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SZAKKEPZESI KERETTANTERV
a

34 811 05
VENDEGLATO ELADO
SZAKKEPESITESHEZ

L. A szakképzés jogi hattere

— anemzeti koznevelésrdl sz6l6 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVIL torvény,
valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék
modositasanak eljarasrendjérdl szolo 150/2012. (VII. 6.) Kormanyrendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl
sz6lo 217/2012. (VIIL 9.) Kormanyrendelet,
- a 34811 05 Vendéglato eladd szakképesités szakmai és
vizsgakOvetelményeit tartalmazo 27/2012. (VIIL 27.) NGM rendelet
alapjan késziilt.

II. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonosito szama: 34 811 05

A szakképesités megnevezése: Vendéglato elado

A szakmacsoport szama és megnevezése: 18. Vendéglatas - turisztika

Agazati besorolas szama és megnevezése: XXVII. Vendéglatéipar

Iskolai rendszer(i szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3

Elméleti képzési idd aranya: 30%

Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%

Az iskolai rendszerti képzésben az Osszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:

3 évfolyamos képzés esetén a 9. évfolyamot kovetden 140 6ra, a 10. évfolyamot

kovetéen 140 ora; 2 évfolyamos képzés esetén az els§ szakképzési évfolyamot
kovetben 160 ora



III. A szakképzésbe torténd belépés feltételei

Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai eloképzettség hidanyaban

Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd a szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit kiadd rendelet 3. szamu mellékletében a 18. Vendéglatas -
turisztika szakmacsoportra meghatarozott kompetencidk birtokaban

Szakmai el0képzettség: -

Eldirt gyakorlat: -

Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

Palyaalkalmassagi kovetelmények: -

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi
CXC. torvény és a szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény eldirasainak
megfeleld végzettséggel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen tul az aldbbi tantdrgyak oktatdsara az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek
A szakmai képzés lebonyolitasdhoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi

részletei az alabbiak: nincs

Ajdnlds a szakmai képzés lebonyolitdsihoz sziikséges tovdbbi eszkozokre és felszerelésekre:
nincs.

V. A szakképesités Oraterve nappali rendszert oktatasra



Szakiskolai képzés esetén a heti és éves szakmai draszamok:

heti 0raszam | éves Oraszam ., , , ) ,
. , . heti 6raszam | éves 6raszam
évfolyam szabadsav szabadsav . ,
o o szabadsavval | szabadsavval
nélkiil nélkiil
9.évfolyam | 14,5 6ra/hét | 522 dra/év 17 6ra/hét 612 dra/év
Ogy 140 140
10. évfolyam | 23 dra/hét 828 dra/év 25 dra/hét 900 dra/év
Ogy 140 140
11. évfolyam | 23 éra/hét 736 Ora/év 25,5 Ora/hét 816 Ora/év
Osszesen: 2366 6ra 2608 éra
heti éraszam | éves draszam ., , . ,
. , , heti draszdm | éves draszam
évfolyam szabadsav szabadsav , ,
o R szabadsavval | szabadsavval
nélkiil nélkiil
1. évfolyam 31,5 6ra/hét | 1134 6ra/év | 35 Ora/hét 1260 o6ra/év
Ogy. 160 6ra 160 6ra
2. évfolyam 31,5 6ra/hét | 1008 6ra/év | 35 ora/hét 1120 éra/év
Osszesen: 2302 o6ra 2540 ora




34 811 05 VENDEGLATO ELADO

2014. szeptember 1-t6l felmend rendszerben

Szakmai Tantargyak Szakiskolai képzés kozismereti oktatassal
kovetelmény > -
/témakorok Oraszam
modul
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
elm. gyak. | d.gy. elm. gyak. 0.gy. elm. gyak.
Munkahelyi egészség és 18
. . 18
biztonsag
Munkavédelmi alapismeretek 4 4
Munkahelyek kialakitasa 4 4
11500-12
Munkahelyi egészség Xlltl ;i?;egzes szemelyl 2 &
és biztonsag
Munkaeszk6zok biztonsaga 2 2
Munkakornyezeti hatasok 2 2
Munkavédelmi jogi ismeretek 4 4
Foglalkoztatas II. 16 16
Munkajogi alapismeretek 4 12
11499-12 - Y
Foglalkoztatds IL. Munkaviszony létesitése 4
Allaskeresés 4 4
Munkanélkiiliség 4




11497-12
Foglalkoztatas I.

Foglalkoztatas I.

64

Nyelvtani rendszerzés 1

10

Nyelvtani rendszerezés 2

10

Nyelvi készségfejlesztés

24

Munkavallaléi szokincs

20

10045-12

Gazdalkodas

Vendéglato gazdalkodas

50

22

54

16

16

Viselkedéskultura,
kommunikacié.

8+14

22

A gazdalkodas elemei, a piac.

A vendéglatas fogalma,
fétevékenységei.

10

Uzletkorok és iizlettipusok.
Targyi-, személyi feltételek,
munkatigyi ismeretek.

10

A vendéglatasban jellemz6
vallalkozasi formak. Adézasi
ismeretek.

10+18

Marketing a vendéglatasban.

8+18

Ugyvitel a vendéglatésban.

16

16

Szakmai szamitasok

36

36

16

Viszonyszamok

14

Tapérték-, tomeg- és
veszteségszamitds

12

Létszam- és bérgazdalkodas

10




Arképzés

20

Jovedelmeziség

16

Készletgazdalkodas

10

Elszamoltatas

10044-12

Elelmiszer,
fogyasztévédelem

Altalanos élelmiszer-
ismeretek, fogyasztovédelem

36

Az élelmiszereket felépitd
anyagok és tapértékiik
megdbrzése

20

Vendéglato tizlet
kialakitasanak feltételei

Vendéglato tevékenység
folytatdsanak kovetelményei

Fogyasztovédelem

Elelmiszerek csoportjai

36

36

32

Novényi eredet(i élelmiszerek

36

Allati eredetti élelmiszerek

36

Edesitészerek és édesipari
termékek, koffeintartalma
élvezeti aruk

Fliszerek, izesitok,
zamatositok és
allomanyjavitok

Ttalok

24

10046-12

Szakmai idegen nyelv

Szakmai idegen nyelv

36

36




Szakmai kifejezések 20 6
Szakmai technoldgiak 10 15
Szakmai szituaciok 6 15
Etelismeret 36 36 16
iﬁfflic;(nyhai és gyorséttermi 12 12 3
Reggeli és uzsonna ételek 12 12
Meleg ételek 12 12 8
Italismeret, kiszolgalas 36 18
Alkoholos italok 10 4

10056-12 Alkoholmentes italok 6

Gyorsé tkeztetés, Reggeli és uzsonna italok 6

eteleladas Gyorséttermi eladas 14 14

Termelési és eladoi

108

gyakorlatok
Reggeli és uzsonna ételek

o . 36
készitése, eladasa
Hidegkonyhai termékek

o res [ 36
készitése, eladasa
Meleg ételek készitése, eladdsa 36

Termelési és eladoi izemi
gyakorlatok

630




Reggeli és uzsonna ételek
készitése, eladasa

210

Hidegkonyhai termékek
készitése, eladasa

210

Meleg ételek készitése, eladdsa

210

10057-12

Vendéglato
eladoi értékesités

Vendéglato eladoi
tevékenység

72

18

16

Munkateriilet, munkaszervezés

40

18

Kommunikacio

20

Uzleti adminisztracid

12

Ertékesités gyakorlata

72

Reggeli, uzsonna és
siiteményértékesités

24

Hideg és meleg ételek
értékesitése

24

Ttalok értékesitése

24

Ertékesités iizemi gyakorlata

560

Reggeli, uzsonna és
siiteményértékesités

150

Hideg és meleg ételek
értékesitése

210

Italok értékesitése

210

Szakmai szamitastechnika

36

36

32




Osszesen: 356 | 256 234 666 192 624

_ 140 140

Osszesen: 612 900 816
Heti 6raszam: 10 7 6,5 18,5 6 19,5
Elméleti 6raszamok/aranya 782 [ % Osszesen:
Gyakorlati 6raszamok/aranya 1826/ % 2608

KOZISMERETI ORATERV

L ) ) ) OSSZES
Komplex miiveltségteriilet 1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam ORASZAM
Kommunikaci6é — magyar 72 36 - 108
nyelv és irodalom
Idegen nyelv 72 36 32 140
Matematika 72 36 32 140
Tarsadalomismeret 72 36 - 108
Természetismeret 108 - - 108
Testnevelés és sport 180 180 160 520
Osztalykozosség-épités 36 36 32 104
Cigany kisebbségi népismeret 36 36 48 120
HETI ORASZAM: 18 11 9,5 1348
OSSZES HETI ORASZAM | 35 36 35 3956




A szakmai orak + 10%-os felosztasa

11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag

277

11500-12 ELOIRT OSSZESEN 18 6ra plusz 10% d6raszam
Munkahelyi
egészség és
biztonsag
+4 6ra

A munkavallalék egészségét veszélyeztetd
tényezG6k

A munkakoérnyezet veszélyei az egészségre
Baleseti forrdsok, teend6k baleset esetén.

A megel6zési lehetEségek

Munkavédelmi . .
i tipusai:
alapismeretek
-elsédleges
- mdasodlagos

- harmadlagos

A munkaegészségligy fontossaga,
munkaegészségligyi feladatok
El&segélynyujtasi feladatoksériilés esetén
Elektromos sériilések ellatasa Ujraélesztés

10



11500-12

Munkahelyi
egészség és
biztonsag

gyakorlasa

Munkahelyek kialakitasa

+4 6ra

Kozlekedési utvonalak, menekilési utak,
jelolések felismerésének gyakorlasa

Tlizjelzés adasa, fogadasa, teenddk tiiz
esetén. Tlizolto készulékek tlizoltdsag,
ment6k hivasanak gyakorlasa

A kézi anyagmozgatas szabalyai,
hatsérilések megel6zése A helyes
testtartas gyakorlasa kiilonb6z6
helyzetekben

Jelzések, feliratok, biztonsdagi szin-és
alakjelek felismerésének gyakorlasa

Munkavégzés személyi
feltételei

+2 6ra

Els6segélynyujtdsi ismeretek Vérzések,
sebek elldtasa Kotozések, kotozés
gyakorlasa

Eletveszélyes allapotok felismerése
Ujraélesztés folyamata, Ujraélesztés
gyakorlasa

Munkaeszkézék biztonsaga

+2 Ora

Munkaeszk6zdk dokumentdacidinak
megismerése, a szabalyos hasznalat
feltételeinek gyakorlasa szituacidokban

Munkaeszkdzok veszélyessége. Veszélyes
munkaeszkozok, eszkdzok veszélyeinek
megismerése gyakorlassal

11




11500-12

Munkahelyi
egészség és
biztonsag

Munkakornyezeti hatasok

+2 ora

Veszélyforrasok felismerése, figyelem
fejleszt6 és stresszkezel6 technikak
gyakorlasa

Balesetek elharitasanak lehetdségei:
Szituacios gyakorlatok

Munkavédelmi jogi
ismeretek

+4 6ra

Szakmai Onéletrajz készitése.
Munkaszerzédések munkakori leirasok,
szabalyzatok megismerése.

Balesetek és foglalkozasi megbetegedések
Feladatok munkabaleset esetén. Szituaciés
jaték, helyzetgyakorlatok.

Els6segélynyujtdsi feladatok gyakorldsa

Munka — t(iz és balesetvédelmi oktatasban
tanultak felidézése alkalmazdsanak
gyakorlasa

12

11499-12 Foglalkoztatas II.




plusz 10% terhére adott éraszam

+ 12 6ra

1.-2. Az 4j Alaptorvény (2012.01.01.) gyakorlati
értelmezése

3.-4. Munkaszerz6dés tartalmi és formai elemei (alapvetd
kovetelmények és irasbeli tajékoztatasi kotelezettség)

5.-6. Munkaszerz6dés készitése megadott informaciok

Foglalkoztatés II. Munkajogi alapismeretek . . Lok .
7.-8. Munkaviszony megsziintetésének dokumentumai

(felmondas, azonnali hatalyu felmondas, k6zos
megegyezés)

9.-10. Munkaid6 vezetésének formai €s tartalmi
kovetelményei (jelenléti ivek értelmezése)

11.-12. Munka dijazésa: jovedelem kifizetési lapok,
bérlapok értelezése

+ 4 ora

1.-2..Allaskeresési technikak (felvételi beszélgetések,
munkdba 1épés, felmondas a protokoll

Alldskeresés szabdlyai szerint).

3.Munkahelyi illemtan (beszédkultira, beszédtémak,
érkezés, tdvozas, ajandékozas, a kiszolgalas szabélyai).

4.Uzleti targyalas (a targyalds elokészitése, az iiltetés

13




rendje, a targyalds befejezése).

10045-12 Gazdalkodas

10045-12 Gazdalkodas

plusz 10% terhére adott éraszam

Viselkedéskultura,

JORY4

kommunikacio.

+14 ora elmélet

+ 22 éra gyakorlat

Ismerkedés egymassal

Ismerkedési gyakorlatok.

Az egyiittlét igényének felkeltése és tudatositdsa.
A serdiilékor jellemzdinek ismertetése
Onvizsgalatok: ki vagyok én, milyen vagyok én.
A sziikségletek tudatositasa

Egyéni sajatossagok megbeszélése. Testi és lelki sziikségletek
fontossaga.

A képességek rendszere

Onvizsgalatok: ki milyen képességgel rendelkezik.

14




Az értelmi képességek Az értelmi képességek sajatossagai.
Fejlesztésiikre irdnyul6 gyakorlatok.

Motivécio és érdeklodés

Onismeret irdnyéba haté gyakorlatok.

Az érzelem és akarat Az érzelem és akarat megjelenési formai.

Onmagunk megértése — érzelmek, reakciok, gondolatok, tettek
jellemzdi.

Az emberi kapcsolatok

Az emberi kapcsolatok jellemzdi: hatékony kapcsolatépités.
A kommunikacio fajtai.

Kommunikacids gyakorlatok.

Konfliktusok a kapcsolatokban

Konfliktus megoldéasi médok.

Elfogadhat6 megoldasok gyakorlasa.

Kommunikacié és problémamegoldas
Problémamegold6 készségek.

Ertékrend és elvérés az életproblémdk megoldaséaban.
Onismereti és készségfejleszté gyakorlatok.

Viselkedési stilusok Alkalmazkodds a véltozo élethelyzetekhez,
emberekhez, elvarasokhoz.

Identifikaci6 és empdtia fejlesztésére irdnyuld gyakorlatok.
Enkép és teljesitmény Sikerre és kudarcra adott reagalasok fajtai.

Onismereti gyakorlatok.

15




A vendéglatasban
jellemzg vallalkozasi

10045-12 Gazdalkodas

formak. + 18 6ra
Adozasi ismeretek.
Marketi p
ar ,e n,lg,a + 18 6ra
vendéglatasban.
+ 16 6ra
A turizmus és a vendéglatas tigyvitele - 1
Ugyviteli feladatok -2
Uzleti levelezési szabélyok- 2
Ugyvitel a A bizonylat fogalma, fajtai, kiéllitasi szabalyok-2
vendéglatasban.

A forgatokonyv fogalma, fajtai, a készités szabalyai-2
A leltar fogalma, fajtéi, a leltdrozas szabalyai -3
Az ellendrzés fogalma, médjai-2

A elszdmolis, elszdmoltatas fogalma, 1ényege, fajtai-2

16




Szakmai szamitastechnika

Osszesitett tablazat a helyi tanterv szerint 36 6ra 6rakeret felhasznalasarél

9. évfolyam 36 ora

17




Szovegszerkesztés. / Egy szovegszerkeszto szolgdltatdsai. Szdvegbevitel, javitds, modositds.
Mentés és nyomtatds. Dokumentumok formdtumai. Karakterformdzds. Bekezdésformazas,
oldalformdzds. Képek, objektumok beillesztése és formdzdsuk. Tabuldtorok, hasdbok. Tdbldzatok
formdzdsa. Szovegbevitel, gépelés, javitds, korrektiira. Kész dokumentum mentése, nyomtatdsa.
Konvertdlds formdtumok kozott. A szoveg karakter szinti formdzdsa. Bekezdések formdzdsa,
igazitdsa, behiizdsa, listdk. Esztétikus oldalak készitése. Képek beillesztése, mdsoldsa, formdzdsa.
Tabuldtorok alkalmazdsa a dokumentumban. Tdbldzatok bevitele, formdzdsa. Meghivo, levél,
kérvény, meghatalmazds, szerzédés, névjegy készitése. Dokumentumok alkotdsa leirds és minta
utdn vagy szabadon. Példdul szépen formdzott dokumentumok elkészitése a szakmai irdnyultsdagnak
megfeleld témdban./

Tablazatkezelés. /Adatok csoportositdsa, értelmezése. A feladatmegolddshoz  sziikséges
tdbldazatok, adattipusok tervezése. Adatok bevitele a tdbldzatba. Miiveletek, képletek, fiiggvények
alkalmazdsa. Tdbldzatok formdzdsa, diagramok készitése. Tantdrgyi és szakmai feladatok
megolddsa./

Képszerkesztés és grafika / Rajzolo és képszerkeszté alkalmazds haszndlata. Konvertdlds a
kiilonbozo képformdtumok kozott. A megfelelo rajzeszkoz kivdlasztdsa. A rajzeszkozok és a szinek
kezelése. Rajzok, dbrdk készitése. Digitdlis fényképek alakitdsa retusdldsa, nyomtatdsa. Képgaléria
készitése digitdlis fényképekbdl./

Kommunikacié az interneten. Az elektronikus levelezés szolgéltatasai. Kozhaszni adatbazisok
az interneten. Hasznos webhelyek.

Tranzakciok az interneten. Web aruhazak keresése. Termékek €s szolgaltatasok rendelése és
vésarlasa.

Heti éraszdm: 1

Oraszam: 36

12 6ra

10 6ra

4 6ra

18




10. évfolyam

36 ora

Szovegszerkesztés. / Egy szovegszerkeszto szolgdltatdsai. Szdvegbevitel, javitds, modositds.
Mentés és nyomtatds. Dokumentumok formdtumai. Karakterformdzds. Bekezdésformazas,
oldalformdzds. Képek, objektumok beillesztése és formdzdsuk. Tabuldtorok, hasdbok. Tdbldzatok
formdzdsa. Szovegbevitel, gépelés, javitds, korrektiira. Kész dokumentum mentése, nyomtatdsa.
Konvertdlds formdtumok kozott. A szoveg karakter szinti formdzdsa. Bekezdések formdzdsa,
igazitdsa, behiizdsa, listdk. Esztétikus oldalak készitése. Képek beillesztése, mdsoldsa, formdzdsa.
Tabuldtorok alkalmazdsa a dokumentumban. Tdbldzatok bevitele, formdzdsa. Meghivo, levél,
kérvény, meghatalmazds, szerzodés, névjegy készitése. Dokumentumok alkotdsa leirds és minta
utdn vagy szabadon. Példdul szépen formdzott dokumentumok elkészitése a szakmai irdnyultsdagnak
megfeleld témdban./

Tablazatkezelés. /Adatok csoportositdsa, értelmezése. A feladatmegolddshoz sziikséges
tdbldazatok, adattipusok tervezése. Adatok bevitele a tdbldzatba. Miiveletek, képletek, fiiggvények

alkalmazdsa. Tdbldzatok formdzdsa, diagramok készitése. Tantdrgyi és szakmai feladatok
megolddsa./

Képszerkesztés és grafika / Rajzolo és képszerkeszté alkalmazds haszndlata. Konvertdlds a
kiilonbozo képformdtumok kozott. A megfelelo rajzeszkoz kivdlasztdsa. A rajzeszkozok és a szinek
kezelése. Rajzok, dbrdk készitése. Digitdlis fényképek alakitdsa retusdldsa, nyomtatdsa. Képgaléria
készitése digitdlis fényképekbdl./

Kommunikacié az interneten. Az elektronikus levelezés szolgaltatdsai. Kozhaszni adatbazisok

12 6ra

19




az interneten. Hasznos webhelyek.

e Tranzakci6k az interneten. Web aruhdzak keresése. Termékek és szolgaltatasok rendelése és
vasarlasa.

Heti éraszdm: 1

Oraszam: 36

10 6ra

5 ora

20




11. évfolyam

32 6ra

Szovegszerkesztés. / Egy szovegszerkeszto szolgdltatdsai. Szovegbevitel, javitds, modositds.
Mentés és nyomtatds. Dokumentumok formdtumai. Karakterformdzds. Bekezdésformazas,
oldalformdzds. Képek, objektumok beillesztése és formdzdsuk. Tabuldtorok, hasdbok. Tdbldzatok
formdzdsa. Szovegbevitel, gépelés, javitds, korrektira. Kész dokumentum mentése, nyomtatdsa.
Konvertdlds formdtumok kozott. A szoveg karakter szintii formdzdsa. Bekezdések formdzdsa,
igazitdsa, behizdsa, listdk. Esztétikus oldalak készitése. Képek beillesztése, mdsoldsa, formdzdsa.
Tabuldtorok alkalmazdsa a dokumentumban. Tdbldzatok bevitele, formdzdsa. Meghivo, levél,
kérvény, meghatalmazds, szerzodés, névjegy, onéletrajz készitése. Dokumentumok alkotdsa leirds
és minta utdn vagy szabadon. Példdul dokumentumok elkészitése a szakmai irdnyultsagnak
megfelelo témdban./

Tablazatkezelés. /Adatok csoportositdsa, értelmezése. A feladatmegolddshoz sziikséges
tabldazatok, adattipusok tervezése. Adatok bevitele a tdbldzatba. Miiveletek, képletek, fiiggvények
alkalmazdsa. Tdbldzatok formdzdsa, diagramok készitése. Tantdrgyi és szakmai feladatok
megolddsa./

Képszerkesztés és grafika / Rajzolo és képszerkeszté alkalmazds haszndlata. Konvertdlds a
kiilonbozé képformdtumok kozott. A megfeleld rajzeszkoz kivdlasztdsa. A rajzeszkozok és a szinek
kezelése. Rajzok, dbrdk készitése. Digitdlis fényképek alakitdsa retusdldsa, nyomtatdsa. Képgaléria
készitése digitdlis fényképekbdl./

Kommunikacié az interneten. Az elektronikus levelezés szolgéltatasai. Kozhaszni adatbazisok
az interneten. Hasznos webhelyek.

Tranzakciék az interneten. Web aruhazak keresése. Termékek és szolgaltatasok rendelése és
vasarlasa.

Heti oraszam: 1

Oraszém: 32

10 dra

10 dra

4 6ra

4 6ra
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1. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

Szakiskolai képzés kozismereti oktatassal

Szakiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

1/9. évfolyam

nyelv

Szakmai
kovetelmény- Tantargyak elméleti
modulok heti
Oraszam

Munkahelyi
egészség és 0,5
biztonsag
Foglalkoztatas II.
Foglalkoztatas I.
Vendéglato 1
gazdalkodas
Szakmai

., 1
szamitasok
Altalénos
élelmiszer-
. 1
ismeretek,
fogyasztévédelem
Elelmiszerek 1
csoportjai
Szakmai idegen 1

2/10. évfolyam 3/11. évfolyam

elméleti elméleti
heti heti
Oraszam Oraszam
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1. évfolyam 2. évfolyam

elméleti elméleti
heti heti
Oraszam Oraszam




Etelismeret 1
Italismeret,
kiszolgalas 1
10056-12 g’ 1
Gyorsétkeztetés, Term"?leSl €s
ételeladas eladoi
gyakorlatok
Termelési és
eladéi tizemi
gyakorlatok
Vendéglatd eladd
10057-12 . ) 5
L 1sen .. | tevékenység
Vendéglatd eladdi [————
értékesités Ertékesités
gyakorlata
Ertékesités iizemi
gyakorlata
Osszes 6ra 95
Osszes éra

A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrol szold 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelGen - a nappali
rendszer(i oktatasra meghatarozott tanuldi éves kotelez6 szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-at lefed.i.
Az id6keret fennmarado részének (szabadsav) szakmai tartalmarodl a szakképzé iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

A szakmai és vizsgakdvetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzési id6 soran kell
teljestilnie.
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2. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

Szakiskolai képzés kozismereti oktatassal

Szakiskolai képzés kozismereti oktatas

nélkiil
kmai Orasz3 Orasz
) Sza ,mal Tantérgyak/témakorok raszam raszam
kovetelménymodul 2/10. 3/11. . .
, . , Osszesen . , Osszesen
1/9. évfolyam évfolyam évfolyam 1. évfolyam | 2. évfolyam
e | 8y e | 8y e | 8y e | 8y e 8y
Munkal}elyl egeészség és 18 18 18 18
biztonsag
Munkavédelmi alapismeretek 4 4 4 4
11500-12 Lt
o, Munkahelyek kialakitasa 4 4 4 4
Munkahelyi egészség — — —
ny z Munkavégzés személyi feltételei 2 2 2 2
és biztonsag
Munkaeszkozok biztonsaga 2 2 2 2
Munkakdrnyezeti hatasok 2 2 2 2
Munkavédelmi jogi ismeretek 4 4 4 4
Foglalkoztatas II. 16 16 16 16
11499-12 Munkajogi alapismeretek 4 4 4 4
Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 4 4 4 4
Alléskeresés 4 4 4 4
Munkanélkiiliség 4 4 4 4
Foglalkoztatas I. 64 64 64 64
11497-12 . 2
. Nyelvtani rendszerezés 1 10 10 10 10
Foglalkoztatas I. - -
Nyelvtani rendszerezés 2 10 10 10 10
Nyelvi készségfejlesztés 24 24 24 24
Munkavallaldi szokincs 20 20 20 20
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Vendéglato gazdalkodas 36
Viselkedéskulttra, kommunikacié | 8
A gazdalkodas elemei, a piac 8
A vendéglatas fogalma, {6 10
tevékenységei
Uzletkdrdk és tizlettipusok, targyi
és személyi feltételek, munkatigyi | 10
ismeretek.
A vendéglatasban jellemz6
vallalkozasi formak. Addzasi
10045-12 ismeretek
Gazdalkodas Marketing a vendéglatasban
Ugyvitel a vendéglatasban
Szakmai szamitasok 36
Viszonyszamok 14
Tapérték-, tomeg- és 1
veszteségszamitas
Létszam- és bérgazdalkodas 10
Arképzés
Jovedelmezdség
Készletgazdalkodas
Elszamoltatas
Altalanos élelmiszer-ismeretek, 36
fogyasztovédelem
Az élelmiszereket felépitd 20
anyagok és tapértékiik megdrzése
Jpes b Vendéglats tzlet kialakitasanak
Elelmiszer, feltételei s
fogyasztovedelem 1y o146 tevekenység
folytatdsanak kovetelményei 4
Fogyasztévédelem 4
Elelmiszerek csoportjai 36
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18 16 70 36 32 68
8 8 8
8 8 8
10 10 10
10 10 10
10 10 10 10
8 8 8 8
16 16 16 14 14
36 16 88 36 48 84
14 14 14
12 12 12
10 10 10
20 20 18 18
16 16 14 14
10 10 10 10
6 6 6 6
36 36 36
20 20 20
8 8 8
4 4 4
4 4 4
36 32 104 36 64 100




Novényi eredetii élelmiszerek 36

Allati eredetii élelmiszerek

Edesitészerek és édesipari

termékek, koffeintartalmu

élvezeti aruk

Flszerek, 1zesitOk, zamatositok és

alloményjavitok

Italok

Szakmai idegen nyelv 36
10046-12 Szakmai kifejezések 20
Szakmai idegen nyelv | Szakmai technoldgiak 10

Szakmai szituaciok 6

Etelismeret 36

Hidegkonyhai és gyorséttermi

termékek 12

Reggeli €s uzsonna ételek 12

Meleg ételek 12

Italismeret, kiszolgalas 36

Alkoholos italok 10

Alkoholmentes italok 6
10056-12 Reggeli €s uzsonna italok 6
Gyorsétkeztetés, Gyorséttermi eladas 14
ételeladds Termelési és eladdi gyakorlatok 108

Reggeli €s uzsonna ételek

készitése, eladasa 36

Hidegkonyhai termékek

készitése, eladasa 36

Meleg ételek készitése, eladasa 36

Termelési és eladoi iizemi
gyakorlatok

Reggeli €s uzsonna ételek
készitése, eladasa
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36 36 36
36 36 32 32
4 4 4 4
4 4 4 4
24 24 24 24
36 72 72 32 104
6 26 30 6 36
15 25 25 15 40
15 21 18 11 29
36 16 88 27 24 51
12 8 32 9 8 17
12 24 9 8 17
12 8 32 9 8 17
18 54 27 24 51
4 14 6 13
6 3 6
6 6 12
14 6 11 9 20
108 162 162
36 54 54
36 54 54
36 54 54
630 630 630 630
210 210 210 210




Hidegkonyhai termékek
készitgése, Zladésa 210 210 210 210
Meleg ételek készitése, eladasa 210 210 210 210
Vendéglato eladoi tevékenység 72 18 16 106 54 48 102
Munkateriilet, munkaszervezés 40 18 8 66 20 20 40
Kommunikacio 20 4 24 20 20 40
10057-12 Uzleti adminisztracié 12 4 16 14 8 22
Vendéglato eladoi Ertékesités gyakorlata 72 72 96 96
értékesités Reggeli, uzsonna és
sﬁ’?e%nényértékesités 24 24 52 32
Hideg és meleg ételek értékesitése 24 24 32 32
Italok értékesitése 24 24 32 32
Ertékesités iizemi gyakorlata 560 560 560 560
Reggeli, uzsonna és
sﬁ’?eilényértékesités 150 150 150 150
Hideg és meleg ételek értékesitése 210 210 210 210
Italok értékesitése 210 210 210 210
Osszesen: 342 180 198 | 630 176 | 560 342792 352 | 656
Osszesen: 522 828 736 2366 1134 1008 2302
Elméleti draszamok/ardnya 30 30
Gyakorlati 6raszamok/aranya 70 70

Jelmagyarazat: e/elmélet, gy/gyakorlat, 6gy/0sszefiiggd szakmai gyakorlat

A szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden a tablazatban a nappali rendszerti oktatasra
meghatarozott tanuloi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-a felosztasra keriilt.

A szakmai és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzési id6 soran kell
teljesiilnie.

A tantargyakra meghatarozott idOkeret kotelezd érvény, a témakordokre kialakitott éraszdam pedig ajanlds.
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A
11500-12 azonosito szamu

Munkahelyi egészseg €s biztonsag
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11500-12 azonosité szami Munkahelyi egészség és biztonsdg megnevezési
szakmai kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Munkahelyi egészség €s biztonsag

11500-12
Munkahelyi egészség és biztonsag

személyi feltételei
Munkavédelmi jogi

Munkavédelmi
alapismeretek
Munkahelyek
kialakitasa
Munkavégzés
Munkaeszkozdk
biztonsaga
Munkakérnyezeti
hatasok
ismeretek

FELADATOK

Tudatositja a munkahelyi egészség €s biztonsag
jelentGségét

X

Betartja és betartatja a munkahelyekkel
kapcsolatos munkavédelmi kdvetelményeket

Betartja és betartatja a munkavégzés személyi és
szervezési feltételeivel kapcsolatos X
munkavédelmi kovetelményeket

Betartja és betartatja a munkavégzés targyi
feltételeivel kapcsolatos munkavédelmi X
kovetelményeket

A munkavédelmi szakemberrel, munkavédelmi
képvisel6vel egyiittmtikodve részt vesz a X X X X X
munkavédelmi feladatok ellatasaban

SZAKMAI ISMERETEK

A munkahelyi egészség és biztonsag, mint érték X

A munkabalesetek és foglalkozasi
megbetegedések hatranyos kovetkezményei

A munkavédelem fogalomrendszere,
szabalyozasa

Munkahelyek kialakitasanak alapvetd szabalyai X

A munkavégzés altalanos személyi €s szervezési
feltételei

Munkaeszk6zok a munkahelyeken X

Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken X

Munkavédelmi szakemberek és feladataik a
munkahelyeken

A munkahelyi munkavédelmi érdekképviselet X
SZAKMAI KESZSEGEK

Informaciéforrasok kezelése X X X

Biztonsagi szin- és alakjelek X

Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X X X
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SZEMELYES KOMPETENCIAK

Feleldsségtudat
Szabalykovetés X
Dontésképesség
TARSAS KOMPETENCIAK

Visszacsatolasi készség X
Iranyithatosag
Iranyitasi készség

MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X
Koriiltekintés, elvigyazatossag X
Helyzetfelismerés X
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1. Munkahelyi egészség és biztonsag tantargy 1806ra/18 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

1.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuld altaldnos felkészitése az egészséget nem veszélyeztetd €s biztonsagos
munkavégzésre, a biztonsagos munkavallaléi magatartashoz sziikséges
kompetenciak elsajatittatdsa.

Nincsen el6tanulmanyi kovetelmény.

1.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkavédelmi alapismeretek 4 ora/4 6ra
A munkahelyi egészség és biztonsag jelentésége
Torténeti  attekintés. A szervezett  munkavégzésre  vonatkozo

munkabiztonsagi és munkaegészségiigyi kovetelmények, tovabba ennek
megvalositasdra szolgalo torvénykezési, szervezési, intézményi elSirasok
jelentsége. Az egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos munkavégzés
személyi, targyi és szervezeti feltételeinek értelmezése.

A munkakornyezet és a munkavégzés hatdsa a munkat végzd ember egészségére
és testi épségére
A munkavallalok egészségét és biztonsagat veszélyezteté kockdzatok, a
munkakoriilmények hatdsai, a munkavégzésbdl eredd megterhelések,
munkakornyezet koroki tényezok.

A megeldzés fontossaga €s lehetdségei
A munkavallalok egészségének, munkavégzd képességének megovasa és a
munkakoriilmények humanizaldsa érdekében sziikséges elbirdsok jelentdsége
a munkabalesetek és a foglalkozdssal Osszefliggd megbetegedések
megel6zésének érdekében. A miiszaki megel6zés, zart technoldgia, a
biztonsagi berendezések, egyéni védbeszkozok és szervezési intézkedések
fogalma, fajtai és rendeltetésiik.

Munkavédelem, mint komplex fogalom (munkabiztonsag-munkaegészségiigy)
Veszélyes és artalmas termelési tényezdok

A munkavédelem fogalomrendszere, forrasok
A munkavédelemrdl sz6l6 1993. évi XCIII torvény fogalommeghatdrozasai.
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1.3.2. Munkahelyek kialakitasa 4 6ra/4 ora
Munkahelyek kialakitasanak altalanos szabalyai
A létesités altalanos kovetelményei, a hatdsos védelem moddjai, prioritasok.

Szocidlis létesitmények
Oltozdhelyiségek, pihendhelyek, tisztadlkodo- és mellékhelyiségek biztositasa,
megfelel6sége.

Ko6zlekedési utvonalak, menekiilési utak, jelolések
Kozlekedési utvonalak, menekiilési utak, helyiségek padlozata, ajtdk és
kapuk, 1épcsdk, veszélyes teriiletek, akadalymentes kozlekedés, jelolések.

Alapvet6 feladatok a tlizmegel6zés érdekében
Thzmegel6zés, tervezés, létesités, ilizemeltetés, karbantartds, javitds és
feliillvizsgalat. Thzoltdo késziilékek, tGzoltd technika, beépitett thzjelzd
berendezés vagy tlizoltd berendezések. Tlizjelzés adésa, fogadasa, tlizjelz
vagy tlizolto kozpontok, valamint tavfeliigyelet.
Termeékfeleldsség, forgalomba hozatal kritériumai.

Anyagmozgatas
Anyagmozgatas a munkahelyeken. Kézi és gépi anyagmozgatas fajtai. A kézi
anyagmozgatas szabalyai, hatsériilések megel6zése.

Raktarozas
Aruk fajtéi, raktarozas tipusai.

Munkahelyi rend és hulladékkezelés
Jelzések, feliratok, biztonsagi szin-és alakjelek. Hulladékgazdalkodas,
kornyezetvédelem célja, eszkozei.

1.3.3. Munkavégzés személyi feltételei 2 6ra/2 6ra

A munkavégzés személyi feltételei: jogszer(i foglalkoztatds, munkakori
alkalmassag orvosi vizsgdlata, foglalkoztatasi tilalmak, szakmai ismeretek,
munkavédelmi ismeretek.

A munkavégzés alapvetd szervezési feltételei: egyediil végzett munka tilalma,
iranyitas sziikségessége. Egyéni védbeszkozok juttatdsanak szabalyai.

1.3.4. Munkaeszkozok biztonsaga 2 6ra/2 6ra
Munkaeszk6zok halmazai

Szerszam, késziilék, gép, berendezés fogalommeghatarozasa.

Munkaeszkozok dokumentacidi
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Munkaeszkoz iizembe helyezésének, hasznalatba vételének dokumentacids
kovetelményei és a munkaeszkozre (mint termékre) meghatarozott EK-
megfelel6ségi nyilatkozat, valamint a megfelel6séget tanusité egyéb
dokumentumok.

Munkaeszkozok veszélyessége, eljarasok
Biztonsagtechnika alapelvei, veszélyforrasok tipusai, megbizhatdsag,
meghibasodas, biztonsag. A Dbiztonsagtechnika jellemz6i, kialakitas
kovetelményei. Veszélyes munkaeszkozok, tizembehelyezési eljaras.

Munkaeszkozok tizemeltetésének, hasznalatanak feltételei
Feltétleniil és feltételesen hatd biztonsagtechnika, konstrukcids, tizemviteli és

emberi tényezdk szerepe. Altalanos tizemeltetési kovetelmények. Kezeléelemek,
védoberendezések kialakitdsa, a biztonsdgos mukodés ellendrzése, ergondmiai
kovetelmények.

1.3.5. Munkakdrnyezeti hatasok 2 6ra/2 6ra
Veszélyforrasok, veszélyek a munkahelyeken (pl. zaj, rezgés, veszélyes anyagok
és keverekek, stressz).
Fizikai, bioldgiai és kémiai hatdsok a dolgozdkra, fObb veszélyforrasok,
valamint a veszélyforrasok felismerésének moddszerei és a védekezés
lehetdségei.
A stressz, munkahelyi stressz fogalma és az ellene vald védekezés jelentdsége
a munkahelyen.

A kockazat fogalma, felmérése és kezelése
A kockazatok azonositdsanak, értékelésének és kezelésének célja az
egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos munkavégzés feltételeinek
biztositdsaban, a munkahelyi balesetek és foglalkozasi megbetegedések
megeldzésben. A munkavallalok részvételének jelentdsége.

1.3.6. Munkavédelmi jogi ismeretek 4 oral/4 6ra

A munkavédelem szabdlyrendszere, jogok és kotelezettségek
Az Alaptorvényben biztositott jogok az egészséget, biztonsagot és méltdsagot
tiszteletben tartd munkafeltételekhez, a testi és lelki egészségének
megolrzéséhez. A Munkavédelemrdl szolo 1993. évi XCIIL torvényben
meghatdrozottak szerint a munkavédelem alapvetd szabdlyai, a
kovetelmények normarendszere és az érintett szereplok (allam, munkaltatok,
munkavallalok) fébb feladatai. A kémiai biztonsagrol szold 2000. évi XXV.
torvény, illetve a Kormany, az dgazati miniszterek rendeleteinek szabalyozasi
teriiletei a tovabbi részletes kovetelményekrdl. A szabvanyok, illetve a
munkaltatok helyi eléirdsainak szerepe.
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Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken
A munkaltatok alapvetd feladatai az egészséget nem veszélyeztetd és
biztonsagos munkakoriilmények biztositdsa érdekében. Tervezés, létesités,
tizemeltetés. Munkavallalok feladatai a munkavégzés soran.

Munkavédelmi szakemberek feladatai a munkahelyeken
Munkabiztonsdgi és munkaegészségligyi szaktevékenység keretében
ellatando feladatok. Foglalkozas-egészségiigyi feladatok.

Balesetek és foglalkozasi megbetegedések
Balesetek és munkabalesetek, valamint a foglalkozasi megbetegedések
fogalma. Feladatok munkabaleset esetén. A kivizsgalds, mint a megel6zés
eszkoze.

Munkavédelmi érdekképviselet a munkahelyen
A munkavallalok munkavédelmi érdekképviseletének jelentosége és
lehetOségei. A valasztott képviseldk szerepe, feladatai, jogai.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

1.5. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté sajitos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlds)

1.5.1. A tantadrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek
(ajanlds)

Sorszam szervezeti kerete

A tanuléi tevék <
anuiol tevekenyses Alkalmazandd eszkozok

modszer neve — - és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly

Alkalmazott oktatasi

Szakkonyvek,
1.1 magyarazat X munkavédelmi targya
jogszabalyok
19, megbeszélés N Munkabaleset,, foglalk?zési
megbetegedés elemzése
1.3. szemléltetés X Oktatofilmek (pl. NAPO)
1.4. hazi feladat
1.5. teszt
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1.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformak

(ajdnlds)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete
(differencialasi modok) Alkalmazandé
Sor- . . . g
, Tanuldi tevékenységforma , eszkozok és
szam o £ w N .
= Ew| =% felszerelések
3 - < =
> g~ c r<R]
&0 3 9 N
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
11 Hallott szoveg feldolgozasa «
| jegyzeteléssel
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
' tevékenységek, feladatok
A tanult (vagy egy
Szoveges el6adas egyéni valasztott) szakma
2.1. (et X X e Torns
felkésziiléssel szabalyainak veszélyei,
artalmai

1.6. A tantargy értékelésének maodja

A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei
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A 11499-12 azonositdé szamu, Foglalkoztatas II. megnevezésti szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és a témakorok oktatisa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Foglalkoztatas IL
. ]
11499-12 3 g 2 E
Foglalkoztatés IT. PE|l 24| &8 %
e 22| 2|
=" | 22| < =
FELADATOK
Munkaviszonyt létesit X X
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikdkat X
Feltérképezi a karrierlehetdségeket
Véllalkozast hoz létre és mlikodtet X
Motivacids levelet és 6néletrajzot készit X
Didkmunkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallalé jogai, munkavallalé kotelezettségei, N N
munkavallalé felel6ssége
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X X
Specidlis jogviszonyok (6nkéntes munka, didkmunka) X
Alléskeresési modszerek X
Vallalkozasok létrehozasa és miikodtetése X
Munkatigyi szervezetek X
Munkavallalashoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- és N N
nyugdijbiztositasi sszefliggései
A munkanélkiili (dllaskereso) jogai, kotelezettségei és N X
lehetéségei
A munkaerépiac sajatossagai (allasborzek és N N
palyavélasztasi tandcsadas)
SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi olvasott szoveg megértése X X X X
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irdsban X X X X
Elemi szint(i szamitégéphasznalat X X X X
Informadcioforrasok kezelése X X X X
Koznyelvi beszédkészség X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés X X X
SzervezOkészség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség X X X
Hatérozottsag X
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MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Informacidgytijtés
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2. Foglalkoztatas II. tantargy 16 Ora

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavdllaldshoz, munkaviszony 1étesitéséhez  sziikséges alapismeretek
elsajatitasara.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

2.3. Témakorok

2.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 ora
Munkavéllald jogai (megfeleld koriilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz6dés modositds, szabadsag), kotelezettségei
(megjelenés, rendelkezésre 4llds, munkavégzés, magatartdsi szabalyok,
egyuttmtikodés, tdjékoztatds), munkavallald felelGssége (vétkesen okozott
karért valo felel6sség, megdrzési feleldsség, munkavallaldi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése,
munkakor, munkaszerz6dés mddositasa, megszlinése, megsziintetése,
telmondas, végkielégités, pihen6iddk, szabadsag.

Foglalkoztatasi formdk: munkaviszony, megbizdsi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony.

Specidlis  jogviszonyok: egyszerusitett foglalkoztatds: fajtai: atipikus
munkavégzési formdk az 1Uj munka tOrvénykonyve szerint (tdvmunka,
bedolgoz6i munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, rugalmas munkaidében
torténd foglalkoztatds, egyszertsitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka), Onfoglalkoztatas, Ostermel6i jogviszony,
haztartasi munka, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, onkéntes
munka.

2.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora
Munkaviszony létrejotte, fajtdi: munkaszerzdés, teljes- és részmunkaidd,
hatarozott és hatdrozatlan munkaviszony, minimalbér és garantalt
bérminimum, képviselet szabalyai, elallas szabalyai, probaidd.
Munkavéllaldshoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a
munkaltatd altal kiadandd dokumentumok.

Munkaviszony  adozasi, biztositdsi, egészség- és nyugdijbiztositasi
Osszefliggései: munkaadd jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalé ado- és
jarulékfizetési kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtai
(pénzbeli és természetbeli), nyugdij és munkaviszony.
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2.3.3. Allaskeresés 4 6ra
Karrierlehetoségek feltérképezése: Onismeret, redlis célkitlizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitds szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi
tamogatasok ismerete.

Motivacids levél és oOnéletrajz készitése: fontossaga, formai és tartalmi
kritériumai, szakmai Onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusu,
onéletrajzban szerepld e-mail cim és fénykép megvalasztdsa, motivacios levél
felépitése.

Allaskeresési modszerek: Ujsaghirdetés, internetes 4llaskeresé oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossdga, EURES (Europai
Foglalkoztatasi Szolgalat az Eurdpai unidban torténd allaskeresésben),
munkatiigyi szervezet segitségével torténd alldskeresés, cégek adatbazisdba
torténd jelentkezés, kozosségi portalok szerepe.

Munkaerdpiaci technikdk alkalmazdsa: Foglalkozasi Informdcios Tandcsado
(FIT), Foglalkoztatdsi Informaciés Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacids
Portal (NPP).

Allésinterjti: felkésziilés, megjelenés, szereplés az alldsinterjin, testbeszéd
szerepe.

2.3.4. Munkanélkiiliség 4 6ra
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetdségei:
allaskeresOként torténd nyilvantartasba vétel; a munkatigyi szervezettel torténd
egytittmikodési kotelezettség fObb kritériumai; egytittmiikodési kotelezettség
megszegésének szankcioi; nyilvantartas sziinetelése, nyilvantartasbol vald
torlés; munkaligyi szervezet altal nyujtott szolgdltatdsok, kiemelten a
munkakozvetités.

Alléskeresési ellatdsok (,passziv eszkozok”): allaskeresési jaradék és nyugdij
eldtti allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesité tdmogatas.

Kozfoglalkoztatas: kozfoglalkoztatds célja, kozfoglalkozatds célcsoportja,
kozfoglalkozatas fObb szabdlyai.

Munkatigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatasi Szervezet (NFSZ) felépitése,
Nemzeti Munkaiigyi Hivatal, munkatigyi kozpont, kirendeltség feladatai.

Az  dllaskeresOk részére nyujtott tamogatasok (,aktiv  eszkozok”):
onfoglalkoztatds tdmogatasa, foglalkoztatast eldsegité tdmogatasok (képzések,
béralapu tdmogatasok, mobilitasi tAmogatasok).

Vallalkozasok létrehozasa és miikodtetése: tarsas vallalkozasi formak, egyéni
vallalkozds, mezbégazdasagi OstermelS, nyilvantartasba vétel, miikodés,
vallalkozas megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaer6piac sajatossagai, NFSZ szolgaltatasai: palyavalasztasi tandcsadas,
munka- és palyatandcsadds, 4allaskeresési tandcsadas, 4allaskeres6 klub,
pszicholdgiai tanacsadas.
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2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanterem

2.5. A tantdrgy elsajdatitdsa sordn alkalmazhaté sajdatos mddszerek, tanulédi

tevékenységformak (ajdnlas)

2.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté sajdatos modszerek

(ajanlds)
A tanuloi tevék ;
, Alkalmazott oktatasi anuiol eYe enyseg Alkalmazando eszk6zok
Sorszam , szervezeti kerete i ,
modszer neve — - és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly

1.1 magyarazat X
1.4. megbeszélés
1.5. vita
1.6. szemléltetés X
1.10. szerepjaték X
1.11. hazi feladat X

2.5.2. A tantargy elsajatitdsa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformak

(ajanlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete
(differencidlasi médok) Alkalmazandé
Sor- Lo < .
, Tanuldi tevékenységforma . , eszkozok és
Szam - c » > )
g Ew| =% felszerelések
1) - < =
B &5 N 9
) 3 9 N
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.2. | Leiras készitése X
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. L, X
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
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2.6. A tantargy értékelésének maddja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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Foglalkoztatas I.
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei
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A 11497-12 azonositd szamu, Foglalkoztatas I. megnevezésti szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és a témakorok oktatisa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Foglalkoztatas I.
11497-12 — = S
Foglalkoztatas 1. g 8 Ej E:;
zal 25| 59 2 E
S| 38| 58 fs
22 28| 24 2%
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai
vonatkozassal) X X X X
egyszerl alapadatokat tartalmazé N N N N
formanyomtatvanyt kitolt
idegen nyelv(i szakmai irdnyitas, N
egyiittm(ikodés melletti munkat végez
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmajara vonatkozé gyakran N
hasznalt egyszer(i szavak, székapcsolatok
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszer(i formanyomtatvanyok kitoltése idegen N N
nyelven
Szakmai parbeszédben elhangzo idegen nyelven
feltett egyszer(i kérdések megértése, illetve azokra | x X X X
valo reagalas egyszerti mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
FejlédSképesség, onfejlesztés | | x| x|
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X X X
Kapcsolatteremtd készség X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informéacidgytijtés X X
Analitikus gondolkodas X
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3. Foglalkoztatas I. tantargy 64 6ra/64 o6ra

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantdrgy tanitdsanak célja, hogy a didkok képesek legyenek személyes és
szakmai vonatkozast is beleértve bemutatkozni idegen nyelven. Tovabba egyszerti
alapadatokat tartalmazé formanyomtatvanyt kitolteni. Illetve cél, hogy a tanulo
idegen nyelv(i szakmai irdnyitds mellett képes legyen eredményesen végezni a
munkadjat.

Cél, hogy a rendelkezésre all6 64 tandra egység keretén beliil egyrészt egy alapvetd
nyelvtani rendszerezés torténjen meg a legalapvetdbb igeidOk, segédigék, illetve a
mondatszerkesztési eljarasokhoz kapcsoloddan. Majd erre épitve torténjen meg az
idegen nyelvi asszociativ memdriafejlesztés ¢és az induktiv nyelvtanulasi
készségtejlesztés 4 alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolddo tarsalgasi
témakoron keresztiil. Végiil ezekre az ismertekre alapozva valdsuljon meg a
szakmajahoz kapcsolddd idegen nyelvi kompetenciafejlesztés.

3.2. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak:
Idegen nyelvek

3.3. Témakorok

3.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 10 6ra/10 6ra
A 10 Ora alatt a tanuldk atismétlik a 3alapvetd iddsikra (jelen, mult, jovo)
vonatkozo  igeid6ket, illetve begyakoroljdk azokat, hogy a
munkavallaldshoz kapcsoléddan az allasinterji sordn ne okozzon gondot
sem a multra, sem a jovOre vonatkozo kérdések megértése, illetve az azokra
adandd egyszerli mondatokban torténd valaszok megfogalmazasa. A
témakor elsajatitasa révén a didk alkalmassa valik a munkavégzés soran az
elvégezendd, illetve elvégzett feladathoz kapcsolédd a munkaadd altal
idegen nyelven feltett egyszer(i, az elvégezend6 munka elért eredményére,
illetve a jovObeli feladatokra vonatkozd kérdések megértésére, valamint a
helyes igeid6 haszndlattal ezekre egyszeri mondatokban is képes lesz
reagalni.

A célként megfogalmazott idegennyelvi magabiztossag csak az alapvetd
igeiddk helyes és pontos hasznalata révén fog megvaldsulni.

3.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 10 6ra/10 6ra
A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadas,
a jelen idejlii feltételes mod, illetve a segédigék (képesség, lehetdség,
sziikségesség) - hasznalata révén a didk képes lesz exaktabb moédon idegen
nyelven bemutatkozni szakmai és személyes vonatkozasban egyarant.
Egyszeri mondatokban meg tudja fogalmazni az allasinterjan idegen
nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihaszndlva a 3 alapvetd igeidd, a
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segédigék altal biztositott nyelvi precizitads adta kereteket. A kérdésfeltevés,
a szorend alapvet6 szabalyainak elsajatitasa révén alkalmassa valik a didk
arra, hogy egy munkahelyi dlldsinterjun megértse a feltett kérdéseket, illetve
esetlegesen 0 maga is egyszer( tisztdzd kérdéseket tudjon feltenni a
munkahelyi meghallgatés soran.

3.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 24 6ra/24 6ra
/Az induktiv nyelvtanulasi képesség és az idegennyelvi asszociativ
memoria fejlesztése fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve/

A 24 O6ras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a didk
idegennyelvi alapszokincshez kapcsolddd ismereteit. Az induktiv
nyelvtanuldsi képességfejlesztés ¢és az idegennyelvi asszociativ
memoriafejlesztés 4 alapvetd tarsalgasi témakoron keresztiil valdsul meg.
Az induktiv nyelvtanuldsi képesség altal egy adott idegen nyelv
struktarajat meghatdrozd szabalyok kikovetkeztetésére lesz alkalmas a
tanuld. Ahhoz, hogy a didk koherensen ldssa a nyelvet és ennek
szellemében tudjon idegen nyelven reagdlni, feltétlentil sziikséges ennek a
képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolddik az
idegen nyelvi asszociativ memdriafejlesztés, ami az idegen nyelv(i anyag
megtanuldsanak képessége: képesség arra, hogy létrejojjon 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 valdsul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- amunka vilaga

- napi tevékenységek, aktivitas

- étkezés, szallas

Ezen a témakoron keresztiil valdésul meg a fonetikai dekddolasi
képességfejlesztés is, amely soran a célnyelv legfontosabb fonetikai
szabalyaival ismerkedik meg a nyelvtanulo.

3.3.4. Munkavallaldi székincs 20 6ra/20 6ra
/Munkavallalassal kapcsolatos alapvetd szakszdkincs elsajatitasa/

A 20 6ras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 o6ras 3 alapozo témakor
elsajatitdsa utan lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a didk egyszer(i
mondatokban, megfelel6 nyelvi tartalmi koherencidval be tudjon
mutatkozni kifejezetten szakmai vonatkozdassal. A témakor tananyaganak
elsajatitasa révén alkalmas lesz a munkalehetdségeket feltérképezni a
célnyelvi  orszagban. Begyakorolja az  alapadatokat tartalmazo
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formanyomtatvany kitoltését. Elsajatitja azt a szakmai jellegi szokincset,

ami alkalmassa teszi

arra, hogy a
munkakoriilményekrdl tajékozdodjon. A témakor tanuldsa soran kozvetlentil
a szakmajdra vonatkozo gyakran hasznalt kifejezéseket sajatitja el.

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Az Ordk kb. 50%-a egyszerti tanteremben torténjen, ey mdsik fele pedig szdmitdgépes
tanterem, hiszen az oktatds egy jelentds részben digitdlis tananyag dltal tdmogatott
formdban zajlik.

munkalehetdségekrdl,

3.5. A tantdrgy elsajdatitisa sordn alkalmazhaté sajitos mddszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
A tananyag kb. fele digitdlis tartalmu oktatdsi anyag, igy specidlisak, mind a modszerek,

mind pedig a tanuldi tevékenységformdk.

3.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté sajdatos modszerek

(ajdnlas)
A tanulodi tevék g
, Alkalmazott oktatasi amuol eYe enyses Alkalmazandé eszkozok
Sorszam i szervezeti kerete , ;
modszer neve — - és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly

1.1 magyarazat X

1.4. megbeszélés X

1.5. vita

1.6. szemléltetés X

1.10. szerepjaték X

1.11. hazi feladat X

3.5.2. A tantirgy elsajatitdsa sordn alkalmazhato tanuldi tevékenységformak

(ajdnlas)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete
(differencialasi modok) Alkalmazando
Sor- e, . v ar s
, Tanuldi tevékenységforma , \ eszkozok és
szam - = g B .
= Ew| =% felszerelések
9] 3, E ‘fg =
B | 38| XS
= | O
1 Informacio feldolgozo
’ tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nallé feldolgozésa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
13 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. ) X X
feldolgozasa
1.6. Informaciok feladattal vezetett X
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rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Levéliras X
Valaszolas irasban mondatszintd
2.2 L, X
kérdésekre
3. Komplex informaciék kérében
3.1. | Elemzés készitése tapasztalatokrol X
4. Csoportos munkaformak korében
41 Feladattal vezetett kiscsoportos N
szovegfeldolgozds
4.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X

3.6. A tantargy értékelésének maddja
A nemzeti koznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
10045-12 azonosito szamu

Gazdalkodas
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei
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A 10045-12

azonosito

szamu,

Gazdalkodas
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és
fejlesztend6 kompetenciak

megnevezési

szakmai
a témakorok oktatasa soran

10045-12
Gazdalkodas

Vendéglaté gazdalkodas

Szakmai szamitasok

7

acio.

7

Viselkedéskultiira, kommunik

A gazdalkodas elemei, a piac.

7

A vendéglatas fogalma, fétevékenységei.

Uzletkorok és izlettipusok.
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7

Marketing a vendéglatasban.

Ugyvitel a vendéglatasban.

Viszonyszamok
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égszami

7
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7
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érgaz
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am- és

7

Létsz
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Oség

7

Jovedelmez

Készletgazdalkodas

Elszadmoltatas

e
jesl
-
>
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Z munkatigyi ismeretek.

o
~

Alkalmazza a gazdalkodas
Osszefliggéseit

Felméri az iizletben megjelend
keresletet és kinalatot

Valasztékot allit 0ssze, arlapot
készit

Figyelemmel kiséri az
arukészletet

Ellendrzi a napi arukészletet
és vételez a raktarbol

Elvégzi az aruatvétel és
tarolas szakszer(i
dokumentalasat

Rendelést allit Ossze

Arut vesz at

Leltérozasi feladatokat végez

Bizonylatokat allit ki

XX XX

Standol, elszamol a napi
bevétellel

X

Nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi
szamlat allit ki

Jelenléti ivet vezet

Elkésziti, mddositja a
munkabeosztast

Etelt, italt,
cukraszkészitményt, arukat
beéraz
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Anyaghanyadot, kalkulaciot
készit

Veszteségszamitasokat végez

Gazdalkodasi szamitasokat
végez

Kiszamitja az ételek tapanyag-
és energiatartalmat

Az aru tomegével kapcsolatos
szamitasokat készit

Figyelemmel kiséri az tizleti
eredmény és koltségek
alakuldsat

Megkiilonbozteti a vendéglato
vallalkozasi lehetGségeket és
azok feltételeit

Uzlettipusa marketingelemeit
hasznalja

Ertékesitést 6sztonzd
tevékenységet folytat

Alkalmazza az tizleti
kommunikacid eszkozeit

X

SZAKMAI ISMERETEK

A gazdalkodas korfolyamata
és elemei

A gazdalkodas piaci szerepldi

A piacok csoportositasa

A piaci tényez06k és azok
Osszefliggései

A piaci verseny

A gazdalkodas alapegységei

A vallalkozasok lényege és
jellemzdi

Gazdalkodas és tigyvitel

Arusziikségleti terv,
arufedezet, beszerzési formak

Raktari készletek kezelése,
ellenGrzése

Az aruatvétel szabalyai,
folyamata

Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formai,
jelentésége, alapelvei

A vendéglatas
tevékenységének altalanos
feltételei

A vendéglato tevékenység
targyi és személyi feltételei

A munkaado és a
munkavallal6 kapcsolata:
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munkaszerzddés, munkaidd
beosztas, munkabér
Az lizleti gazdalkodas N
bizonylatai
A gazdalkodas elemei, N
Osszefliggése és eredménye
A vendéglatas gazdasagi
szadmitasai
A jovedelmezoséggel
kapcsolatos mutatdk
Létszam- és
bérgazdalkodassal X
kapcsolatos mutatdk
Készletgazdalkodassal N N
kapcsolatos mutatdk
Arképzés X
Marketing alapismeretek X
Marketing tevékenység és
reklameszkozok a X
vendéglatdsban
Ertékesités 6sztonzés eszkozei X
Viselkedéskultura,
kommunikacio * *
Az {izleti élet irasbeli formai X X
A vendéglatas tizletkorei és N
uzlettipusai
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg
megértése R X X X
Szakmai nyelvi iraskészség x | x | x X X x | x
Szakmai nyelvii hallott szoveg
megértése e * X 1
Szakmai nyelv(i
beszédkészség X X X X
Elemi szdmolasi készség
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallésag x | x| x X X x | x
Szorgalom, igyekezet x | x| x X X X | x
TARSAS KOMPETENCIAK

Ko6zérthetdség X ‘ X | X | X ‘ X ‘ X ‘ X

MODSZER KOMPETENCIAK
Tervezési képesség x | x| x X X x | x
Rendszerezd képesség x | x| x X X x | x
Attekintd képesség X | x X X X
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4. Vendéglato gazdalkodas tantargy 70 6ra/ 68 ora*

4.3.

*Hdrom évfolyamos képzés kozismereti oktatdssal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatds nélkiil

4.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasag alapfogalmainak, szervezeti kereteinek és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formdinak megismerése. A munkaviszony létesitésével és
megsziintetésével kapcsolatos ismeretek megszerzése. A vendéglatasban
leggyakrabban el6fordulé vallalkozasi formak megismerése. A vendéglatasra
jellemz6 munkaerd-gazdalkodasi feladatok meghatdrozdsa. Alapvetd adozasi
ismeretek elsajatitdsa. A vendéglatds fOtevékenységeinek, iizletkoreinek
megismerése. A vendéglatasban alkalmazandé kommunikdcios és marketing
elemek elsajatitasa.

4.2. Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma kapcsolodik a szakmai modulok méréssel,
anyaggazdalkodassal és kindlat Osszeallitdssal kapcsolatos teriileteihez,
felhaszndlva a kozismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikacios,
matematikai €s tdrsadalomismereti tartalmakat.

Témakorok

4.3.1. Viselkedéskultara, kommunikacio 8 ora/8 ora
A kommunikdcié fogalma, folyamata, elemei, formai, csatorndi, moddjai
(verbalis, non-verbalis).

Embertipusok, személyiségtipusok (Szangvinikus, kolerikus, melankolikus,
flegmatikus).

Szébeli kommunikacid (kapcsolatfelvétel: koszonés, megszolitas, bemutatkozas,
bemutatds, kapcsolattartds: beszélgetés, ismertetés, kapcsolat lezdrasa:
elk6szonés).

[rasbeli kommunikécio (iizleti / hivatalos levél, Gnéletrajz, névjegykartya).
Modern kommunikacios csatorndk szerepe, el6nye-hatranya, hasznalatanak
szabalyai (e-mail, fax, SMS, MMS, {izenetrogzito).

4.3.2. A gazdalkodas elemei, a piac 8 6ra/ 8 ora
A gazdalkodas alapfogalmai.

A gazdalkodas korfolyamata, termelési-tjratermelési ciklus, a gazdalkodas
Osszefliggései (sziikséglet, igény, termelés, elosztds, csere, a pénz, mint
fizetGeszkoz - kialakulasanak rovid attekintése, fogyasztas).

Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindseg).

Nemzetgazdasadg fogalma, tagozodadsa (4g, 4gazat, aldgazat, szakagazat,
szektorok).

A piac fogalma, fajtai (aru, szolgaltatas, pénz, tOke, munkaerd).

A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasag, vegyes
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piacgazdasag).
A piac tényez0i és azok kapcsolata (kereslet — kinalat — ar).
A piaci verseny (feltételei), korunk piaci helyzete.

4.3.3. A vendéglatas fogalma, fétevékenységei 10 6ra /10 6ra

A vendéglatas fogalma.

A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasagban.

A vendéglatas feladata.

A vendéglatas jelentésége (gazdasagi, kulturalis, tarsadalmi, politikai).

A vendéglatas f6- és melléktevékenységei:

Beszerzés (arufécsoportok, vendéglatasban jellemz6 arurendelési- beszerzési
tipusok: szallitasi szerz6dés, cash and carry, arurendelést befolyasol6 tényezdk:
pillanatnyi készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akcidk, szezon, felvett
foglalasok, szallitasi kondicidk, forgotdke, fizetési feltételek, HACCP mindsités,
hitélanc) Szerzodéskotés, arurendelés.

Raktarozas (druatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitolevél, aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szarazaru, foldes-
aru, hus, hal, tojas, szakositott tarolds, FIFO elv, raktarak kialakitasanak
szabalyai, helyiségek kapcsolatai, ttvonalak).

Termelés (druvételezés szabdlyai, vételezési 1iv, vételezés szempontjai:
pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott el6készités: zoldség, hus, hal,
tojas, termelés helyiségei: konyhdk tipusai).

Ertékesités (valasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap, artdjékoztatas,
rendelés folyamata, hidegen - melegen tartds, értékesitési rendszerek:
kiszolgalas, felszolgdlas, onkiszolgalas).

Szolgaltatas (szolgaltatds fogalma, vendéglatas jellemzo6 szolgaltatasai).
Mellékfolyamatok (mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes
hulladékok).

4.3.4. Uzletkorok és iizlettipusok. Targyi-, személyi feltételek, munkaiigyi
ismeretek 10 6ra/ 10 6ra

Vendéglatas tizemei, tizletei (termelSiizemek tevékenysége, {izem-iizlet-

tizlethaldzat fogalma).

Uzletkorok (melegkonyhas vendéglatohelyek, cukraszdak, italiizletek, zenés

szorakozohelyek).

Uzlettipusok jellemz6i  (elhelyezkedés, kialakitds, berendezés, valaszték,

befogaddképesség, vendégkor, arak, szolgaltatasok).

A vendéglatas targyi feltételei (lizem, {izlet, termelés és értékesités helyiségei,

berendezései).

A vendéglatds személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatas

munkakorei) és munkaiigyi ismeretek.

Munkaltatd és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma,

jellemzo6i) Munkavallalo és munkaltatd jogai és kotelességei.
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Munkakori leirds célja, tartalma.

Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerz6dés célja, f6bb tartalmi elemei.
Munkaer6- és létszamgazdalkodds célja, tartalma (4llomanyi-, dolgozdi-,
atlaglétszam, fluktuacio, termelékenység, atlagbér).

Munkaid6 beosztasi formdk (azonos id6ben, osztott, torzsidd, rugalmas).
Bérezési formak (minimalbér, alapbér, jutalék, prémium, drabér, béren kiviili
juttatasi formak).

Munkaid6 beosztas, szabadsagolas dokumentumai.

4.3.5. A vendéglatasban jellemzd vallalkozasi formak. Adozasi ismeretek
10 6ra / 10 6ra

A gazdéalkodas alapegységei, alapfogalmai (dllam, gazdalkodo szervezetek,

haztartas).

Véllalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, KKT, BT, KFT,

RT).

Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, BT, KFT

alapitasa, alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok

jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, bels6 és kiils6 ellendrzése,

NAV).

Ado fogalma, adé alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi.

Adok csoportositasa, f0bb adodfajtak jellemzdi (SZJA, jovedéki add, osztalékado,

nyereségado, helyi adok, AFA).

4.3.6. Marketing a vendéglatasban 8 ora/ 8 ora
A marketing fogalma, kialakulasa, fejléddési szakaszai.

A marketingtevékenység részfolyamatai (piacszegmentalds és a piaci csoportok
jellemzdi, a piackutatds modjai és azok jellemzdi, a marketing-mix elemei és
jellemz0i, végrehajtas és ellendrzés).

A marketingkommunikacié eszkozei: rekldm (feladata, célja, formadi, fogalma, a
reklamiizenet, a rekldmeszkoz fogalma és csoportjai, a reklamhordozo fogalma
és csoportjai, a vendéglatasban alkalmazott tizleten beliili és tizleten kiviili
reklameszk6zok és reklamhordozok).

Személyes eladas (fogalma, jellemzdi), kozonségkapcsolatok (fogalma, feladatai,
tajtai), eladdsosztonzés (fogalma, eszkozei), egyéb piacbefolyasold eszkozok.

4.3.7. Ugyvitel a vendéglatasban 16 6ra/ 14 6ra
Bizonylatok tipusai, szigort szamadasu bizonylatok jellemz6i.

Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolas.

Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazdasa, tartalmanak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutaldsi szamla, felvasarlasi jegy, standiv,
étkezési utalvanyok, vasarlok konyve).

Készletgazdalkodds a vendéglatisban: a készletgazdalkodds fogalmai
(nyitokészlet, készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen  kiviili
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készletcsokkenés, zarokészlet, atlagkészlet, forgasi sebesség) bizonylatainak
tipusai, kitoltése (szallitolevél, szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési

jegy, selejtezési iv).

Leltarozas: aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartds, leltdrozds maodjai

(elszamoltato,

lecsapo,

atado-atvevo,

vagyonmegallapito)

folyamata,

bizonylatainak ismerete, kitoltése (leltariv, leltarjegyzdkonyv), standolas.

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Osztalyterem

4.5. A tantargy elsajdatitdsa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

45.1. A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhaté sajatos modszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
, Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve L. i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositasa)
1.1 magyarazat
1.2. elbeszélés X
1.3. kisel6adas
1.4. megbeszélés X
1.5. vita
1.6. szemléltetés X
1.7. kooperativ tanulds X
1.8. hazi feladat X
1.9. egyéb
452. A tantargy  elsajdtitdsa sordan  alkalmazhaté  tanuléi
tevékenységformdk (ajdnlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
szam = O S .
5 8| =% 6. pont lebontasa,
£ § g E E pontositasa)
= U O
- Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. B X
feldolgozasa
13, Olvasott szoveg feldolgozasa N
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa «
jegyzeteléssel
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Hallott szoveg feladattal vezetett

1.5.
feldolgozasa X
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X
17 Informaciok feladattal vezetett N
o rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. [rasos elemzések készitése
2.2. Leiras készitése X
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. ., X
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
Szoveges el6adas egyéni
2.5. P X
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. , X
szOban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. , X
szOban
3. Komplex informacidk korében
3.1. Utolagos szdbeli beszamold X
4. Csoportos munkaformak korében
41 Feladattal vezetett kiscsoportos
1. X

szovegfeldolgozas

4.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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5. Szakmai szamitdsok tantargy 88 ora/ 84 6ra*
*Hdromévfolyamos képzés kozismereti oktatdssal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatds nélkiil

5.1. A tantargy tanitasanak célja

Alapvetd statisztikai, arképzési, jovedelmezdségi szamitdsi ismeretek megismerése,
alkalmazdsa. Termékek és szolgdltatdsok aranak kialakitdsa, Osszetételének
elemzése. Vendéglatd lizletek bevételének, kiaddsainak, koltségeinek,
eredményének elemzése. Optimalis készlet kialakitdsdhoz sziikséges szdmolasi
ismeretek elsajatitdsa. Bevétel, eredmény, koltség tervezése, elemzése
mutatoszamok, viszonyszamok segitségével. Optimalis 1étszdm és bérgazdalkodas
megismerése, mutatoszamainak alkalmazasa.

5.2. Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma felhasznalja a kozismeretben elsajatitott matematikai
alapokat, raépiil a Vendéglato gazdalkodas tantdrgy fogalmi rendszerére és
kapcsolédik az Altaldnos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem tantargy
témakoreihez.

5.3. Témakorok

5.3.1. Viszonyszamok 14 6ra / 14 6ra
Szazalékszamitas, kerekités szabalyai.

Statisztikai 4brdzoldsi modok (kordiagram, oszlopdiagram, iddsor...),
statisztikai tablazatok.

Megoszlasi viszonyszam.

Bazis- és lancviszonyszam.

Dinamikus viszonyszam.

Tervfeladat- és tervteljesitési viszonyszam.

5.3.2. Tapérték-, tomeg- és veszteségszamitas 12 6ra /12 6ra
Meértékegység atvaltasok.

Alapfogalmak (brutto suly, tarasuly, netto suly).

Energia- és tapérték tablazat.

Anyaghéanyad-szamitas.

Tomegszamitas.

Veszteség- és tomegnovekedés szamitas.

5.3.3. Létszam- és bérgazdalkodas 10 6ra/ 10 6ra
Atlaglétszdm szamitasa.

Munkabér koltség, bérkoltség kozterhekkel kiszamitdasa.

Termelékenység szamitdsa.

Atlagbér szamitasa.

Bérszinvonal, bérszinvonal kozterhekkel.
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5.3.4. Arképzés 20 6ra /18 6ra
Arkialakitas szempontjai.

Aruk és szolgaltatdsok aranak kialakitdsa, sajatossagai, felépitése (bruttd és
nettd ar, AFA, beszerzési ar, arrés, haszonkulcs).

AFA szamitas.

Arképzés, arkialakitas.

Arengedmény- és felarszamitas.

Ar- és bevételelemzés (4rrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs).

5.3.5. Jovedelmezdség 16 6ra / 14 6ra

A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositdsa (nemek szerint, bevételhez vald
viszonya szerint, elszamolhatdsag szerint).

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint).

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

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

Az eredmény elemzése (eredményszint).

5.3.6. Keészletgazdalkodas 10 6ra/ 10 6ra
Atlagkészlet szamitasi moédok, azok alkalmazasa (szadmtani atlag, stulyozott
atlag, kronologikus atlag).

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa.

Készletgazdalkodasi mutatdszamok alkalmazdsa (forgasi sebesség napokba és
fordulatokban).

5.3.7. Elszamoltatas 6 ora/ 6 ora
Leltarhiany, tobblet értelmezése.

Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség értelmezése.

Raktar elszamoltatasa.

Termelés elszamoltatasa.

Ertékesités elszamoltatdsa.

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Osztilyterem
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5.5. A tantdrgy elsajdtitisa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajdnlas)

5.5.1. A tantdargy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato sajdtos modszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandd eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositasa)

1.1 magyarazat X
1.2. megbeszélés
1.3. szemléltetés
1.4. kooperativ tanulas X
1.5. hazi feladat X

55.2. A  tantargy  elsajatitdsa  sordan  alkalmazhaté  tanuléi

tevékenységformak (ajanlas)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencialasi moédok) eszko6zok és
szam Tanuldi tevékenységforma . . . felszerelések (SZVK
s 8| =% 6. pont lebontasa,
8 §" g N j:-’ pontositasa)
H o=l O
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Informaciok 6nallé rendszerezése X
19, Informaciok feladattal vezetett N
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | frésos elemzések készitése
2.2. | Tesztfeladat megoldasa

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

értékeléssel.
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A
10044-12 azonosito szamu

Elelmiszer, fogyasztovédelem
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei
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A 10044-12 azonosité szamt, Elelmiszer, fogyasztovédelem megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és a témakorok oktatisa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Altalanos élelmiszer-ismeretek, , . .
L, Elelmiszerek csoportjai
fogyasztovédelem
Y
n
4 IS N
Y & 3 0
o 0 4 0
o0 ~ s ] N
s, g g ~ & g
c R= > ) 3 =
© @ ° ¢ g 5 B 2
5 . © p b v N T ® 2
10044-12 Elelmiszer, = E 50 5 k) S . <
Lo R < ¥ N = 2R g
fogyasztovédelem < 3 = 2 @ = g N =
SR = 5 £ < o 2 N
- ~ E — AR e 7
0 S k> 3 g 2 e o @ NS
£ % | $. |3 2| z| #3 |%¢
A 2% 13 g | 3| %E | i3
N ° ©° & 2 9] g 2w Nz
v 4 = = 0 NS ] o [T =
g 2 L m e < o = N a A2
£ =4 %0 DO o0 — N 5 > 8 = v S
o £ RIS e < o 5 LR 58 | v
Tg | Tg T 9 > 5 L 72 N & |3
N & o 5 g 3 & = 9 =2 S 2| S
< 8 > & > | < Z NSa ey % | =
FELADATOK
Alkalmazza a korszerti
(s . . i X X X
taplalkozastudomany eredményeit
Alkalmazza a korszerti életmodhoz
o n X X X
kot6do sajatossagokat
Alkalmazza az élelmiszerkutatasok
i X X X
eredményeit
Alkalmazza a diétds szabalyokat X X X
Betartja és betartatja a HACCP
i X X X X X
elbirasait
Betartja és betartatja a higiéniai
oy X X X X X
eléirasokat
Az el6irasoknak megfelelGen tarolja az
. . X X X X X X X X
élelmiszereket
Alapanyagokat vizsgal és/va
P” .Y g g 8y X X X X X X
ellendriz
Ellendrzi a fogyaszthatosagi, illetve
mindség-megdrzési idOket és az aruk X X X X X
mindségét
Az elbirasoknak megfelel6en
. ’ . 4 X
alkalmazza a mintavételi szabalyokat
Betartja és betartatja a
.. . e s X X X X X
kornyezetvédelmi elbirdsokat
Betartja a fogyasztovédelmi
P X
eléirasokat
Magas foku személyi higiéniat tart
. . . . X X
fenn az élelmiszer forgalmazas soran
SZAKMAI ISMERETEK
Téplalkozastudomanyi alapismeretek
Elelmiszerek tapértékének megdrzése
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Mikroorganizmusok jellemzdi

Elelmiszerek tartositisa

Malomipari termékek, siitéipari
termékek, tésztak

Természetes édesitGszerek,
mesterséges édesitdszerek

Zsiradékok

Tej, tejtermékek

Tojas

Hus, hasipari termékek, baromfifélék,
halak és hidegvértiek, vadak

Zoldségek, gyiimolcsok

Edesipari termékek, koffeintartalmu
élelmiszerek

Alkoholtartalmu italok, alkoholmentes
italok

Fliszerek, izesit6anyagok,
adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgalat X
A HACCP élelmiszerbiztonsagi N
rendszer alapelvei
Személyi higiénia X X
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, N
tarolasi, el6készitési kovetelményei
Vendéglatd termékkészités, tarolas,
szallitas, kiszolgalas kritikus X
pontjainak meghatdrozasa
Vendéglatd mihely, konyha, eladtér N N
higiénidja, kritikus pontok ellenérzése
Vendéglatd tevékenység N
kornyezetvédelmi elirdsai
Hazai és EU-s fogyasztévédelmi N
szabalyok
SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X
Szakmai nyelvii hallott széveg

"y X X X X
megertese
Szakmai nyelvii beszédkészség X X X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X X X
Feleldsségtudat X X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag | ‘ ‘ | X ‘
MODSZER KOMPETENCIAK

Rendszerez6 képesség X X X X
Problémamegoldas, hibaelharitas X X X
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6. Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem tantargy 36 Ora

*Hdromévfolyamos képzés kizismereti oktatdssal/kétévfolyamos képzés kizismereti oktatds nélkiil

6.1. A tantargy tanitasanak célja
Az élelmiszereket felépitd anyagok jellemz6 kémiai, fizikai tulajdonsdgainak
megismertetése, a taplalkozdsban betoltott szerepiik megmutatdsa. A vendéglatd
tizlet kialakitasanak és tizemeltetésének kovetelményei és a miikddéssel kapcsolatos
fogyasztovédelmi és HACCP szabalyok elméleti hatterének megismertetése, a
tudatos fogyasztdi magatartas kialakitdsa. A feldolgozott élelmiszerek forgalomba
hozatalanak lehetdségei, feltételeinek elsajatitasa.

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

6.3. Témakorok

6.3.1. Az élelmiszereket felépité anyagok és tapértékiik megdrzése
20 ora

Az élelmiszerek fogalma.
Az élelmiszerek arujellemzdi és forgalmazasuk feltételei.
Téplalkozas jelentdsége.
Az élelmiszereket felépitd anyagok: viz, fehérjék, zsiradékok és
zsirszeri anyagok, szénhidratok, vitaminok, &asvanyi anyagok,
adalékanyagok.
Emésztés, tapanyag felszivodas.
Taplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag és energiasziikséglete.
Elelmiszerek tapértékének megérzése.
Az élelmiszerek feldolgozasanak hatasa a tapanyagokra.
Az élelmiszerek feldolgozasa folyaman bekovetkez6 valtozasok.
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei.
Mikroorganizmusok hasznos és karos tevékenysége.
Az élelmiszerek romlasa.
A tartositas fogalma.
Az élelmiszer-tartositas fizikai modszerei.
Az élelmiszer-tartositas, fizika-kémiai mdodszerei.
Az élelmiszer-tartdsitas kémiai modszerei.
Az élelmiszer-tartositas biologiai mddszerei.

6.3.2. Vendéglato iizlet kialakitasanak feltételei 86ra
Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei.
Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés
kovetelményei.
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A helyiségek egyirdanyu kapcsolodasa, tiszta és szennyezett Gvezetek
keresztezOdésének tilalma.

Bejaratok kialakitasanak kovetelményei.

Raktarak kialakitasanak kovetelményei.

El6készitd helyiségek kialakitasdnak kovetelményei.

Konyhdk, mihelyek kialakitdsdnak kovetelményei.

Mosogatok kialakitasanak kovetelményei.

Vendégtér, szocidlis helyiségek kialakitasanak kovetelményei.

Személyi higiénia.

Test, munkaruha higiéniai el6irdsai, egészségiigyi kiskonyv, érvényes
orvosi alkalmassagi vizsgalat igazolasa.

Vendéglato tevékenység, élelmiszer elddllitas személyi feltételei.
Képzési, egészségligyi, szakmai €s erkolcsi feltételek.

6.3.3. Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei

4 6ra
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei.
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, taroldsi, el6készitési kovetelményei.
Uzemi, iizleti terméktdrolas szabélyai.
Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi elSirdsai.

6.3.4. Fogyasztovédelem 4 6ra

Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme.

Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme.

Fogyasztoi jogokrol vald tajékoztatds és azok oktatasa.

Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog.

Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztoi részvétellel.
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek.

Onkorményzati fogyasztévédelmi szervek.

Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekkeépviseleti szervezetek.

Vasarlok Konyve haszndlatdnak és az abba tortént bejegyzések
elintézésének szabalyai.

Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése.

Jegyzdkonyv kitoltése.

Valaszadas hatarideje a bejegyzésre.

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei.

Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségének idGtartama.
Szavatossag és jotallas helytallasi bizonyitdsi kotelezettségei.

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem
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6.5. A tantadrgy elsajdtitasa sordan alkalmazhaté sajitos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

6.5.1. A tantdargy elsajdtitdsa sordan alkalmazhato sajdtos modszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandd eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositasa)
1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt -
1.8. kooperativ tanulas X -
1.9. szimuldcid -
1.10. szerepjaték -
1.11. hazi feladat X -
6.52. A tantargy  elsajdtitdsa sordan  alkalmazhaté  tanuléi
tevékenységformak (ajdnlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencidlasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
szam o S ,
5 8| =% 6. pont lebontasa,
£ § g N E pontositasa)
= &) e o)
- Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. B X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése -
2.2. | Leiras készitése -
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Vélaszolas irasban mondatszintii

23 kérdésekre X ]

2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -

25, Szoveges el6adas egyéni N i
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése

2.6. , X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése

2.7. , X -
szoban

3. Csoportos munkaformak kérében

31 Feladattal vezetett kiscsoportos N i
szovegfeldolgozds

30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
iranyitassal

3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -

3.4. | Csoportos versenyjaték X -

6.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

Elelmiszerek csoportjai 104 0ra/100 ora*

*Hdromévfolyamos képzés kizismereti oktatdssal/kétéufolyamos képzés kizismereti oktatds nélkiil

7.1 A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatasban felhaszndldsra keriild élelmiszerek tulajdonsdgainak, azok
konyhatechnologiai szerepének és fontossaganak megismerése a felhasznalas
lehetdségeinek az elsajatitasa.

7.2 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelolt kozismereti és
szakmai tartalmakra épiil. Az ElOkészitési és ételkészitési alapismeretek
tantargyban A technoldgiai alapismeretek témakor kapcsolodo tartalom.

7.3 Témakorok

7.3.1 Novényi eredetii élelmiszerek 36 6ra / 36 6ra
Novényi eredetli zsiradékok jellemzése és felhasznalasa.

Zsirok, olajok fogalom-meghatarozasa.

A novényi olajok, zsirok jellemzdi, alapanyagai, eléallitasuk f6 1épcsdi.
Az allati eredet(1 zsirok jellemzdi, eldallitasuk.

Zsirok-olajok mindségértékelésének szempontjai.

A termékcsoport aruinak mindségmegorzése.

Zoldségek jellemzése és felhasznalasa.
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A gytimolcs- és zoldségaruk arurendszere.

A gyimolcs- és zoldségaruk arutulajdonsagai.

Gyiimolcsfajtak jellemz6 drutulajdonsagai.

Zoldségtajtak jellemzd arutulajdonsagai.

Gyiimolcs- és zoldségaruk mindségmegorzése, forgalmazasuk szabalyai.
Gytimolcsok jellemzése és felhasznaldsa

Gabona-, malom-, siit6- és tésztaipari termékek jellemzése és felhasznalasa.
A gabonafajtak és alkalmazasuk az emberi taplalkozasban.

Malomipari mtiveletek és termékeik.

Szaraztésztak.

A kenyér.

Stitéipari fehértermékek.

7.3.2 Allati eredetii élelmiszerek 36 6ra/32 6ra
Allati eredet(i zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, haj, tepertd, éllati
eredetli olajak) jellemzése felhaszndlasa.

Tej, tejkészitmények, tejtermékek jellemzése, felhasznadlasa (tej, taro, joghurt,
sajt, vaj, izesitett tejkészitmények, tejkonzervek, stiritett tej, stb.). A tej és
tejkészitmények, tejtermékek tdroldsa, eltarthatosdga, vendéglato ipari
felhasznalasa.

Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja és fehérje technologiai hatadsa. Tojas
mindsitése, taroldsa, tartositott termékei. A tojas tdrolasa, eltarthatdsaga
vendéglatd ipari felhasznalasa.

Huas, husipari  termékek  jellemzése,  taplalkozastani jelentOsége,
felhaszndlasa. Tartds és nem tartds husipari termékek, darabos aruk, voros
aruk, pacolt, fott, fiistolt, szaritott készitmények. A husipari termékek
eltarthatosaga, tarolasa és vendéglato ipari felhasznalasa.

A hus-feldolgozdipar nyersanyagai.

Alapanyagok, segéd- és jarulékos anyagok.

Hus-feldolgozoipari mtveletek.

A hus-feldolgozoipar termékeinek jellemzése és csoportositdsa, mindségi
kovetelményei.

Toltelékes aruk: hokezeléssel és hokezelés nélkiil késziilt toltelékes aruk.
Darabos huiskészitmények.

Etkezési szalonnak.

Huskonzervek.

A hal-feldolgozdipar termékei.

Halkonzervek.

Baromfiipari termékek, vagott baromfik jellemzése, taplalkozastani
jelentdsége, felhasznaldsa. A haziszarnyasok (tyuk, liba, kacsa, pulyka, stb.)
feldolgozdsa. A baromfihtsbol késziilt husipari termékek, téarolasa,
eltarthatosaga.

Vadak jellemzése felhasznalasa. A vadhusok taplalkozastani jelentdsége. A
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vadhusok kezelése, feldolgozasa. A vadak csoportositasa.

Halak és hidegvértiek jellemzése felhasznalasa.

Egyéb hidegvér(i allatok jellemzése, tdplalkozastani jelentsége,
felhasznalasa. Halak, puhatesttiek, rakok, kagylok, étkezési csigak.

7.3.3.  Edesit6szerek és édesipari termékek, koffeintartalma élvezeti
aruk 4 6ral 46ra

Természetes édesitOszerek jellemzése €s felhasznalasa.

Mesterséges édesitOszerek jellemzése és felhasznalasa.

Kakaopor jellemzése és felhaszndlasa.

Csokoladétermékek és bevondmasszak jellemzése és felhasznalasa.

Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, kavé felhasznalasa.

Teafajtdk, tea feldolgozasa, 0sszetétele, felhasznalasa.

7.3.4. Fliszerek, izesit6k, zamatositok és allomanyjavitok 4 6ra/4 ora
Fliszerek jellemzése és felhasznalasa.

[zesitéanyagok, s6 és ecet jellemzése, felhasznélésa.

Adalékanyagok jellemzése és felhaszndlasa.

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasa.

7.3.5.  Italok 24 6ra/24 ora
Alkoholtartalmu italok jellemzése és felhasznalasa.

Alkoholmentes italok.

Természetes vizek, asvanyvizek, gydgyvizek fogalma, biologiai hatdsa,
szerepiik a kereskedelemben.

Gyiimolcs- és zoldséglevek, szorpok (élettani hatasuk, alapanyagaik,
mindségi kovetelmények).

Szénsavas tditoitalok (taplalkozastani hatasuk, kereskedelmi jelentoségiik,
mindségi kovetelményeik, mindségmegOrzés idStartama).

Alkoholtartalmu italok.

Az alkohol élettani hatdsanak ismertetése.

A kulturalt alkoholfogyasztas szabalyai.

Hazank borvidékei.

A borok.

A borok fogalma, jellemzése, készitése, kezelése és gondozasa, palackozasa,
tarolasa.

Mindséget meghatdrozo tényezok.

A borok tipusai.

Természetes borok.

Likérborok.

Szénsavas borok.

A pezsgl gyartdsa, mindségi jellemzdi, fajtai, mindségi kovetelmények,
érzékszervi tulajdonsagai, valasztéka, palacktipusa.
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A sor (jellemzése, készitése, mindségét meghatarozo tényezdk).
Sorok f6 tipusa, forgalomba hozatala.
Szeszipari készitmények (jellemzése, készitése, mindségi kovetelménye,
kereskedelmi jelentdsége).
Alkoholmentes italok jellemzése és felhasznalasa.

7.4.A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanterem

7.5. A tantdrgy elsajatitiasa sordn alkalmazhaté sajitos moédszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

75.1. A tantdrgy elsajdatitdsa sorin alkalmazhaté sajatos modszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandd eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve L. i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)

1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulas X -
1.9. szimulacio X -
1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -

752. A tantargy  elsajdtitdsa soran  alkalmazhaté  tanuloi
tevékenységformik (ajdanlds)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencidlasi médok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
szam o S ,
s 8| =% 6. pont lebontasa,
8 § g N E pontositasa)
H U O
- Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
1.4. | Hallott szoveg feldolgozasa X -
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jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informdcidk 6nall6 rendszerezése X -
17 Informaciok feladattal vezetett N
" | rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése X -
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. L, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. L2, X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos ismertetése
2.6. . X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. , X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szovegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.4. | Csoportos versenyjaték X -

7.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
10046-12 azonosito szamu

Szakmai idegen nyelv
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei
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A 10046-12 azonositdé szamu, Szakmai idegen nyelv megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és a témakorok oktatisa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Szakmai idegen nyelv
4
0 Ne)
10046-12 3 g
.. < —
Szakmai idegen nyelv 5 @ S
- : 8
| | :
s 2 <
N g A
@ N
FELADATOK
Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és N
a vendégekkel
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét
Idegen nyelven telefondl
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat N
idegen nyelven mond el
A gyakorlati munka soran idegen nyelven N
utasitast ad és fogad
Az dltalanos gasztronémia idegen nyelv(i
Lt X X X
szokincsét alkalmazza
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii
L X X X
szokincsét alkalmazza
SZAKMAI ISMERETEK
Altaldnos idegen nyelvii kommunikécié, olvasas,
b s X X X
forditas
Etikett, protokoll idegen nyelven
[llemtani formuldk idegen nyelven
Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a
, X X
vendégekkel
Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a N N
beszallitdékkal, viszonteladdkkal, munkatarsakkal
Vevpanaszok kezelése idegen nyelven X X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és
. . . . e X X
késztermékek idegen nyelvii technolégiaja
Italok és ételek neve, készitésiik technologiajanak N N
leirdsa idegen nyelven
Konyhai, cukraszati és éttermi gépek,
berendezések nevei és feliratainak ismerete X X
idegen nyelven
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség
Idegen nyelvii hallott szakmai szoveg megértése X X
Idegen nyelvtii olvasott szakmai szdveg N N
megértése
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Idegen nyelvii géphasznalati feliratok
értelmezése, megértése

X

Elemi szdmolasi készség idegen nyelven

X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Szorgalom, igyekezet

Fejlod6képesség, onfejlesztés

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag

Kapcsolatteremtd készség

MODSZER KOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Gyakorlatias feladatértelmezés
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Szakmai idegen nyelv tantargy 72 6ra/104 ora*

*Hdrom évfolyamos képzés kizismereti oktatdssal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatds nélkiil

8.3. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatasban hasznalt szakmai szdkincs elsajatitasa, alkalmazasa. Kiilonb6zd
ételkészitési, cukraszati technologidk idegen nyelv(i ismerete, alkalmazasa. A
vendéglatas termelésben, értékesitésben jellemzd szitudciok idegen nyelvi
kezelése.

8.4. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa.
Kiilonboz6  ételkészitési, cukrdszati technologidk idegen nyelvli ismerete,
alkalmazasa.
A vendéglatas termelésben, értékesitésben jellemzd szitudcidk idegen nyelvii
kezelése.

8.5. Témakorok

8.5.3.  Szakmai kifejezések 26 6ra/36 ora
Gasztronomia nyersanyagai.

Cukraszkészitmények megnevezései.

Etelek megnevezései.

Italok megnevezései.

Vendéglato ipari egységek és helyiségeik.

Vendéglatasban hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek megnevezései.
Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

8.5.4.  Szakmai technologiak 25 6ra/40 ora
Cukraszati technologidk.

Etelkészitési technoldgidk.

Italok készitése, felszolgalas folyamatai.

8.5.5.  Szakmai szituaciok 21 6ral 28 ora
Kommunikacié a munkatdrsakkal.

Etikett, protokoll alkalmazasa.

Kommunikaci6 a vendégekkel.

Vendégek fogadasa.

Ajanlas idegen nyelven.

Rendelésfelvétel idegen nyelven.

Panaszkezelés.
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8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanterem
8.5. A tantargy elsajatitdsa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

8.5.3. A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhatd sajitos modszerek

(ajdnlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , ;
modszer neve eovéni | csovort | osztal pont lebontasa,
24 P y pontositasa)
1.1 magyarazat -
1.2. elbeszélés -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulds -
1.9. szimulacid X -
1.10. szerepjaték -
1.11. hazi feladat -
8.54. A  tantdargy  elsajdatitisa  soran  alkalmazhaté  tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencidlasi médok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
SzZam - £ 0 B> ,
s 8| =% 6. pont lebontasa,
> Qg < b3} tosita
25 o 9 N Y pontositasa)
H U O
1 Informacio feldolgozé
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szdveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. B X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N i
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
" | jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
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5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése X -
Valaszolas irasban mondatszintd
2.3. ., X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. L2, X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. , X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. , X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N i
" | szovegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.4. | Csoportos versenyjaték X -
8.6. A tantargy értékelésének maddja

A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
10056-12 azonosito szamu

Gyorsétkeztetés, ételeladas
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei
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A 10056-12 azonositd szamu, Gyorsétkeztetés, ételeladas megnevezésti szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és

fejlesztend6 kompetenciak

a témakorok oktatasa soran

. : Termelési és | Termelési és
Etel- Ttalismeret, . .
. . 4 eladoi eladdi
ismeret kiszolgalas
gyakorlatok | gyakorlatok
~
]
<
\q) ~ ~
& Q - o.) N
) 3 |3 3 2
= NS s | ] £ c:s
.- N = N N
& 3 |3 & | 3 =
10056-12 o) N S~ e |9
. L , t=1 IV kY |4 S ~ | s
Gyorsétkeztetés, ételeladas 2 W S 2 vl Y & v
=1 < L | ol 8 ~ Q
o| £ < | = T | n | 9 a3} N
SIS ol | @ 9 8
8y = =| =| =|s |§ E| « E | =
ol & gl 8| ©|g |E N| g 5| N
3| g ~ =g S|lg |8 3| & g 13
=l © S| @| ¢| ©w|o |2 ¢| o 2 | w
5 8 o5 &) 8| 2|8 (B |48 |E |
B S|\ 2 8] 2| Bl R|EG S|
23|28l E| 8| gl |E || |§ |
A1 B I B0 = B 0 E- I SV N B S A
U U ) )
& & & % % fo| £5qed & e £ &
Sl P Z] P PR YRR
Tl Sl <]l €| 2] Ol 4T qd S| & d T d=
FELADATOK
L. e X|x|x| x| x| x|x|x X | x| x X
Elvégzi az egyéni el6késziileteket
A munkatertiletet, értékesitSteret, gépeket,
- iy 1 X[ x|x|x| x| x|x|x X | x| x| x |x
eszkozoket nyitasra el6késziti
Arcimkéket, arlapot, artablat készit, rendez,
. X | x| x| x| x|x|x X | x | x
kihelyez
T4jékozddik a napi feladatokrol X | X | X | X | x| X ]| X]| X X | x| x| x |Xx
Konyhatechnolégiai munkamtiveleteket végez X X | x| x| x |x
Haszndlja az 1j technoldgidkat és anyagokat X X | x| x| x |X
Reggeli és uzsonna ételeket, italokat készit X | X X X | x
Hidegkonyhai készitmények befejezé miiveleteit
L X X X
végzi
Gyorséttermi ételeket, salatakat készit X | X | X X | x| x| x |X
Adagolja, talalja és disziti az ételeket helyben
, . X | x| x X | x | x
fogyasztasra vagy elvitelre
Gyorséttermi és biifé kiszolgalast végez X | x|x X | x | X
Nyugtat, szamlat készit, fizettet X | X |x|x|x|x]X X | x |x
Szakszertien kezeli a gépeket, siit6-f6z6
. X X | x| x| x |x
berendezéseket
Betartja a higiéniai el6irasokat, a HACCP
. X|x|x| x| x| x|x|x X | x| x| x |x
szabalyokat
Sziikség szerint standol X | X | x| X | X X | x| x| x |X
Uzemen kiviil helyezi a gépeket X x| x| x| x| x| x| x| x | x|x]| x |x
Elvégzi az lizleti zarési teend ket X|x|x|x|x|x]|x X | x | x
Betartja a munkaegészségligyi, védelmi és
L . . X|x|x|x| x| x|x|x X | x| x| x |x
tlizvédelmi szabalyokat
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SZAKMAI ISMERETEK

Etelkészitési miiveletek és csoportositasuk X | X |X X | x
Raktari készletek X | x| x|x| x| x|Xx x | x
Reggeli-, 16ncs- és uzsonnaételek, - italok X|X|X| x| x| x| X X
Hidegkonyhai termékek, hideg és meleg o x| x N
szendvicsek
Csomagolas X|x|x|x|x|x]|x X | x
Gyorséttermi ételek, készen tartés, tarolds X | X | X X X
Gyorséttermi ételek, biiféaruk X | x| x X | x
Palackos, kimért és gépi tidit6k x| x| x| x
Gépek, berendezések hasznalata X[ X[ X|X]| X | X | X X X
Uzleti nyitasi és zarasi teend6k X XX X X X X X | X
Szelektiv hulladékkezelés X | X | xX|[x| x| x|X X | x
Standiv x| x| x| x X | x
Pénztargép, iizleti informatikai eszkdzok X|X|x|x|x|x]X X | x
Munka- és tizvédelmi szabalyok X | X | X | X ]| X | X ]| X X | x
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése xIx!x! x| x| x| x X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése xIx!x! x| x| x| x X X
Szakmai nyelvli beszédkészség xIxlIx!x! x| x| x X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alldképesség X|x|x|[x|x|x]|x X | x
Terhelhetdség X|x|x|[x|x|x]|x X | x
TARSAS KOMPETENCIAK
Kompromisszumkészség | X | X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X | x X | x
MODSZERKOMPETENCIAK
A kornyezet tisztantartasa xIx!x! x| x| x| x X X
Problémamegoldas, hibaelharitas x| x|x|x|x|x]x X | x
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9. Etelismeret tantargy 88 ora/51 ora*

*Hdrom évfolyamos képzés kizismereti oktatdssal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatds nélkiil

9.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok készség szinten sajatitsak el a szakszer(i, biztonsdgos munkavégzéshez
sziikséges technoldgiai ismereteket. Ismerjek meg a vendéglato-eladd altal
készitett, értékesitett kiilonbozd termékek nyersanyagait, elkészitési modjukat.
Sajatitsak el, hogyan kell talalni, disziteni, készen tartani, kiszolgalni és a vendég
igényére becsomagolni a termékeket.

9.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantdrgy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti
tartalmak mellett kapcsolodik az 10044-12 Elelmiszer, fogyasztévédelem
megnevezési szakmai kovetelmény-modulhoz tartozo tantargyakhoz valamint a
10045-12 Gazdalkodas modul témakoreihez.

9.3. Témakorok

9.3.1.  Hidegkonyhai és gyorséttermi termékek 32 6ra/17 6ra
Etelkészitési alapfogalmak.

Etelkészitési mtiveletek és csoportositasuk.

Hideg ételek: szendvicsek, étvagyfalatok, sor és borkorcsolydk, aszpikos
készitmények, hideg toltott f6zelékek, tojasételek.

Htuisokbol késziil6 hideg ételek.

Felvagottak, vegyes izelitOk.

Disztalak.

Salatak: nyers salatdk, f6tt, Osszetett salatdk, és tartodsitott salatak.
Salataontetek (dresszingek): ecetolajos Ontetek, tejtermék alapt, majonéz
alapt, hideg hollandi martas alapu ontetek, gylimolcsontetek.

Gyorséttermi ételek: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog, siilt hurka,
kolbasz, pecsenyék, egyben siilt, szeletben siilt és grillezett husok,
bundazott ételek.

A hidegkonyhai és gyorséttermi ételek készen tartdsa, talalasa, kiszolgalasa
és tarolasa.

9.3.2.  Reggeli és uzsonnaételek 24 6ra/176ra.
A korszer(i reggeli- és uzsonna valaszték osszeallitasa.

Reggeli-, l16ncs-, és uzsonnaételek.

Tejes ételek és étel-kiegészitok.

Miizlik felhasznéldsa a reggelinél.

Magyaros meleg reggeli ételek, tojasételek készitése.

Felvagottak, sajtok, vaj, dzsem, méz ajanldsa a reggelihez.
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9.4

Reggelihez és uzsonnahoz késziild pékaruk, francia pékaruk, teljes kidrlésii
és hagyomanyos technoldgiaval késziil termékek.

9.3.3.  Meleg ételek 32 ora/176ra
Levesek: egyszerti hig levesek, stritett levesek gyiimolcslevesek, Osszetett
levesek.

Meleg eldételek: zoldség- és f6zelékfélébdl-, tésztakbol-, sajtbol-, tojasbol-,
htisokbdl és belséségekbdl készithetd meleg eléételek.

Rizottok.

Martasok, alaplevek.

Koretek: burgonyabdl, gabonafélékbdl, tésztafélekbdl készithetd koretek.
Vegyes és gytimolcs koretek.

Sos tésztafélék készitése: olasz f6tt tésztak, magyaros sos tészta: fott, siilt,
fott-stilt tésztak, sos kelt-tésztak, langosok, palacsintak, pizzak, és egyéb
specialis gyorséttermi tésztak.

Reform, vegetaridnus és diétas étkezési ismeretek.

A képzés javasolt helyszine (ajanlds)

Szaktanterem, szamitogépterem

9.5

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

9.5.1. A tantdrgy elsajdtitasa sorin alkalmazhaté sajatos modszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve L. i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)

1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulas X -
1.9. szimulacio X -
1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -
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9.5.2. A tantirgy elsajdtitisa sordn alkalmazhaté tanuléi tevékenységformaik

(ajdnlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , felszerelések (SZVK
Szam o t o»n $~_ ’
s S| % 6. pont lebontasa,
& § §| W v pontositasa)
- Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa «
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése X -
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. ., X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
25 Szoveges el6adas egyéni N i
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. . X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. , X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N i
" | szdvegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.4. | Csoportos versenyjaték X -

9.6 A tantargy értékelésének mddja
A nemzeti koznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja
szerinti értékeléssel.
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9. Italismeret, kiszolgalas tantargy 54 6ra/510ra*

*Hdrom évfolyamos képzés kizismereti oktatdssal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatds nélkiil

10.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuldk elsajatitjdk a szakszer(i, biztonsagos munkavégzéshez sziikséges
technoldgiai ismereteket. Megismerik a vendéglatd-elado altal értékesitett,
készitett kiilonbozé italokat, azok alapanyagait, gyartasi technologidjukat.
Megtanuljak, hogyan kell szakszer(ien kiszolgdalni ezeket a termékeket.

10.2. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantdrgy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti
tartalmak mellett kapcsolédik az 10044-12 Elelmiszer, fogyasztévédelem
megnevezési szakmai kovetelménymodul Elelmiszerek csoportjai tantargy
Italismeret témakoréhez.

10.3. Témakorok

10.3.1. Alkoholos italok 14 6ra/13 ora
A szeszes italok csoportositdsa, fajtdi, alapanyagai, gyartasi technoldgidja,
élettani hatasai.

Hazai és kiilfoldi borparlatok jellemzdi.

Gyiimolcs parlatok, palinkak jellemzése, fogyasztasi szokasai.
Gabonaparlatok, whisky, egyéb parlatok (bordka, komény, anizsizesitésii
parlatok).

Likérok készitése, Osszetétele, forgalomba hozatala.

Alkohol tartalmu rovid, kevert italok.

Alkohol tartalmu hosszu, kevert italok.

Borok bemutatdsa, csoportositasa, fajtai, a borkinalat sokszintisége.

A borok szerepe a vendéglatd értékesitésben.

A borok felszolgaldasahoz  sziikséges eszkozok, a  kiszolgalas

munkafolyamatai.
Kiilonleges mindségii borok, borkiilonlegességek.
Pezsgo.

Palackozott sorok fajtdi, jellemzésiik, tarolasuk, kiszolgalasukhoz sziikséges
eszkozok, a kiszolgalas munkafolyamata, a sorok fogyasztasi homérséklete.
Alkoholmentes sorok fajtdi, jellemzéstik.

Csapolt sorok fajtai, jellemzésiik, tarolasuk, kiszolgaldsukhoz sziikséges
eszkozok, a kiszolgalds munkafolyamata, a sorok fogyasztasi hdmérséklete.
Alkoholmentes sorok fajtai, jellemzéstik.

Alkoholos bio-italok jellemzdi, valasztéka.

Szakszert italajanlas szempontjai.

10.3.2. Alkoholmentes italok 6 oral6ora
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Viz, palackozott ivé viz, szikviz, dsvanyi anyaggal dusitott viz, izesitett
vizek, asvanyvizek, gyogyvizek jellemzdi, szerepe.
Uditéital-ipari termékek, {idit6italok.

Gyiimolcs és zoldséglevek, szorpok.

Gytimolcstartalmu italok, gyiimoles izt italok.

Kimért és gépi tiditok.

Energiaitalok.

Diétas italok.

Alkoholmentes kevert italok-standardok szerepe, készitésiik.
Turmix italok, gytimolcsturmixok, jégkasa, frappé.
Bio-alkoholmentes italok.

10.3.3. Reggeli és uzsonna italok 6 6ra/126ra
Reggeli és uzsonnaitalok készitése: hideg meleg tej, tejes kavé, karamellas
tej, stb.

Kavéfajtak.

Kavékiilonlegességek.

A kakad felhasznalasa Kakaoital, csokoladéital.

A tea torténete.

A tea feldolgozasa.

Teafajtak fekete, zold tea, gylimolcstea, gyogytea készitése.

Teaizesit6k hasznalata.

10.3.4. Gyorséttermi eladas 28 6ra/20 6ra
A gyorséttermi eladd tevékenysége, munkateriilete, munkarendje,
munkafolyamataira vonatkozo higiénés és HACCP szabdlyok, és betartasuk
A pulton at torténd értékesités jellemzdi.

Biifékiszolgalas.

A gyorséttermi eladas jellegzetességei.

A gyorséttermi eladdval szemben tamasztott kovetelmények.

A gyorséttermi eladd munka tevékenységéhez sziikséges eszkozok,
berendezési targyak, gépek megismerése.

Biztonsagos eszkozhasznalat.

Vendégkapcsolatok.

Reggeli és uzsonnaételek, italok ajanlasa a vendégeknek.

Reggeli és uzsonnaételek, italok adagolasa, talalasa és diszitése.

A szakszer(i csomagolas formai, lehetdségei, gyakorlasa.

Alkoholmentes italok kiszolgaldsanak szakmai el6irdsai, munkafolyamata.
Kavé, tea, uzsonnaitalok pulton at torténd értékesitése.

A hidegkonyhai és gyorséttermi ételek és italok bemutatasa vitrinekben,
ételfotokon és egyéb reklameszkozokon.

Az értékesités bizonylatolasa.
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10.4.

A fizettetéssel kapcsolatos ismeretek

Zaras utani

teend6k (zardkészlet

megallapitas,

a napi forgalom

elszdmolasa, az értékesitotér rendbe tétele, el6készitése a masnapi nyitdsra,
biztonsag és vagyonvédelmi szabalyok alkalmazasa).

A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Szaktanterem, szamitogépterem

10.5. A tantdrgy elsajdtitisa sordn alkalmazhatd sajitos mddszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

10.5.1. A tantdrgy elsajdatitdsa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek

(ajanlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
, Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve L. i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)
1.1 magyarazat -
1.2. elbeszélés -
1.3. kisel6adas -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt -
1.8. kooperativ tanulds -
1.9. szimulacid -
1.10. szerepjaték -
1.11. hazi feladat X -
10.5.2. A  tantdrgy  elsajdtitdisa  sordn  alkalmazhaté  tanuléi
tevékenységformak (ajdnlds)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
szam - IS .
s 8| =% 6. pont lebontasa,
£ g g N _E’ pontositasa)
H v O
1 Informacio feldolgozé
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13, Olvasott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
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Hallott szoveg feladattal vezetett

15 feldolgozasa X i

1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X -

17 Informaciok feladattal vezetett N i
rendszerezése

Ismeretalkalmazasi gyakorlo
tevékenységek, feladatok

2.1. [rasos elemzések készitése X -

2.2. Leiras készitése X -
Vélaszolas irasban mondatszintii

2.3. ., X -
kérdésekre

2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni

2.5. L C, X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése

2.6. , X -
szOban
Tapasztalatok helyszini ismertetése

2.7. , X -
szOban

Csoportos munkaformak korében

Feladattal vezetett kiscsoportos

31 szovegfeldolgozas X i

30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
iranyitassal

3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -

3.4. | Csoportos versenyjaték X -

11.

10.6.A tantargy értékelésének maddja
A nemzeti koznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja
szerinti értékeléssel.

Termelési és eladoi gyakorlat tantargy 108 0ra/162 ora*

*Hdrom évfolyamos képzés kozismereti oktatdssal/két évfolyamos képzés kizismereti oktatds nélkiil

11.1. A tantargy tanitdsanak célja

A tanuldk elsajatitjdk az uzsonna ételek és italok, hidegkonyhai termékek,
egyszerii meleg ételek, hideg- meleg reggeli italok, elkészitésének gyakorlati
ismereteit. Képesek lesznek a gyorséttermi és ételeladoi munkateriileten
forgalmazott alkoholtartalmu és alkoholmentes italok, tea, kavé kiszolgaldsanak
megolddsara, a megszerzett szakmai ismeretek gyakorlati alkalmazasara.

11.2.  Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztévédelem tantargy, az
Elelmiszerek csoportjai tantargy valamint a Vendéglaté gazdalkodés tantargy, az
Etelismeret, a 10057-12 Vendéglaté eladdi értékesités modul valamint a
Munkavédelmi alapismeretek tantdrgy anyagahoz kapcsolodik.
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11.3.

Témakorok

11.3.1. Reggeli és uzsonna ételek készitése, eladasa 366ra/54 ora
Személyi higiénia, higiéniai el6irasok, szakmai kovetelmények betartasa.
Munkaruha hasznaélata.

A HACCP feltételeinek biztositasa, a feladatbdl kovetkezd
kotelezettségek betartdsa, ellendrzése.

Konyhatechnoldgiai munkamiiveletek végzése.

A vendéglato eladod termel6 tevékenysége.

Péksiitemények, reggeli stitemények.

Felvagottak, szaldmi, kolbaszfélék felhasznaldsaval hidegtalak, salatdk
egyéb hidegkonyhai, valamint reggeli, uzsonna készitmények
elkészitése.

Egyszer(i meleg ételek készitése.

Tejben rizs, tejben dara, madartej, pudingok készitése.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, f6tt- és lagy
tojas, meleg szendvicsek, hot-dog, hamburger, grill husok, siilt kolbasz,
hurka-, egytalételek és egyéb egyszeri meleg ételek elkészitése,
kiszolgalasa.

Befejezd miiveletek, csomagolas.

Talalas, diszités, készen-tartds, melegen-tartas, kiszolgalas.

Csomagolas kiilonbo6z6 csomagoldeszkozok felhasznalasaval:
hidegkonyhai termékek, cukrasztermékek szendvicsek, palackos italok
szakszer(i csomagolasa.

Tea, kavé, kavekiilonlegességek, meleg reggeli italok, alkoholmentes
kevert italok készitése.

11.3.2. Hidegkonyhai termékek készitése, eladasa 360ra/54 ora
A gyorsétkezd helyek jellemzd berendezéseinek miikodtetése.
Siit6-féz6berendezések szakszert kezelése.

A gyorséttermi és ételelado illetve a vendéglatd-elado altal elkészitett és
értekesitésre keriils, vagy tovabb értékesitett hidegkonyhai termékek
elkészitése.

Péksiitemények, reggeli siitemények, felvagottak, szalamik, kolbaszfélék,
hidegtalak, salatdk, egyéb hidegkonyhai reggeli, uzsonna készitmények
felszolgalasa, kiszolgdalasa.

Nyitott és zart szendvicsek, étvagytalatok, sor és borkorcsolyak, aszpikos
készitmények.

Toltott tojasételek készitése.

Felvagott-tal, vegyes izelitOk, disztdlak Osszeallitdsa.

Salatak készitése: nyers salatdk, fott, Osszetett salatdk, és tartositott
salatak.
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11.4.

Salataontetek (dresszingek) készitése: ecetolajos Ontetek, tejtermék alapt,
majonéz alapu, hideg hollandi martds alapu ontetek, gytimolcsontetek.
A hidegkonyhai ételek készen tartasa, talalasa és kiszolgalasa.

11.3.3. Meleg ételek készitése, eladasa 366ra/54 6ra
Gyorséttermi ételek készitése: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog,
siilt hurka, kolbdsz, pecsenyék, egyben silt, szeletben sult és
grillezett husok, bundazott ételek.

Egyszert hig levesek, stritett levesek gytimolcslevesek, Osszetett levesek
csoportjainak legjellemzdbb fajtai, a gyorsétkezésben is keresett levesek
és levesbetétek készitése.

Z0ldség- és fozelékfélébdl-, tésztakbodl-, sajtbol-, tojasbdl-, htisokbol és
bels6ségekbdl készithetd meleg eldételek eldallitasa.

A gyorsétkezésben hasznalatos martasok, alaplevek készitése.

A leggyakoribb koretek elkészitése burgonyabol, gabonafélékbdl,
tésztafélékbol.

Vegyes és gytimolcs koretek készitése.

S0s tésztafélék készitése: olasz fott tésztdk, magyaros sos tészta: f6tt, siilt,
fott-siilt tésztak, sos kelt-tésztdk, langosok, palacsintdk, pizzak, és egyéb
specidlis gyors éttermi tésztak.

A meleg ételek készen tartdsa, talaldsa és kiszolgalasa.

A képzés javasolt helyszine (ajanlds)

Tanmiihely, iskolai gyakorlohely, munkahelyi tanétterem

11.5.

A tantargy elsajatitdsa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

11.5.1. A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek

(ajanlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkézok
; Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , ;
maodszer neve . ; pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly ‘o
pontositasa)
1.1 magyarazat X -
1.2. vita -
1.3. szemléltetés X -
14. projekt X -
1.5. szemléltetés X -
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11.5.2. A  tantdrgy  elsajdtitdisa  sordn  alkalmazhaté  tanuléi
tevékenységformak (ajdnlds)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencialasi m6dok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , \ felszerelések (SZVK
szam = S .
s 8| =% 6. pont lebontasa,
B § E| N E pontositasa)
= U O
Informaci6 feldolgozo
tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
19, Hallott szoveg feldolgozasa N
jegyzeteléssel
Informaciok 6nall6 rendszerezése X -
13 Hallott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
Ismeretalkalmazasi gyakorlo
tevékenységek, feladatok
o1 Munkamegfigyelés adott szempontok N N i
alapjan
) TaPasztalatok helyszini ismertetése N N i
szoban
2.3. | Miveletek gyakorlasa X -
Arutermel$ szakmai
24. , , X X
munkatevékenység
Csoportos munkaformak korében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
iranyitassal
3.2.. | Csoportos helyzetgyakorlat X -

12.

11.6. A tantargy értékelésének maddja
A nemzeti koznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel

Termelési és eladdi iizemi gyakorlat tantargy 630 oOra

*Hdrom évfolyamos képzés kizismereti oktatdssal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatds nélkiil

12.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuldk a vendéglatd tizleti munkafolyamatokban begyakoroljak az uzsonna
ételek és italok, hidegkonyhai termékek, egyszeri meleg ételek, hideg- meleg
reggeli italok, elkészitését és kiszolgdldsat, a gyorséttermi ételeladdi
munkateriileten forgalmazott alkoholtartalmu és alkoholmentes italok, tea, kavé
kiszolgalasat szakmai feliigyelet mellett, onall6 munkatevékenységgel.

12.2.  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
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A tantargy az Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem tantargy, az
Elelmiszerek csoportjai tantargy valamint a Vendéglaté gazdalkodas tantargy, az
Etelismeret, a 10057-12 Vendéglaté eladdi értékesités modul valamint a
Munkavédelmi alapismeretek tantargy anyagahoz kapcsolodik. Felhasznaljdk a
tanmiihelyi, tanéttermi gyakorlatban megszerzett tapasztalatokat.

12.3.

Témakorok

12.3.1. Reggeli és uzsonna ételek készitése, eladasa 210 6ra
Személyi higiénia, higiéniai el6irasok, szakmai kovetelmények betartasa.
Munkaruha haszndlata.

A HACCP feltételeinek biztositasa, a feladatbol kovetkezd kotelezettségek
betartasa, ellenOrzése.

Konyhatechnoldgiai munkamiiveletek végzése.

A vendéglato elado termel6 tevékenysége.

Péksilitemények, reggeli stitemények.

Felvagottak, szaldmi, kolbaszfélék felhaszndldsaval hidegtalak, salatak
egyéb hidegkonyhai, valamint reggeli, uzsonna készitmények elkészitése.
Egyszerti meleg ételek készitése.

Tejben rizs, tejben dara, madartej, pudingok készitése.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, f6tt- és lagy
tojas, meleg szendvicsek, hot-dog, hamburger, grill husok, siilt kolbasz,
hurka-, egytdlételek és egyéb egyszeri meleg ételek elkészitése,
kiszolgalasa.

Befejezd miiveletek, csomagolas.

Talalas, diszités, készen-tartas, melegen-tartas, kiszolgalas.

Csomagolas kiilonb6zd csomagoloeszkozok felhasznalasaval: hidegkonyhai
termékek, cukrasztermékek szendvicsek, palackos italok szakszer(
csomagoldsa.

Tea, kavé, kavékiilonlegességek, meleg reggeli italok, alkoholmentes kevert
italok készitése.

12.3.2. Hidegkonyhai termékek készitése, eladasa 210 6ra
A gyorsétkezo helyek jellemz6 berendezéseinek miikodtetése.
Stit6-féz6berendezések szakszerii kezelése.

A gyorséttermi és ételelado illetve a vendéglato-elado altal elkészitett és
értékesitésre keriils, vagy tovabb értékesitett hidegkonyhai termeékek
elkészitése.

Péksiitemények, reggeli siitemények, felvagottak, szalamik, kolbaszfélék,
hidegtalak, salatdk, egyéb hidegkonyhai reggeli, uzsonna készitmények
telszolgalasa, kiszolgalasa.

Nyitott és zart szendvicsek, étvagyfalatok, sor és borkorcsolydk, aszpikos
készitmények.
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Toltott tojasételek készitése.

Felvagott-tal, vegyes izelitok, disztalak osszeallitasa.

Salatak készitése: nyers salatdk, f6tt, Osszetett salatdk, és tartdsitott salatak.
Salataontetek (dresszingek) készitése: ecetolajos Ontetek, tejtermék alapu,
majonéz alapt, hideg hollandi martas alapa ontetek, gyiimolcsontetek.

A hidegkonyhai ételek készen tartdsa, talalasa és kiszolgalasa.

12.3.3. Meleg ételek készitése, eladasa 210 6ra
Gyorséttermi ételek készitése: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog,
sult hurka, kolbasz, pecsenyék, egyben sult, szeletben siUlt és
grillezett hasok, bundazott ételek.

Egyszeri hig levesek, stritett levesek gytimolcslevesek, Osszetett levesek
csoportjainak legjellemzdbb fajtdi, a gyorsétkezésben is keresett levesek és
levesbetétek készitése.

Zoldség- és fbzelékfélébdl-, tésztakbol-, sajtbdl-, tojasbol-, husokbdl és
bels6ségekbdl készithetd meleg elGételek eldallitasa.

A gyorsétkezésben hasznalatos martdsok, alaplevek készitése.

A leggyakoribb koretek elkészitése burgonyabol, gabonafélékbdl,
tésztafélékbol.

Vegyes és gylimolcs koretek készitése.

SOs tésztafélék készitése: olasz fOtt tésztdk, magyaros sos tészta: {6tt, siilt,
fott-siilt tésztdk, sos kelt-tésztak, langosok, palacsintdk, pizzdk, és egyéb
specialis gyors éttermi tésztak.

A meleg ételek készen tartasa, tdlaldsa és kiszolgdlasa.

12.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Guyakorlati képzohely, munkahely, munkahelyi taniizem

12.5. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato sajdatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

12.5.1. A tantargy elsajdatitdsa sordn alkalmazhato sajatos modszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandd eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)

1.1 magyarazat X -
1.2. megbeszélés X -
1.3. vita X -
1.4. szemléltetés X -
1.5. projekt X -
1.6. szimulacio X -
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12.5.2. A  tantdrgy  elsajdtitdisa  sordn  alkalmazhaté  tanuléi
tevékenységformak (ajdnlds)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencialasi m6dok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , \ felszerelések (SZVK
szam - S ,
s 8| =% 6. pont lebontasa,
8 § g N E pontositasa)
H U O
- Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
19, Hallott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
1.3. | Informacidk 6nallé rendszerezése X -
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Munkamiiveletek megfigyelése X -
Miveletek, mozdulatok
2.2. B X -
begyakorolasa
Tapasztalatok utélagos ismertetése
2.3. . X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.4. , X -
szoban
2.5. | Termel§ tevékenység gyakorlasa X -
2.6. | Eladasi tevékenység gyakorlasa -
3. Csoportos munkaformak korében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés i
" | irdnyitassal
3.2 Csoportos helyzetgyakorlat -
3.3. | Csoportos versenyjaték -
12.6. A tantargy értékelésének mddja

A nemzeti koznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel
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A
10057-12 azonosito szamu

Vendéglato eladoi értékesités
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei
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A 10057-12 azonosité szamu, Vendéglato eladoi értékesités megnevezésti szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és a témakorok oktatisa soran
fejlesztend6 kompetenciak
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FELADATOK
T4jékozddik a napi feladatokrol, rendezvényekrdl X X X X
Munkatertiletet, értékesitOteret, eszkozoket
iy aAo X X X X X X X
nyitasra el6késziti
Ellendérzi a miszaki berendezéseket és {izembe
. X X X X X X X
helyezi azokat
Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulasat és
. y A X X X X X X X
gondoskodik a megfelel6 készletrdl
Cukraszati készitmények befejezd miiveleteit
o s o lrin g X X X X
végzi, feltolti a hiitOvitrineket
Fagylaltot fagyaszt, fagylaltpultot feltdlt, vezeti a N N
nyilvantartast
Fagylaltkelyheket, pohdrkrémeket készit és diszit X X
Adagolja, talalja és disziti a készitményeket N N N N N
helyben fogyasztasra vagy elvitelre
Kevert italokat, jégkasakat, turmix italokat készit X X X
Alkoholmentes és alkoholos italokat kimér, csapol, N N
kiszolgal, felszolgal
Nemzetkozi és egyedi receptek alapjan N N N
kavékiilonlegességeket készit
Nemzetkozi és egyedi receptek alapjan teakat,
1 . fot X X X
teakiilonlegességeket készit
Arcimkéket, arlapokat elkésziti és elhelyezi a
o . L X X X X X X X X
vitrinben, a pultban és a vendégtérben
Etelt, siiteményt, italt ajanl a vendégeknek X X X X X X X
Felméri a vendégek igényeit, felveszi a
. (o X X X X X X X
rendeléseket magyar és idegen nyelven
Alkalmazza a cukraszdai és kavéhazi N N N N N N
pultkiszolgalast és felszolgalast
Siiteményeket, fagylaltot, poharkrémeket, N N N N N N
palackozott italokat csomagol
Tajékozddik a napi feladatokrol, rendezvényekrol X X X X X X X X
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Munkatertiletet, értékesit6teret, eszkozoket N N N
nyitasra el6késziti
Ellendrzi a miiszaki berendezéseket és tizembe N
helyezi azokat
Pénztargépet, pénztarszamitogépet kezel, fizettet, N N N N
sziikség szerint standol
Folyamatosan biztositja az anyag- és N N N
eszkdzutanpotlast
Elvégzi a zarasi teendGket, lizemen kiviil helyezi a
X X X X
sziikséges gépeket
Ugyel a munkakornyezet folyamatos tisztasagara X X
Betartja a higiéniai el6irasokat, HACCP, kornyezet-
. . I . X X X X X
, munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat
SZAKMAI ISMERETEK
Csomagoldanyagok, tizleti gépek, felszerelések,
. X X X
eszk6zok
Arcimkék, 4rtablak, arlapok X X
Etelek, stitemények és italok X X
Kiilonboz6 kavékészitési, kavédiszitési eljarasok X
Teakészitési eljarasok X
Kokté], jégkasa, frappé, és turmixital X
Cukraszdai és kavéhazi felszolgalas szabalyai X X
Vendégkommunikacio, etikett, protokollszabalyok X
Pénztargépek, pénztarszamitdgépek hasznalata X X X X
Pénzkezelési és szamlazasi szabalyok X
Etel-, siitemény- és fagylaltvalaszték bemutatésa, N N
talalasa, eltarthatésaga, mindségmegdvasa
Munka-, tiz- és balesetvédelem,
. . . . . . X X X X X
kornyezetvédelem, élelmiszerbiztonsag
SZAKMAI KESZSEGEK
Elemi szint(i szamitogép hasznalat
X X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X
Szakmai és idegen nyelv(i hallott szoveg megértése X X X
Szakmai és idegen nyelvii beszédkészség X X X
Elemi szdmolasi készség X X X
Elemi szint(i szamitogép hasznalat X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alldképesség X X
Mozgaskoordindcio (testi tigyesség) X X X
Kéziigyesség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kompromisszumkészség | | X | | X | X
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MODSZERKOMPETENCIAK

A kornyezet tisztantartasa X

Problémamegoldas, hibaelharitas
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13. Vendéglato eladoi tevékenység tantargy 106 6ra/1026ra*
*Hdrom évfolyamos képzés kozismereti oktatdssal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatds nélkiil

13.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuldk megismerik munkakornyezetiiket, a vendéglatds sajatsagos
munkaszervezési feladatait. Felismerik a j6 kommunikdacids és problémamegoldd
képesség fontossagat és nyitottd valnak képességeik fejlesztése tekintetében.
Megismerik a munkavégzéshez sziikséges tligyviteli, bizonylati teenddket.

13.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az 10056-12 Gyorsétkeztetés, ételeladds modul tananyagtartalmara
épiil és kapcsolodik a Munkavédelmi alapok, az Etelismeret, Italismeret, és a
Vendéglatd gazdalkodas tantargy anyagahoz.

13.3. Témakorok

13.3.1. Munkateriilet, munkaszervezés 740ra/4006ra
A vendéglatd eladd tevékenysége, munkakorének legjellemzObb {iizlet
tipusai.

Cukraszda, eszpresszo jellegti tizletek gépei, berendezései, felszerelései.
Barok, ételbarok, sorbarok, borozok gépei, berendezései, felszerelései.
Vendéglato-eladoval szemben tdmasztott kovetelmények.

A vendéglatd eladdé munkateriiletére, munkafolyamataira vonatkozo
higiénés és HACCP szabalyok, és betartasuk.

Mellék munkafolyamatok.

Szelektiv hulladékgytijtés, energiatakarékossag.

Munkavédelmi el6irasok a pultban és a vendégtérben.

Balesetvédelmi eldirasok a vendéglato eladdi munkatevékenységre
vonatkozoan.

Thzvédelmi el6irasok a vendéglato tizletben.

Ertékesités munkakorei (izletvezetd, teremféndk, pincér, pultos,
vendéglatd-elado, kavéfozo).

A vendéglato-elado értékesitd tevékenysége.

A kiszolgalas altalanos szabalyai.

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek.

Cukraszdai és kavéhazi felszolgalas, kiszolgalas.

A munkarend kialakitésa.

Vendégfogadas, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas.

A vendéglato-elado munkateriiletének el6készitése.

Gépek, berendezések munkaeszk6zok eldiras szerinti haszndlata.

Az értékesitéshez sziikséges eszkozok, berendezési targyak megismerése,
biztonsagos hasznalatanak elsajatitasa.
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Téjékozodas a napi feladatokrol, rendelésekrdl, rendezvényekrdl.

Az arukészlet figyelemmel kisérése, az aru utanpotlasa.

T4jékozodas a napi valasztékrol.

Cukrészati alapismeretek, siitemények csoportjainak ismerete: omlos-,
élesztés-, vajas- felvert-, forrdzott-, hengerelttésztdbol készitett uzsonna
stitemények.

Kikészitett siitemények: tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek,
csemegék, krémesek, tejszinhabos-, marcipanos siitemények, bonbonok.
Hagyomany6rzd cukraszati termékek.

Diabetikus készitmények.

Cukraszati készitmények befejez6 miiveletei, szeletelés, diszités.
Készitmények adagolasa, talaldsa, diszitése helyben fogyasztasra és
elvitelre.

Fagylaltok, fagylalt készitményekkel kapcsolatos ismeretek.

Az aruvalaszték bemutatasanak formai, mddjai.

Termék cimkek, arlapok fajtdi, készitése, kihelyezése.

Vendégfogadas, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas.

Zards utani teenddk (standolds, a napi forgalom elszdmoldsa, az
értékesittér rendbe tétele, el0készitése a mdasnapi nyitdsra, biztonsag és
vagyonvédelmi szabalyok alkalmazasa).

Rendelések felvétele, rendezvények lebonyolitdsa, szervezése.

13.3.2. Kommunikacié 20 6ra/406ra
Altalanos kommunikaciés szabalyok.

Kommunikdcié a vendéggel az ,a la carte” értékesités soran, a tdrsas és
biifé étkezéseken, a csalddi eseményeken és egyéb iinnepélyes
eseményeken).

Kapcsolattartas a vendégekkel, munkatarsakkal, tarsrészlegekkel.

Ala-, mellé- és folérendeltségi viszony a vendéglato tizletben.

Konfliktusok kezelése.

Vendégtipusok.

Fogyasztoi szokadsok (nem, életkor, nemzetiség, tarsadalmi statusz).

A vendégek koraval, nemével, nemzetiségével, valladsaval kapcsolatban,
protokollaris szabalyok.

Vendégek jogai és kotelességei.

Vasarlok  konyve tartalma, haszndlata, reklamacio iigyintézése,
adminisztrativ teend k.

Vendég reklamdciok intézése.

13.3.3.  Uzleti adminisztracio 12 ora/226ra
A vendéglatd eladoi tevékenység végzéséhez sziikséges napi
adminisztracio, szallitdlevelek, szamldk, az {tizlet belsé arumozgdisanak
bizonylatolasa.
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Megrendelések, ajanlatok, szigort szamadasra kotelezett bizonylatok és
azok nyilvantartasa.

Pénztarkonyv vezetése, kiilonboz6 fizetési moddokkal, eszkozokkel
kapcsolatos nyilvantartasok.

Pénztargépek, tizleti informaciods eszk6zok kezelése, miikddtetése.
Vendéglatos alap szoftwerek ismerete.

A HACCP dokumentumai, bizonylatai a vendéglatd-eladé munkajaban.
Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazdsa, tartalmanak ismerete.
Napi elszamolas bizonylatainak kezelése.

Leltarozas, aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartds bizonylatainak
kitoltése.

Munkabeosztas, jelenléti iv kezelése.

13.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Szaktanterem, szamitogépterem, tanétterem

13.5. A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhaté sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

13.5.1. A tantdrgy elsajdatitdsa sordn alkalmazhaté sajatos moddszerek

(ajanlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkézok
} Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam i )
maodszer neve . ; pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly (o
pontositasa)
1.1 magyarazat X -
1.2. vita X -
1.3. szemléltetés X -
1.4. projekt X -
1.5. szemléltetés X -

13.5.2. A  tantdrgy  elsajdtitdisa  sordn  alkalmazhaté  tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
szam - £ 0| 5 .
s 8| =% 6. pont lebontasa,
B % E| N E’ pontositasa)
- o<l O
1 Informacio feldolgozd
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szdveg 6nallé feldolgozasa X -
12 Hallott szoveg feldolgozasa «
| jegyzeteléssel
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Informaciok 6nall6 rendszerezése X -
13, Hallott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
o1 Munkamegfigyelés adott szempontok N N i
alapjan
9o Ta!:)asztalatok helyszini ismertetése N N i
szOban
2.3. | Miveletek gyakorlasa X -
Arutermeld szakmai
2.4. i , X X
munkatevékenység
3. Csoportos munkaformak kérében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
irdnyitassal
3.2.. | Csoportos helyzetgyakorlat X -

14.

13.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

Ertékesités gyakorlata tantargy 72 0ra/96 ora

*Hdrom évfolyamos képzés kizismereti oktatdssal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatds nélkiil

14.1. A tantargy tanitasanak célja

A gyorsétkeztetési és ételado modulban elsajatitott ételek, italok, hidegkonyhai
termékek, egyszer(i meleg ételek, hideg, meleg reggeli italok, alkoholtartalmu és
alkoholmentes italok mellett munkahelyen, vendéglato tizletben begyakoroljak a
siitemények, cukraszati készitmények, kevert baritalok, mindségi - kiilonleges
mindségli - borok, pezsgdk, palackos és csapolt sorok kiszolgaldsat és
telszolgalasat.

14.2.  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az 10057-12 Vendéglatd eladoi értékesités modul tananyagtartalmara
épiil és kapcsolédik a Munkavédelmi alapok, az Etelismeret, Italismeret, és
kiszolgalas, Vendéglatdé eladoi tevékenység és a Vendéglatd gazdalkodas
tantargy anyagahoz.

14.3  Témakorok
14.3.1 Reggeli, uzsonna és siiteményértékesités 246ra/326ra
A munkatertilet el6készitése, felkésziilés az tizlet nyitasara.

Az  értékesitéshez  sziikséges eszkozok, berendezési targyak
megismerése, azok biztonsagos hasznalatanak gyakorlasa.
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A felszolgalds sordn haszndlt eszkozok megismerése, készség szintii
hasznalata - tanyérok, poharak, talak, siiltes talak, leveses talak, csészék,
evOeszkozok, talalo eszk6zok, éttermi textilidk (abroszok, asztalkdzepek,
felszolgalo kendd, dugohuzo stb.).

Biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban.

Biztonsagos tanyérfogas (3 tanyér osszefogdasa).

A hasznalt eszkozok (talaldedények, talaldeszkozok) megismerése,
biztonsagos, készség szint hasznalata.

Csomagolasi eszk6zok, technikdk.

Munkatertilet elokészitése nyitasra.

Siitemények adagoldsa, talalasa és diszitése, szakszer(i csomagoldsanak
formai, lehetdségei, gyakorlasa.

Reggeli és uzsonnasiitemények, értékesitd miveletei.

Kavé, tea, kiilonlegességek készitése, talaldsa, felszolgalasa, kiszolgalasa.

Kavéfdz4 berendezések, gépek hasznalata, kezelése.

Tortdk, alkalmi készitmények ajanldsa a vendégeknek.

Napi ajanlat 6sszeallitasa.

Arlap, arkoz16 eszkozok készitése.

Az értékesitéssel kapcsolatos bizonylatok kitoltése.

A vendég tavozasa koriili teend6k végzése, a munkateriilet rendbe
hozasa.

Standolas, elszdmolds a napi bevétellel.

14.3.2 Hideg és meleg ételek értékesitése 246ra/326ra
Etelek csoportjai, jellemzdi, talalasuk, felszolgalasuk (hideg-meleg
el6ételek, levesek, fozelékek, koretek, salatak, martasok).

Egyszerli, Osszetett salatdk, hideg huskészitmények, felvagottak,
szalamik, kolbaszfélék, vegyes hidegtalak, sajtok, sajttalak, egyéb
hidegkonyhai termékek felszolgalasa, kiszolgalasa.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, fott és lagy
tojas, meleg szendvics, hot-dog, hamburger, grill hasok, siilt kolbasz,
hurka, egytalételek, és egyéb egyszer(i meleg ételek felszolgalasanak,
kiszolgaldsanak gyakorlasa.

A kiilonb6z6 fogasok felszolgalasa amerikai felszolgalasi modban.
Befejezd fogasok felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo
edények és talaldeszkozok.

Hideg el6ételek felszolgdlasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények
és talaloeszkozok.

Levesek felszolgaldsa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények és
talaldeszkozok.

Meleg eldételek felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények
és talaloeszkozok.

Szarnyas husbdl késziilt ételek felszolgaldsa, a felszolgalashoz sziikséges
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14.4

talald edények és talaloeszkozok.

Sertés husbol késziilt ételek felszolgdldsa a felszolgaldshoz sziikséges
talald edények és talaloeszkozok.

Borjuhuisbol késziilt ételek felszolgaldsa, a felszolgalashoz sziikséges
talald edények és talaloeszkozok.

Marhahtsbol késziilt ételek felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges
talald edények és talaloeszkozok.

Az ételekhez hasznalt kiegészitdk, izesitOk valasztékanak kialakitasa,
ajanlasa az ételekhez

14.3.3 Italok értékesitése 246ra/32 6ra
Az italok felszolgéalasanak altalanos szabalyai.

Kilonboz6 alkoholtartalmt és alkoholmentes italok, kevert, baritalok
felszolgalasa.

Poharak (fehérboros pohdr, vordsboros pohdr, rosé pohdr, szeszes,
lik6rds pohadr, sords poharak, pezsgds poharak, stb.).

Hoémérséklet (fehérborok és vorosborok felszolgalasanak homérséklete,
sorok, tditditalok felszolgalasanak hdmérséklete, szeszesitalok (parlatok,
likorok, stb.) felszolgalasanak homérséklete.

Borok, pezsgdk, sor felszolgalasa: dekantdlds, frappirozas, csapolt sor,
palackozott sorok ki és felszolgalasanak gyakorlasa.

Az italok megfelel6 héfokon torténd felszolgaldsa. Az italok megteleld
poharban torténd felszolgalasa.

A Dborok felszolgdlasanak szabadlyai (rendelés felvétele, ajanlas,
bemutatds, kostold toltése, toltés, dugd bemutatasa, stb.).

A kilonbozoféle kavé kiilonlegességek  (cappuccino, melange,
lattemachiato, stb.) ismerete, elkészitésiik, felszolgalasuk.

Aperitif és digestive italok kindldsa (gylimolcsparlatok, borparlatok,
digestive likorok felszolgalasa).

A képzés javasolt helyszine (ajanlds)

Iskolai tanmiihely, tanétterem, munkahelyi tanétterem

14.5

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

14.5.1. A tantdargy elsajdatitdsa sordn alkalmazhato sajdtos
médszerek (ajanlds)
A tanuloi tevékenység Alkalmazandé eszkdzok
; Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve L. B pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly ‘o
pontositasa)
1.1 magyarazat X -
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1.2. vita X -
1.3. szemléltetés X -
1.4. projekt X -
1.5. szemléltetés X -
14.5.2. A tantdrgy elsajdatitdsa sordn alkalmazhaté tanuloi
tevékenységformdk (ajdnlds)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma . \ felszerelések (SZVK
szam o= S ,
s 8| =% 6. pont lebontasa,
£ % g N _E’ pontositasa)
H v O
1 Informacio feldolgozd
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
19, Hallott szoveg feldolgozasa «
jegyzeteléssel
Informaciok 6nall6 rendszerezése X -
13 Hallott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
01 Munkamegfigyelés adott szempontok N N i
alapjan
ho. TaPasztalatok helyszini ismertetése N N i
szoban
2.3. | Miveletek gyakorlasa X -
Arutermeld szakmai
2.4. ) , X X
munkatevékenység
3. Csoportos munkaformak kérében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
iranyitassal
3.2.. | Csoportos helyzetgyakorlat X -

14.6.A tantargy értékelésének mddja
A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

15 Ertékesités iizemi gyakorlata tantargy 560 oOra

*Hdrom évfolyamos képzés kozismereti oktatdssal/két évfolyamos képzés kizismereti oktatds nélkiil

15.1 A tantargy tanitasanak célja
A gyorsétkeztetési és ételeladd modulban elsajatitott ételek, italok, hidegkonyhai
termékek, egyszerti meleg ételek, hideg, meleg reggeli italok, alkoholtartalmu és
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alkoholmentes italok mellett munkahelyen, vendéglato tizletben begyakoroljak a
siitemények, cukraszati készitmények, kevert baritalok, mindségi - kiilonleges
mindségli - borok, pezsgdk, palackos és csapolt sorok kiszolgaldsat és
telszolgalasat.

15.2  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az 10057-12 Vendéglato eladdi értékesités modul tananyagtartalmara
épiil és kapcsolédik a Munkavédelmi alapok, az Etelismeret, Italismeret, és
kiszolgalds, Vendéglatd eladdi tevékenység és a Vendéglatdo gazdalkodas
tantargy anyagahoz. A munkahelyi gyakorlaton felhasznaljak az iskolai
csoportos foglakozason begyakorolt munkamiiveleteket.

15.3 Témakorok

15.3.1 Reggeli, uzsonna és siiteményértékesités 150 ora
A munkatertilet el6készitése, felkésziilés az tizlet nyitdsara

Az értékesitéshez sziikséges eszkozok, berendezési targyak megismerése,
azok biztonsagos hasznalatanak gyakorlasa.

A felszolgédlas sordn hasznalt eszkozok megismerése, készség szintli
haszndlata - tanyérok, poharak, talak, siiltes talak, leveses talak, csészék,
evOeszkozok, talald eszkozok, éttermi textilidk (abroszok, asztalkdzepek,
telszolgald kendd, dugohuzo stb.).

Biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban.

Biztonsagos tanyérfogas (3 tanyér 0sszefogasa).

A haszndlt eszkozok (tdlaloedények, talaldeszkozok) megismerése,
biztonsagos, készség szinti hasznalata.

Csomagolasi eszk6zok, technikak.

Munkatertilet elokészitése nyitasra.

Stitemények adagoldsa, talaldsa és diszitése, szakszerti csomagoldsanak
formai, lehetdségei, gyakorlasa.

Reggeli és uzsonnasiitemények, értékesité miiveletei.

Kavé, tea, kiilonlegességek készitése, talalasa, felszolgalasa, kiszolgalasa
Kavéf6z6 berendezések, gépek hasznalata, kezelése.

Tortak, alkalmi készitmények ajanlasa a vendégeknek.

Napi ajanlat 6sszeallitasa.

Arlap, arkoz16 eszkozok készitése.

Az értékesitéssel kapcsolatos bizonylatok kitoltése.

A vendég tadvozasa koriili teendSk végzése, a munkateriilet rendbe hozasa.
Standolas, elszdmolas a napi bevétellel.

15.3.2 Hideg és meleg ételek értékesitése 210 6ra
Etelek csoportjai, jellemzéi, talalasuk, felszolgalasuk (hideg-meleg eléételek,
levesek, f6zelékek, koretek, salatak, martasok).
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Egyszer(i, Osszetett salatdk, hideg huiskészitmények, felvagottak, szaldmik,
kolbaszfélék, vegyes hidegtalak, sajtok, sajttdlak, egyéb hidegkonyhai
termékek felszolgdlasa, kiszolgalasa.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, {6tt és lagy
tojas, meleg szendvics, hot-dog, hamburger, grill hasok, siilt kolbasz,
hurka, egytélételek, és egyéb egyszeri meleg ételek felszolgaldsanak,
kiszolgaldsanak gyakorlasa.

A kiilonb6z0 fogasok felszolgalasa amerikai felszolgalasi modban.

Befejezd fogasok felszolgélasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények
és talaloeszk6zok.

Hideg el6ételek felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények és
talaléeszkozok.

Levesek felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talaldé edények és
talaléeszkozok.

Meleg el6ételek felszolgdlasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények és
talaléeszkozok.

Szarnyas husbol késziilt ételek felszolgaldsa, a felszolgaldshoz sziikséges
talalé edények és talaloeszk6zok.

Sertés husbdl késziilt ételek felszolgalasa a felszolgalashoz sziikséges talalod
edények és talalveszkozok.

Borjuhtuisbol késziilt ételek felszolgaldsa, a felszolgalashoz sziikséges talald
edények és talalveszkozok.

Marhahtisbdl késziilt ételek felszolgdlasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo
edények és talaloeszkozok.

Az ételekhez hasznalt kiegészitdk, izesitOk valasztékdnak kialakitdsa,
ajanlasa az ételekhez.

15.3.3  Italok értékesitése 210 ora
Az italok felszolgaldsanak altalanos szabalyai.

Kiilonb6z6 alkoholtartalmii és alkoholmentes italok, kevert, baritalok
telszolgalasa.

Poharak (fehérboros pohdr, vorosboros pohdr, rosé pohar, szeszes, likéros
pohar, sords poharak, pezsgds poharak, stb.).

Hoémérséklet (fehérborok és vordsborok felszolgaldsanak hdémérséklete,
sorok, tditditalok felszolgalasanak hémérséklete, szeszesitalok (parlatok,
lik6rok, stb.) felszolgalasanak hémérséklete.

Borok, pezsglk, sor felszolgaldsa: dekantdlds, frappirozds, csapolt sor,
palackozott sorok ki és felszolgalasanak gyakorlasa.

Az italok megfelel6 héfokon torténé felszolgaldsa. Az italok megfeleld
poharban torténd felszolgalasa.

A borok felszolgaldsanak szabdlyai (rendelés felvétele, ajanlds, bemutatas,
kostolo toltése, toltés, dugo bemutatasa, stb.).
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A kiilonbozoféle  kave  kiilonlegességek

(cappuccino,

melange,

lattemachiato, stb.) ismerete, elkészitésiik, felszolgalasuk.
Aperitif és digestive italok kindlasa (gylimolcsparlatok, borparlatok,

digestive likorok felszolgalasa).

154 A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Munkahely, gyakorlati képzohely, munkahelyi tanétterem

15.5
tevékenységformak (ajanlas)

A tantargy elsajatitisa sordn alkalmazhaté sajatos médszerek, tanuloi

15.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato sajitos
médszerek (ajanlds)
A tanuloi tevékenység Alkalmazand¢ eszkdzok
B Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , :
maodszer neve L. B pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)
1.1 magyarazat -
1.2. vita -
1.3. szemléltetés -
1.4. projekt -
1.5. szemléltetés X -
15.5.2. A tantdrgy elsajdatitdsa sordn alkalmazhaté tanuloi
tevékenységformak (ajdnlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé6
Sor- (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
szam - S ,
5 8| =% 6. pont lebontasa,
B § E| N E pontositasa)
H U O
- Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
19, Hallott szoveg feldolgozasa N
jegyzeteléssel
Informaciok 6nall6 rendszerezése X -
13 Hallott szoveg feldolgozasa i
| jegyzeteléssel
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
21 Munkamegfigyelés adott szempontok N N i
alapjan
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.2. . X -
szoban
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2.3. | Miveletek gyakorlasa X -

Arutermeld szakmai

2.4. i , X X
munkatevékenység
3. Csoportos munkaformak korében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
iranyitassal
3.2.. | Csoportos helyzetgyakorlat X -

14.6.A tantargy értékelésének maodja
A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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Osszefiiggd szakmai gyakorlat

I. Haromévfolyamos oktatas koézismereti képzéssel
1/9. évfolyamot kovetden 140 ora
2/10. évfolyamot kovetden 140 dra

Az Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatdrozott oraszam,
amelynek keretében az Osszes felsorolt elemet kotelezOen oktatni kell az draszamok
részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Szakmai kdvetelménymodulok Tantargyak/Témakorok

Termelési és eladoi gyakorlatok

Reggeli és uzsonna ételek készitése,

10056-12 eladdsa
Gyorsétkeztetés, ételeladas Hidegkonyhai termékek készitése,
eladdsa

Meleg ételek készitése, eladdsa

Ertékesités gyakorlata

Reggeli és uzsonna ételek, italok
10057-12 értékesitése

Hidegkonyhai termékek, cukraszati

Vendéglato eladoi értékesités
termékek és meleg ételek értékesitése

Italok értékesitése
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10056-12 Gyorsétkeztetés, ételeladas

Harom évfolyamos oktatas esetén a 9. évfolyamot kovetden

Termelési és eladdi gyakorlat tantargy
Témakorok

Reggeli és uzsonna ételek készitése, eladasa

Személyi higiénia, higiéniai el6irasok, szakmai kovetelmények betartasa.
Munkaruha hasznélata.

A HACCP feltételeinek biztositdsa, a feladatbdl kovetkezd kotelezettségek
betartasa, ellenOrzése.

Konyhatechnoldgiai munkamiiveletek végzése.

A vendéglato elado termel6 tevékenysége.

Péksilitemények, reggeli siitemények.

Felvagottak, szaldmi, kolbaszfélék felhaszndldsaval hidegtalak, salatak
egyéb hidegkonyhai, valamint reggeli, uzsonna készitmények elkészitése.
Egyszerti meleg ételek készitése.

Tejben rizs, tejben dara, madartej, pudingok készitése.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, f6tt- és lagy
tojas, meleg szendvicsek, hot-dog, hamburger, grill husok, siilt kolbasz,
hurka-, egytalételek és egyéb egyszeri meleg ételek elkészitése,
kiszolgalasa.

Befejezd miiveletek, csomagolas.

Talalas, diszités, készen-tartas, melegen-tartas, kiszolgalas.

Csomagolas kiilonb6z6 csomagoloeszkozok felhasznalasaval: hidegkonyhai
termékek, cukrasztermékek szendvicsek, palackos italok szakszer(
csomagoldsa.

Tea, kavé, kavékiilonlegességek, meleg reggeli italok, alkoholmentes kevert
italok készitése.

Hidegkonyhai termékek készitése, eladasa

A gyorsétkezo helyek jellemz6 berendezéseinek miikodtetése.
Stit6-f6zOberendezések szakszer(i kezelése.

A gyorséttermi és ételelado illetve a vendéglato-eladod altal elkészitett és
értékesitésre keriil6, vagy tovabb értékesitett hidegkonyhai termeékek
elkészitése.

Péksiitemények, reggeli siitemények, felvagottak, szalamik, kolbaszfélék,
hidegtalak, salatdk, egyéb hidegkonyhai reggeli, uzsonna készitmények
telszolgalasa, kiszolgalasa.

Nyitott és zart szendvicsek, étvagyfalatok, sor és borkorcsolydk, aszpikos
készitmények.

Toltott tojasételek készitése.
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Felvagott-tal, vegyes izelitok, disztalak Osszeallitasa.

Salatak készitése: nyers salatak, fott, Osszetett salatak, és tartositott salatak.
Salataontetek (dresszingek) készitése: ecetolajos Ontetek, tejtermék alapt,
majonéz alapu, hideg hollandi martas alapu ontetek, gytimolcsontetek.

A hidegkonyhai ételek készen tartdsa, tdlalasa és kiszolgalasa.

Meleg ételek készitése, eladasa
Gyorséttermi ételek készitése: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog,

sult hurka, kolbasz, pecsenyék, egyben sult, szeletben siUlt és
grillezett hasok, bundazott ételek.

Egyszeri hig levesek, stritett levesek gytimolcslevesek, Osszetett levesek
csoportjainak legjellemzdbb fajtdi, a gyorsétkezésben is keresett levesek és
levesbetétek készitése.

Z0oldség- és fbézelékfélébdl-, tésztakbdl-, sajtbol-, tojasbodl-, huisokbdl és
belsdségekbdl készithetd meleg elGételek eldallitasa.

A gyorsétkezésben hasznalatos martasok, alaplevek készitése.

A leggyakoribb koretek elkészitése burgonyabdl, gabonafélékbdl,
tésztafélékbol.

Vegyes és gytimolcs koretek készitése.

Sos tésztafélék készitése: olasz fott tésztak, magyaros sos tészta: fott, siilt,
fott-siilt tésztdk, sos kelt-tésztdk, langosok, palacsintak, pizzak, és egyéb
specidlis gyors éttermi tésztak.

A meleg ételek készen tartasa, talalasa és kiszolgalasa.

10057-12Vendéglato eladoi értékesités

Harom évfolyamos oktatas esetén a 10. évfolyamot kovetden
Vendéglato eladdi tevékenységtantargy
Témakorok

Reggeli, uzsonna és siiteményértékesités

A munkatertilet el6készitése, felkésziilés az tizlet nyitdsara.

Az értékesitéshez sziikséges eszkozok, berendezési targyak megismerése,
azok biztonsagos hasznalatanak gyakorlasa.

A felszolgédlas sordn hasznalt eszkozok megismerése, készség szintli
haszndlata - tanyérok, poharak, talak, siiltes talak, leveses talak, csészék,
evOeszkozok, talald eszkozok, éttermi textilidk (abroszok, asztalkdzepek,
telszolgald kendd, dugohuzo stb.).

Biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban.

Biztonsagos tanyérfogas (3 tanyér dsszefogasa).

A hasznalt eszkozok (talaldedények, tdlaldeszk6zOok) megismerése,
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biztonsagos, készség szintl haszndlata.

Csomagolasi eszk6zok, technikak.

Munkatertilet el6készitése nyitasra.

Siitemények adagoldsa, talaldsa és diszitése, szakszeri csomagolasanak
formai, lehetdségei, gyakorlasa.

Reggeli és uzsonnasiitemények, értékesitd miiveletei.

Kavé, tea, kiilonlegességek készitése, talaldsa, felszolgalasa, kiszolgalasa.
Kavéfoz4 berendezések, gépek hasznalata, kezelése.

Tortdk, alkalmi készitmények ajanldsa a vendégeknek.

Napi ajanlat 6sszeallitasa.

Arlap, arkoz16 eszkozok készitése.

Az értékesitéssel kapcsolatos bizonylatok kitoltése.

A vendég tavozasa koriili teendOk végzése, a munkateriilet rendbe hozasa.
Standolas, elszamolds a napi bevétellel.

Hideg és meleg ételek értékesitése

— FEtelek csoportjai, jellemz&i, talaldsuk, felszolgaldsuk (hideg-meleg
eloételek, levesek, fozelékek, koretek, salatak, martasok).

Egyszer(i, Osszetett salatdk, hideg huskészitmények, felvagottak, szalamik,
kolbaszfélék, vegyes hidegtalak, sajtok, sajttdlak, egyéb hidegkonyhai
termékek felszolgalasa, kiszolgalasa.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, f6tt és lagy
tojas, meleg szendvics, hot-dog, hamburger, grill hasok, siilt kolbasz,
hurka, egytélételek, és egyéb egyszeri meleg ételek felszolgaldsanak,
kiszolgaldsanak gyakorlasa.

A kiilonb6z0 fogasok felszolgalasa amerikai felszolgalasi modban.

Befejezd fogasok felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények
és talaloeszk6zok.

Hideg el6ételek felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények és
talaldeszkozok.

Levesek felszolgdldsa, a felszolgalashoz sziikséges tdlalo edények és
talaldeszkozok.

Meleg eléételek felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények és
talaldeszkozok.

Szarnyas husbol késziilt ételek felszolgaldsa, a felszolgaldshoz sziikséges
talalé edények és talaloeszk6zok.

Sertés husbdl késziilt ételek felszolgalasa a felszolgalashoz sziikséges talalod
edények és talaldeszkozok.

Borjuhuisbol késziilt ételek felszolgaldsa, a felszolgalashoz sziikséges talald
edények és talaldeszkozok.

Marhahusbdl késziilt ételek felszolgaladsa, a felszolgalashoz sziikséges talald
edények és talaldeszkozok.

Az ételekhez hasznalt kiegészitdk, izesitok valasztékanak kialakitasa,
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ajanlasa az ételekhez

Italok értékesitése

Az italok felszolgaldsanak altalanos szabalyai.

Kiilonb6z6 alkoholtartalmii és alkoholmentes italok, kevert, baritalok
felszolgalasa.

Poharak (fehérboros pohdr, vorosboros pohdr, rosé pohar, szeszes, likéros
pohar, soros poharak, pezsgds poharak, stb.).

Hoémérseklet (fehérborok és vorosborok felszolgaldsdnak hdémérséklete,
sorok, uditditalok felszolgaldasanak hdomeérséklete, szeszesitalok (parlatok,
likérok, stb.) felszolgaldsanak hémérséklete.

Borok, pezsglk, sor felszolgaldsa: dekantalds, frappirozas, csapolt sor,
palackozott sorok ki és felszolgalasanak gyakorlasa.

Az italok megfeleld héfokon torténé felszolgalasa. Az italok megfeleld
poharban torténd felszolgalasa.

A borok felszolgaldsanak szabdlyai (rendelés felvétele, ajanlds, bemutatas,
kostolo toltése, toltés, dugo bemutatasa, stb.).

A kilonbozoféle  kavé  kiilonlegességek  (cappuccino, melange,
lattemachiato, stb.) ismerete, elkészitésiik, felszolgalasuk.

Aperitif és digestive italok kindldsa (gyiimolcsparlatok, borparlatok,
digestive likorok felszolgalasa).
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II. Kétévfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kovetden 160 ora

Az Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatdrozott oOraszam,
amelynek keretében az Osszes felsorolt elemet kotelezGen oktatni kell az oraszamok
részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Szakmai kévetelménymodulok Tantargyak/Témakorok

Termelési és eladoi gyakorlatok

Reggeli és uzsonna ételek készitése,

10056-12 eladdsa

Gyorsétkeztetés, ételeladas Hidegkonyhai termékek készitése,
eladdsa
Meleg ételek készitése

Vendéglato eladoi tevékenység

Reggeli és uzsonna ételek, italok
10057-12 értékesitése

Vendéglato eladdi értékesités Hidegkonyhai termékek, cukrészati
termékek és meleg ételek értékesitése

Italok értékesitése
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10056-12 Gyorsétkeztetés, ételeladas
Termelési és eladdi gyakorlat tantargy
Témakorok

Reggeli, uzsonna ételek készitése, eladasa

Személyi higiénia, higiéniai el6irasok, szakmai kovetelmények betartasa.
Munkaruha hasznélata.

A HACCP feltételeinek biztositdsa, a feladatbdl kovetkezd kotelezettségek
betartasa, ellenOrzése.

Konyhatechnoldgiai munkamiiveletek végzése.

A vendéglato elado termel6 tevékenysége.

Péksilitemények, reggeli stitemények.

Felvagottak, szaldmi, kolbaszfélék felhasznaldsaval hidegtalak, salatak
egyéb hidegkonyhai, valamint reggeli, uzsonna készitmények elkészitése.
Egyszerti meleg ételek készitése.

Tejben rizs, tejben dara, madartej, pudingok készitése.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, f6tt- és lagy
tojas, meleg szendvicsek, hot-dog, hamburger, grill husok, siilt kolbasz,
hurka-, egytalételek és egyéb egyszeri meleg ételek elkészitése,
kiszolgalasa.

Befejezd miiveletek, csomagolas.

Talalas, diszités, készen-tartas, melegen-tartas, kiszolgalas.

Csomagolas kiilonb6z6 csomagoloeszkozok felhasznalasaval: hidegkonyhai
termékek, cukrasztermékek szendvicsek, palackos italok szakszer(
csomagoldsa.

Tea, kavé, kavékiilonlegességek, meleg reggeli italok, alkoholmentes kevert
italok készitése.

Hidegkonyhai termékek készitése, eladasa

A gyorsétkezo helyek jellemz6 berendezéseinek miikodtetése.
Stit6-f6zOberendezések szakszer(i kezelése.

A gyorséttermi és ételelado illetve a vendéglato-elado altal elkészitett és
értékesitésre keriils, vagy tovabb értékesitett hidegkonyhai termeékek
elkészitése.

Péksiitemények, reggeli siitemények, felvagottak, szalamik, kolbaszfélék,
hidegtalak, salatdk, egyéb hidegkonyhai reggeli, uzsonna készitmények
telszolgalasa, kiszolgalasa.

Nyitott és zart szendvicsek, étvagyfalatok, sor és borkorcsolydk, aszpikos
készitmények.

Toltott tojasételek készitése.

Felvagott-tal, vegyes izelitok, disztalak osszeallitasa.
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Salatak készitése: nyers salatdk, f6tt, Osszetett salatdk, és tartdsitott salatak.
Salataontetek (dresszingek) készitése: ecetolajos Ontetek, tejtermék alapu,
majonéz alapt, hideg hollandi martas alapt ontetek, gytimolcsontetek.

A hidegkonyhai ételek készen tartdsa, talalasa és kiszolgalasa.

Meleg ételek készitése, eladasa

Gyorséttermi ételek készitése: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog,
sult hurka, kolbasz, pecsenyék, egyben sult, szeletben slUlt és
grillezett hasok, bundazott ételek.

Egyszeri hig levesek, stritett levesek gytimolcslevesek, Osszetett levesek
csoportjainak legjellemzdbb fajtdi, a gyorsétkezésben is keresett levesek és
levesbetétek készitése.

Zoldség- és fbzelékfélébdl-, tésztakbol-, sajtbdl-, tojasbol-, husokbdl és
bels6ségekbdl készithetd meleg elGételek eldallitasa.

A gyorsétkezésben hasznalatos martdsok, alaplevek készitése.

A leggyakoribb koretek elkészitése burgonyabol, gabonafélékbdl,
tésztafélékbal.

Vegyes és gylimolcs koretek készitése.

Sos tésztafélék készitése: olasz fott tésztak, magyaros sos tészta: fott, siilt,
fott-siilt tésztdk, sos kelt-tésztdk, langosok, palacsintak, pizzak, és egyéb
specialis gyors éttermi tésztak.

A meleg ételek készen tartasa, tdlaldsa és kiszolgdlasa.

10057-12Vendéglato eladoi értékesités
Vendéglato eladoi tevékenységtantargy
Témakorok

Reggeli, uzsonna és siiteményértékesités

A munkatertilet el6készitése, felkésziilés az tizlet nyitdsara.

Az értékesitéshez sziikséges eszkozok, berendezési targyak megismerése,
azok biztonsagos hasznalatanak gyakorlasa.

A felszolgédlas sordn hasznalt eszkozok megismerése, készség szintli
haszndlata - tanyérok, poharak, talak, siiltes talak, leveses talak, csészék,
evOeszkozok, talald eszkozok, éttermi textilidk (abroszok, asztalkdzepek,
telszolgald kendd, dugohuzo stb.).

Biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban.

Biztonsagos tanyérfogas (3 tanyér dsszefogasa).

A hasznalt eszkozok (talaldedények, tdlaldeszk6zOok) megismerése,
biztonsagos, készség szintl hasznalata.

Csomagolasi eszkozok, technikak.

Munkatertilet el6készitése nyitasra.
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Stitemények adagoldsa, talaldsa és diszitése, szakszerti csomagoldsanak
formai, lehetdségei, gyakorlasa.

Reggeli és uzsonnasiitemények, értékesité miiveletei.

Kavé, tea, kiilonlegességek készitése, talalasa, felszolgalasa, kiszolgalasa
Kavéf6z6 berendezések, gépek hasznalata, kezelése.

Tortak, alkalmi készitmények ajanlasa a vendégeknek.

Napi ajanlat 6sszedllitasa.

Arlap, arkoz16 eszkozok készitése.

Az értékesitéssel kapcsolatos bizonylatok kitoltése.

A vendég tavozasa koriili teendOk végzése, a munkateriilet rendbe hozasa.
Standolas, elszdmolds a napi bevétellel.

Hideg és meleg ételek értékesitése

Etelek csoportjai, jellemzéi, talalasuk, felszolgéalasuk (hideg-meleg elgételek,
levesek, f6zelékek, koretek, salatak, martasok).

Egyszer(i, Osszetett salatdk, hideg huiskészitmények, felvagottak, szalamik,
kolbaszfélék, vegyes hidegtalak, sajtok, sajttdlak, egyéb hidegkonyhai
termékek felszolgdlasa, kiszolgalasa.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, {6tt és lagy
tojas, meleg szendvics, hot-dog, hamburger, grill hasok, siilt kolbasz,
hurka, egytélételek, és egyéb egyszeri meleg ételek felszolgaldsanak,
kiszolgaldsanak gyakorlasa.

A kiilonboz6 fogasok felszolgalasa amerikai felszolgalasi modban.

Befejezd fogasok felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények
és talaloeszkozok.

Hideg el6ételek felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények és
talaléeszkozok.

Levesek felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talaldo edények és
talaléeszkozok.

Meleg el6ételek felszolgdlasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo edények és
talaléeszkozok.

Szarnyas husbol késziilt ételek felszolgaldsa, a felszolgaldshoz sziikséges
talalé edények és talaloeszk6zok.

Sertés husbdl késziilt ételek felszolgalasa a felszolgalashoz sziikséges talalod
edények és talaloeszkozok.

Borjahusbdl késziilt ételek felszolgaldsa, a felszolgalashoz sziikséges talalo
edények és talaloeszkozok.

Marhahtisbdl késziilt ételek felszolgalasa, a felszolgalashoz sziikséges talalo
edények és talaloeszkozok.

Az ételekhez hasznalt kiegészitdk, izesitOk valasztékdnak kialakitdsa,
ajanlasa az ételekhez

Italok értékesitése
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Az italok felszolgdalasanak altalanos szabalyai.

Kilonb6z6 alkoholtartalmui és alkoholmentes italok, kevert, baritalok
felszolgalasa.

Poharak (fehérboros pohdr, vordsboros pohdr, rosé pohar, szeszes, 1lik6ros
pohar, soros poharak, pezsgds poharak, stb.).

Hoémérséklet (fehérborok és vordsborok felszolgaldsanak hdémérséklete,
sorok, tditditalok felszolgaldsanak hémeérséklete, szeszesitalok (parlatok,
lik6rok, stb.) felszolgalasanak hémérséklete.

Borok, pezsglk, sor felszolgaldsa: dekantalds, frappirozas, csapolt sor,
palackozott sorok ki és felszolgalasanak gyakorlasa.

Az italok megfelel6 héfokon torténé felszolgdlasa. Az italok megfeleld
poharban torténd felszolgalasa.

A borok felszolgaldsanak szabalyai (rendelés felvétele, ajanlds, bemutatas,
kostold toltése, toltés, dugo bemutatdsa, stb.).

A kilonbozéféle kavé  kiilonlegességek  (cappuccino, melange,
lattemachiato, stb.) ismerete, elkészitésiik, felszolgalasuk.

Aperitif és digestive italok kindldsa (gylimolcsparlatok, borparlatok,
digestive lik6rok felszolgalasa).
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