Foglalkoztatas
IL.

FELADATOK

Munkaviszonyt 1étesit

Alkalmazza a munkaerdpiaci technikdkat

Feltérképezi a karrierlehetOségeket

Vallalkozast hoz 1étre €s mukodtet

Motivacios levelet €s onéletrajzot készit

PR [ R | e

Didkmunkat végez

SZAKMAI ISMERETEK

Munkavallal6 jogai, munkavallal6 kotelezettségei, munkavallal6 felel0ssége

Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak

Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka, didkmunka)

Allaskeresési modszerek

Vallalkozasok 1étrehozasa é€s mukodtetése

Munkaiigyi szervezetek

Munkavallalishoz sziikséges iratok

Munkaviszony létrejotte

A munkaviszony ad6zési, biztositasi, egészség- €s nyugdijbiztositisi Osszefliggései

A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetOségei

PR D[RR A

A munkaerdpiac sajatossigai (allasborzék és palyavalasztisi tanacsadas)

SZAKMAI KESZSEGEK

Koznyelvi olvasott szoveg megértése

Koznyelvi szoveg fogalmazasa irdsban

Elemi szintli szamitégép hasznalat

Informéaciéforrasok kezelése

PP [

Ko6znyelvi beszédkészség

SZEMELYES KOMPETENCIAK

>

Onfejlesztés

Szervezokészség X

TARSAS KOMPETENCIAK

Kapcsolatteremtd készség X

Hatérozottsag X

MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas X

Informéciogytijtés X
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1. Foglalkoztatas II. tantargy 16 6ra/16 éra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

1.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanul6 altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallalashoz, munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

1.2. Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 ora/4 ora
Munkavallalé jogai (megfelelo koriilmények kozotti foglalkoztatas, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz0dés moddositas, szabadsig), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre 4lldas, munkavégzés, magatartdsi szabalyok, egyiittmiikddés,
tajékoztatas), munkavallalo feleldssége (vétkesen okozott karért vald feleldsség,
megOrzési felelosség, munkavéallaldi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése, munkakor,
munkaszerzddés modositdsa, megsziinése, megsziintetése, felmondas, végkielégités,
pihendidok, szabadsag.
Foglalkoztatasi formdk: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozési
jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kézszolgalati jogviszony.
Specialis jogviszonyok: egyszerlsitett foglalkoztatds: fajtai: atipikus munkavégzési
formak az 4j munka torvénykonyve szerint (tdivmunka, bedolgozéi munkaviszony,
munkaerd-kolcsonzés, rugalmas munkaidében torténd foglalkoztatas, egyszerisitett
foglalkoztatds (mezOgazdasagi, turisztikai idénymunka és alkalmi munka),
onfoglalkoztatds, Ostermeldi jogviszony, héztartdsi munka, iskolaszovetkezet
keretében végzett didkmunka, 6nkéntes munka.

1.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora/4 ora
Munkaviszony 1€étrejotte, fajtai: munkaszerzodés, teljes- és részmunkaidd, hatarozott
és hatarozatlan munkaviszony, minimalbér és garantalt bérminimum, képviselet
szabdlyai, elallas szabdlyai, probaido.

Munkavallalashoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a munkaltat6 altal
kiadand6 dokumentumok.

Munkaviszony adoézasi, biztositasi, egészség- és nyugdijbiztositasi Osszefiiggései:
munkaad6é jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallald ado- €s jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtai (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

1.3.3. Alldskeresés 4 ora/4 ora
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitiizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatisi timogatasok ismerete.
Motivaciods levél és onéletrajz készitése: fontossaga, formai €s tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtdi: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusd, Onéletrajzban
szerepld email cim és fénykép megvalasztasa, motivacids levél felépitése.
Allaskeresési médszerek: tdjsighirdetés, internetes alldskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati héalézat fontossaga, EURES (Eurépai Foglalkoztatasi
Szolgalat az Eurdpai Unidban torténd allaskeresésben), munkaiigyi szervezet
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1.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos
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segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisiba torténd jelentkezés, kdzosségi
portalok szerepe.

Munkaerdpiaci technikdk alkalmazasa: Foglalkozasi Informéciés Tanacsad6 (FIT),
Foglalkoztatasi Informaci6s Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacidos Portal (NPP).
Allasinterji: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjiin, testbeszéd szerepe.

Munkanélkiiliség 4 ora/4 ora
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei €s lehetOségei: allaskeresoként
torténd nyilvantartasba vétel; a munkaiigyi szervezettel torténd egylittmikodési
kotelezettség fobb kritériumai; egyiittmiikodési kotelezettség megszegésének
szankcioi; nyilvantartas sziinetelése, nyilvantartasbol valo torlés; munkatigyi szervezet
altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.

Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszkozok™): dllaskeresési jaradék és nyugdij el6tti
allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.
Foglalkoztatast helyettesitd timogatas.
Kozfoglalkoztatas:  kozfoglalkoztatas
kozfoglalkozatas fobb szabalyai
Munkaiigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatasi Szervezet (NFSZ) felépitése, Nemzeti
Munkaiigyi Hivatal, munkaiigyi kdzpont, kirendeltség feladatai.

Az éallaskeresok részére nytjtott timogatasok (,,aktiv eszkozok™): onfoglalkoztatés
tdmogatasa, foglalkoztatast el0segitd timogatasok (képzések, béralapi tdmogatasok,
mobilitasi timogatasok).

Vallalkozasok 1étrehozdsa és milkodtetése: tarsas vallalkozasi formak, egyéni
vallalkozas, mezdgazdasagi dstermeld, nyilvantartasba vétel, mikodés, vallalkozas
megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerdpiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatasai: palyavélasztasi tanicsadas,
munka- és palyatanacsadas, alldskeresési tanacsadas, allaskeres6 klub, pszicholdgiai
tanicsadas.

célja, kozfoglalkozatds célcsoportja,

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)

Sorszam

.| Alkalmazott oktatasi A tanuléi teYékenység Alkalr'pe%‘zan/d(’)
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. megbeszElés X
3. vita X
4. szemléltetés X
5. szerepjaték X
6. hazi feladat X
1.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuldi tevékenység Alkalmazandé
Tanuloi tevékenységforma szervezési kerete eszkozok és
(differencialasi modok) | felszerelések
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egyéni csoport- | osztaly-
bontis | keret
1. Informaéci6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. | Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informdciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Leirés készitése X
2.2. | Valaszolas irasban mondatszintii kérdésekre X
2.3 Tesztfeladat megolddsa X

1.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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A 11497-12 azonosité szami Foglalkoztatas I. megnevezésii
szakmai kovetelménymodul tantargyai, témakorei

A 11497-12 azonosité szamu Foglalkoztatis 1. megnevezésli szakmai kovetelménymodulhoz
tartozo tantirgyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Foglalkoztatas
L
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes €s szakmai vonatkozéassal) X
egyszerl alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvanyt kitolt X
idegen nyelvill szakmai irdnyitas, egyiittmiikodés melletti munkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmajara vonatkoz6 gyakran hasznalt egyszeri szavak,
szOkapcsolatok X
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerli formanyomtatvanyok kitoltése idegen nyelven X
Szakmai parbeszédben elhangzo idegen nyelven feltett egyszerti kérdések X
megértése, illetve azokra valo reagilas egyszerti mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
FejlodOképesség, onfejlesztés \ X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informéciogyiijtés X
Analitikus gondolkodés X
2. Foglalkoztatas 1. tantargy 64 ora/64 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsdnak célja, hogy a didkok képesek legyenek személyes €s szakmai
vonatkozast is beleértve bemutatkozni idegen nyelven. Tovabba egyszerii alapadatokat
tartalmaz6 formanyomtatvanyt kitolteni. Illetve cél, hogy a tanul6 idegen nyelvli szakmai
iranyitas mellett képes legyen eredményesen végezni a munkajat.

Cél, hogy a rendelkezésre 4ll6 64 tanéra egység keretén beliil egyrészt egy alapvetd
nyelvtani rendszerezés torténjen meg a legalapvetobb igeiddk, segédigék, illetve a
mondatszerkesztési eljardsokhoz kapcsoldddan. Majd erre épitve torténjen meg az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés €s az induktiv nyelvtanuldsi készségfejlesztés 4
alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolddo tarsalgési témakoron keresztiil. Végiil ezekre
az ismertekre alapozva valdsuljon meg a szakmdjdhoz kapcsolod6 idegen nyelvi
kompetenciafejlesztés.
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2.2. Kapcsolodoé kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 10 ora/10 ora
A 10 6ra alatt a tanuldk atismétlik a 3 alapvet6 idosikra (jelen, milt, jovo) vonatkozé
igeidoket, illetve begyakoroljak azokat, hogy a munkavallaldshoz kapcsoléddan az
allasinterju soran ne okozzon gondot sem a multra, sem a jovOre vonatkoz6 kérdések
megértése, illetve az azokra adandd egyszeri mondatokban torténd valaszok
megfogalmazisa. A témakor elsajatitasa révén a didk alkalmassa véalik a munkavégzés
soran az elvégzendd, illetve elvégzett feladathoz kapcsol6dé a munkaadd altal idegen
nyelven feltett egyszertii, az elvégzendé munka elért eredményére, illetve a jovobeli
feladatokra vonatkoz6 kérdések megértésére, valamint a helyes igeid0 hasznélattal
ezekre egyszerli mondatokban is képes lesz reagalni.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magabiztossdg csak az alapvetd igeidok
helyes és pontos hasznalata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 10 6ra/10 ora
A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadas, a jelen
ideji feltételes mod, illetve a segédigék (képesség, lehetdség, sziikségesség) -
hasznalata révén a didk képes lesz egzaktabb moédon idegen nyelven bemutatkozni
szakmai és személyes vonatkozdsban egyarant. Egyszerli mondatokban meg tudja
fogalmazni az éllasinterjin idegen nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihasznélva a 3
alapvetd igeidd, a segédigék altal biztositott nyelvi precizitds adta kereteket. A
kérdésfeltevés, a szorend alapveto szabalyainak elsajatitasa révén alkalmassa valik
a didk arra, hogy egy munkahelyi 4llasinterjun megértse a feltett kérdéseket, illetve
esetlegesen & maga is egyszerl tisztdzé kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi
meghallgatés soran.

2.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 24 ora/24 ora
(Az induktiv nyelvtanuldsi képesség és az idegen nyelvi asszociativ memoria
fejlesztése fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve)

A 24 6ras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a didk idegen nyelvi
alapszokincshez ~ kapcsolédd  ismereteit. Az  induktiv  nyelvtanulasi
képességfejlesztés ¢és az idegen nyelvi asszociativ memériafejlesztés 4 alapvetd
tarsalgasi témakoron keresztiil valésul meg. Az induktiv nyelvtanulési képesség altal
egy adott idegen nyelv struktirdjat meghatarozé szabalyok kikovetkeztetésére lesz
alkalmas a tanul6. Ahhoz, hogy a didk koherensen lassa a nyelvet és ennek
szellemében tudjon idegen nyelven reagalni, feltétleniil sziikséges ennek a
képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolddik az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvli anyag megtanulasanak
képessége: képesség arra, hogy létrejjjon a kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai,
kifejezése) és a valaszok (a célnyelv szavai és kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés
hétkoznapi tarsalgasi témakorok elsajatitasa soran valosul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vil4ga

- napi tevékenységek, aktivitas
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- étkezés, szallas

Ezen a témakoron keresztiil valdsul meg a fonetikai dekddolasi képességfejlesztés is,
amely sordn a célnyelv legfontosabb fonetikai szabélyaival ismerkedik meg a
nyelvtanuld.

2.3.4. Munkavallaléi szokincs 20 ora/20 ora
(Munkavallalassal kapcsolatos alapvetd szakszokincs elsajatitdsa)
A 20 o6ras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 o6ras 3 alapoz6 témakor
elsajatitasa utan lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a didk egyszerli mondatokban,
megfeleld nyelvi tartalmi koherencidval tudjon bemutatkozni kifejezetten szakmai
vonatkozdssal. A témakOr tananyagdnak elsajatitisa révén alkalmas lesz a
munkalehetoségeket feltérképezni a célnyelvi orszagban. Begyakorolja az
alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvany kitoltését. Elsajatitja azt a szakmai jellegli
szOkincset, ami alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetéségekrol,
munkakoriilményekrdl tajékozodjon. A témakor tanulasa soran kozvetleniil a
szakmadjara vonatkoz6 gyakran hasznalt kifejezéseket sajatitja el.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Az 6rak kb. 50%-a egyszerli tanteremben torténjen, a masik fele pedig szdmitogépes
tanteremben, hiszen az oktatds jelentds részben digitilis tananyag altal tdmogatott
formaban zajlik.

2.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)
A tananyag kb. fele digitdlis tartalmi oktatdsi anyag, igy specidlisak mind a modszerek,
mind pedig a tanuloi tevékenységformdk.
2.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)

L. A tanul6i tevékenysé Alkalmazandé
.| Alkalmazott oktatasi . yseg nazan
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1. magyarazat X

2. megbeszéElés X

3. szemléltetés X

4. kooperativ tanulas X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X

7 digitalis alapu X

' feladatmegoldas

2.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszidm Tanul6i tevékenységforma (differencialasi moédok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informécio feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
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1.3. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X
1.5. |Informdciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. | Levéliras X
2.2. | Valaszolas irdsban mondatszintli kérdésekre X
3. Komplex informécidk korében
3.1. | Elemzés készitése tapasztalatokrol | X
4. Csoportos munkaforméik korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. p X
szovegfeldolgozas
4.2. | Csoportos helyzetgyakorlat X

2.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54

értékeléssel.
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A ..-.. azonositéo szami Gazdalkodasi ismeretek
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei
A ....-. azonosit6 szamu  Gazdalkodasi  ismeretek megnevezési  szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak
Vendéglatod
gazdalkodés
FELADATOK

Alkalmazza a gazdalkodas Osszefiiggéseit

Felméri az lizletben megjelend keresletet és kinalatot

Etelt, italt, cukraszkészitményt, rukat bedraz

Vilasztékot allit 0ssze, arlapot készit

Figyelemmel kiséri az arukészletet

EllenOrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol

Elvégzi az aruatvétel €s tarolas szakszerti dokumentalasat

Rendelést allit Gssze

Arut rendel

Arut vesz at

Leltarozasi feladatokat végez

Standol, elszamol a napi bevétellel

Adobzassal kapesolatos nyilvantartast vezet

Nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki

Bizonylatokat allit ki

Munkaidd nyilvantartast vezet

Elkésziti, médositja a munkabeosztast

Anyaghanyadot, kalkulaciot készit

Veszteségszamitasokat végez

Gazdalkodasi szdmitasokat végez

Kiszamitja az ételek tdpanyag- €s energiatartalméat

Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény és a koltségek alakulasat

Ertékesitést 6sztonzo tevékenységet folytat

Megkiilonbozteti a vendéglato vallalkozasi lehetdségeket €s azok feltételeit

A gazdilkodas alapegységei

A vallalkozasok lényege és jellemz6i

Alkalmazza az uizleti kommunikaci6 eszkozeit

el R R E R E R ol o o R B R I o i ol B B o P B R B R ol ol

Vendéglatoipari szoftvert hasznal

SZAKMAI ISMERETEK

A gazdalkodas korfolyamata és elemei

A gazdalkodas piaci szerepl6i

A piacok csoportositasa

A piac tényez0i €s azok Osszefliggései

A piaci verseny

PR PR [R

A gazdalkodas alapegységei

29.




Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

A véllalkozasok 1ényege és jellemzoi X
Gazdalkodas és ligyvitel X
Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak X
Raktari készletek kezelése, ellenOrzése X
Az aruatvétel szabalyai, folyamata X
Koltségelszamolas X
Az anyagfelhasznalds mérése X
Az étlaptervezés formai, jelentOsége, alapelvei X
A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei X
A vendéglato tevékenység targyi €s személyi feltételei X
A munkaad6 és a munkavallal6 kapcsolata: munkaszerzddés, munkaidd beosztas,
munkabér X
Az lizleti gazdilkodas bizonylatai X
A gazdalkodas elemei, Osszefliggései és eredménye X
A vendéglatas gazdasagi szamitasai X
A jovedelmezOséggel kapcsolatos mutatok X
Készletgazdalkodéssal kapcsolatos mutatok X
Arképzés X
Viselkedéskultura, kommunikacio X
Az lizleti életirdsbeli formai X
A vendéglatas iizletkorei és iizlettipusai X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvi irdskészség X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X
Szakmai nyelvii beszédkészség X
Elemi szdmolasi készség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallésag X
Szorgalom, igyekezet X
TARSAS KOMPETENCIAK
Ko6zérthetdség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezési képesség X
Rendszerezd képesség X
Attekint6 képesség X
3. Vendéglaté gazdalkodas tantargy 139 6ra/134 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasidg alapfogalmainak, szervezeti kereteinek és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formdinak megismerése. A munkaviszony létesitésével és megsziintetésével
kapcsolatos ismeretek megszerzése. A vendéglatasban leggyakrabban eléforduld
vallalkozasi formdk megismerése. A vendéglitisra jellemzd munkaerd-gazdalkodasi
feladatok meghatarozasa. Alapvetd adozasi ismeretek elsajatitdsa. A vendéglatas
fotevékenységeinek, iizletkoreinek megismerése.
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Alapvet0 statisztikai, arképzési, jovedelmezOségi szamitdsi ismeretek megismerése,
alkalmazasa. Termékek és szolgaltatidsok aranak kialakitdsa, Osszetételének elemzése.
Vendéglaté iizletek bevételének, kiadasainak, koltségeinek, eredményének elemzése.
Optimalis készlet kialakitasahoz sziikséges szamolasi ismeretek elsajatitisa. Bevétel,
eredmény, koltség tervezése, elemzése mutatoszamok, viszonyszamok segitségével.
Optimalis 1étszam €s bérgazdalkodas megismerése, mutatdszamainak alkalmazasa.

3.2. Kapcsolodoé kozismereti, szakmai tartalmak

A  tantirgy tananyagtartalma kapcsolodik a szakmai modulok  méréssel,
anyaggazdalkodéssal és kinalat Osszedllitassal kapcsolatos teriileteihez, felhaszndlva a
kozismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikaciés és matematikai és
tarsadalomismereti tartalmakhoz.

A tantirgy tananyagtartalma felhasznalja a kozismeretben elsajatitott matematikai alapokat
és kapcsolédik az Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztévédelem tantirgy
témakoreihez.

3.3. Témakorok

3.3.1. A gazddlkodds elemei, a piac 8 ora/8 ora
A gazdalkodas alapfogalmai
A gazdilkodas korfolyamata, termelési-Ujratermelési ciklus, a gazdalkodas
Osszefiiggései (sziikséglet, igény, termelés, elosztas, csere, a pénz, mint fizetdeszkoz -
kialakuldsanak rovid attekintése, fogyasztas)
Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindség, stb.)
Nemzetgazdasag fogalma, tagozodasa (4g, agazat, alagazat, szakdgazat, szektorok)
A piac fogalma, fajtai (4ru, szolgaltatas, pénz, toke, munkaerd)
A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasag, vegyes piacgazdasig)
A piac tényez0i €s azok kapcsolata (kereslet — kinalat — ar)
A piaci verseny feltételei, teriiletei, korunk piaci helyzete

3.3.2. A vendégldto alapismeretek 36 6ra/36 ora
A vendéglatas fogalma, fo tevékenységei:
A vendéglatas fogalma
A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasagban
A vendéglatas feladata
A vendéglatas jelentdsége (gazdasagi, kulturalis, tarsadalmi, politikai)
A vendéglatas f6- és melléktevékenységei:
Beszerzés (arufécsoportok, vendéglatasban jellemz6 arurendelési- beszerzési tipusok:
széllitasi szerzddés, cash and carry, arurendelést befolyasold tényezok: pillanatnyi
készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akciok, szezon, felvett foglaldsok,
széllitasi kondicidk, forgdtoke, fizetési feltételek, hltdlanc) Szerzodéskotés,
arurendelés, stb.
Raktarozas (aruatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitolevél, aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szérazaru, foldeséru, has,
hal, tojas, szakositott tarolas, FIFO elv, raktarak kialakitdsanak szabdlyai, helyiségek
kapcsolatai, ttvonalak)
Termelés (aruvételezés szabalyai, vételezési iv, vételezé€s szempontjai: pillanatnyi
készlet, vart forgalom, szakositott elokészités: zoldség, huds, hal, tojas, termelés
helyiségei: konyhék tipusai)

31.



Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

Ertékesités (valasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap, artajékoztats, rendelés
folyamata, hidegen — melegen tartas, értékesitési rendszerek: kiszolgalas, felszolgélas,
Onkiszolgalas)

Szolgaltatas (szolgaltatis fogalma, vendéglatas jellemz0 szolgéltatasai)
Mellékfolyamatok (mosogatés: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes hulladékok,
stb.)

Vendéglatas targyi feltételei:

Vendéglatés lizemei, iizletei (termeldiizemek tevékenysége, lizem, iizlet, iizlethal6zat
fogalma)

Uzletkorok (melegkonyhds vendéglatohelyek, cukraszdak, italiizletek, zenés
szorakozohelyek...)

Uzlettipusok jellemzdi  (elhelyezkedés, kialakitdas, berendezés, valaszték,
befogaddképesség, vendégkor, arak, szolgaltatasok)

A vendéglatas targyi feltételei (lizem, lizlet, termelés és értékesités helyiségei,
berendezései)

Vendéglatas személyi feltételei:

A vendéglatas személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatds munkakorei) és
munkaiigyi ismeretek

Munkaltatd és munkavallalo kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma,
jellemz6i) Munkavallal6 és munkaltato jogai €s kotelességei

Munkakori leirds célja, tartalma

Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerzddés célja, fobb tartalmi elemei
Munkaer6- és 1étszamgazdalkodas célja, tartalma (allomanyi-, dolgoz6i-, atlaglétszam,
fluktuacio, termelékenység, atlagbér)

Munkaidd beosztasi formak (azonos idében, osztott, torzsidd, rugalmas)

Bérezési formak (minimalbér, alapbér, jutalék, prémium, drabér, béren kiviili juttatasi
formak)

Munkaid6 beosztas, szabadsagolds dokumentumai

A vendéglatasban jellemzoé vallalkozasi formak:

A gazdélkodas alapegységei, alapfogalmai (allam, gazdalkodo6 szervezetek, haztartas)
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas véllalkozisok, KKT, BT, KFT, RT)
Vendéglatasra jellemz6 vallalkozési tipusok jellemzdi (egyéni, BT, KFT alapitasa,
alapitdsanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felel@ssége, tagok jogai,
vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belso és kiilso ellenérzése, NAV)

3.3.3. Adozdsi ismereteki 10 ora/10 ora
Ado fogalma, ad6 alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzdi (SZJA, jovedéki add, osztalékado,
nyereségado, helyi adok, AFA)

3.34. Ugyvitel a vendéglitdsban 15 ora/14 ora
Bizonylatok tipusai, szigord szamadasu bizonylatok jellemzoi
Ugyvitel fogalma, gazdasigi esemény és bizonylatol4s
Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazéisa, tartalminak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutalasi szamla, felvasarlasi jegy, standiv, étkezési
utalvanyok, vasarlok konyve, stb.)
Készletgazdalkodds a vendéglatasban: a készletgazdalkodas fogalmai (nyitokészlet,
készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen kiviilli  készletcsokkenés,
zarokészlet, atlagkészlet, forgisi sebesség) bizonylatainak tipusai, kitoltése
(szallitolevél, szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési jegy, selejtezési iv)
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Leltarozas: aruétvétel, bevételezés, készletnyilvantartds, leltarozdas moddjai
(elszamoltatd, lecsapd, atadé-atvevd, vagyonmegallapitd) folyamata, bizonylatainak
ismerete, kitdltése (leltariv, leltarjegyz0konyv), standolés

[rasbeli kommunikéci6 (iizleti / hivatalos levél, néletrajz, névjegykartya...)
Vendéglato ipari kommunikacio és viselkedés kultira

Modern kommunikécids csatorndk szerepe, elonye-hatranya, hasznéalatanak szabalyai
(e-mail, fax, SMS, MMS, iizenetrogzito...)

3.3.5. Alap-, tomeg- és veszteségszdmitds 16 ora/l6 ora
Széazalékszamitas, kerekités szabalyai
Meértékegység atvaltasok
Tomegszamitas
Energia- és tapérték tablazat
Anyaghéinyad-szamitas
Veszteség- és tomegndvekedés szamitas

3.3.6. Viszonyszdmokk 10 ora/10 ora
Bazis- és lancviszonyszam
Szazalékszamitas kerekités szabalyai
Megoszlasi viszonyszam

3.3.7. Arképzés 18 ora/16 éra
Arkialakitas szempontjai
Aruk és szolgaltatasok aranak kialakitdsa, sajatossagai, felépitése (brutté és nettd ar,
AFA, beszerzési ér, arrés, haszonkulcs)
AFA szamitas
Arképzés, arkialakitas
Arengedmény- és felarszamitas
Ar- és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs)

3.3.8. Jovedelmezoség 8 ora/8 ora
A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositdsa (nemek szerint, bevételhez vald
viszonya szerint, elszdmolhatdsag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szald6 / fedezeti pont)

Az eredmény-kimutatds menete, jovedelmezdségi tabla készitése, az addzott és az
adozatlan eredmény kiszamitasa

Az eredmény elemzése (eredményszint)

3.3.9. Készletgazddlkodds 10 ora/8 ora
Atlagkészlet szamitisi modok, azok alkalmazdsa (szamtani atlag, silyozott atlag,
kronologikus atlag)

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazisa
Készletgazdalkodasi mutatdészamok alkalmazasa (forgasi sebesség napokban és
fordulatokban)

3.3.10. Elszamoltatds 8 ora/8 ora
Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hiany, készen tartasi veszteség értelmezése
Raktar elszamoltatasa
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Termelés elszamoltatasa
Ertékesités elszamoltatasa

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem

35.A

tevékenységformak (ajanlas)

tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6

sajatos

modszerek,

tanuloi

3.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

| Alkalmazott oktatdsi A tanul6i teyekenyseg Alkalr'pa”zan/do
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — ~ .
egyéni | csoport | osztély felszerelések
1 magyarazat X
2 kisel6adas X
3. megbeszElés X
4. szemléltetés X
5. hazi feladat X
3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi médok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | Kkeret
1. Informaéci6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.3. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Informaciok 6nall6 rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irasos elemzések készitése X
2.2. | Leirés készitése X
2.3. | Valaszolas irasban mondatszintii kérdésekre X
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
3. Komplex informaciok korében
3.1. | Utdlagos szobeli beszamold | x \
4. Csoportos munkaformak korében
4.1. |Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozds | X |

3.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A 11518-16 azonosit6 szamu Elelmiszerismeret
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11518-16 azonosité szamd Elelmiszerismeret. megnevezésti szakmai kvetelménymodulhoz
tartozo tantirgyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalanos
¢lelmiszerismeret
FELADATOK
Alkalmazza a korszerti taplalkozastudomany eredményeit X
Alkalmazza a korszerli életm6dhoz kot6do sajatossagokat X
Alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit X
Az elbirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X
Ellenorzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megorzési idoket és az aruk X
minOségét
Betartja a fogyasztovédelmi eldirasokat X
Megtanulja az élelmiszerek taplalkozastani ismereteit X
Termékkészitésnél €s értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb
fehérjeforrasokat X
Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb szénhidrat
forrdsokat *
Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza az élelmiszerekben talalhato
zsirokat, lipideket X
Alkalmazza a vitaminokro6l és dsvanyisokrdl megtanult fogalmakat X
Tudatos kornyezetvédelmi tevékenységet folytat X
Szelektiven gytijti a hulladékot X
Megkiilonbozteti az alapvetd élelmiszereket és élvezeti cikkeket X
Edes sds és savanyt iz kialakitdsanal felhasznélja az izesitdanyagok
tulajdonsagait X
Tulajdonséagaik és felhasznalasuk alapjan megkiilonbozteti a fliszereket X
Megkiilonbozteti a tejkészitményektdl a novényi eredetll termékeket X
Termékkészitésnél €s értékesitésnél felhasznalja a sajtok érlelésérdl, allagarol
tanult ismereteket X
Termékkészitésnél felhasznalja a tojas Osszetételérdl, technoldgiai szerepérol
megtanult ismereteket X
Alkalmazza a malomipari termékekrdl megtanult ismereteket X
Alkalmazza a szaraz tésztakrol megtanult ismereteket X
Termékkészitésnél alkalmazza a természetes €s mesterséges édesitdszerekrol
megtanult ismereteket x
Alkalmazza a novényi és allati eredetli zsiradékokrdl megtanult ismereteket X
Tulajdonsédgai alapjan megkiilonbozteti a vagdallatokat és a hisrészeket X
Tulajdonséigai alapjan megkiilonbozteti a hisipari termékeket X
Tulajdonsigaik alapjan megkiilonbozteti és csoportositja a hazi szarnyasokat X
Tanultak alapjan megkiilonbozteti az édesvizi tengeri halakat €s egyéb
hidegvéri 4llatokat X
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Tulajdonsédgai alapjan megkiilonbozteti az étkezési vadakat és «
vadszarnyasokat
Idényjelleg szerint rendszerezi a zoldségeket és a gytimolcsoket X
Taplalkozéstani Osszetételiik alapjan rangsorolja a zoldségeket, gombakat és a X
gyiimolcsoket
Alkalmazza az édesipari termékekrdl megtanult ismereteket X
Alkalmazza a kivé €s tea hatdanyagair6l, el6allitasarol, felhasznalasarol X
megtanult ismereteket
Alkalmazza az alkoholtartalmu és alkoholmentes italokrél megtanult X
ismereteket.
SZAKMAI ISMERETEK
Taplalkozastani ismeretek X
Kornyezetvédelmi ismeretek X
Fogyasztovédelmi ismeretek X
Alapizesitést befolyasolé anyagok X
Fiiszerek X
Tej, tejtermékek X
Tojas X
Malomipari termékek, siitGipari termékek, tésztak X
Természetes édesitdszerek X
Zsiradékok X
Hus, huasipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak X
Zoldségek X
Gombak csoportjai X
Gyiimolcsok X
Edesipari termékek, Koffein tartalmu élelmiszerek X
Alkoholtartamau italok, alkoholmentes italok X
Adalékanyagok, kényelmi anyagok, mesterséges édesitdszerek X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X
Szakmai nyelvii beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X
Felelsségtudat X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X
Problémamegoldis, hibaelharitas X
4. Altalinos élelmiszerismeret tantargy 121 6ra/116 éra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévtolyamos képzés kozismereti oktatis
nélkiil
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4.1. A tantargy tanitasanak célja

Az élelmiszereket felépitd anyagok jellemzé kémiai, fizikai tulajdonsagainak
megismertetése, a tiplalkozasban betoltott szerepiik megmutatisa. A tanulok megtanuljak
az emésztés folyamatat. A minden napi tevékenysége sordn hasznilja az emberiség
tdpanyag és energia sziikségletének megtanult szabalyait. Képes lesz értékelni az
élelmiszereket. A vendéglatasban felhasznilasra keriild élelmiszerek tulajdonsigainak,
azok konyhatechnologiai szerepének és fontossdgdnak megismerése a felhasznalas
lehetdségeinek az elsajatitasa.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantirgy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjeldlt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil. Az ElOkészitési és ételkészitési alapismeretek tantargyban technoldgiai
alapismeretek témakorhoz kapcsolddo tartalom.

4.3. Témakorok

4.3.1. Tdpldlkozdstani ismeretek 12 éra/12 éra
Téplalkozés jelentdsége
Elelmiszerek osszetevéi viz és szdrazanyagok (alaptipanyagok, védétapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
Emésztés, tapanyag felszivodas
Téplalkozas feladata, a szervezet tipanyag €s energiasziikséglete
Elelmiszerek tapértékének megbrzése:
Az élelmiszerek feldolgozasinak hatisa a tipanyagokra
Az élelmiszerek el0készitése folyaman bekovetkezd valtozasok
Az élelmiszerek elkészitése folyaman bekovetkezd valtozisok
Befejezé miiveletek
Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tart6sitasi eljarasok

4.3.2. Kornyezetvédelmi ismeretek 2 ora/2 ora
Vizek védelme
Kornyezeti elemek védelme
Veszélyes hulladék
Zajvédelem

4.3.3. Fogyasztovédelem 4 ora/4 ora
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyaszt6i jogokrol vald tijékoztatas és azok oktatisa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztdi részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztovédelmi szervek
Téarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vasarlok Konyve hasznalatdnak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabélyai
Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
Jegyzdkonyv kitoltése
Vilaszadas hatarideje a bejegyzésre
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségének idOtartama
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4.3.4. Elelmiszerek csoportjai I. 40 ora/38 ora
Alap izeket befolyasol6 anyagok:
Edes, s6s és savanyd izt ad anyagok
Természetes édesitdszerek (répacukor, gylimolescukor, malatacukor, tejcukor,
dextrdz, invertcukor, keményitdszorp, izoszorp, méz és cukoralkoholok) édesitOereje
jellemzése, felhasznalasa. A cukrok technoldgiai hatasa. Cukor szirupok stirliségének
mérése
S6 jellemzése felhasznalasa
Ecetek jellemzése felhasznaldsa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek, gyiimolcs ecetek,
balzsamecetek)
Flszerek:
Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak, virdgok- virdgrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhasznéalasa
Tej és termékeinek:
A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése A
tej, tejkészitmények,(savanyitott, ddsitott, izesitett, tartositott) tejtermékek (tir6félék,
sajtok) jellemzése, tarolasa felhaszndlasa.
Tej és termékeinek érzékszervi vizsgilata
Tojas:
Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargdja és fehérje technoldgiai hatisa. Tojas
min0Ositése, tarolasa, tartositott termékei
Tojas érzékszervi vizsgilata
Malomipari termékek:
Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozé
tényezdok
Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag iz, és sikérvizsgalata
Keményitdk, darak, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, és egyéb termékek jellemzése
Siitdipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsik jellemzése
Szaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban
Zsiradékok:
Allati eredetii zsiradékok (vaj sertészsir, baromfizsir haj, tepertd, allati eredetii olajak)
jellemzése felhasznélasa
NoOvényi eredetli zsiradékok (kakadvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznalasa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata

4.3.5. Elelmiszerek csoportjai II. 19 ora/l19 éra
Hus, hudsipari termékek:
Hust szolgaltato allatok, husok osszetétele taplalkozas €lettani jelentdsége, érése, a hus
minOségét meghatarozd tényezok, kiillonbozo husainak és belsdségeinek jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, hisfeldolgozas miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan
roml6 termékek, tartos termékek) darabos készitmények jellemzése felhasznalasa.
Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libaméj jellemzése tarolasa
Vadak jellemzése:
Nagyvadak és aprévadak csoportjai vadhus oOsszetétele, tulajdonsagai, kezelése
tarolasa felhasznalasa
Halak és hidegvériiek jellemzése:
Halak 0sszetétele taplalkozas élettani jelentdsége, csoportjai felhasznilasa tarolasa
Egyéb hidegvériiallatok fajtai, felhasznalasa.
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4.3.6. Elelmiszerek csoportjai I11. 16 ora/13 ora
Z0ldségek:
Zoldségek atlagos Osszetétele
Burgonyafélék, kabakosok, kaposztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, gombak egyéb zoldségek fajtai jellemzése
felhaszndalasa
Gombék: termesztett gombak és vadon termd gombak fajtai és felhasznalasa
Gyilimolcsok:
Hazai gyiimolcsok almatermésiiek, csonthéjasok, bogydtermésiiek, kabakosok,
szaraztermésliek fajtai jellemzése felhasznalasa
Déli gyiimolcsok, friss és szaritott déligyiimolcsok fajtai jellemzése felhasznalasa
Friss, 1édus, és szaraz termésli gyiimolcsok kémiai Osszetétele
Gyiimolcsok taplalkozas élettani jelentdsége

4.3.7. Elelmiszerek csoportjai IV. 12 éra/12 éra
Edesipari termékek:
Kakaopor eléallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa
Csokoladétermékek,(kakaovaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) eldallitdsa
Osszetétele felhasznalasa
Bevond masszak fajtdi, megkiilonboztetése Osszetétel alapjan a csokoladétdl,
felhasznalasa
Csokoladé és bevon6d massza Osszehasonlito érzékszervi vizsgalata
Fondén, marcipéan, nugét osszetétele jellemzése felhasznalasa
Koffein tartalmu élelmiszerek:
Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhaszndlasa
Kavéital extrakt tartalmanak meghatarozéasa refraktométerrel
Tea fajtak, tea feldolgozasa, 6sszetétele, felhasznilasa

4.3.8. Elelmiszerek csoportjai V. 16 ora/l6 ora
Italok:
Alkoholtartamu italok borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése,
készitése, csoportjai mindsége, felhasznalasa
Pélinka alkoholtartalmanak meghatirozasa szeszfokoldval
Parlatok
Alkoholmentes italok gyiimdlcs és zoldség levek, szorpok, szénsavas Uiditok
jellemzése, készitése, csoportjai, mindsége, felhasznalasa
Adalékanyagok:
Adalékanyagok jellemzése, adagoldsanak szabalyozasa, E-szam értelmezése
Mesterséges édesitOszerek fajtdi, édesitd hatdsa, tapértéke energiatartalma
felhasznalasa a diétas termékeknél
Szinezbanyagok, térfogatnoveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges édesitOszerek
emulgeéldszerek, stabilizald szerek €s zseliroz6 anyagok, tartdsitdszerek, mddositott
keményitOk, izfokozdk jellemz0i, fajtai felhasznalasa
Kényelmi anyagok:
Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznédlasa

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem
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4.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos

tevékenységformak (ajanlas)

modszerek,

tanuloi

4.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

.| Alkalmazott oktatasi A tanuloi teyékenység Alkalr.lnlanzan’d(’)
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
mobdszer neve - )
egyéni | csoport | osztily felszerelések

1. magyarazat X

2. elbeszélés X

3. kisel6adas X

4. megbeszElés X

5. vita X

6. szemléltetés X

7. projekt X

8. kooperativ tanulas X

9. szimulacid X

10. |szerepjaték X

11. hazi feladat X

4.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi médok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret

1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa X
1.6. |Informicidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1.  |Ir4sos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Valaszolas irasban mondatszintli kérdésekre X
2.4. |Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X

3. Csoportos munkaformék korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. | Csoportos versenyjaték X

4.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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A 11519-16 azonosit6 szamii Elelmiszerbiztonsagi
alapismeretek megnevezésii szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei

A 11519-16 azonosité szami Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek. megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatisa soran fejlesztendd

kompetenciak
Vendéglatas
Elelmiszerbiztonsig | higiénéje
FELADATOK
Alkalmazza a korszerl taplalkozastudoméany eredményeit X
Alkalmazza a diétas szabalyokat X
Betartja az élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyokat X X
Betartja a kémiai szennyezddésekre vonatkoz6 szabalyokat X X
Alkalmazza az €élelmiszerekben levd allergénekre vonatkoz6 X
szabalyokat
Betartja és betartatja a HACCP el6irasait X X
Betartja és betartatja a higiéniai el6irasokat X X
Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok kéros €s hasznos X X
tulajdonsagait
Az eldirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X X
Alapanyagokat vizsgil és/vagy ellendriz X X
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megorzési idoket €s az
aruk mindségét X X
Az eldirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat X X
Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas X «
soran
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszerek tapértékének megbrzése X
Mikroorganizmusok jellemzoi X
Elelmiszereredetli megbetegedések X
Elelmiszerek tartdsitasa X
Elelmiszer vizsgélat X
Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag X
Elelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyok X
A HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei X X
Személyi higiénia X
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei X
Vendéglatd termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus
pontjainak meghatarozasa X
Vendéglaté mithely, konyha, eladotér higiénidja, kritikus pontok X
ellendrzése
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
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SZEMELYES KOMPETENCIAK

Pontossag X X
Felelosségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag \ X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerez6 képesség X X
Problémamegoldés, hibaelharitas X X
5. Elelmiszerbiztonsagrol altalaban tantargy 18 6ra/16 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

5.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuldkkal megismertetni az élelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, kialakitani a felelds
magatartas kialakitasa, az élelmiszerek feldolgozasanal, taroldsanal és értékesitésénél.

Az élelmiszereket felépitd anyagok jellemzé kémiai, fizikai tulajdonsagainak
megismertetése, a taplalkozasban betoltott szerepiik megmutatasa.

A feldolgozott élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehetségei, feltételeinek elsajatitasa.

5.2. Kapcsolodoé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantirgy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjeldlt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil.

5.3. Témakorok

5.3.1. Elelmiszerbiztonsdgi alapfogalmak 3 ora/3 ora
Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
Elelmiszer minéség
Elelmiszer higiénia (his, tej, tojas, zoldség)
Elelmiszer nyomon kovethetéség
Az allam, az élelmiszer-vallalkozo és a fogyaszto feleldssége az €lelmiszerbiztonsag
megteremtésében
Villalkozo6i felel6sség
Hatoésagi feliigyelet
Fogyaszt6i magatartas
Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

5.3.2. Elelmiszer mikrobioldgia, tartésitds 6 ora/3 ora
Mikroorganizmusok jellemzése, €letfeltételei
Mikroorganizmusok csoportositdsa
Mikroorganizmusok szaporodasanak kornyezeti feltételei
Mikroorganizmusok hasznos és kéaros tevékenysége. (élesztOk, penészek,
fehérjebontdk)
SzennyezOdés
Romlas, romlast okozé mikrobak
Az élelmiszer eldéllitasban kozremiikodé mikroorganizmusok
Elelmiszer eredetii megbetegedések
Etelmérgezés
Etelfert6zés
Eljaras élelmiszer eredetli megbetegedés gyantja esetében
Leggyakoribb élelmiszerrel is terjedd kérokozok
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Az élelmiszerek romlasaA tartdsitas fogalma

Az élelmiszer-tartésitas fizikai modszerei

Az élelmiszer-tartositas, fizika-kémiai modszerei
Az élelmiszer-tartositas kémiai modszerei

Az élelmiszer-tartositas biologiai modszerei

5.3.3. Kémia-toxikologiai élelmiszerbiztonsdg 4 ora/4 ora
Kémiai szennyezdkre vonatkozd szabalyozasrol
Kémiai szennyezOk az élelmiszerekben
Allatgy6gyaszati szermaradékok
Peszticid maradékok
Kornyezeti szennyezok — toxikus nehézfémek- poliklérozott szerves vegyiiletek-
(dioxinok, poliklorozott bifenilek)
Technoldgiai eredetii szennyezok (PAH-ok, Nitr6zaminok, Transz-zsirsavak)
Zsirban, olajban siités szabalyai
Csomagol6 anyagok
Elelmiszerrel érintkezd feliiletek
Biolégiai eredetii szennyezdk — Mikotoxinok
Tengeri és édesvizi biotoxinok
Hisztamin
Adalékanyagok felhasznalasanak jelentdsége €s szabdlyozasa, adalékanyag csoportok
Elelmiszerekben természetes médon eléfordulé méreganyagok
Meérgezd gombak, vadon termd gomba felhasznélésa a vendéglatasban
Mérgez6 allatok
Meérgezd novények

5.34. Elelmiszerekre vonatkozd jogszabdlyok 3 ora/4 ora
A jogszabdlyok célja, rendszere, hierarchidja
Elelmiszer-eléallitasra és forgalmazésra vonatkozé jogszabalyok
A GHP helye és szerepe a szabalyozisban
Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv
A fogyasztok tdjékoztatdsardl szolo jogszabilyok; Allergének a vendéglatasban;
Husok szarmazési helye
Elelmiszerekben el6fordulé szennyezanyagokra és adalékanyagokra vonatkoz
jogszabalyok (hatarértékek)
Specialis teriiletekre vonatkoz6 jogszabalyok
Vendéglatas és kozétkeztetés
Etelmérgezés, ételfertozés
Kartevoirtés, biocid termékek, egészségiigyi nyilatkozat

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

5.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
5.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandd6
, Alkalmazott oktatasi . yseg v o1 s
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztily felszerelések
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1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. kisel@adas X
4. megbeszéElés X
5. vita X
6. szemléltetés X
7. projekt X
8. kooperativ tanulas X
9. szimulacio X
10. |szerepjaték X
11. | hazi feladat X
5.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszidm Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
.. | csoport- | osztaly- | felszerelések
C8YM pontds | keret
1. Informaéci6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. |Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. |Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. |Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. |Informdciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irdsos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Valaszolas irdsban mondatszint{i kérdésekre X
2.4. |Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. .« P X
szovegfeldolgozas
3.2. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. | Csoportos versenyjaték X
5.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
6. Vendéglatas higiénéje tantargy 18 ora/15 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas

nélkiil
6.1. A tantargy tanitasanak célja
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A vendéglato iizlet kialakitasdnak és iizemeltetésének kovetelményei €s a miitkodéssel
kapcsolatos HACCP szabélyok elméleti hatterének megismertetése, a tudatos fogyasztoi
magatarts kialakitdsa. A tanulok megtanuljak és tudatosan hasznéljak a korszerii személyi
higiénia minden eldirasat a munkahelyiikon €s a minden napi életben.

Nincsen elétanulményi kovetelmény.

6.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba Iépés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil.

6.3. Témakorok

6.3.1. Vendégldto iizlet kialakitdsdanak feltételei 10 ora/8 ora
Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei
Kornyezetszennyezés  nélkiili  épitési  teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés
kovetelményei
A helyiségek egyiranyu kapcsolddasa, tiszta és szennyezett
ovezetek, keresztezodésének tilalma
Bejaratok kialakitasanak kovetelményei
Raktarak kialakitasanak kovetelményei
Elokészitd helyiségek kialakitasanak kovetelményei
Konyhak, muhelyek kialakitasanak kovetelményei
Mosogatok kialakitasdnak kovetelményei
Vendégtér, szocidlis helyiségek kialakitasanak kovetelményei

6.3.2. Személyi higiénia 2 ora/2 ora
Személyi higiénia
Test, munkaruha higiéniai elGirasai, egészségiigyi kiskonyv,
érvényes orvosi alkalmassagi vizsgélat igazolasa
Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei
Képzési, egészségiigyi, szakmai €s erkolcsi feltételek
JelentOsége az élelmiszerbiztonsagban
Személyi és targyi feltételek
A kéz apolasa, tisztan tartasa, a dolgoz6 helyes magatartisa
Védo6ruha, munkaruha hasznalata, tisztitasa
Betegségek, sériilések
Egészségiigyi alkalmassag
Latogatok, karbantartok
Helyes magatartas az €lelmiszerkészités, és tlalas soran

6.3.3. Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei 6 ora/5 ora
A HACCP min0dségbiztositasi rendszer alapelvei
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Uzemi, iizleti terméktérolds szabdlyai
Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, laboratérium

6.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos mdédszerek, tanulé6i
tevékenységformak (ajanlas)
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6.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

.| Alkalmazott oktatési A tanuldi teYékenység Alkalr'gauzan/d(’)
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve . .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1. magyarazat X

2. elbeszélés X

3. kisel6adas X

4. megbeszElés X

5. vita X

6. szemléltetés X

7. projekt X

8. kooperativ tanulas X

9. szimulacid X

10. |szerepjaték X

11. hazi feladat X

6.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazand
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) | 6 eszko6zok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. |Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1.  |Ir4sos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Valaszolas irasban mondatszintli kérdésekre X
2.4. |Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utélagos ismertetése szOban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X
3. Csoportos munkaformék korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. | Csoportos versenyjaték X

6.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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A 11523-16 azonosité szamu Pincér szakmai idegen nyelv
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11523-16 azonositd szamud Pincér szakmai idegen nyelv megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatisa sordan fejlesztendd
kompetenciak

Pincér
szakmai
idegen
nyelv
FELADATOK
Idegen nyelven kommunikal a munkatérsaival és a vendégekkel X
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét X
Idegen nyelven telefonal X
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven mond el X
A gyakorlati munka sordn idegen nyelven utasitast ad és fogad X
Az éltalanos gasztronodmia idegen nyelvil szokincsét alkalmazza X
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza X
SZAKMAI ISMERETEK
Altalanos idegen nyelvii kommunikacio, olvasas, forditas X
Etikett, protokoll idegen nyelven X
Illemtani formuldk idegen nyelven X
Idegen nyelvii szakmai kommunikéci6 a vendégekkel X
Idegen nyelvili szakmai kommunikéci6 a beszallitokkal, viszonteladokkal,
munkatarsakkal X
VevOpanaszok kezelése idegen nyelven X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész €s késztermékek idegen nyelvii technoldgiija X
Italok és ételek neve, készitésiik technologidjanak leirasa idegen nyelven X
Ettermi gépek, berendezések nevei és feliratainak ismerete idegen nyelven X
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség X
Idegen nyelvii hallott szakmai szoveg megértése X
Idegen nyelvii olvasott szakmai szoveg megértése X
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése X
Elemi szamolasi készség idegen nyelven X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Szorgalom, igyekezet X
FejlodOképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Gyakorlatias feladatértelmezés X
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7. Pincér szakmai idegen nyelv tantargy 72 6ra/62 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétéviolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

7.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazésa.

Kiilonbozo ételkészitési, cukraszati technoldgidk idegen nyelvil ismerete, alkalmazésa.
A vendéglatas termelésében, értékesitésében jellemzo szituaciok idegen nyelvii kezelése.

7.2. Kapcsolodoé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma a kozismereti nyelvtanitasban elsajatitott ismeretekre épiil és
kapcsolddik a sajat szakmai modulok tartalmaihoz.

7.3. Témakorok
7.3.1. Szakmai kifejezések 24 ora/22 ora

Gasztronémia nyersanyagai
Etelek megnevezései
Cukraszkészitmények megnevezései
Italok megnevezései
Vendéglatbipari egységek és helyiségeik
Vendéglatasban hasznalatos eszkdzok, berendezések, gépek megnevezései
Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések
Termelési folyamatokndl, tevékenységeknél hasznilt kifejezések
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések

7.3.2. Szakmai technologidk 24 ora/20 ora
Etelkészitési technoldgiak
Cukraszati technoldgiak
Italok készitése, felszolgalasuk folyamatai

7.3.3. Szakmai szitudciok 24 ora/20 ora
Kommunik4cié a munkatarsakkal
Etikett, protokoll alkalmazasa
Kommunikaci6 a vendégekkel
Vendégek fogadasa
Ajéanlas idegen nyelven
Rendelésfelvétel idegen nyelven
Panaszkezelés

7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

7.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
7.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandd6
, Alkalmazott oktatasi . yseg e 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X

48.



Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

2. elbeszélés X
3. kisel6adas X
4. megbeszElés X
5. vita X
6. szemléltetés X
7. projekt X
8. kooperativ tanulas X
9. szimulacio X
10. |szerepjaték X
11. |hazi feladat X

7.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi médok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret

1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozéasa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa X
1.6. |Informicidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X

2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1.  |Ir4sos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Valaszolas irasban mondatszintli kérdésekre X
2.4. |Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utélagos ismertetése szOban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X

3. Csoportos munkaformék korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. | Csoportos versenyjaték X

7.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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A 11524-16 azonosité szami Felszolgalasi alapok

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei

A 11524-16 azonosit6  szamud  Felszolgadlasi  alapok  megnevezési

szakmai

kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatisa soran fejlesztendd

kompetenciak
SE|ISE
o &7 &
2| B
o) T 2
= ~ S
<
FELADATOK
Elvégzi az egyéni elokésziileteket X X
Tajékozddik a napi feladatokrodl, rendezvényekrol X X
Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket nyitasra elokésziti X X
Tajékozddik a napi ajanlatokrol, megbeszéEli a szakacsokkal az ételek 0sszeallitasat, a X X
készités modjat
Ellendrzi a miiszaki berendezések mitkodoképességét és iizembe helyezi azokat X X
Figyelemmel kiséri az 4ru-, eszkdzkészlet alakulasat, gondoskodik a p6tlasardl, vételez X X
Elvégzi a teritési miiveleteket, felkésziti a munkateriiletét az adott miiszakra,
(konyhabekészités, sontésbekészités) x x
Kezeli az értékesités gépeit X X
Fogadja a vendéget és felméri az igényeit X X
Etelvalasztékot, napi ajanlatot, akciokat, specialitdsokat ajanl X X
A vendég ételrendeléséhez legjobban ill6 italokat, borokat ajanl és szolgal fel X X
Kevert italokat készit, sort csapol, pezsgot, bort, alkoholmentes italokat szolgal fel, kavét X X
készit
Az iizletére jellemz0 kiilonb6z6 felszolgalasi médokban dolgozik X X
Folyamatosan figyelemmel kiséri a vendég kivansigait X X
Mindent megtesz a vendég elégedettségéért, kezeli a vendég esetleges panaszait X X
Nyugtat készit, fizetteti a vendéget X X
Folyamatosan biztositja az aru-, anyag- és eszkdzutanpotlast X X
Az uzlet elbirasai szerint standol, elszamol a bevétellel X X
Uzemen kiviil helyezi a berendezéseket, gépeket és elvégzi az eldirt tisztitasukat,
apolasukat X X
Munkateriiletét el0iras szerint rendezi zaras utan X X
Ugyel a munkakornyezet tisztasigara X X
Ugyel a vagyonbiztonsigra X X
Betartja a higiéniai, kornyezetvédelmi eldirdsokat, HACCP szabalyokat X X
Betartja a munkavédelmi, baleset megeldzési és tlizrendészeti szabalyokat X X
SZAKMAI ISMERETEK
Eszk6z meghatarozas, eszkdzismeret X X

50.



Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

Vendéglatis értékesitési formai X X
Terités fajtii X X
Etel és ital felszolgilas modjai X X
Hazai és nemzetkozi éttermi fogyasztasi szokasok ismerete X
Gépek, berendezések, eszkozok hasznilatanak ismeretei X X
Vendégkor szokdsainak ismerete X
Menii — alkalomhoz il16 étrend - Osszeallitas alapszabalyai X
Italok ajanlasanak altalanos szabdalyai X
Italkészités €s -felszolgalas szabalyai X X
Reggeli italok, alkoholos és alkoholmentes italok, kdvék X X
Etelkészitési ismeretek X X
Vendéggel val6 kommunikécid, etikett €s protokoll szabalyok X X
Munkaltatok és munkavéllalok munka - védelmi és baleset megeldzési feladatai, jogai €s
kotelezettségei x x
SZAKMAI KESZSEGEK
Kéziras és szamitogép alkalmazasival szakmai szoveg érthetd fogalmazasa X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
Irott szakmai szoveg olvasisa, megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Elemi szdmolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megfeleld kiilsé megjelenés X X
Ratermettség X X
Megbizhat6sag X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Csapatban val6 tevékenykedés képessége X X
Udvariassag X X
Hatékony eladasi kommunikéci6 X X
MODSZERKOMPETENCIAK
AttekintO- és szervezOképesség X X
Személyi és kornyezeti higiénia érvényesitése X X
Harmonidra és esztétikara valo torekvés X X
8. Felszolgalasi alapoki tantargy 162 6ra/157 éra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévtolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

8.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglato iizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek és eszkozeinek megismerése. Alapvetdé munkavédelmi, balesetmegeldzési,
higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitisa. A helyes iizleti magatartas és
kommunikécié alkalmazisa. A nyitas eldtti és zaras utani teend0k megismerése. Az
értékesités eszkozeinek haszndlata. Elokésziiletek az értékesitésre/felszolgilasra. Italok és
ételek értékesitése/felszolgilasa. Alapszintii ital- €s ételismeret.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantirgy egyes témakorei a Elelmiszerbiztonsigi alapismeretek, a Gazdalkodasi
ismeretek, valamint a Elelmiszerismeret modulok tananyagéhoz kapcsolddnak.
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8.3. Témakorok

8.3.1. Higiénia, HACCP, munkavédelem 6 ora/6 ora
A HACCP {6bb iranyelvei, eldirasainak alkalmazésa az értékesitésben.
Higiéniai el6irasok a vendéglatasban (tisztitas, fertdtlenités, hulladékkezelés, rovar- és
ragcsaloirtas, személyi higiénia, felszolgilas, terités, elszallitdas, kiszallitas,
rendezvények, poharmosogatas, fehér mosogatas, polirozas, sorcsapolas, kavéfozés,
takaritas).
Szallitas, raktarozas szabalyai (ital, gongyoleg, textil, fogydeszkoz).
Hiitve tarol4s szabalyai, melegen tartas szabalyai.
Egészségiigyi alkalmassag kritériumai.
Munka- €s balesetvédelmi ismeretek (balesetek, jegyzOkonyv, teenddk baleset esetén,
munka- és balesetvédelmi oktatas).
Tlzvédelmi eldirdsok (tlizvédelmi oktatds jegyzOkonyve, tlizoltd késziilékekre és
tlizcsapra vonatkozo eldirasok, tlizvédelmi osztalyok, tlizoltds mddjai, tizjelzés, tiiz
bejelentése, tlizvédelmi szabélyzat).

8.3.2. Kommunikdcio, viselkedéskultiira 14 ora/14 ora
A pincérrel szemben tamasztott kovetelmények (megjelenés, ruhazat, hajviselet,
személyi higiénia, szakmai kritériumok).

Etikett és protokoll szabalyok ismerete.

Ko6szonési, megszolitasi formak, kézfogés.

Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztas szerint).

A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, iiltetés, ajanlas, felszolgélis,
fizettetés, elkoszonés), vendégtipusok, hazai és nemzetkozi éttermi fogyasztasi
szokésok.

Kommunikacié a vendéggel (4ltalanos kommunikécids szabalyok, kommunikécid az
,,a la carte” értékesités soran, kommunikaci6 a tarsas étkezéseken, kommunikacié a
biifé/koktélparti étkezéseken, kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb
tinnepélyes eseményeken).

Ertékesitési kommunikécié, kommunikacié a vendéggel, problémakezelés a napi
tevékenység soran, vendég reklamaciok intézése.

Munkatérsi kapcsolatok (alkalmazott - vezetd, azonos beosztasu).

8.3.3. Vendégldtds és értékesités gépei, berendezései 10 o6ra/10 6ra
A vendéglato lizem és iizlet helyiségei.
Az értékesitotér részei (hall, értékesito tér, office/pincérforgd, sontés, bar, kiillonterem,
terasz, kert).
Az értékesitOhely berendezési targyai (butorok, asztalok, székek, kisegitd asztalok,
talalo kocsik, szeleteld/flambirkocsik, ital-kocsik, hiitOkocsik, tdlmelegitok, tanyér-
melegitok)
A termel6helyiségek berendezési targyai, gépei (f6z0, siitd, parold berendezések,
hitészekrények, mélyhiitdszekrények, mélyhité-ladak, melegen-tartdé eszkozok,
tlizhelyek, f6z6zsamolyok, olajsiitok, kiilonb6zd vagod, apritd, szeleteld és formazod
eszkozok, a cukraszatban hasznalt gépek, keverd, gyurd, dagasztd, egyetemes
konyhagépek).
Az el6készitdé helyiségekben hasznalt gépek, eszkozok (tisztitd, koptatd, darabold
eszkozok, tisztitdé medencék, hisok daraboldsara, szeletelésére szolgald eszkdzok a
HACCP szabalyai szerint).

52.



Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

A raktarakban hasznélt, taroldsra szolgdlé bitorok, polcok, anyagmozgatidshoz
sziikséges eszkozok. Hiitdszekrények, hiitdladak, mélyhiitok, hiitdkamrak. Kiilonb6z6
mérdeszkdzok és az aruatvétel soran hasznalt eszk6zok.

8.3.4. Eszkozismeret 32 o6ra/31 ora
Eszk6z0k csoportositasa anyaguk szerint.
Eszk6z0k csoportositasa rendeltetésiik szerint (egyszerii €s kiilonleges evOeszkozok,
tanyérok, talak, talaléedények, kanndk, kancsok, csészék, aljak, poharak,
talaléeszk6zok, textilidk).
Viltasok (egyszert €s kiilonleges).
Italkeverés eszkozei, diszito eszkozok.
Italfelszolgalas eszkozei.
Kiilonleges eszkdzok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkozok.

8.3.5. Ertékesitési ismeret 1. 50 ora/48 ora
Etkezési id6k és szokasok, reggeli fajtak, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora.
A hagyomanyos étkezési idok, valamint étkezési idok az iizleti életben. A mediterran
nemzetek étkezési ideje, étkezési szokasai. Az iizleti reggeli, az iizleti ebéd. Szinhazi
vacsora. A biifé-étkezések, a koktélpartik sajatsagos étel-ital kinalata és az azokhoz
kapcsolodo értékesitési munka.
Ertékesités munkakorei (izletvezetd, teremfOnok, pincér, sommelier, pultos,
bartender, vendéglaté elado, kavéfézo/barista).
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek.
Felszolgélas altalanos szabalyai (felszolgalasi szabalyok a vendégek koraval, nemével,
nemzetiségével, vallasaval kapcsolatban, az asztalra felhelyezés és az asztalrdl vald
,leramolas” szabdlyai, az italok felszolgalasaval kapcsolatos szabalyok).
Uzletnyités elotti elOkésziiletek (atoltozEs, vételezés, takaritdas, gépek inditasa,
feltoltések) terités elokészitése, terités szabalyai.
Felszolgéilasi modok (svéajci, angol, francia, orosz).
Asztalfoglalds folyamata, lehetdségei, adminisztralasa (sziikséges informaciok: a
vendégek szdma, vannak-e idosek vagy gyerekek, egyedi kivansidgok, van-e
kiilonleges alkalom, ételérzékenységek, allergidk, fizetés mddja, ételsor esetleges
eldzetes kivalasztasa...).
Vendég fogadasa, ajanlasi technikdk, vendég segitése, tanacsadas.
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok (nyugta, szidmla, hitelkartyaval fizetés, atutalasi
szamla).
Zaras utani teendok (az értékesitotér rendbetétele, el0készitése a masnapi nyitasra, a
napi forgalom elszamolasa, tliz-, baleset- és vagyonvédelmi szabéalyok alkalmazasa).
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas.

8.3.6. Etel- és italismeret 1. 50 ora/48 ora
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, sorok, pezsgdk, parlatok, likorok,
alkoholmentes italok, kavék, tedk) Borvidékek, jellemzd szoldfajtak, borok,
boréaszatok. Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok.

Konyhatechnologiai alapismeretek (darabolds, bundazasi mddok, stritési-dusitasi
eljarasok, hobehatasi miiveletek).

Fozelékek, koretek (magyaros stritett, siirités nélkiili, burgonya, gabona, tészta,
gylimolcs, zoldség, salata, vegyes koretek).

Martasok (alaplevek, hideg, meleg, francia alap- és szirmaztatott martasok).
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Hideg eldételek (zoldségfélékbdl és gylimolesokbdl készitett hideg eldételek,
kiilonbozd hisokbol, belsdségekbdl készitett hideg eldételek, hideg salatidk, hideg
vegyes izelitok, pastétomok, habok, koktél eloételek).

A salatdk elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitisa, darabolasa,
konyhatechnoldgiai miiveletek, talalas.

Salataontetek, dresszingek.

Levesek (erdlevesek, higlevesek, magyaros higlevesek, Osszetett levesek, stritett
levesek, krémlevesek, piirélevesek, kiillonleges levesek).

A levesek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitdsa, darabolésa,
konyhatechnolégiai miiveletek, talalas, melegen tartas.

Meleg eloételek (zoldségfélékbol készitett meleg eldételek, hiisokbdl és belsdségekbdl
készitett meleg el6ételek, tésztafélékbol készitett meleg eldételek).

A meleg eldételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitdsa, darabolésa,
konyhatechnolégiai miiveletek, talalas, melegen tartas.

Tojasbdl készitett meleg eloételek.

A tojas eldételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztisa, tisztitisa, darabolasa,
konyhatechnol6giai miiveletek, talalds, melegen tartas.

8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, szaktanterem

8.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanul6i
tevékenységformak (ajanlas)

8.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

.| Alkalmazott oktatasi A tanuléi teYékenység Alkalr'pe%‘zan/d(’)
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve - <
egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1 magyarazat X

2. megbeszéElés X

3. szemléltetés X

izlet- és
4 . , X
piaclatogatas
8.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencialasi médok) eszkozok és
- csoport- | osztaly- felszerelések
bontds | keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.3. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Informécidk 6nall6 rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok

2.1. | Vélaszolas irdsban mondatszintii kérdésekre X
2.2. | Tesztfeladat megoldasa X
2.3. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
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Komplex informécidk korében

3.1.

Utoblagos szdbeli beszamolo | X ‘ ‘ |

8.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

9. Felszolgalasi alapok gyakorlat tantargy 180 6ra/162 oéra*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas

nélkiil
9.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglato iizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek és eszkozeinek megismerése, haszndlata. Alapvetd munkavédelmi, baleset
megeldzési higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabdlyok elsajatitisa. A helyes iizleti
magatartas és kommunikacié alkalmazasa. A nyitds elotti és zaras utani teendok elvégzése.
Az értékesités eszkozeinek haszndlata. Elokésziiletek az értékesitésre/felszolgalasra. Italok
és ételek értékesitése/felszolgalasa. Etlap, itallap hasznélata. Kapcsolattartis a konyhaval.
Felszolgalasi moédok alapjainak gyakorlati megismerése.

9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei a Elelmiszerbiztonsiagi alapismeretek, valamint a
Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsoldédnak.

9.3. Témakorok

9.3.1. Helyiség- és eszkozismeret 10 oéra/9 ora
Termeld helyiségek (raktarak: szarazaru, foldes &4ru, hds, tojas, hal, gongydleg,
hulladék, elokészitok: zoldség, hds, hal, tojas, konyhdk: meleg, hideg, tea, tészta,
cukrasz, kavé, kozlekedd utvonalak, talalohelyiségek).
Ertékesitd helyiségek (portal, szélfogd, hall és annak részei, értékesito tér, bar, sontés,
office/pincérforgd, kiilontermek, terasz, kert).
Kiegészitod helyiségek (irodak, szocialis helyiségek).
Miiszaki helyiségek.
Az értékesités eszkozeinek bemutatdsa (egyszerti és kiilonleges evOeszkozok,
tinyérok, talak, talaléedények, kanndk, kancsok, csészék, aljak, poharak,
talaloeszkozok, textilidk, valtasok).
Egyéb kisegitd eszkozok (kisleltar, hiitdvodrok, asztali lapat — kefe, chafing, stb.).

9.3.2. Eszkozhaszndlat 20 6ra/20 ora
Az értékesités eszkozeinek hasznalata (egyszert €s kiilonleges evoeszk6zok, tanyérok,
talak, talaléedények, kanndk, kancsok, csészEék, aljak, poharak, talaldéeszkozok,
textilidk).

Viltasok ételekhez.

Italkeverés eszkozei, diszitd eszkozok.

Italfelszolgalas eszkozei

Kiilonleges eszk6zok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkozok.
Téalal6eszk6zok helyes haszndlata.

9.3.3. Ertékesités alapjai 50 o6ra/40 ora

Nyitas elotti el0készitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evieszkozok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).
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Terités menete (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerl felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa!).

Teritési modok, teritési szabalyok.

Szervizasztal felkészitése

Konyhai bekészités.

Sontés bekészités.

Etlapok, ajanlat betétlapok, itallap/borlap elékészitése.

Személyi felkésziilés.

Helyes tanyér-, pohar-, iiveg- €s tilcafogas, szervizeszkoz hasznélat gyakorlasa.
Felszolgilas altalanos szabalyainak alkalmazasa (jobbkéz-szabily, bemutatas,
szervirozas, leramolas).

9.34. Italfelszolgdlds 30 o6ra/30 ora
Az italok felszolgalasanak altalanos szabélyai.
Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohér, vorosboros pohér, rosé pohar, szeszes,
palinkas, 1ikéros pohar, soros poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb poharak).
Italok felszolgalasdnak homérséklete (fehér borok, rosé borok, vords borok, sorok,
tiditéitalok, szeszesitalok - parlatok, likorok...).
Télcahasznalat (biztonsagos tdlcahasznélat az étel €s ital felszolgalasaban).
Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalés, kostolas, kostoltatas).
Pezsgdk felszolgalasa (pezsgohlitd, frappirozas).
Sorok felszolgéalasa (csapolt és tiveges sorok).
Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.

9.3.5. Kiilonbozo felszolgdldsi médok 1. 70 ora/63 ora
Reggeli- €s uzsonnaterités €s felszolgalas.
Svijci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod (eldétel, leves, foétel cloche haszndalataval,
desszert).
Angol I-II. felszolgalasi mod (geridon felkészitése, talmelegité hasznalata,
szervizeszkozok hasznalata, utankinalas).
Francia I-11. felszolgédlasi mod.

9.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Képzohely

9.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos médszerek, tanul6i
tevékenységformak (ajanlas)

9.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanul6i tevékenység Alkalmazandé
.| Alkalmazott oktatasi . e 2
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerel€sek
1. szemléltetés X
2. szimulacio X
3. szerepjaték X
9.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuloi tevékenység Alkalmazand6
Sorszam Tanul6i tevékenységforma szervezési kerete eszkozok és
(differencialasi moédok) felszerelések
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egyéni csoport- | osztaly-
bontas | Kkeret
1. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
1.1. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szOban X
1.2. | Tapasztalatok helyszini ismertetése sz6ban X
2. Komplex informécidk korében
Esemény helyszini értékelése szoban
2.1. PR X
felkésziilés utdn
2.2. | Utblagos szdbeli beszamol6 X
3. Csoportos munkaformak korében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés X
" |irdnyitassal
3.2. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.3. | Csoportos versenyjaték X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
4.1. | Arutermel szakmai munkatevékenység X
4.2. | Miveletek gyakorlasa X
43 Munkamegfigyelés adott szempontok X
" |alapjan
5. Uzemeltetési tevékenységek kiorében
51 Géprendszer megfigyelése adott szempontok X
" |alapjan
Uzemelési hibak szimulélasa és
5.2. . . X
megfigyelése
5.3. | Adatgytjtés géprendszer lizemelésérol X
6. Vizsgilati tevékenységek korében
6.1. | Technol6giai probak végzése X
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében
71 Onallé szakmai munkavégzés feliigyelet X
" | mellett
79 Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen X

iranyitassal

9.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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A 11525-16 azonosité szamu Felszolgal6 szakmai ismeretek
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11525-16 azonositdé szamu Felszolgdlé szakmai ismeretek megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatisa soran fejlesztendd
kompetenciak

B -

£187%

2|25

j=]
FELADATOK

Kapcsolatot tart kollégaival, mas munkateriiletekkel X X
Megszervezi a sajit munkajat X X
Alkalomhoz ill6 étrendjavaslatot, italajanlatot allit 6ssze X
Szamitogépet kezel, meniikartyat készit X X
Helyesen alkalmazza a protokoll eldirasokat X X
Alkalmi teritéket készit X X
A rendelés és az alkalmazott felszolgalasi mod alapjan felszolgalast végez X X
Figyelemmel kiséri a felszolgaland6 ételek, italok mindségét, mennyiségét,
hémeérsékletét S
Etelt, italt készit a vendég asztalanal, kinal, utantolt X X
Pontositja a fizetés modjat X X
Pénztargépet hasznal, szamlat, nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit X X

ki, hitelkartya terminélt hasznal

Kezeli a vendég észrevételeit és az esetleges konfliktusokat megoldja X X

Ujra teriti az asztalt és rendezi a kornyezetét X X
Korrigélja a kinalatvaltozisokat

Kiils6 helyszinre szallitdskor szakszerlien csomagolja az eszkdzoket, gépeket, X X
berendezéseket

Berendezi a rendezvény helyszinét X X
A rendezvény étel és ital valasztékanak megfelelden el0készitd munkat végez X X
Segit a vendégnek a biiféasztalnal, koktélpartin talcardl kinalja a vendégeket X X
Folyamatosan rendben tartja a rendezvényen a munkateriiletét X X
Elvégzi a rendezvény zérasdhoz kapcsolodo teendoket X X
A szobaszervizre elokésziil, felveszi a rendelést, elvégzi a szamlazast X X
Felszolgilja a megrendelt étel €s italt, lerdmol, elszamol X X
Betartja a higiéniai el6irasokat, HACCP szabalyokat X X
Betartja a munka- védelmi, baleset megel0z€si és tlizrendészeti szabdlyokat X X
Alkalmazza az 0j gasztronémiai trendeket X X

SZAKMAI ISMERETEK
Etrend, alkalmi étel-, italsor 6sszeallitasa, ajanlasa X X
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Kiilonleges alkalmak italajinlatai X X
Etkezési szokasok ismerete X
Kiilonleges alkalmi teritések X X
Kiilonb6z6 alkalmakra torténd felszolgalas, kiszolgalas X X
Italkészités és -tarolas, kevert italok X X
Etelkészités, talalis a vendég asztalanal X X
Vendéggel val6 kommunikacio, etikett protokoll szabalyok X X
Rendezvény lebonyolitds menete X
Italok ismerete X
Borvidékek, jellemz6 sz6l6fajtak, boraszatok ismerete X
Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott szamitastechnika X X
Alapvet6 foglalasi, szamlazasi rendszerek X X
Uj gasztronOmiai, felszolgalasi trendek X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Felhasznalo6i szintli szamitogép hasznalat X X
Irott szakmai szoveg olvasisa, megértése X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Informéci6forrdsok kezelése X X
Elemi szamolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megfeleld kiils6 megjelenés X X
Mozgaskoordinacid X X
Elhivatottsig, elkotelezettség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Udvariassig X X
Csapatban val6 tevékenykedés képessége X X
Hatékony eladasi kommunikéacid X X
MODSZERKOMPETENCIAK
AttekintO- és szervezoképesség X X
Személyi és kornyezeti higiénia érvényesitése X X
Harmoniéara és esztétikara valo torekvés X X
10. Felszolgalas tantargy 103 ora/93 6ra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil
10.1. A tantargy tanitasanak célja

Alkalomhoz ill6 étrend és étlap 6sszeallitashoz sziikséges étel és ital ismeret megszerzése.
Vendég elott végzett kiilonleges éttermi munkéakhoz sziikséges elméleti tudas megszerzése.
Az értékesités elszamolasa. Uzleten kiviili értékesités, rendezvények lebonyolitisa.
Nemzetkozi konyhdk, valamint vallashoz vagy orszagokhoz kotddd étkezési szokasok,
eléirasok megismerése. Informatikai eszkozok hasznilata az értékesitésben és
elszamoléasban.

10.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi

ismeretek, valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolédnak.

10.3. Témakorok
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10.3.1. Etel- és italismeret 2. 40 o6ra/36 ora
Széarnyas husbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(fehér és barna husu szarnyasokbdl késziilt ételek, szeletben €s egyben késziilt ételek,
belsdségek, fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és mddozatok).

Sertéshiisbol késziilt ételek csoportositisa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsOségek, fozéssel, parolassal,
siitéssel késziilt ételek és modozatok).

Borjuhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsOségek, fozéssel, parolassal,
siitéssel késziilt ételek és modozatok).

Marhahusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsOségek, fozéssel, parolassal,
siitéssel késziilt ételek és modozatok).

Béarany- és birkahisbdl késziilt ételek csoportositasa, elkészitési moddozatainak
ismertetése (aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, fozéssel,
parolassal, siitéssel késziilt ételek és moédozatok).

Vadhusbdl késziilt ételek csoportositdsa, elkészitési modozatainak ismertetése
(nagyvadak, aprévadak, vadszarnyasok, aprOhusok, szeletben és egyben késziilt
ételek, belsoségek, f6zéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek €s modozatok).
Halakbodl és egyéb hidegvérii allatokbdl késziilt ételek csoportositisa, elkészitési
modozatainak ismertetése (édesvizi és tengeri allatok, gézoléssel, f6zéssel, parolassal,
siitéssel késziilt ételek és moddozatok).

Befejezd fogasok csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (éttermi meleg
tésztak, tinyérdesszertek, cukraszkészitmények, sajtok, gyiimolcsok).

10.3.2. Ertékesitési ismeret 2. 32 6ra/30 ora
Etkezési szokédsok, tradiciok, alkalmak, iinnepek (nevezetes alkalmak, tarsasigi
események és iinnepek jellemzé ételei és italai, gasztrondmiai hagyomanyai) pl. Ujév,
Farsang, Husvét, Marton nap, Karicsony, egyhizi, csaladi, 4llami, stb.

Magyar tijegységek fogyasztasi szokasai, ételkinalata.

Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi modok, vendég asztalanal végzett
miveletek (alapanyagok kivélasztasa, elokészitése, szeletelés, trancsirozas, filézés,
flambirozas, salatakeverés...). Kiemelt figyelem a baleset- és tlizveszélyre, a személyi
és targyi higiéniara!

Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technologidk ismerete és
alkalmazasa.

Reform, vegetarianus és diétas étkezés étel- és italkinalata.

10.3.3. Etlapszerkesztés, étrend osszedllitds 18 ora/14 ora
Vilasztékkozlés eszkozei (étlap, itallap, arlap, borlap, koktéllap, napi-heti betétlap,
artabla, tabla).

Etlap fajtai (4llandd, napi, alkalmi vagy sziikitett).

Etlap szerkesztésének szabélyai (sorrend, szélesség, mélység).

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai (sorrend, szélesség, mélység).

Alkalmi étrend 0Osszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
(szerkesztés szamitogéppel).

Alkalmi meniisorok 0sszeallitisa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlésa.

10.3.4. Rendezvényszervezés, szdllodai értékesités 6 ora/6 ora
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Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/iltetett fogadas).
Szobaszerviz altaldnos szabalyai.

10.3.5. Ertékesités elszamoltatdsa, bizonylatai, értékesitési informatikai rendszerek
7 oral/7 ora

Ertékesités elszamoltatisa, belsd arumozgas nyomon kovetése, standolas (vételezési
iv, standiv).
Ertékesités informatikai rendszerek haszndlatival. Szillodai és pincér programok
miukodése, kapcsolatai, adatbazisa (valaszték, ar, anyaghanyad feltoltése, jelentések
lekérése, statisztikdk), elszamoltatas, standolas éttermi programok segitségével.
Rendelésfelvétel €s szamlazés, fizettetés éttermi program hasznalataval (fizetési
modok, elektronikus fizetési modok).

10.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem/szakterem

10.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moddszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
10.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

.| Alkalmazott oktatési A tanuloi teyékenység Alkalr.lnlanzan’d(’)
Sorszam L szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve - .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. megbeszElés X
3. szemléltetés X
tzlet- és
4. . s . X
piaclatogatas
10.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidldsi modok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- felszerelések
bontds | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozisa X
1.2. | Olvasott szoveg feldolgozéasa jegyzeteléssel X
1.3. | Hallott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.4. | Informéacidk 6nall6 rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Valaszolas irasban mondatszintli kérdésekre X
2.2. | Tesztfeladat megoldasa X
2.3. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
3. Komplex informécidk korében
3.1. | Utdlagos szdbeli beszdmold | x|

10.6. A tantargy értékelésének modja
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A nemzeti koznevelésrdl sz6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
11. Felszolgalas iizemi gyakorlat tantargy 1172 6ra/1266 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil
11.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanul6k iizleti (piaci) kornyezetben mélyitik el szakmai gyakorlati ismereteiket. Részt
vesznek az lizletnyitas elOtti, a nyitva tartas alatti €s zaras utani feladatokban. Kiilonb6z0
felszolgalasi médokban dolgoznak a tanul6felelds kozvetlen irdnyitasaval, majd onalldan.
Részt vesznek a rendezvények lebonyolitisaban. Részt vesznek a fizettetésben,
szamlazasban. A gyakorlatban hasznaljdk az éttermi szoftvert.

11.2. Kapcsol6doé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi
ismeretek, valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagihoz kapcsolddnak.

11.3. Témakorok

11.3.1. Nyitds elotti teendok 265 ora/275 ora
Nyitas eldtti elOkészitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evieszkozok,
poharak elokészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltdltése).
Szervizasztal felkészitése.
Gépek lizembe helyezése (sorcsap, kavégép, szajjéggép, stb.). Munkavédelmi, baleset
megeldzési eldirasok betartasa!
Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglaldsokra), kapcsolatfelvétel a
konyhéaval).
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogydeszkoz).
Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerii felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa!).
Teritési mddok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazasa.
Konyhai bekészités (tanyérok, talak, csészék, aljak).
Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészék).
Etlap, itallap elékészitése, tisztitasa, napi ajanlatok betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltozés, pincér felszerelés).
Zaras utani teenddk elvégzése (leramolés, takaritds, gépek iizemen kiviil helyezése).

11.3.2. Kiilonbozo felszolgdldsi médok 1. 265 ora/290 ora
Széllodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas.
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa:
— Vendég fogadasa, iiltetése.
— Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatdnak gyakorldsa), étel- és
italajanlas.
— Terités, teriték kiegészités.
— Svéjci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazédsa (leves, eldétel, foétel
cloche hasznalataval, desszert).
— Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhéval.
— Szamlazas, fizettetés, elk0szoOnés.
— Asztal leramolasa, tjraterités.
Angol I-1I. felszolgalasi mdd gyakorlasa (geridon felkészitése, talmelegitd hasznalata,
szervizeszkozok hasznalata, utankinalas).
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Francia I-11. felszolgilasi mod gyakorlasa.

11.3.3. Kiilonbozo felszolgdldsi médok 2. 265 ora/290 ora
Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat Osszedllitisu étrend alapjan
(részvétel étel- és italsor Osszedllitasaban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszer(
felkészitése.

Rendezvényen vald felszolgildas (bankett, koktélparti, alld/iiltetett fogadas,
diszétkezések) eszkozok csomagoldsa, szallitisa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolités, elszamolas).

Lebonyolitds dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicid).

Szallodai gyakorlat esetén (szallodan beliili vendéglaté iizletek megismerése: lobby
bar, étterem, pool bar...).

Szobaszerviz feladatok ellatasa.

11.3.4. Kiilonleges éttermi munka 265 ora/290 ora
Kiilonleges alkalmi teritések €s felszolgalasi modok gyakorldsa, vendég asztalanal
végzett miveletek megfigyelése, elvégzése (szeletelés, trancsirozas, filézés,
flambirozas, salatakeverés, stb.).

Alkalmi felszolgalasi médok gyakorlésa (tiikorszerviz).
Uj gasztrondmiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technoldgidk gyakorlati
alkalmazasa, megfigyelése, tapasztalatok osszegytijtése.

11.3.5. Ugyvitel, iizleti dokumentdcié a gyakorlatban 112 6ra/121 éra
Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program haszndlataval (kiillénb6zo
fizetési modok, elektronikus fizetési médok alkalmazasa).

Széamla, készpénzfizetési szamla kitoltése.

Ertékesités elszamoltatdsa, bels arumozgds nyomon kovetése, standolds (vételezési
iv, standiv kitoltése).

Elszamoltatas, standolds éttermi programok segitségével.

Ertékesités informatikai rendszerek hasznédlataval. Szallodai és/vagy pincér
programok milkodésének megfigyelése, a program hazon beliili kapcsolatainak
megfigyelése, adatbidzisanak tanulmanyozasa (valaszték, ar, anyaghanyad feltoltése).
Munkaidd beosztés, jelenléti iv tanulmanyozasa, kitoltése, vezetése.

HACCP dokumentacié tanulmanyozasa, kitoltése, vezetése (homérséklet ellendrzési
lap, aruatvételi lap...).

114. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Képzohely
11.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak (ajanlas)

11.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandé
, Alkalmazott oktatasi . yseg v ar 2
Sorszam P szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — ~ .
egyéni | csoport | osztély felszerelések
1. szemléltetés X
szimulacio X
3. szerepjaték X
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11.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- felszerelések
bontds | keret
1. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
1.1. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szOban X
1.2. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X
2. Komplex informécidk korében
Esemény helyszini értékelése szoban
2.1. T s X
felkésziilés utdn
2.2. | Utdlagos szobeli beszamold X
3. Csoportos munkaformék korében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés X
" |irdnyitéassal
3.2. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.3. | Csoportos versenyjaték X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
4.1. | Arutermeld szakmai munkatevékenység X
4.2. | Miveletek gyakorlasa X
4.3. | Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan X
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
51 Géprendszer megfigyelése adott szempontok «
" |alapjan
5.2. | Feladattal vezetett szerkezetelemzés X
5.3. | Uzemelési hibak szimuléldsa és megfigyelése X
5.4. | Adatgylijtés géprendszer lizemelésérol X
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. | Technologiai probak végzése | \ X
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében
71 Onill6 szakmai munkavégzés feliigyelet X
o mellett
79 Onéll6 szakmai munkavégzés kozvetlen «
" |iranyitéssal
11.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

I. Harom évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel
1/9. évfolyamot kovetden 140 6ra
2/10. évfolyamot kdvetden 140 6ra

Az Osszefiiggd nyéri gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszdm, amelynek
keretében az Osszes felsorolt elemet kotelezoen oktatni kell az 6raszamok részletezése nélkil,
a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Az 1/9. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Ertékesités alapjai
Nyitas elodtti el6készitd miiveletek (textilia elokészitése, tanyérok, evOeszkodzok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltdltése).
Szervizasztal felkészitése.
Gépek iizembe helyezése (sorcsap, kavégép, szajjéggép... Munkavédelmi, baleset
megel0zési eldirasok betartasal).
Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglalasokra), kapcsolatfelvétel a
konyhaval!
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogydeszkoz).
Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerti felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa!).
Teritési modok, teritési szabilyok gyakorlati alkalmazasa.
Konyhai bekészités (tanyérok, talak, aljak).
Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészék).
Etlap, itallap elékészitése, tisztitisa, napi ajanlatok, betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, 4toltdz€s, pincér felszerelés).
Helyes tanyér-, pohar-, tiveg- €s talca fogas gyakorlésa.
Hangedli hasznalat.
Felszolgélas altalanos szabélyainak alkalmazasa (jobbkéz-szabaly, bemutatés, kindlas,
szervirozas, leramolas).
Zaras utani teendok elvégzése (leramolas, takaritas, gépek iizemen kiviil helyezése).

Italfelszolgalas

Az italok felszolgalasanak altalanos szabalyai.

Poharak helyes hasznélata (fehérboros pohar, vorosboros pohér, rosé pohar, szeszes,
palinkas, 1ik6ros pohar, soros poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb poharak).
Italok felszolgalasdnak homérséklete (fehérborok, rosé borok, vordsborok, sorok,
tiditditalok, szeszesitalok - parlatok, likérok... ).

Télcahasznalat (biztonsagos tdlcahaszndlat az étel €s ital felszolgalasaban).

Hangedli hasznalat.

Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalas, kostolas, kostoltatas).

Pezsgdk felszolgilasa (pezsgohlitd, frappirozas).

Sorok felszolgdlasa (csapolt és tiveges sor).

Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.

Kiilonb6zo felszolgalasi médok 1.

Széllodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas, biiféasztal toltése.
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa:

Vendég fogadasa, iiltetése.
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Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznélatianak gyakorldsa), étel- és italajanlas.
Terités, teriték kiegészités.

Svéjci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazasa (eldétel, leves, fOétel cloche
hasznalataval, desszert).

Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartis a vendéggel és a konyhaval.

Szamlazas, fizettetés, elkoszonés.

Asztal leramolésa, djraterités..

A 2/10. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Kiilonbozo felszolgalasi médok 2.
Alkalmi rendezvényekre val6 terités adott és sajat 0sszeallitasu étrend alapjan (részvétel
étel- €s italsor 0sszedllitidsaban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszer felkészitése.
Rendezvényen valo felszolgilas (bankett, koktélparti, alld/ultetett fogadas,
diszétkezések...) eszkozok becsomagolésa, széllitasa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolités, elszamolas).
Lebonyolitds dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicid).
Szallodai gyakorlat esetén (szallodan beliili vendéglato lizletek megismerése: lobby bér,
étterem, pool bar...). Szobaszerviz feladatok ellatasa.
Angol I-1I. felszolgalasi mod gyakorlasa (geridon felkészitése, talmelegitd hasznalata,
szervizeszkozok hasznalata, utankinalas).
Francia I-11. felszolgilasi mod gyakorlasa.

Kiilonleges éttermi munka

Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi modok gyakorldsa, vendég asztalanal
végzett miveletek megfigyelése, elvégzése (szeletelés, trancsirozas, filézés,
flambirozas, salatakeverés...).

Alkalmi felszolgildsi médok gyakorlasa (tiikorszerviz).

Uj gasztronémiai és felszolgdlasi trendek, ételkészitési technoldgidk gyakorlati
alkalmazasa, megfigyelése, tapasztalatok osszegytijtése.

Ugyvitel, iizleti dokumenticié a gyakorlatban

Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznélataval (kiilonb6z6
fizetési modok, elektronikus fizetési médok alkalmazasa).

Széamla, készpénzfizetési szamla kitoltése.

Ertékesités elszdmoltatisa, belsé darumozgds nyomon kivetése, standolés (vételezési iv,
standiv kitoltése).

Elszamoltatas, standolds éttermi programok segitségével.

Ertékesités informatikai rendszerek hasznalatival. Szallodai és/vagy pincér programok
mukodésének megfigyelése, a program hazon beliili kapcsolatainak megfigyelése,
adatbazisanak tanulmanyozasa (valaszték, ar, anyaghanyad feltoltése).

Munkaidd beosztés, jelenléti iv tanulmanyozasa, kitoltése, vezetése.

HACCP dokumentaci6é tanulmanyozasa, kitoltése, vezetése (hdmérséklet ellendrzési
lap, aruatvételi lap...).

I1. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kovetden 160 6ra

Az 1. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Ertékesités alapjai
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Nyitas elotti el0készitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evoeszkozok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).

Szervizasztal felkészitése.

Gépek iizembe helyezése (sorcsap, kavégép, szajjéggép... Munkavédelmi, baleset
megel0zési eldirasok betartasal).

Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglaldsokra), kapcsolatfelvétel a
konyhaval!

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogydeszkoz).

Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerti felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa!).

Teritési modok, teritési szabilyok gyakorlati alkalmazasa.

Konyhai bekészités (tanyérok, talak, aljak).

Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészék).

Etlap, itallap elékészitése, tisztitisa, napi ajanlatok betétlapok behelyezése.

Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltdz€s, pincér felszerelés).
Helyes tanyér-, pohar-, tiveg- €s talca fogas gyakorlésa.

Felszolgalas altalanos szabalyainak alkalmazasa (jobbkéz-szabaly, bemutatas, kinalas,
szervirozas, leramolas).

Zaras utani teendOk elvégzése (leramolés, takaritds, gépek iizemen kiviil helyezése).

Italfelszolgalas

Az italok felszolgalasanak altalanos szabélyai.

Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohér, vorosboros pohér, rosé pohar, szeszes,
palinkas, 1ikéros pohar, soros poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb poharak).
Italok felszolgdlasanak homérséklete (fehérborok, rosé borok, vordsborok, sorok,
tiditéitalok, szeszesitalok - parlatok, likorok...).

Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).

Hangedli hasznalat.

Borok felszolgélasa (bornyitas, dekantélés, kdstolas, kdstoltatis).

PezsgOk felszolgélasa (pezsgdhtitd, frappirozas).

Sorok felszolgélasa (csapolt és tiveges).

Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.

Kiilonbozo felszolgalasi médok 1.

Szallodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas.

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitésa:

Vendég fogadasa, iiltetése.

Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatdnak gyakorlasa), étel- €s italajanlas.
Terités, teriték kiegészités.

Svéjci (tanyérszerviz) felszolgéalasi mod alkalmazéasa (eldétel, leves, foétel cloche
hasznalataval, desszert).

Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.

Szamlazas, fizettetés, elk0szonés.

Asztal leramolésa, djraterités.”
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