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SZAKKEPZESI KERETTANTERYV

a(z)
34 811 04

SZAKACS
SZAKKEPESITESHEZ 2017.09.01-TOL

I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv
— anemzeti koznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVIL. térvény,
valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak
eljarasrendjérdl sz616 150/2012. (VIIL. 6.) Kormanyrendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz616
217/2012. (VIIL 9.) Kormanyrendelet,
— a(z) 3481104 szamu,szakacs megnevezésii  szakképesités szakmai €s
vizsgakovetelményeit tartalmaz6 ../201.. (.... ...) ... rendelet
alapjan késziilt.

II. A szakképesités alapadatai
A szakképesités azonositd szama: 34 .
Szakképesités megnevezése:
A szakmacsoport szama és megnevezése: .18. . Vendéglatas -Idegenforgalom
Agazati besorolds szama és megnevezése: X VIIL. Vendéglatas
Iskolai rendszerli szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 3 év
Elméleti képzési id6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%
Az iskolai rendszerii képzésben az Osszefliggd szakmai gyakorlat id6tartama:
— 3 évfolyamos képzés esetén:a 9. évfolyamot kovetden 140 6ra, a 10. évfolyamot
kovetben 140 o6ra;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az elso szakképzési éviolyamot kdvetden 160 ora

II1. A szakképzésbe torténé belépés feltételei
Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai végzettség hidnyaban:
Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd a szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit kiado rendelet 3. szdmu mellékletében a 18. Vendéglatas-turisztika
szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban
Szakmai eloképzettség: —
Eldirt gyakorlat: —
Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: nincsenek
Pélyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

IV.A szakképzés szervezésének feltételei
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Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC.
torvény €s a szakképzésrol sz0lo 2011. évi CLXXXVIIL torvény eldirasainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen til az aldbbi tantirgyak oktatdsara az alabbi végzettséggel rendelkezd szakember

alkalmazhato:

Tantargy

Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

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

alabbiak: Nincs.

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitasdhoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:

Nincs.

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

heti 6raszam éves Oraszam . , . , ,
. P p heti 6raszam éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav , ,
PO P szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkiil
9. évfolyam 14,5 6ra/hét 522 éra/év 17 6ra/hét 612 6ra/év
Ogy 140 140
10. évfolyam 23 Gra/hét 828 oOra/év 25 Ora/hét 900 6ra/év
Ogy 140 140
11. évfolyam 23 Gra/hét 713 Gra/év 25.5 Gra/hét 791 Gra/év**
Osszesen: 2343 6ra 2583 6ra*

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

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

2véltozat Szakkozépiskolak 2017. szeptember 1-jétol, 3+2 évfolyam
Testnevelés heti 3 ora Nappali tagozat
0. 10. 11. 9-11. 12. 13. 12- 90.13
Evfolyam/ i B ) . ) B éves ) ) i . ,1 3 éves
heti éves heti éves heti éves | uocsoeg heti éves heti éves OVeS | eszes
0sszes

Magyar — Kommunikécio 2+1 72+36 1+1 |36+36| +1 +31 191 191
Magyar nyelv és irodalom 6 216 6+1 | 186 + 31 433 433
Idegen nyelv 2 72 2 72 2+1 | 62+31 237 6+1 216+ 36 | 6+1 | 186 + 31 469 706
Matematika 2+1 72+36 1+1 |36+36| +1 +31 211 6+1 216 +36 | 6+1 | 186 + 31 469 680
Tarsadalomismeret 2 72 1 36 108 108
Torténelem, tarsadalmi és allampolgari ismeretek 4 144 5 155 299 299
Természetismeret 3 108 108 2 72 0 0 72 180
Informatika 2 72 2 62 134 134
Testnevelés* 3 108 3 108 3 93 309 309
Testnevelés és sport 5 180 5 155 335 335
Osztalykozosség-épitd Program 1 36 1 36 1 31 103 1 36 1 31 67 170
Kozismereti 0sszes oraszdm - kotelezd 15 540 9 324 6 186 1050 32+2 | 1152 +72 |31+3| 961 +93 | 2278| 3328
Cigany kisebbségi népismeret +1 +36 +0,5 | +15,5 51,5 1 36 2 62 98| 149,5
Szabad orakeret™* 1 36 1,5 46,5 82,5 3 108 5 155 263 | 345,5
Kozismereti osszes oraszdam (kotelezo és szabadon vdlaszthato) 16 576 9 324 7,5 232,5| 1132,5 35 1260 36 1116 2376 | 3508,5
Heti 2 testnevelés ora atcsoportositidsa +2 +72 +2 +72 +2 +62 +206 206
Osszesen: 18 648 11 396 9,5 294,5 | 13385 35 1260 36 1116 2376 |3714,5

34 811 04 SZAKACS szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti
képzés, heti 6raszamos orahal6 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

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

heti éves heti éves heti | éves |Osszesen

A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 95 342 55 198 55 170,5 710,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0,5 15,5 15,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 2 62 62
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdilkodas 2 72 1 36 1 31 139
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 1,5 54 1 36 1 31 121
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Elelmiszerbiztonsagrél altalaban 0,5 18 18
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek | Vendéglatas higiénidja 0,5 18 18
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Szakmai idegen nyelv 1 36 1 36 72
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai elmélet 4,5 162 162
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek elmélet 2 72 1 31 103

Szakmai elmélet osszesen: 9,5 342 5,5 198 5,5 170,5 | 710,5

A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 5 180 17,5 630 17,5 | 542,5| 1352,5
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat L. 5 180 180
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12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat II. 15,5 558 558
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakorlat 2 72 17,5 | 542,5| 614,5
Szakmai gyakorlat 6sszesen: 5 180 17,5 630 17,5 | 542,5 | 1352,5
Szakmai elmélet és gyakorlat dsszesen 14,5 522 23 828 23 713 2063
Szakmai szamitastechnika (Elmélet) 0,5 18 1 36 1 31 85
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat 1. 2 72 72
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakorlat 1 36 1,5 | 46,5 82,5
Szakmai szabad sav Osszesen: 2,5 90 2 72 2,5 77,5 | 239,5
Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 10 360 6,5 234 6,5 201,5 | 795,5
Szakmai gyakorlat ésszesen szabad savval: 7 252 18,5 666 19 589 1507
Szakmai elmélet és gyakorlat osszesen szabad savval: 17 612 25 900 25,5 |790,5 | 2302,5
Osszefiiggd szakmai gyakorlat 6sszesen: 140 140 280

Szakmai elmélet aranya: 2343 - 1507 - 280 = 710,5 / 30%/
Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 2343 - 2343
710,5 =1632,5/70%/

Osszes szakmai 6raszam
(elmélet, gyakorlat, 0sszefiiggd sz. gyak.)

Szakmai elmélet ardnya: 2582,5 - 1507 - 280 = 795,5 /

" o 1%/ 2582,5
Osszes szakmai oraszam Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat aranya: 2582,5 - ’
(elmélet, gyakorlat, 6sszefiiggo sz. gyak. és szabad sav) 795,5 = 1787 / 69%/
752 1040 790,5 2582,5
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2véaltozat Szakkozépiskolak 2017. szeptember 1-jétol, 3+2 évfolyam
Testnevelés heti 3 ora Esti tagozat
0. 10. 11. 9-11. 12. 13. 12- 9.13
Evfolyam/ ) B i , ol éves ) , ) ; ,1 3. éves
heti éves heti éves | heti | éves 5sszes heti | éves | heti | éves OVeS | iszes
0sszes

Magyar — Kommunikéci6 I+1 | 36+36 | 0,5+1 | 18+36 | +1.5 |+46,5 172,5 172,5
Magyar nyelv és irodalom 3+11108+36| 3 +1 | 93+31 268 268
Idegen nyelv 1 36 1 36 1 31 1033 +1 |108+36 |3 +1 | 93+31 268 371
Matematika 1+1 | 36+36 | 0,5+1 |18+36| +1.,5 |+46,5 172,53 +1 [108+36| 3 +1 | 93+31 268 | 4405
Tarsadalomismeret 1 36 0,5 18 54 54
Torténelem, tarsadalmi és allampolgari ismeretek 3 108 3 93 201 201
Természetismeret 1,5 54 541 1 36 0 0 36 90
Informatika 1 36 1 31 67 67
Testnevelés* 0
Testnevelés és sport 0 0 0 0 0 0
Osztalykozosség-épitd Program 0,5 18 0,5 18 0,5 15,5 51,5 O 0 0 0 0| 51,5
Kizismereti dsszes draszdm - kitelezs| 6 | 216 | 3 | 108 | 15 | 465 3705(14+3| 2% |13+3|403+93| 1108] 14785
Cigéany kisebbségi népismeret +1 +36 +0,5 +18 | +0,5 |+15,5 69,5 1 36 2 62 98| 167,5
Szabad orakeret™* 3 108 2,5 90 3,5 |108,5 306,5| 4 144 5 155 2991 605,5
Kozismereti 0sszes oraszam (kotelezo és szabadon vdlaszthato) 9 324 5,5 198 5 155 677| 18 648 18 558 1206 | 1883
Heti 2 testnevelés Ora atcsoportositisa 0
Osszesen: 9 324 5,5 198 5 155 677 18 648 18 558 1206 1883

34 811 04 SZAKACS szakképesités 3 éves, esti
munkarend szerinti képzés, heti 6raszamos érahalo
2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

ESTI
( . 3/11.
1/9. évfolyam | 2/10. évfolyam . 3.
évfolyam i
36 hét 36 hét 3inet | LLevE
heti éves heti éves | heti | éves osszesen
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 4,5 162 3 108 3 93 363
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0,5| 15,5 15,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 0 0 0,5| 15,5 15,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdalkodas 1| 36 05| 18 0,5| 15,5 69,5
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 1| 36 0,5/ 18 0,5| 15,5 69,5
11519-16Elelmiszerbiztonsigi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrol altaldban 05| 18 0 0 18
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatis higiénidja 0 05| 18 0 18
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Szakmai idegen nyelv 05| 18 05| 18 0 36
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai elmélet 1,5 54 0 0 54
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek elmélet 0 1| 36 1| 31 67
Szakmai elmélet osszesen: | 4,5 162 3 108 3 93 363
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A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 25| 90 85| 306 9| 279 675
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat L. 2,5/ 90 0 0 90
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat II. 0 7,5 270 0 270
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakorlat 0 1| 36 9| 279 315

Szakmai gyakorlat ésszesen: | 2,5 90 8,5 306 9 279 675

Szakmai elmélet és gyakorlat 6sszesen 7 252 11,5 414 12 372 | 1038
Szakmai szamitastechnika (Elmélet) 0 0 0 0
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat L. 1,5 54 0 0 54
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakorlat 0 1 36 1 31 67

Szakmai szabad sav osszesen: | 1,5 54 1 36 1 31 121

Szakmai elmélet 0sszesen szabad savval: | 4,5 162 3 108 3 93 363

Szakmai gyakorlat 6sszesen szabad savval: 4 144 9,5 342 10 310 796

Szakmai elmélet és gyakorlat osszesen szabad savval: 8,5 306 12,5 450 13 403 1159

Osszefiiggd szakmai gyakorlat 6sszesen: 70 70 140

) Szakmai elmélet ardnya: 1178 - 675 - 140 = 363 /
Osszes szakmai Oraszam . 31%/ . 1178
(elmélet, gyakorlat, 0sszefliggo sz. gyak.) Szakmai és Osszefliggd szakmai gyakorlat
aranya: 1178 - 363 = 815 / 69%/
Szakmai elmélet aranya: 1299 - 796 - 140 = 363
. 128%/
Osszes szakmai oraszam Szakmai és Osszefliggd szakmai gyakorlat 1299
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggo sz. gyak. és szabad sav) ardnya: 1299 - 363 = 936 /72%/

376 520 403 1299
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34 811 04 SZAKACS szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, heti
oraszamos orahal6 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
NAPPALI
1. évfolyam 2. évfolyam
36 hét 31 hét 1-2.évf. 6sszesen
heti éves heti éves
A fo szakképesitésre vonatkozéan: Osszesen 95 342 11 341 683
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0,5 18 18
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 2 72 72
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdalkodas 2 72 2 62 134
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 1,5 54 2 62 116
115 19—16Elelmiszerbiztonségi alapismeretek Elelmiszerbiztonségrél altalaban 0,5 15,5 15,5
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénidja 0,5 15,5 15,5
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Szakmai idegen nyelv 2 62 62
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai elmélet 3,5 126 126
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek elmélet 4 124 124
Szakmai elmélet 6sszesen: 9,5 342 11 341 683
A fo0 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 22 792 20,5 635,5 1427.5
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat 1. 4,5 162 162
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat II. 17,5 630 630
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakoralat 20,5 635,5 635,5
Szakmai gyakorlat osszesen: 22 792 20,5 635,5 1427,5
Szakmai elmélet és gyakorlat 6sszesen 31,5 1584 31,5 1271 2855
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai elmélet 0,5 18 18
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatés higiénidja 0,5 15,5 15,5
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakoralat 3 93 93
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat 1. 3 108 108
Szakmai szabad sav 0sszesen: 3.5 126 3,5 108,5 234,5
Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 10 360 11,5 356,5 716,5
Szakmai gyakorlat ésszesen szabad savval: 25 900 23,5 728,5 1628,5
Szakmai elmélet és gyakorlat dsszesen szabad savval: 35 1260 35 1085 2345
Osszefiiggd szakmai gyakorlat dsszesen: 160 160
Osszes szakmai éraszam Szakrpa}i 6‘:'1méle?;' arf}'nya: 2279,5 -1427.5 —,160 =683 /30%/
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggd sz. gyak.) Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat aranya: 2270,5 - 683 = 2270,5
’ ’ 1587,5 / 70%/
Szakmai elmélet ardnya: 2505 - 1628,5 - 160 = 716,5 / 29%/
Osszes szakmai éraszam Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 2505 - 716,5 = 2505
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggé sz. gyak. és szabad sav) 1788,5 / 71%/
1420 1085 2505
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34 811 04 SZAKACS szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, heti 6raszamos
orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI
1. évfolyam 2. évfolyam
36 hét 31 hét 1-2.évf. 6sszesen
heti éves heti éves

A fo szakképesitésre vonatkozéan: Osszesen 4,5 162 6 186 348
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0,5 18 18
11497-12 Foglalkoztatas L. Foglalkoztatas I. 0,5 18 18
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdalkodas 1 36 1 31 67
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 1 36 1 31 67
115 19—16Elelmiszerbiztonségi alapismeretek Elelmiszerbiztonségrél altalaban 0,5 15,5 15,5
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénidja 0,5 15,5 15,5
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Szakmai idegen nyelv 1 31 31
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai elmélet 2,5 90 90
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek elmélet 2 62 62

Szakmai elmélet 6sszesen: 4,5 162 6 186 348

A fo0 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 11,5 414 10 310 724
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat 1. 3 108 108
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat II. 8,5 306 306
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakoralat 10 310 310

Szakmai gyakorlat dsszesen: 11,5 414 10 310 724

Szakmai elmélet és gyakorlat 6sszesen 16 828 16 620 1448
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai elmélet 0,5 18 18
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatés higiénidja 1 31 31
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakoralat 1 31 31
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat L. 1,5 54 54

Szakmai szabad sav Osszesen: 2 72 2 62 134

Szakmai elmélet Gsszesen szabad savval: 5 180 7 217 397

Szakmai gyakorlat dsszesen szabad savval: 13 468 11 341 809

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

Osszefiiggd szakmai gyakorlat osszesen: 80 80
Osszes szakmai 6raszam ‘ Szakmai elmélet arégya: 1152 - 724 - 80 = 348 / 30%/ 1152
(elmélet, gyakorlat, 0sszefiiggd sz. gyak.) Szakmai €s 0sszefiiggd szakmai gyakorlat aranya: 1152 - 348 = 804 / 70%/
Osszes szakmai éraszim ‘ /S%akma.i. elr?élet arégya: 1286 - 80/9 -80=397/31%/ 1286
) e . . , Szakmai és O0sszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 1286 - 397 = 889 / 69%/
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggé sz. gyak. és szabad sav)

728 558 1286




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

2. szamu tablazat - A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

34 811 04 SZAKACS szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES éraszamos
6rahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

NAPPALI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
e gy ogy € gy ogy e 8y

C:)sszesen 342+18 | 180+72 Wi 198+36 | 630+36 v 170,5+31 | 542,5+46,5

Osszesen 522+90 828+72 713+77,5 2063 + 280 +
A 6 szakképesitésre vonatkozo: - _

Elméleti 6raszamok (ardny ogy-vel) 710,5 6ra + 856ra = 795,5 ora (31%) 239,5 = 2582,5

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 1352,5 6ra + 280 6ra Osszefiiggd sz.gy. + 154.,5 6ra = 1787 6ra (69%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony 1étesitése 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 4
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 62 0 62
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 10 10
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 2 10 10
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 22 22
11497-12 Foglalkoztatas I. Munkavéllal6i székincs 20 20
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas 72 0 36 0 31 0 139
Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodas elemei, a piac 8 8
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté alapismeretek 28 8 36
Gazdélkodasi ismeretek Adoézasi ismeretek 10 10
Gazdalkodasi ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 15 15
Gazdalkodasi ismeretek Alap, tomeg-és veszteségszamitas 16 16
Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszdmok 10 10
Gazdalkodasi ismeretek Arképzés 10 18
Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 8
Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalodas 2 8 10
Gazdalkodasi ismeretek Elszamoltatés 8
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 54 0 36 0 31 0 121
11518-16 Elelmiszerismeret Taplalkozas ismeret 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai 1. 36 4 40
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 19 19
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai ITL. 13 3 16
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 16 16
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 18 0 0 0 0 0 18
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobiolégia, tartésitas 6 6




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

34 811 04 SZAKACS szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES éraszamos

orahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

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

(“)sszesen 342+18 | 180+72 140 198+36 | 630+36 140 170,5+31 | 542,5+46,5

Osszesen 522+90 828+72 713+77,5 2063 + 280 +
A {6 szakképesitésre vonatkozo: -

Elméleti 6raszamok (ardny dgy-vel) 710,5 éra + 856ra = 795.5 6ra (31%) 239,5 = 2582,5

Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel) 1352,5 6ra + 280 6ra Osszefiiggd sz.gy. + 154.5 6ra = 1787 6ra (69%)
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxiglogiai élelmiszerbiztonsag 4
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkozé jogszabélyok 5
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 0 0 18 0 0 0 18
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato iizlet kialakitasanak feltételei 10 10
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglaté tevékenység folytatasanak kovetelményei
12096-16 Szakécs szakmai idegennyelv Szakmai idegen nyelv 36 0 36 0 0 0 72
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Konyhai helyiségek, gépek, eszkozok, berendezések, hasznalati targyak 12 12
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Meértékegységek idegen nyelven 2 2
12096-16 Szakécs szakmai idegennyelv Alapanyagok és azok el6készitése idegen nyelven 14 14
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Szakmai technol6giak 8 8
12096-16 Szakécs szakmai idegennyelv Receptek forditisa 22 22
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Konyhai kommunikaci6 14 14
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai elmélet 162 0 0 0 0 0 162
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai A szakics szakma alapoz6 ismeretei 12 12
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Technolégiai ismeretek 16 16
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etel kiegésziték (salatak, salataontetek, koretek, fézelékek, martasok) 34 34
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek 20 20
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg el6éételek 12 12
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Sés tésztaételek 6 6
0915 Bk g | SOl Gt bbb, apondt bty b | .
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Haziszarnyasokbdl készithetd ételek 14 14
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat I. 0 180+72 0 0 0 0 180+72
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai A szakics szakma alapoz6 ismeretei 10+10 10+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Technoldgiai ismeretek 15+10 15+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etel kiegésziték (salatak, salataontetek, koretek, fézelékek, martasok) 35+10 35+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek 25+10 25+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg el6ételek 15+10 15+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Sés tésztaételek 10+10 10+10
) RO ol et b " 0
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Haziszarnyasokbdl készithetd ételek 20+12 20+12
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat II. 0 0 0 558 0 0 558
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 04 SZAKACS szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES éraszamos
orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
NAPPALI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
¢ gy ogy € gy ogy e gy
Osszesen 342+18 | 180+72 140 198+36 | 630+36 140 170,5+31 | 542,5+46,5
; o ) Osszesen 522+90 828+72 713+77,5 2063 + 280 +
A {6 szakképesitésre vonatkozo: — " ” - - _
Elméleti 6raszamok (ardny dgy-vel) 710,5 6ra + 856ra = 795,5 6ra (31%) 239,5 = 2582,5
Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel) 1352,5 6ra + 280 6ra Osszefiiggd sz.gy. + 154.5 6ra = 1787 6ra (69%)
. e .. Ismerkedés a munkahellyel, alapoktatasok (Balesetvédelmi, tizvédelmi és
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai < . . L y P ( 18 18
élelmiszerbiztonsag)
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai El6készito és kiegészitd miiveletek 100 100
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Koretek, salatak, f6zelékek, martasok készitése 110 110
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek készitése 100 100
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg eléételek, sos tésztaétezlek 50 50
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Hazi éllatok hiisabol készithetd ételek 180 180
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek elmélet 0 0 72 0 31 0 103
. P Vadon €16 allatok hisabol, halakbodl és egyéb hidegvérii allatokbol
12095-16 Etelkészitési ismeretek PP 4 24 v 18 18
készithetd ételek
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetaridnus ételek 6 6
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztdk és egyéb befejezd fogasok 26 26
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 16 16
12095-16 Etelkészitési ismeretek Sajatos étkezési igényeket kiszolgalo ételek és a szallodai reggeliztetés 6 6
12095-16 Etelkészitési ismeretek Korszerii konyhatechnol6gidk és azok alkalmazisa 6 6
12095-16 Etelkészitési ismeretek A nemzetko6zi gasztrokul-tirdban meghatarozoé szerepet betoltd ételek 8
12095-16 Etelkészitési ismeretek Nemzeti, vallasi és tdjegységi konyhakultuirak jellemzése és sajatos ételei 6 6
Kinalattervezés, étlap és étrend Osszedllitas és a tomegkommunikacids
12095-16 Etelkészitési ismeretek informacids forrdsok felhasznalasa és kezelése a szakmai ismeretek 3 3
bovitésében
12095-16 Etelkészitési ismerctek A konyhal,munka tervezeseyel, szerveze.:seve.:l & iranyitasaval kapcsolatos 8 3
ismeretek és a feldolgozott ismeretek szintetizalasa
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakorlat 0 0 0 0 0 0 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vadon €16 éllatok hiisdbdl, halakbodl és egyéb hidegvéri allatokbdl készithetd ételek 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetéridnus ételek 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztak és egyéb befejezé fogasok 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Sajatos étkezési igényeket kiszolgalo ételek és a szallodai reggeliztetés 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Korszerii konyhatechnolégidk és azok alkalmazasa 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek A nemzetkozi gasztrokul-tiraban meghatarozo szerepet betoltd ételek 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Nemzeti, vallasi és tdjegységi konyhakultirdk jellemzése és sajatos ételei 0
12095-16 Etelkészitési ismeretck Kinélatttzr\,/ezé,s, étlap /és étrend 6ss;§éllités ésa vtvt')r,n/eg,kornrnunikéciés informéciods forrasok 0
felhasznélasa és kezelése a szakmai ismeretek bovitésében
12095-16 Etelkészitési ismeretck A konyhai mlunka tervezé?sévell, /sz/ervezésével és iranyitasaval kapcsolatos ismeretek és a 0
feldolgozott ismeretek szintetizdlasa
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakoralat 0 0 0 72+36 0 542,5+46,5 614,5+82,5
. P Vadon €16 allatok hdsabol, halakbodl és egyéb hidegvérii allatokbol
12095-16 Etelkészitési ismeretek et n 24 & 72+36 35 107+36
készithetd ételek
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetaridnus ételek 50+20 50+20
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 04 SZAKACS szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES éraszamos

orahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

NAPPALI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
€ gy ogy € gy ogy € gy
(:)sszesen 342+18 | 180+72 140 198+36 | 630+36 140 170,5+31 | 542,5+46,5
Osszesen 522+90 828+72 713+77,5 2063 + 280 +
A 16 szakképesitésre vonatkoz6: -
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 710,5 6ra + 856ra = 795.5 6ra (31%) 239,5 = 2582,5
Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel) 1352,5 6ra + 280 6ra Osszefiiggd sz.gy. + 154.5 6ra = 1787 6ra (69%)
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztdk és egyéb befejezd fogasok 195 195
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 90,5+26,5 90,5+26.,5
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelek készitése korszerti technolégiaval, sajatos igények kielégitésre. 95 95
12095-16 Etelkészitési ismeretek Szintetizalast biztosité komplex gyakorlatok 77 77
Szakmai szamitistechnika (Elmélet) 18 36 31 85
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 04 SZAKACS szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
€ gy ogy € gy ogy € gy
(?sszesen 162 90+54 =0 108 306+36 =0 93 279+31
Osszesen 252+54 414+36 372+31 1038 + 140 +121
A {6 szakképesitésre vonatkozo: -
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 363 éra (28%) = 1299
Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel) 675 6ra + 140 6ra sszefiiggd sz.gy. + 121 6ra = 936 6ra (72%)
11499-12 Foglalkoztatés II. Foglalkoztatas II. 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 4
11497-12 Foglalkoztatés I. Foglalkoztatas 1. 15,5 0 15,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 4
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 2 4 4
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 4 4
11497-12 Foglalkoztatas I. Munkavéllal6i székincs 4
Gazdélkodasi ismeretek Vendéglaté gazdalkodas 36 0 18 0 15,5 0 69,5
Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodés elemei, a piac 4 4
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato alapismeretek 14 4 18
Gazdalkodasi ismeretek Adozasi ismeretek 5 5
Gazdalkodasi ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 7,5 7,5
Gazdalkodasi ismeretek Alap, tomeg-és veszteségszamitis 8
Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszdmok 5
Gazdalkodasi ismeretek Arképzés 5 4 9
Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 4 4
Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalodas 1 4 5
Gazdélkodasi ismeretek Elszdmoltatas 4 4
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 36 0 18 0 15,5 0 69,5
11518-16 Elelmiszerismeret Taplalkozas ismeret 6
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 2
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 4
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai L. 24 2 26
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 9 9
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai I11. 7 1,5 8,5
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 6 6
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 8 8
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrél altaliban 18 0 0 0 0 0 18
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobioldgia, tart6sités 6 6
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxigldgiai élelmiszerbiztonsag
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 04 SZAKACS szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES

oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
€ gy ogy € gy ogy € gy

(?sszesen 162 90+54 =0 108 306+36 =0 93 279+31

Osszesen 252+54 414+36 372+31 1038 + 140 +121
A {6 szakképesitésre vonatkozo: -

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 363 éra (28%) = 1299

Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel) 675 6ra + 140 6ra sszefiiggd sz.gy. + 121 6ra = 936 6ra (72%)
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyok 5
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 0 0 18 0 0 0 18
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato lizlet kialakitdsinak feltételei 10 10
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato tevékenység folytatdsanak kdvetelményei
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Szakmai idegen nyelv 18 0 18 0 0 0 36
12096-16 Szakécs szakmai idegennyelv Konyhai helyiségek, gépek, eszkdzok, berendezések, hasznalati targyak 6 6
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Meértékegységek idegen nyelven 1
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Alapanyagok és azok el6készitése idegen nyelven 7 7
12096-16 Szakécs szakmai idegennyelv Szakmai technologiak 4
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Receptek forditasa 11 11
12096-16 Szakécs szakmai idegennyelv Konyhai kommunikacio 12 12
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai elmélet 54 54
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai A szakics szakma alapozd ismeretei 4 4
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Technolégiai ismeretek 4
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etel kiegészitok (salatak, salatadntetek, koretek, f6zelékek, martasok) 10 10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek 4 4
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg eldételek
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Sos tésztaételek 2 2
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Haziszarnyasokbdl készithetd ételek 9 9
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat I. 90+54 0 0 0 0 90+54
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai A szakics szakma alapozd ismeretei 5+5 5+5
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Technoldgiai ismeretek 5+5 5+5
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etel kiegészitok (salatak, salatadntetek, koretek, f6zelékek, martasok) 20+5 20+5
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek 10+5 10+5
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg eldételek 15+10 15+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Sés tésztaételek 10+10 10+10
E :
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Haziszarnyasokbdl készithetd ételek 10+14 10+14
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat I 270 0 0 270
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai g:ll;;'kseziis, ia;trélrlllsnélghellyel, alapoktatasok (Balesetvédelmi, tlizvédelmi és 9 9
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 04 SZAKACS szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES

oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
¢ gy ogy e gy ogy e gy
Osszesen 162 90+54 70 108 | 306+36 70 93 279+31
; o ) Osszesen 252+54 414+36 372431 1038 + 140 +121
A 16 szakképesitésre vonatkozo: — " - ” _
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 363 éra (28%) = 1299
Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel) 675 6ra + 140 6ra sszefiiggd sz.gy. + 121 6ra = 936 6ra (72%)
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai El6készitd és kiegészitd miiveletek 50 50
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Koretek, salatak, fozelékek, martasok készitése 55 55
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek készitése 50 50
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg eldételek, sos tésztaétezlek 25 25
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Hazi 4llatok hisabol készithetd ételek 81 81
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek elmélet 36 0 31 0 67
. g Vadon €16 allatok hisabdl, halakbdl és egyéb hidegvéri allatokbol
12095-16 Etelkészitési ismeretek ot mos &y g 9 9
készithetd ételek
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetarianus ételek 3 3
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztik és egyéb befejez fogasok 13 13
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 8
12095-16 Etelkészitési ismeretek Sajatos étkezési igényeket kiszolgalo ételek és a szallodai reggeliztetés 3 3
12095-16 Etelkészitési ismeretek Korszerti konyhatechnoldgidk és azok alkalmazéisa 6 6
12095-16 Etelkészitési ismeretek A nemzetkozi gasztrokul-tirdban meghatirozé szerepet betoltd ételek 8
12095-16 Etelkészitési ismeretek Nemzeti, vallasi és tdjegységi konyhakultirak jellemzése és sajatos ételei 6 6
Kindlattervezés, étlap és étrend Osszedllitas és a tomegkommunikacids
12095-16 Etelkészitési ismeretek informécids forrasok felhasznaldsa és kezelése a szakmai ismeretek 3 3
bovitésében
. . A konyhai munka tervezésével, szervezésével és iranyitasaval kapcsolatos
12095-16 Etelkészitési ismeretek . Y , . NP y P 8 8
ismeretek és a feldolgozott ismeretek szintetizilasa
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakorlat 0 0 0 0 0 0 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vadon €16 allatok hiisabol, halakbol és egyéb hidegvéri allatokbdl készithetd ételek 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetdrianus ételek 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztak és egyéb befejezd fogasok 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Sajatos étkezési igényeket kiszolgdlo ételek és a széllodai reggeliztetés 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Korszerii konyhatechnolégidk és azok alkalmazédsa 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek A nemzetkozi gasztrokul-tirdban meghatérozé szerepet betoltd ételek 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Nemzeti, vallasi és tajegységi konyhakultirdk jellemzése és sajatos ételei 0
12095-16 Etelkészitési ismeretck Kinélatt?r\//ezé,s, étlap f’:s étrend 6ss;§éllités ésa 't'ti{nf:g,kommunikéciés informaciods forrasok 0
felhasznélasa és kezelése a szakmai ismeretek bovitésében
12095-16 Brelkészitési ismeretek A konyhai munka tervezésévc?l,’s%ervezésével és irdnyitasaval kapcsolatos ismeretek és a 0
feldolgozott ismeretek szintetizalasa
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakoralat 36+36 0 279+31 279+31
. g Vadon €16 allatok hisabdl, halakbdl és egyéb hidegvért allatokbol
12095-16 Etelkészitési ismeretek adonen gy g 36+36 15 15
készithetd ételek
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetarianus ételek 45+10 45+10
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztik és egyéb befejez fogasok 100 100
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 04 SZAKACS szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
€ gy ogy € gy ogy € gy
(?sszesen 162 90+54 =0 108 306+36 =0 93 279+31
Osszesen 252+54 414+36 372+31 1038 + 140 +121
A {6 szakképesitésre vonatkozo: -
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 363 éra (28%) = 1299
Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel) 675 6ra + 140 6ra sszefiiggd sz.gy. + 121 6ra = 936 6ra (72%)
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 50+21 50+21
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelek készitése korszerii technologiaval, sajatos igények kielégitésre. 30 30
12095-16 Etelkészitési ismeretek Szintetizalast biztosité komplex gyakorlatok 39 39
Szakmai szamitastechnika (EImélet) 0
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 04 SZAKACS szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
NAPPALI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen

_ e gy ogy e gy

(?sszesen 342+18 792+108 160 341+15,5 635,5+93
A £6 szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 1134+126 976,5 +108,5 2110,5 + 160 + 234.5

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 683 6ra +33.5 ora=716,5 (30%) = 2505

Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) 1427,5 6ra +1600ra 0sszefiiggd sz.gy. +201 ora= 1788,5 ora (70%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 18 0 0 0 18
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony 1étesitése 5 5
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 5 5
11497-12 Foglalkoztatas 1. Foglalkoztatas 1. 72 0 0 0 72
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 14 14
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvtani rendszerezés 2 14 14
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 24 24
11497-12 Foglalkoztatas 1. Munkavéllal6i szokincs 20 20
Gazdélkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas 72 0 62 0 134
Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodas elemei, a piac 8 8
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato alapismeretek 28 8 36
Gazdélkodasi ismeretek Adozasi ismeretek 10 10
Gazdalkodasi ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 14 14
Gazdalkodasi ismeretek Alap, tomeg-€s veszteségszamitas 16 16
Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszamok 10 10
Gazdalkodasi ismeretek Arképzés 10 6 16
Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 8 8
Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalodas 8 8
Gazdélkodasi ismeretek Elszamoltatas 8 8
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 54 0 62 0 116
11518-16 Elelmiszerismeret Téplalkozés ismeret 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 4 4
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai L. 36 2 38
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 19 19
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai III. 13 13
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 16 16
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrél altalaban 0 0 15,5 0 15,5
11519-16Elelmiszerbiztonsigi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobioldgia, tartdsitas 4,5 4,5
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxigldgiai élelmiszerbiztonsag 4 4
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

34 811 04 SZAKACS szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
NAPPALI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen

_ e gy ogy e gy

(?sszesen 342+18 792+108 160 341+15,5 635,5+93
A £6 szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 1134+126 976,5 +108,5 2110,5 + 160 + 234,5

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 683 6ra +33.5 ora=716,5 (30%) = 2505

Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) 1427,5 6ra +1600ra 0sszefiiggd sz.gy. +201 ora= 1788,5 ora (70%)
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkozé jogszabalyok 4 4
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 0 0 15,5+15,5 0 15,5+15,5
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato izlet kialakitasanak feltételei 8+6 8+6
115 19—16Elelmiszerbiztonsa’1gi alapismeretek Személyi higiénia 2,5+3,5 2,5+3.,5
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei 5+6 5+6
12096-16 Szakéacs szakmai idegennyelv Szakmai idegen nyelv 0 0 62 0 62
12096-16 Szakécs szakmai idegennyelv Konyhai helyiségek, gepek, eszkozok, berendezések, 10 10

hasznalati targyak
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Meértékegységek idegen nyelven 2 2
12096-16 Szakéacs szakmai idegennyelv Alapanyagok és azok eldkészitése idegen nyelven 12 12
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Szakmai technol6gidk 8 8
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Receptek forditasa 18 18
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Konyhai kommunikaci6 12 12
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai elmélet 126+18 0 0 0 126+18
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai A szakécs szakma alapoz6 ismeretei 8+10 8+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Technolbgiai ismeretek 14+8 14+8
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Et el lfiegészit,('ik,(saléték, salatadntetek, koretek, 26 26

fozelékek, martasok)
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek 16 16
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg eldételek 10 10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Sos tésztaételek 4 4

) Végoallatokbodl (sertéshiisbol, borjihisbdl, marhahisbol,

12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai barany-, birka- és iiriihusbél, egyéb haziallatok huisabdl 36 36

(kecske, nyul) készithetd ételek
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Haziszarnyasokbol készithetd ételek 12 12
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat I. 0 162+108 0 0 162+108
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai A szakécs szakma alapoz6 ismeretei 9+18 9+18
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Technoldgiai ismeretek 13+20 13+20
12094-16 Btelkészitési ismeretek alapjai Bel kiegeszitok (saladk, saldadntetek. koretek. 32+10 32+10

fozelékek, martasok)
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek 22+10 22+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg eldételek 14 14
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Sos tésztaételek 9+10 9+10




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

34 811 04 SZAKACS szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
NAPPALI
36 hét 31 hét
1. ¢é € -
évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy e gy
Osszesen 342+18 792+108 160 341+15,5 635,5+93
A £5 szakképesitésre vonatkozd: Osszesen 1134+126 976,5 +108,5 2110,5 + 160 + 234.5
P ' Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 683 6ra +33.5 ora=716,5 (30%) = 2505
Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) 1427,5 6ra +1600ra 0sszefiiggd sz.gy. +201 ora= 1788,5 ora (70%)
) Viégoallatokbol (sertés-hisbdl, borjuhisbdl, mar-
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai hahusbdl, barany-, birka- €s {irithusbdl, egyéb hazi- 45+20 45+20
allatok husabol (kecske, nyul) készithetd ételek
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Héziszarnyasokbdl készithetd ételek 18+20 18+20
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat II. 0 630 0 0 630
L. .. Ismerkedés a munkahellyel, alapoktatasok
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai (Balesetvédelmi, tlizvédelmi és élelmiszerbiztonsag) = 35
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai El6készito és kiegészitd miiveletek 105 105
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Koretek, salatak, fozelékek, martasok készitése 140 140
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek készitése 100 100
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg eldételek, sos tésztaétezlek 50 50
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Hézi 4llatok husabdl készithetd ételek 200 200
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek elmélet 0 0 124 0 124
L .. Vadon €16 allatok hisabol, halakbdl és egyéb hidegvéri
12095-16 Etelkészitési ismeretek allatokbol készithetd ételek 20 20
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetarianus ételek 8 8
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztak és egyéb befejezd fogasok 28 28
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 16 16
12095-16 Frelkészitési ismeretek Sa!atos (?tkezem.lgen/yeket kiszolgalo ételek és a 9 9
széllodai reggeliztetés
12095-16 Etelkészitési ismeretek Korszerili konyhatechnologidk és azok alkalmazasa 12 12
12095-16 Etelkészitési ismeretek A r%.en}z,etkém gasztrokul-tirdban meghatarozé szerepet 3 3
betoltd ételek
12095-16 Btelkészitési ismeretek 1/\Iem.z,et1, \iallasl és tdjegységi konyhakultirak jellemzése 3 3
€s sajatos ételei
Kinalattervezés, étlap €s étrend Osszedllitds és a
12095-16 Etelkészitési ismeretek tomegkommunikdcios informécios forrasok 5 5
felhaszndalasa és kezelése a szakmai ismeretek
bdvitésében
) A konyhai munka tervezésével, szervezésével €s
12095-16 Etelkészitési ismeretek irdnyitasaval kapcsolatos ismeretek €s a feldolgozott 10 10
ismeretek szintetizalasa
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakorlat 0 0 0 0 0
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34 811 04 SZAKACS szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

A 16 szakképesitésre vonatkozo:

NAPPALI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy € gy
(?sszesen 342+18 792+108 160 341+15,5 635,5+93
Osszesen 1134+126 976,5 +108,5 2110,5 + 160 + 234,5

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 683 6ra +33.5 ora=716,5 (30%) = 2505
Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) 1427,5 6ra +1600ra 0sszefiiggd sz.gy. +201 ora= 1788,5 ora (70%)
L Vadon €16 allatok husabol, halakbol és egyéb hidegvéri
12095-16 Etelkészitési ismeretek Allatokbol készithetd ételek 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetarianus ételek 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztak és egyéb befejezd fogisok 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 0
12095-16 Btelkészitési ismeretek Sa!atos (?tkezem.lgen/yeket kiszolgalo ételek és a 0
szallodai reggeliztetés
12095-16 Etelkészitési ismeretek Korszerli konyhatechnolé6gidk és azok alkalmazasa 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek A nfarr,lyz?tkom gasztrokul-tirdban meghatarozé szerepet 0
betolto ételek
12095-16 Frelkészitési ismeretek Nem;/eﬂ, \ialla§1 és tajegységi konyhakultirak jellemzése 0
€s sajatos ételei
Kinalattervezés, étlap €s étrend Osszedllitas és a
12095-16 Etelkészitési ismeretek tomegkommunikicios informaci6s forrasok 0
felhasznalasa és kezelése a szakmai ismeretek
bovitésében
) A konyhai munka tervezésével, szervezésével €s
12095-16 Etelkészitési ismeretek iranyitasaval kapcsolatos ismeretek és a feldolgozott 0
ismeretek szintetizalasa
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakoralat 0 0 0 635,5+93 635,5+93
L .. Vadon €16 allatok hisabol, halakbdl és egyéb hidegvéri
12095-16 Etelkészitési ismeretek allatokbol készithetd ételek 115 115
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetarianus ételek 50+20 50+20
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztak és egyéb befejezd fogasok 190+23 190+23
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 85,5+20 85,5+20
12095-16 Frelkészitési ismeretek E.telfak/k/eszuese korszerti technoldgiaval, sajatos igények 9020 9020
kielégitésre.
12095-16 Etelkészitési ismeretek Szintetizalast biztosité komplex gyakorlatok 105+13 105+13

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

34 811 04 SZAKACS szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos

6rahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

A 16 szakképesitésre vonatkozo:

ESTI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy e gy
(?sszesen 162+18 414+54 30 186+31 310+31
Osszesen 576+72 496 +62 1072 + 80 + 134 =

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 348 6ra +49 ora= 397 (31%) 1286
Gyakorlati 6raszamok (arany 6gy-vel) 724 6ra +800ra Osszefiiggd sz.gy. + 85 ora= 889 ora (69%)

11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 18 0 0 0 18
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 5 5
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 5 5
11497-12 Foglalkoztatas 1. Foglalkoztatas 1. 18 0 0 0 18
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 4 4
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvtani rendszerezés 2 5 5
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 4 4
11497-12 Foglalkoztatas 1. Munkavéllal6i szokincs 5 5
Gazdélkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas 36 0 31 0 67
Gazdalkodasi ismeretek A gazdilkodas elemei, a piac 4 4
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatd alapismeretek 14 4 18
Gazdélkodasi ismeretek Ado6zasi ismeretek 5 5
Gazdalkodasi ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 7 7
Gazdalkodasi ismeretek Alap, tomeg-€s veszteségszamitas 8 8
Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszamok 5 5
Gazdalkodasi ismeretek Arképzés 5 3 8
Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 4 4
Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalodas 4 4
Gazdélkodasi ismeretek Elszdmoltatas 4 4
11518-16 Elelmiszerismeret Altalinos élelmiszerismeret 36 0 31 0 67
11518-16 Elelmiszerismeret Téplalkozis ismeret 6 6
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 4 4
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai 1. 24 2 26
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 8 8
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai I1I. 7 7
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 6 6
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 8 8
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrél altalaban 15,5 0 15,5
11519-16Elelmiszerbiztonsigi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobioldgia, tartdsitas 4,5 4,5
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxigldgiai élelmiszerbiztonsig 4 4
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34 811 04 SZAKACS szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos
6rahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

A 16 szakképesitésre vonatkozo:

ESTI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy e gy
(?sszesen 162+18 414+54 30 186+31 310+31
Osszesen 576+72 496 +62 1072 + 80 + 134 =

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

Gyakorlati 6raszamok (arany 6gy-vel) 724 6ra +800ra Osszefiiggd sz.gy. + 85 ora= 889 ora (69%)
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkozé jogszabalyok 4 4
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 15,5+31 0 15,5+31
11519-16Elelmiszerbiztonsigi alapismeretek Vendéglato tizlet kialakitasanak feltételei 8+10 8+10
11519-16Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia 2,5+11 2,5+11
11519-16Elelmiszerbiztonsigi alapismeretek Vendéglat6 tevékenység folytatasanak kovetelményei 5+10 5+10
12096-16 Szakéacs szakmai idegennyelv Szakmai idegen nyelv 31 0 31
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Konyhai helyiségek, gépek, eszkozok, berendezések, hasznalati targyak 5 5
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Meértékegységek idegen nyelven 2 2
12096-16 Szakéacs szakmai idegennyelv Alapanyagok és azok elokészitése idegen nyelven 6 6
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Szakmai technoldgiak 4 4
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Receptek forditasa 9 9
12096-16 Szakacs szakmai idegennyelv Konyhai kommunikécié 5 5
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai elmélet 90+18 0 90+18
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai A szakécs szakma alapoz6 ismeretei 8+10 8+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Technoldgiai ismeretek 10+8 10+8
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etel kiegészitok (salatak, salataontetek, koretek, fozelékek, martasok) 12 12
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek 12 12
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg eldételek 5 5
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Sos tésztaételek 4 4

. .. .. Vagdballatokbdl (sertéshusbol, borjuhasb6l, marhahusbdl, barany-, birka-
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai és iriihisbol eg(yéb hézidllatok hiisibol (keeske. nydl) késrithets ételek 19 19
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Haziszarnyasokbol készithetd ételek 20 20
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat I. 108+54 108+54
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai A szakécs szakma alapoz6 ismeretei 9 9
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Technol6giai ismeretek 8+10 8+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etel kiegészitok (salatak, salatadntetek, koretek, fozelékek, martasok) 8+10 8+10
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek 12+5 12+5
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg eldételek 5 5
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Sos tésztaételek 9+10 9+10
) Viagoallatokbol (sertés-hisbdl, borjihisbdl, mar-hahisbol, barany-,

12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai birka- és iiriihisbol, egyéb hazi-allatok hisabol (kecske, nyil) készithetd 27+9 27+9

ételek
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Héziszarnyasokbdl készithetd ételek 30+10 30+10
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34 811 04 SZAKACS szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos

6rahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

A 16 szakképesitésre vonatkozo:

ESTI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy e gy
(?sszesen 162+18 414+54 30 186+31 310+31
Osszesen 576+72 496 +62 1072 + 80 + 134 =

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 348 6ra +49 ora= 397 (31%) 1286
Gyakorlati 6raszamok (arany 6gy-vel) 724 6ra +800ra Osszefiiggd sz.gy. + 85 ora= 889 ora (69%)
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat II. 306 306
12094-16 Frelkészitési ismeretek alapjai I/srr}erkec‘les a r.nunka?ellyel, alapoktatasok (Balesetvédelmi, tlizvédelmi 20 20
és élelmiszerbiztonsag)
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai El6készitd és kiegészité miiveletek 50 50
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Koretek, salatak, fozelékek, martasok készitése 70 70
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Levesek, levesbetétek készitése 50 50
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Meleg eldételek, sos tésztaétezlek 30 30
12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai Hazi allatok hisabol készithetd ételek 86 86
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek elmélet 62 62
12095-16 Btelkészitési ismeretek V/ad(,)n 619 ailllatok hisabol, halakbdl és egyéb hidegvérii allatokbol 10 10
készithetd ételek
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetérianus ételek 4 4
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztak és egyéb befejez6 fogasok 14 14
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 8 8
12095-16 Etelkészitési ismeretek Sajatos étkezési igényeket kiszolgald ételek €s a szdllodai reggeliztetés 4 4
12095-16 Etelkészitési ismeretek Korszerli konyhatechnol6gidk €s azok alkalmazésa 6 6
12095-16 Etelkészitési ismeretek A nemzetk6zi gasztrokul-tirdban meghatirozé szerepet betolto ételek 4 4
12095-16 Etelkészitési ismeretek Nemzeti, vallasi és tajegységi konyhakultirak jellemzése €s sajtos ételei 4 4
) Kinalattervezés, étlap €s étrend Osszedllitis és a tomegkommunikacids
12095-16 Etelkészitési ismeretek informécids forrdsok felhasznalasa és kezelése a szakmai ismeretek 3 3
bovitésében
12095-16 Frelkészitési ismeretek A konyhai munka terveizesevel, szervez§sevel és 1rar}y1ta§a)/a}l 5 5
kapcsolatos ismeretek és a feldolgozott ismeretek szintetizalasa
12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakorlat 0 0 0 0 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek V/ad(/)n 619 Elllatok hisabol, halakbdl és egyéb hidegvérii allatokbol 0
készitheto ételek
12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetdrianus ételek 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztak és egyéb befejezd fogasok 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Sajatos étkezési igényeket kiszolgald ételek €s a szallodai reggeliztetés 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Korszerli konyhatechnol6gidk és azok alkalmazésa 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek A nemzetkozi gasztrokul-tirdban meghatirozé szerepet betolto ételek 0
12095-16 Etelkészitési ismeretek Nemzeti, vallasi és tajegységi konyhakultirak jellemzése €s sajatos ételei 0
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34 811 04 SZAKACS szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos

6rahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

A 16 szakképesitésre vonatkozo:

ESTI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen
_ e gy ogy e gy
(?sszesen 162+18 414+54 30 186+31 310+31
Osszesen 576+72 496 +62 1072 + 80 + 134 =

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 348 6ra +49 ora= 397 (31%) 1286
Gyakorlati 6raszamok (arany 6gy-vel) 724 6ra +800ra Osszefiiggd sz.gy. + 85 ora= 889 ora (69%)
) Kinalattervezés, étlap €s étrend Osszeallitis és a tomegkommunikacids

12095-16 Etelkészitési ismeretek informécids forrdsok felhasznalasa és kezelése a szakmai ismeretek 0
bdvitésében

12095-16 Etelkészitési ismeretek A konyhai munka terveizesevel, szervez§sevel és 1rar}y1ta§a)/a}l 0
kapcsolatos ismeretek és a feldolgozott ismeretek szintetizalasa

12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakoralat 310+31 310+31

12095-16 Etelkészitési ismeretek V/ad(/)n 619 Elllatok hisabol, halakbdl és egyéb hidegvérii allatokbol 70 70
készitheto ételek

12095-16 Etelkészitési ismeretek Vegetarianus ételek 25+10 25+10

12095-16 Etelkészitési ismeretek Ettermi tésztak és egyéb befejez6 fogasok 100 100

12095-16 Etelkészitési ismeretek Hidegkonyhai készitmények (ismeretek) 60 60

12095-16 Etelkészitési ismeretek Etelek készitése korszerti technoldgidval, sajatos igények kielégitésre. 45+10 45+10

12095-16 Etelkészitési ismeretek Szintetizalast biztosité komplex gyakorlatok 10+11 10+11

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

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei

A 11499-12 azonosité szamu Foglalkoztatis Il.megnevezésli szakmai kovetelménymodulhoz

tartoz6 tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Foglalkoztatés
I1.
FELADATOK
Munkaviszonyt 1étesit X
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikdkat X
Feltérképezi a karrierlehetdségeket X
Villalkozast hoz l1étre és mitkodtet X
Motivacios levelet €s onéletrajzot készit X
Didkmunkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallal6 jogai, munkavallal6 kotelezettségei, munkavallal6 felel0ssége X
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X
Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka, didkmunka) X
Allaskeresési modszerek X
Villalkozasok 1étrehozéasa és miitkodtetése X
Munkaiigyi szervezetek X
Munkavallalishoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- €s nyugdijbiztositasi X
Osszefiiggései
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetoségei X
A munkaerdpiac sajatossigai (allasborzék és palyavalasztisi tanacsadas) X
SZAKMAI KESZSEGEK
Ko6znyelvi olvasott szoveg megértése X
Ko6znyelvi szoveg fogalmazasa irdsban X
Elemi szintli szamitégép hasznalat X
Informéci6forrdsok kezelése X
Ko6znyelvi beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés X
SzervezOkészség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség X
Hatérozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas X
Informécidgyiijtés X
1. Foglalkoztatas II. tantargy 16 6ra/16 éra*
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* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil
1.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanulé altalanos felkészitése az Aallaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavaillalashoz, munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

1.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 ora/4 ora
Munkavallalé jogai (megfelelé koriilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz0dés modositas, szabadsig), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre 4llds, munkavégzés, magatartdsi szabalyok, egyiittmiikodés,
tdjékoztatas), munkavallalo felelossége (vétkesen okozott karért valo feleldsség,
megOrzési feleldsség, munkavallaldi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése, munkakor,
munkaszerz0dés modositdsa, megsziinése, megsziintetése, felmondas, végkielégités,
pihendiddk, szabadsag.
Foglalkoztatasi formdk: munkaviszony, megbizdsi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony.
Specialis jogviszonyok: egyszeriisitett foglalkoztatas: fajtai: atipikus munkavégzési
formak az 4j munka torvénykonyve szerint (tivmunka, bedolgoz6i munkaviszony,
munkaerd-kolcsonzés, rugalmas munkaidében torténd foglalkoztatas, egyszertsitett
foglalkoztatas (mezOgazdasagi, turisztikai idénymunka és alkalmi munka),
onfoglalkoztatds, Ostermeldi jogviszony, héztartdsi munka, iskolaszovetkezet
keretében végzett didkmunka, 6nkéntes munka.

1.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora/4 ora
Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzddés, teljes- €s részmunkaid6, hatarozott
és hatarozatlan munkaviszony, minimélbér és garantilt bérminimum, képviselet
szabdlyai, elallas szabalyai, probaido.

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

Munkaviszony ado6zasi, biztositisi, egészség- és nyugdijbiztositasi Osszefiiggései:
munkaadd jarulékfizetési kotelezettségei, munkavéllaldé ado- és jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatdsok fajtai (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

1.3.3. Alldskeresés 4 ora/4 ora
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatisi timogatasok ismerete.
Motivacios levél és onéletrajz készitése: fontossaga, formai €s tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusd, onéletrajzban
szereplO email cim és fénykép megvalasztasa, motivacios levél felépitése.
Allaskeresési moédszerek: djsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossiga, EURES (Eurépai Foglalkoztatisi
Szolgalat az Eurdépai Unidban torténd allaskeresésben), munkaiigyi szervezet
segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisiba torténd jelentkezés, kozosségi
portalok szerepe.
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Munkaerdpiaci technikdk alkalmazasa: Foglalkozasi Informéciés Tanacsad6 (FIT),
Eoglalkoztatési Informéciés Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacios Portal (NPP).
Allasinterju: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjun, testbeszéd szerepe.

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

Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszk6zok™): dllaskeresési jaradék és nyugdij el6tti
allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.
Foglalkoztatast helyettesitd timogatas.
Kozfoglalkoztatas:  kozfoglalkoztatas
kozfoglalkozatas fobb szabalyai
Munkaiigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatasi Szervezet (NFSZ) felépitése, Nemzeti
Munkaiigyi Hivatal, munkaiigyi kdzpont, kirendeltség feladatai.

Az éallaskeresok részére nytjtott timogatasok (,,aktiv eszko6zok™): onfoglalkoztatés
tdmogatasa, foglalkoztatast el0segitd timogatasok (képzések, béralapi tdmogatasok,
mobilitasi timogatasok).

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

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

célja, kozfoglalkozatds célcsoportja,

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem

1.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos mddszerek,

tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanul6i tevékenysé Alkalmazando
.| Alkalmazott oktatasi . yseg a1
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — v )
egyéni | csoport | osztily felszerel€sek

1. magyarazat X

2. megbeszElés X

3. vita X

4, szemléltetés X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X

1.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi médok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- felszerelések
bontds | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
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Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozisa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozéasa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. |Informicidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Leiras készitése X
2.2. | Vélaszolas irdsban mondatszintii kérdésekre X
2.3 Tesztfeladat megoldédsa X

1.6. A tantargy értékelésének modja

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

értékeléssel.

. § (2) a) pontja szerinti
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A 11497-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas 1. megnevezési szakmai kovetelménymodul
tantargyai, témakorei

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

Foglalkoztatas
L
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes €s szakmai vonatkozéassal) X
egyszerl alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvanyt kitolt X
idegen nyelvii szakmai irdnyitas, egyiittmikodés melletti munkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmajara vonatkoz6 gyakran hasznalt egyszerii szavak, X
szOkapcsolatok
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerli formanyomtatvanyok kitoltése idegen nyelven X
Szakmai parbeszédben elhangz6 idegen nyelven feltett egyszer(i kérdések X
megértése, illetve azokra val6 reagilds egyszerli mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
FejlodOképesség, onfejlesztés \ X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informécidgyiijtés X
Analitikus gondolkodés X
2. Foglalkoztatas 1. tantargy 64 ora/64 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

2.1. A tantargy tanitasanak célja

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

Cél, hogy a rendelkezésre 4ll6 64 tandra egység keretén beliil egyrészt egy alapvetd
nyelvtani rendszerezés torténjen meg a legalapvetobb igeiddk, segédigék, illetve a
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mondatszerkesztési eljardsokhoz kapcsoléddan. Majd erre épitve torténjen meg az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés €s az induktiv nyelvtanuldsi készségfejlesztés 4
alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolddo tarsalgasi témakoron keresztiil. Végiil ezekre
az ismertekre alapozva valdsuljon meg a szakmdjdhoz kapcsol6dd idegen nyelvi
kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 10 6ra/10 éra
A 10 6ra alatt a tanulok atismétlik a 3 alapveto idésikra (jelen, milt, jové) vonatkozo
igeidoket, illetve begyakoroljak azokat, hogy a munkavallaldshoz kapcsol6édéan az
allasinterju soran ne okozzon gondot sem a multra, sem a jovére vonatkoz6 kérdések
megértése, illetve az azokra adandé egyszerli mondatokban torténd valaszok
megfogalmazéasa. A témakor elsajatitasa révén a didk alkalmassa valik a munkavégzés
soran az elvégzendd, illetve elvégzett feladathoz kapcsol6dé a munkaadd altal idegen
nyelven feltett egyszerii, az elvégzendd munka elért eredményére, illetve a jovobeli
feladatokra vonatkoz6 kérdések megértésére, valamint a helyes igeid0 hasznalattal
ezekre egyszeri mondatokban is képes lesz reagalni.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magabiztossag csak az alapvetd igeidok
helyes €s pontos hasznalata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 10 ora/10 ora
A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadas, a jelen
ideji feltételes mod, illetve a segédigék (képesség, lehetdség, sziikségesség) -
hasznélata révén a didk képes lesz egzaktabb modon idegen nyelven bemutatkozni
szakmai €s személyes vonatkozasban egyarant. Egyszerli mondatokban meg tudja
fogalmazni az allasinterjun idegen nyelven feltett kérdésekre a véalaszt kihasznédlva a 3
alapvetd igeidd, a segédigék altal biztositott nyelvi precizitds adta kereteket. A
kérdésfeltevés, a szorend alapveto szabalyainak elsajatitasa révén alkalmassa valik
a didk arra, hogy egy munkahelyi allasinterjun megértse a feltett kérdéseket, illetve
esetlegesen 0 maga is egyszerl tisztdzo kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi
meghallgatés soran.

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

A 24 6ras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a didk idegen nyelvi
alapszokincshez ~ kapcsol6dé  ismereteit. Az  induktiv  nyelvtanulési
képességfejlesztés és az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés 4 alapvetd
tarsalgasi témakoron keresztiil valosul meg. Az induktiv nyelvtanulasi képesség altal
egy adott idegen nyelv struktirajat meghatarozé szabalyok kikovetkeztetésére lesz
alkalmas a tanul6. Ahhoz, hogy a didk koherensen ldssa a nyelvet és ennek
szellemében tudjon idegen nyelven reagélni, feltétleniil sziikséges ennek a
képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolddik az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvli anyag megtanulasanak
képessége: képesség arra, hogy 1étrejojjon a kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai,
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kifejezése) és a valaszok (a célnyelv szavai és kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés
hétkoznapi tarsalgasi témakorok elsajatitasa soran valosul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vildga

- napi tevékenységek, aktivitas

- étkezés, szallas

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

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

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

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

2.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

A tananyag kb. fele digitdlis tartalmi oktatdsi anyag, igy specidlisak mind a modszerek,
mind pedig a tanuloi tevékenységformdk.

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

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

1. magyarazat X

2. megbeszElés X

3. szemléltetés X

4. kooperativ tanulas X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X

7 digitalis alapu X

) feladatmegoldas

2.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)
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Tanuldi tevékenység
Tanuléi . szerve;ési 1.<erete Alkalmazandé
Sorszam , , (differencialasi médok) eszkozok és
tevékenységforma ~ .
- csopo/rt— osztaly- felszerelések
bontds | keret
1. Informécio6 feldolgoz6 tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozésa
12 Olvasott szoveg feladattal «
| vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feladattal X X
" | vezetett feldolgozéasa
15 Informaciok feladattal X
" | vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Levéliras X
29 Vilaszolas irasban «
" | mondatszintii kérdésekre
3. Komplex informécidk korében
31 Elemzés készitése X
" | tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
4.1.  |kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Csoportos
4.2 helyzetgyakorlat *

2.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A .....-.. azonosité szama Gazdalkodasi ismeretek
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei
A veeem.. azonositd  szdmud  Gazdalkodasi  ismeretek.megnevezésli  szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak
Vendéglatod
gazdalkodas
FELADATOK

Alkalmazza a gazdalkodas Osszefiiggéseit

Felméri az lizletben megjelend keresletet és kinalatot

Etelt italt cukraszkészitményt, arukat bearaz

Vilasztékot allit 0ssze arlapot készit

Figyelemmel kiséri az arukészletet

EllenOrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbl

Elvégzi az aruatvétel €s tarolas szakszerti dokumentalasat

Rendelést allit Gssze

Arut rendel

Arut vesz at

Leltarozasi feladatot végez

Standol elszamol a napi bevétellel

Adozasal kapcsolatos nyilvantartist végez

Nyugtat, kézpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki

Bizonylatot allit ki

Munkaidd nyilvantartast vezet

Elkésziti, médositja a munkabeosztast

Anyaghanyadot, kalkulaciot készit

Veszteség szamitasokat végez

Gazdalkodasi szdmitasokat végez

Kiszamitja az ételek tipanyag és energia tartalmat

SR I P P P P P P P P P P P Pl PN PR PR P PN PR P

Figyelemmel kiséri az iizleti erednény és a koltségek alakulasat

Ertékesitést 6sztonzo tevékenységet folytat

Megkiilonbozteti a vendéglaatd vallalkozasi lehetdségeket €s azok feltételeit

A gazdilkodas alapegységei

A vallalkozas 1ényege és jellemzdi

Alkalmazza az uizleti kommunikaci6 eszkozeit

SEEAERERES

Vendéglatd szoftvert hasznal

SZAKMAI ISMERETEK

A gazdalkodas korfolyamatai és elemei

A gazdalkodas piaci szerepl6i

A piacok csoportositasa

A piac tényez0i €s azok Osszefliggései

A piaci verseny

SR ERE

A gazdalkodas alapegységei
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A véllalkozéasok 1énege és jellemz0i

Gazdalkodas és tigvitel

Arusziikségleti terv , arufedezet, beszerzési formak

Raktari készlet kezelése, ellenOrzése

Az aruatvétel szabalyai folyamata

Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalds mérése

Az étlaptervezés formai jelentOsége alapelvei

A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei

A vendéglato tevékenység targyi €s személyi feltételei

A munkaad6 és a munkavallal6 kapcsolata:munkaszerzodés,munkaidd beosztis, munkabér

Az iizleti gazdalkodas bizonylatai

A gazdilkodas elemei, Osszefliggései és eredménye

A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok.

Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok

Arképzés

Viselkedéskultiara kommunikacid

Az uzleti élet irasbeli formai

R R R IR R E ol N o ol el P R R o R el e

A vendéglatas iizletkorei lizlettipusai

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

SEEAEAERES

Elemi szamoléasi készség

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onallosag

>

Szorgalom, igyekezet X

TARSAS KOMPETENCIAK

Kozérthetdség X

MODSZERKOMPETENCIAK

Tervezési képesség X

>

Rendszerezd képesség

Attekint6 képesség X

3. Vendéglat6 gazdalkodas tantargy 139 6ra/134 éra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévtolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil
3.1. A tantargy tanitasanak célja
A gazdalkodés alapfogalmainak, szervezeti kereteinek és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenésiformainak  megismerése. A munkaviszony,  1étesitésével  és
megsziintetésével, kapcsolatos  ismeretek megszerzése. A vendéglatasban
leggyakrabban el6fordulé vallalkozasi formak megismerése. A vendéglatasra jellemzo
munkaerd- gazdalkodasi feladatok meghatarozasa. Alapvetd adézéasi ismeretek
elsajatitasa. A vendéglatas f6 tevékenységeinek, lizletkoreinek megismerése.

Alapvetd statisztikai, arképzési jovedelmezdségi szamitasi ismeretek megismerése,

alkalmazasa. Termékek és szolgaltatdsok aranak kialakitasa, 0sszetételének elemzése.
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Vendéglato tizletek bevételének, kiadasainak, koltségeinek, eredményének elemzése.
Optimalis készletkialakitishoz sziikséges szamolasi ismeretek elsajatitasa. Bevétel,
eredmény, koltség, tervezése, elemzése, mutatoszamok, viszonyszamok segitségével.
Optimalis 1étszadm és bérgazdalkodas megismerése, mutatoszamainak alkalmazasa

3.2. Kapcsolodoé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantirgy tananyagtartalma kapcsolddik a szakmai modulok méréssel,
anyaggazdalkodéssal, kindlat Osszeallitassal kapcsolatos teriileteihez, felhasznilva a
kozismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikacios €s matematikai és
tarsadalomismereti tartalmakat. A tantirgy tananyagtartalma felhasznadlja a
kozismeretben elsajatitott matematikai alapokat, és kapcsolédik az Altalanos
élelmiszerismeretek tantargy témakoreihez

3.3. Témakorok

3.3.1. A gazddlkodds elemei, a piac 8 ora/8 ora
A gazdalkodas alapfogalmai
A gazdilkodas korfolyamata, termelési-ujratermelési ciklus, a gazdéalkodas
Osszefiiggései (sziikséglet, igény, termelés, elosztés, csere, a pénz, mint fizetéeszkoz -
kialakulasanak rovid attekintése, fogyasztas)
Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindség, stb.)
Nemzetgazdasag fogalma, tagozddésa (4g, agazat, alagazat, szakdgazat, szektorok)
A piac fogalma, fajtai (aru, szolgaltatas, pénz, toke, munkaerd)
A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasag, vegyes piacgazdasag)
A piac tényezdi és azok kapcsolata (kereslet — kinalat — ar)
A piaci verseny feltételei, teriiletei, korunk piaci helyzete

3.3.2. A vendégldto alapismeretek 36 ora/36 ora
* A vendéglatas fogalma, fotevékenységei:

A vendéglatas fogalma
A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasigban
A vendéglatas feladata
A vendéglatas jelentdsége (gazdasagi, kulturalis, tarsadalmi, politikai)
A vendéglatas f6- és melléktevékenységei:
Beszerzés (arufécsoportok, vendéglatasban jellemz6 arurendelési- beszerzési tipusok:
szallitasi szerzddés, cash and carry, arurendelést befolyisold tényezdk: pillanatnyi
készlet, torzskészlet, biztonsigi készlet, arak, akcidk, szezon, felvett foglalasok,
széllitasi kondicidk, forgdtoke, fizetési feltételek, hiitdlanc) Szerzddéskotés,
arurendelés, stb.
Raktirozas (aruatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitolevél, druatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szdrazaru, foldesaru, hus,
hal, tojas, szakositott tarolas, FIFO elv, raktarak kialakitasanak szabdlyai, helyiségek
kapcsolatai, ttvonalak)
Termelés (aruvételezés szabdlyai, vételezési v, vételezés szempontjai: pillanatnyi
készlet, vart forgalom, szakositott elokészités: zoldség, his, hal, tojds, termelés
helyiségei: konyhék tipusai)
Ertékesités (valasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap, artajékoztatds, rendelés
folyamata, hidegen — melegen tartés, értékesitési rendszerek: kiszolgélas, felszolgalas,
Onkiszolgalas)
Szolgaltatas (szolgaltatis fogalma, vendéglatas jellemz0 szolgéltatasai)
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Mellékfolyamatok (mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes hulladékok,
stb.)

* Vendéglatis targyi feltételei:
Vendéglatas iizemei, lizletei (termeldiizemek tevékenysége, iizem, iizlet, iizlethdldzat

fogalma)
Uzletkorok (melegkonyhds vendéglatdhelyek, cukraszdak, italiizletek, zenés
szorakozohelyek)

Uzlettipusok jellemzdi  (elhelyezkedés, kialakitds, berendezés, véalaszték,
befogaddképesség, vendégkor, arak, szolgaltatdsok)
A vendéglatds targyi feltételei (lizem, iizlet, termelés és értékesités helyiségei,
berendezései)

* Vendéglatas személyi feltételei:
A vendéglatas személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatis munkakorei) és
munkaiigyi ismeretek
Munkaltaté és munkavallal6 kapcsolata (munkaszerz6dés fogalma, tartalma, jellemzoi)
Munkavallal6é é€s munkaltat6 jogai és kotelességei
Munkakori leiras célja, tartalma
Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerzddés célja, fobb tartalmi elemei
Munkaer6- és 1étszamgazdalkodas célja, tartalma (allomanyi-, dolgozo6i-, atlaglétszam,
fluktuécid, termelékenység, atlagbér)
Munkaid6 beosztasi formak (azonos iddben, osztott, torzsidd, rugalmas)
Bérezési formak (miniméalbér, alapbér, jutalék, prémium, 6rabér, béren kiviili juttatasi
formak)
Munkaidd beosztéas, szabadsagolds dokumentumai

* A vendéglatasban jellemz0 vallalkozasi formék:
A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (allam, gazdalkodd szervezetek, haztartas)
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni €s tarsas véllalkozisok, KKT, BT, KFT, RT)
Vendéglatasra jellemzd véllalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, BT, KFT alapitasa,
alapitdsanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felelossége, tagok jogali,
vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belso és kiilso ellenérzése, NAV)

3.3.3. Adozdsi ismeretek 10 ora/10 ora
Ado fogalma, ad6 alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkciéi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzoi (SZJA, jovedéki add, osztalékado,
nyereségadd, helyi adok, AFA)
A témakor részletes kifejtése

3.3.4. Ugyvitel a vendégldtdsban 15 ora/14 ora
Bizonylatok tipusai, szigori szamadasu bizonylatok jellemzdi
Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolds
Nyomtatvdnyok felismerése, kitdltése, alkalmazédsa, tartalmanak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutalasi szamla, felvasarlasi jegy, standiv, étkezési
utalvanyok, vasarlok konyve, stb.)
Készletgazdalkodis a vendéglatasban: a készletgazdilkodas fogalmai (nyitokészlet,
készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen kiviili készletcsokkenés, zarokészlet,
atlagkészlet, forgasi sebesség) bizonylatainak tipusai, kitoltése (szallitdlevél, szamla,
bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési jegy, selejtezési {v)
Leltarozas:  aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartas, leltdrozds mddjai
(elszamoltatd, lecsapd, atado-atvevd, vagyonmegallapitd) folyamata, bizonylatainak
ismerete, kitoltése (leltariv, leltarjegyzokonyv), standolas

36



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

frasbeli kommunikéci6 (iizleti / hivatalos levél, 6néletrajz, néviegykartya...)
Vendéglatd ipari kommunikaci6 és viselkedés kultira

Modern kommunikécids csatorndk szerepe, elOnye-hitranya, hasznalatanak szabalyai
(e-mail, fax, SMS, MMS, iizenetrogzito...)

3.3.5. Alap-, tomeg- és veszteségszdmitds 16 ora/16 ora
Szazalékszamitas, kerekités szabalyai
Mértékegység atvaltasok
Tomegszamitas
Energia- és tapérték tablazat
Anyaghanyad-szamitas
Veszteség- és tomegndvekedés szamitis

3.3.6. Viszonyszamok 10 6ra/10 éra
Bazis- és lancviszonyszam
Széazalékszamitas kerekités szabalyai
Megoszlasi viszonyszam

3.3.7. Arképzés 18 6ra/16 dra
Arkialakitds szempontjai
Aruk és szolgaltatasok ardnak kialakitasa, sajatossagai, felépitése (brutté és nettd ar
AFA, beszerzési ar, arrés, haszonkulcs)
AFA szamitis
Arképzés, arkialakitas
Arengedmény- és felarszamitas
Ar és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalési-szint, haszonkulcs

3.3.8. Jovedelmezdség 8 ora/8 ora
A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositisa (nemek szerint, bevételhez valo
viszonya szerint, elszamolhat6sag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

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

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

Az eredmény elemzése (eredményszint)

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

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa
Készletgazdalkoddsi mutatészamok alkalmazisa (forgasi sebesség napokban és
fordulatokban

3.3.10. Elszdmoltatds 8 ora/8 ora
Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség értelmezése
Raktar elszamoltatasa
Termelés elszamoltatasa
Ertékesités elszamoltatésa
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3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

3.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
3.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

.| Alkalmazott oktatési A tanuldi teYékenység Alkalrpaﬂzan/d(’)
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve - L
egyéni | csoport | osztily felszerelések
1 Magyarézat X
2 Kisel6adas X
3. MegbeszElés X
4. Szemléltetés X
5. Hazifeladat X
3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) | 6 eszk6zok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozisa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Informécidk 6nall6 rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1.  |Ir4sos elemzések készitése X
2.2. | Leiréas készitése X
2.3. | Valaszolas irasban mondatszintli kérdésekre X
2.4. |Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. |Tapasztalatok utélagos ismertetése szOban X
3. Komplex informécidk korében
3.1. | Utodlagos szdbeli beszdmold | x|
4. Csoportos munkaformdk korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. N p X
szovegfeldolgozas

3.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A 11518-16 azonosité szamu Elelmiszerismeret

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

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

Altalanos
¢élelmiszerismeret
FELADATOK
Alkalmazza a korszerti taplalkozastudomany eredményeit X
Alkalmazza a korszerli életm6dhoz kot6dod sajatossagokat X
Alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit X
Az elbirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X
Ellenorzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megorzési idoket és az aruk X
minOségét
Betartja a fogyasztovédelmi eldirasokat X
Megtanulja az élelmiszerek taplalkozastani ismereteit X
Termékkészitésnél és értékestésnél alkalmazza a legfontosabb fehérje
forrdsokat X
Termékkészitésnél €s értékestésnél alkalmazza a legfontosabb szénhidrat
forrdsokat x
Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza az élelmiszerekben talalhato
zsirokat, lipideket X
Alkalmazza a vitaminokro6l és dsvanyisokrol megtanult fogalmakat X
Tudatos kornyezetvédelmi tevékenységet folytat X
Szelektiven gyiijti a hulladékot X
Megkiilonbozteti az alapvetd élelmiszereket és élvezeti cikkeket X
Edes ,s0s és savanyu iz kialakitasanal felhasznalja az izesitdanyagok
tulajdonsagait X
Tulajdonséagaik és felhasznalasuk alapjan megkiilonbozteti a fliszereket X
Megkiilonbozteti a tejkészitményektdl a novényi eredetli termékeket X
Termékkészitésnél, és értékesitésnél felhasznlja a sajtok érlelésérdl allagarol
tanult ismereteket X
Termékkészitésnél felhasznalja a tojas Osszetételérdl, technoldgiai szerepérol
megtanult ismereteket X
Alkalmazza a malomipari termékekrdl megtanult ismereteket X
Alkalmazza a szaraztésztakrol megtanult ismereteket X
Termékkészitésnél alkalmazza a természetes €s mesterséges édesitdszerekrol
megtanult ismereteket x
Alkalmazza a novéyi és allati eredetli zsiradékokrol megtanult ismereteket X
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti a vagdallatokat és a husrészeket X
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti a hisipari termékeket X
Tulajdonséigai alaojan megkiilonbozteti és csoportositja a hazi szarnyasokat X
Tanultak alapjan megkiilonbozteti az édesvizi, tengeri és egyéb hidegvérii X
allatokat
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Tulajdonséigai alapjan megkiilonbozteti az étkezési vadakat és
vadszarnyasokat x
Idényjelleg szerint rendszerezi a zoldségeket és gyiimolcsoket X
Taplalkozastani Osszetételiik alapjan rangsorolja a zoldségeket , gombakat és a X
gyiimolcsoket
Alkalmazza az édesipari termékekrdl megtanult ismereteket X
Alkalmazza a kivé €s tea hatdéanyagairdl, eldallitasarol felhasznalasarol
megtanult ismereteket X
Alkalmazza az alkoholtartalmu és alkoholmentes italokr6l megtanult X
ismereteket
SZAKMAI ISMERETEK
Taplalkozéastani ismeretek X
Kornyezetvédelmi ismeretek X
Fogyasztovédelmi ismeretek X
Alapizesitést befolyasol6 anyagok X
Flszerek X
Tej, tejtermékek X
Tojas X
Malomipari termékek, siitGipari termékek, tésztak X
Természetes édesitdszerek X
Zsiraékok X
Hus, huasipari termékek, baromfifélék, halak, hidegvériiek, vadak X
Zoldségek X
Gombék csoportjai X
Gyiimolcsok X
Edesipari termékek, Koffein tartalmu élelmiszerek X
Alkohol tartalmu italok, alkoholmentes italok X
Adalékanyagok, kényelmianyagok, mesterséges édesitdszerek X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvii hallott szovegmegértése X
Szakmai nyelvii beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X
Felel6ségtudat X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X
Problémamegoldis, hibaelharitas X
4. Altalinos élelmiszerismeret tantargy 121 6ra/116 éra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatis
nélkiil

4.1. A tantargy tanitasanak célja
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Az élelmiszereket felépitd anyagok jellemzO kémiai, fizikai tulajdonsagainak
megismertetése, a taplalkozasban betoltott szerepiik megmutatisa. A tanuldk
megtanuljdk az emésztés folyamatat. A minden napi tevékenysége sordn hasznélni
tudjak az emberiség tipanyag és energia sziikségletének megtanult szabalyait. Képes
lesz értékelni az élelmiszereket. Az é€lelmiszerismeret tantargy céljaa
vendéglatasban felhasznalasra keriil6 élelmiszerek tulajdonsagainak, azok
konyhatechnoldgiai szerepének és fontossdgdnak megismerése, a felhasznalas
lehetdségeinek az elsajatitasa

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelodlt kozismereti €s szakmai
tartalmakra épiil. A szakmai ismeretek tantargyban technoldgiai alapismeretek
témakorhoz kapcsolodik a tartalom.

4.3. Témakorok

4.3.1. Tdpldlkozdsi ismeretek 12 ora/12 ora
Taplalkozas jelentdsége:
Elelmiszerek osszetevéi viz és szdrazanyagok (alaptipanyagok, védStapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
Emésztés, tapanyag felszivodas
Taplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag és energiasziikséglete
Elelmiszerek tapértékének megbrzése:
Az élelmiszerek feldolgozasidnak hatdsa a tipanyagokra
Az élelmiszerek el0készitése folyaman bekodvetkezd valtozasok
Az élelmiszerek elkészitése folyaman bekovetkezd valtozisok
Befejez6 muveletek
Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok

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

4.3.3. Fogyasztovédelem 4 ora/4 ora
Fogyasztok egészségének és biztonsdganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyaszt6i jogokrol vald tijékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztdi részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztévédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vasarlok Konyve hasznalatinak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai
Viasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
Jegyzokonyv kitoltése
Vélaszadas hatarideje a bejegyzésre
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségének idGtartama
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4.3.4. Elelmiszerek csoportjai I 40 ora/38 ora
Alap izeket befolyasol6 anyagok:
Edes, s6s és savanyl izt ad6 anyagok:
Természetes édesitdszerek (répacukor, gylimolcscukor, malatacukor, tejcukor,
dextrdz, invertcukor, keményitdszorp, izoszorp, méz és cukoralkoholok) édesitdereje
jellemzése, felhasznélasa. A cukrok technoldgiai hatasa. Cukor szirupok stirliségének
mérése
S6 jellemzése felhasznalasa
Ecetek jellemzése felhasznalasa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek,
gyiimolcs ecetek, balzsamecetek)
Fiszerek:
Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak, virdgok- viragrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhasznéalasa
Tej és termékeinek:
A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése
A tej, tejkészitmények,(savanyitott, dusitott, izesitett, tartdsitott) tejtermékek
(tarofélék, sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznalasa.
Tej és termékeinek érzékszervi vizsgalata
Tojas:
Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja €s fehérje technoldgiai hatasa.
Tojas mindsitése, tarolasa, tartdsitott termékei
Tojas érzékszervi vizsgélata
Malomipari termékek:
Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozé
tényezdok
Lisztek érzékszervi vizsgdlata szin, szag iz, és sikérvizsgilata
Keményitok, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, s egyéb termékek jellemzése
Siitdipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése
Széaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozisban
Zsiradékok:
Allati eredetii zsiradékok
(vaj sertészsir, baromfizsir haj, tepertd, allati eredetli olajak) jellemzése felhasznalasa
Novényi eredetli zsiradékok
(kakaovaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett zsiradékok) jellemzése,
felhasznalasa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata

4.3.5. Elelmiszerek csoportjai I1. 19 ora/l9 ora
Hus husipari termékek
Hust szolgaltato allatok, hisok dsszetétele taplalkozas élettani jelentdsége, érése, a his
mindségét meghatarozo tényezok, kiillonbozo hisainak €s belsdségeinek jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, hisfeldolgozis miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan
romlé termékek, tartos termékek) darabos készitmények jellemzése felhasznalasa.
Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libamaj jellemzése tarolasa
Vadak jellemzése:
Nagyvadak és aprovadak csoportjai vadhuis Osszetétele, tulajdonsagai, kezelése
tarolasa felhasznélasa
Halak és hidegvértiek jellemzése:
Halak osszetétele taplalkozas élettani jelentdsége, csoportjai felhasznélasa tarolasa
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Egyéb hidegvériiallatok fajtai, felhasznalasa.

4.3.6. Elelmiszerek csoportjai II1. 16 ora/l13 ora
Zoldségek:
Zoldségek atlagos Osszetétele
Burgonyafélék, kabakosok, kaposztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, gombak egyéb zoldségek fajtai jellemzése
felhasznalasa
Gombdk: termesztett gombdk és vadon termd gombak fajtai és felhasznalasa
Gyilimolcsok:
Hazai gyiimolcsok almatermésiiek, csonthéjasok, bogyodtermésiiek, kabakosok,
szarazterméstiek fajtai jellemzése felhasznalasa
Déli gytimolcsok, friss és szaritott déligytimolcsok fajtai jellemzése felhasznalasa
Friss, 1édus, és szaraz termésli gyiimolcsok kémiai Osszetétele
Gyiimolcsok taplalkozas élettani jelentdsége

4.3.7. Elelmiszerek csoportjai IV. 12 ora/l2 ora
Edesipari termékek:
Kakaodpor eloallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznélasa
Csokoladétermékek,(kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) eldallitasa
Osszetétele felhasznilasa
Bevond masszdk fajtdi, megkiilonboztetése Osszetétel alapjan a csokoladétdl,
felhaszndlasa
Csokoladé és bevond massza 6sszehasonlito érzékszervi vizsgalata
Fondan, marcipan, nugét dsszetétele jellemzése felhasznalasa
Koffein tartalmu élelmiszerek:
Kavéfajtak, kavé feldolgozéisa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalasa
Kavéital extrakt tartalménak meghatarozasa refraktométerrel
Tea fajtak, tea feldolgozasa, 0sszetétele, felhasznalasa

4.3.8. Elelmiszerek csoportjai V. 16 ora/16 ora
Italok:
Alkoholtartamu italok borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése,
készitése, csoportjai mindsége, felhasznilasa
Pélinka alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoldval
Parlatok
Alkoholmentes italok gyiimolcs és zoldség levek, szorpok, szénsavas iiditok
jellemzése, készitése, csoportjai, mindsége, felhasznélisa
Adalékanyagok:
Adalékanyagok jellemzése, adagoldsanak szabalyozéisa, E-szam értelmezése
Mesterséges édesitOszerek fajtidi, édesitd hatdsa, tapértéke energiatartalma
felhaszndalasa a diétas termékeknél
SzinezOanyagok, térfogatnoveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges édesitOszerek
emulgedloszerek, stabilizalo szerek €s zseliroz6 anyagok, tartositoszerek, modositott
keményitdk, izfokozdk jellemzdi, fajtai felhasznalasa
Kényelmi anyagok:
Etelkészitési és cukrészati kényelmi anyagok jellemzése és felhaszndlasa

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem
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4.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek,

tevékenységformak (ajanlas)

tanuloi

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

.| Alkalmazott oktatési A tanuldi teYékenység Alkalrﬁg‘zan/d(’)
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve . .
egyéni | csoport | osztily felszerelések

1. Magyarazat X

2. Elbeszélés X

3. Kiseldadas X

4. Megbeszélés X

5. Vita X

6. Szemléltetés X

7. Projekt X

8. Kooperativ tanulés X

9. Szimultacio X

10. | Szerepjaték X

11. Hazi feladat X

4.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazand
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) | 6 eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informécio6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X
1.6. | Informéacidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informiciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1.  |Ir4sos elemzések készitése X
2.2. |Leiras készitése X
2.3. | Vélaszolas irasban mondatszintii kérdésekre X
2.4. |Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utélagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X
3. Csoportos munkaformék koérében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. |Informaciok rendszerezése mozaikfeladattal X
3.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.5. | Csoportos versenyjaték X
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4.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A 11519-16 azonosit6 szamu Elelmiszerbiztonsagi
alapismeretek megnevezésu szakmai kovetelménymodul
tantargyai, témakorei

A 11519-16 azonosité szami Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek.megnevezésti szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa sordn fejlesztendd
kompetenciak

Elelmisze
rbiztonsag
alapjai
Vendéglat
as

-

énéje

higi

FELADATOK

Alkalmazza a korszer( taplalkozastufoméany eredményeit

Alkalmazza a diétas szabalyokat

Betartja az élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyokat

Betartja a kémiai szenyezO0désekre vonatkozé szabalyokat

>

Alkalmazza az €élelmiszerekben 1évo allergénekre vonatkoz6 szabéalyokat

Betartja és betarttatja a HAACCP eldirasait

Betartja és betarttatja a higiéniai el6irasokat

Megtanulja és alkalmazza a mikrorganizmusok karos €s hasznos tulajdonséigait

Az eldirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgél és/vagy ellendriz

Ellendrzi a fogyaszthatdsagi illetve a mindségmegorzési idoket és az aruk mindségét

Az eldirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat

DA DA DA [ R D[RR R e

AR D[R [ 4R

Magasfokuszemélyi higiéniit tart fenn az élelmiszer forgalmazas soran

SZAKMAI ISMERETEK

Elelmiszerek tapértékének megdrzése

Mikroorganizmusok jellemz6i

Elelmiszer eredetii megbetegedések

Elelmiszerek tartositasa

Elelmiszer vizsgalat

Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag

Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok

PR R R [ M

A HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer jogszabilyai

Személyi higiénia X

Nyersanyagok beszerzési atvételi, tarolasi , elokésitési kovetelményei X

Vendéglatod termékkészités, tarolas ,szallitas, kiszolgalas kritikus pontjainak
meghatirozasa

Vendéglaté miihely, konyha, elad6tér higiénidja kritikus pontok ellendrzése X

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése X X

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

>
>

Sakmai nyelvii beszédkészség X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
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Pontossig X X
Felel6ségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X X
Problémamegoldas, hibaelharitas X X
5. Elelmiszerbiztonsagrol altalidban tantargy 18 6ra/16 oéra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

5.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuldkkal megismertetni az élelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat,

kialakitani a felelds magatartast, az élelmiszerek feldolgozasanal, tarolasanal és
értékesitésénél.

Az élelmiszereket felépitd anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsagainak
megismertetése, a taplalkozasban betoltott szerepilk megmutatasa.

Afeldolgozott élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehetdségei,

feltételeinek elsajatitasa

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

5.3. Témakorok
5.3.1. Elelmiszerbiztonsdgi alapfogalmak 3 ora/3 ora
Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
Elelmiszer mindség
Elelmiszer higiénia (his, tej, tojas, z6ldség)
Elelmiszer nyomon kivethetdség
Az éllam, az €lelmiszer-vallalkozé és a fogyasztd felel0ssége
az élelmiszerbiztonsag megteremtésében
Villalkoz6i felelsség
Hatésagi feliigyelet
Fogyaszt6i magatartas
Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

5.3.2. Elelmiszer mikrobiolégia,tartdsitds 6 ora/5 ora
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei

Mikroorganizmusok csoportositisa

Mikroorganizmusok szaporodasanak kornyezeti feltételei

Mikroorganizmusok hasznos €s karos tevékenysége. (€lesztok, penészek, fehérjebontdk)
SzennyezOdés

Romlas, romlast okoz6é mikrobak

Az élelmiszer eldallitasban kozremiikodé mikroorganizmusok

Elelmiszer eredetii megbetegedések

Etelmérgezés

Etelfertdzés

Eljaras élelmiszer eredetii megbetegedés gyantja esetében

Leggyakoribb élelmiszerrel is terjedd korokozok
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Az élelmiszerek romlasa

A tartdsitas fogalma

Az élelmiszer-tartositas fizikai modszerei

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

Az élelmiszer-tartdsitas bioldgiai modszerei

5.3.3. Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsdg. 4 ora/4 ora
Kémiai szennyezOkre vonatkoz6 szabalyozéisrol

Kémiai szennyezdk az élelmiszerekben

Allatgy6gyaszati szermaradékok

Peszticid maradékok

Kornyezeti szennyezok — toxikus nehézfémek- poliklorozott

szerves vegyiiletek-(dioxinok, poliklérozottbifenilek)

Technoldgiai eredetii szennyezok (PAH-ok, Nitrézaminok, Transz-zsirsavak)
Zsirban, olajban siités szabalyai

Csomagol6 anyagok

Elelmiszerrel érintkezd feliiletek

Biolodgiai eredetli szennyezok — Mikotoxinok

Tengeri és édesvizi biotoxinok

Hisztamin

Adalékanyagok felhasznalasanak jelentdsége és szabalyozasa, adalékanyag csoportok
Elelmiszerekben természetes médon eléfordulé méreganyagok

Mérgez6 gombak, vadon termd gomba felhasznédlasa a vendéglatasban

Meérgezd allatok,

Mérgez6 novények

5.3.4. Elelmiszerekre vonatkozd jogszabdlyok. 5 ora/4 ora
A jogszabalyok célja, rendszere, hierarchija

Elelmiszer-el8allitasra és forgalmazasra vonatkozé jogszabélyok

A GHP helye és szerepe a szabalyozasban

Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv

A fogyasztok tajékoztatasarol szolo jogszabalyok; Allergének a vendéglatasban;
Husok szarmazasi helye

Elelmiszerekben eléforduld szennyez6anyagokra és adalékanyagokra
vonatkoz6 jogszabalyok (hatarértékek)

Specidlis teriiletekre vonatkoz6 jogszabalyok

Vendéglatas és kozétkeztetés

Etelmérgezés, ételfertozés

Kartevoirtas, biocid termékek, egészségiigyi nyilatkozat

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

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

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandd6
, Alkalmazott oktatasi . yseg v o1 s
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztily felszerelések
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1. Magyarazat X
2. Elbeszélés X

3. Kisel6adas X
4. MegbeszElés X

5. Vita X

6. Szemléltetés X
7. Projekt X

8. Kooperativ tanulas X

9. Szimultacid X
10. | Hazi feladat X

5.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi moédok) | 6 eszk6zok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6ndll6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa X
1.6. |Informicidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Ir4sos elemzések készitése X
2.2. | Leiréas készitése X
2.3. | Valaszolas irasban mondatszintli kérdésekre X
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X
3. Csoportos munkaformék korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. | Csoportos versenyjaték X

5.6. A tantargy értékelésének moédja

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

értékeléssel.

6. Vendéglatas higiénéje tantargy
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévtolyamos képzés kozismereti oktatis

6.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglato tizlet kialakitdsanak és iizemeltetésének kovetelményei

18 ora/l5 ora*

nélkiil
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és a miikodéssel kapcsolatos HACCP szabalyok elméleti hitterének megismertetése, a
tudatos fogyasztdi magatartas kialakitasa. A tanulok megtanuljdk és tudatosan hasznaljak
a korszerli személyi higiénia minden el6irasat a munkahelyiikon €s a minden napi életben.
Nincs elétanulmanyi kovetelmény

6.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantirgy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kdzismereti és szakmai
tartalmakra épiil

6.3. Témakorok
6.3.1. Vendégldto iizlet kialakitdasdnak feltételei 10 ora/8 ora
Vendéglatd egységek telepitésének alapfeltételei
Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kovetelményei
A helyiségek egyiranyu kapcsolddésa, tiszta és szennyezett
ovezetek, keresztez6désének tilalma
Bejaratok kialakitasanak kovetelményei
Raktérak kialakitdsanak kovetelményei
Elokészitd helyiségek kialakitasdnak kovetelményei
Konyhak, miihelyek kialakitasanak kovetelményei
Mosogatok kialakitasanak kovetelményei
Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei

6.3.2. Személyi higiénia 2 ora/2 ora
Személyi higiénia

Test, munkaruha higiéniai el6irasai, egészségiigyi kiskonyv,
érvényes orvosi alkalmassagi vizsgélat igazolasa

Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitds személyi feltételei
Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek
JelentOségeaz €élelmiszerbiztonsagban

Személyi és targyi feltételek

A kéz apolasa, tisztan tartasa, a dolgoz6 helyes magatartasa
Védoruha, munkaruha hasznalata, tisztitasa

Betegségek, sériilések

Egészségligyi alkalmassag

Latogatok, karbantartok

Helyes magatartas az élelmiszerkészités, és talalas soran

6.3.3. Vendégldto tevékenység folytatdasanak kovetelményei 6 ora/5 ora
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei

Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

Vendéglaté tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai

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

6.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos mdédszerek, tanulo6i
tevékenységformak (ajanlas)

6.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)
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.| Alkalmazott oktatési A tanuldi teYékenység Alkalrﬁg‘zan/d(’)
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve . .
egyéni | csoport | osztily felszerelések

1. Magyarazat X

2. Elbeszélés X

3. Kiseldadas X

4. Megbeszélés X

5. Vita X

6. Szemléltetés X

7. Projekt X

8. Kooperativ tanulés X

9. Szerepjaték X

10 Hazi feladat X

6.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanul6i tevékenység

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

1. Informaci6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X

1.3. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel

1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel

1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa

1.6. | Informaciok 6nall6 rendszerezése X

1.7. | Informdciok feladattal vezetett rendszerezése X

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

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

6.6. A tantargy értékelésének modja

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

értékeléssel.
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A 12096-16 azonosité szamu Szakacs szakmai idegen nyelv
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 12096-16 azonositd szdmu Szakics szakmai idegen nyelv.megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa sordn fejlesztendd
kompetenciak

Szakécs
szakmai
idegen
nyelv

FELADATOK

Idegen nyelven kommunikal munkatarsaival

Alkalmazza az izleti helyiségekkel, konyhakkal, azok gépeivel, eszkozeivel,
felszereléseivel, az ott hasznalt kéziszerszamokkal kapcsolatos idegen nyelvii
kifejezéseket

Idegen nyelven hasznalja a mértékegységeket, azok atvaltasait

Idegen nyelven kommunikal az élelmiszerekrol, azok elokészitésével kapcsolatos
milveletekrol

Recepteket fordit és értelmez

A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad €s fogad, valamint beszamol
feladatairol, tevékenységérol

SZAKMAI ISMERETEK

Szakmai idegen nyelvii kommunikéci6 (olvasis, irds, forditas, értelmezés)

Idegen nyelvili szakmai kommunikicié a munkatarsakkal, a beszallitokkal,
vendégekkel

Konyhai helyiségek, eszkozok, eld- és elkészitd valamint befejezd miiveletek
szakkifejezéseinek szakszer(i alkalmazasa idegen nyelven

Meértékegységek idegen nyelvil ismerete

SZAKMAI KESZSEGEK

Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii hallott szakmai szoveg megértése

Idegen nyelvii olvasott szakmai szoveg megértése

Idegen nyelvii feliratok értelmezése, megértése szamitogépen

Mértékegységek hasznilata idegen nyelven

Technoldgiai kifejezések értd haszndilata

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Szorgalom, igyekezet

Fejlodoképesség, onfejlesztés

Igényesség

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatéarozottsag

Kapcsolatteremtd készség

Egyiittmiikodo képesség

MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Gyakorlatias feladatértelmezés
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7. Szakacs szakmai idegen nyelv tantargy 68 ora/62 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétéviolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

7.1. A tantargy tanitasanak célja
A szakidcs munkakorben végzett tevékenységekhez hasznélt szakmai szokincs elsajatitasa,
alkalmazéasa. A szakmai tartalmu idegen nyelvi irasbeli, olvasasbeli és szobeli kommunikacid
megalapozasa.

7.2. Kapcsolodoé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma a kozismereti nyelvtanitasban elsajatitott ismeretekre épiil €s
kapcsolddik a szakacs szakmai modulok €s az élelmiszerismeretek modul tartalmaihoz.

7.3. Témakorok
7.3.1. Az iizleti helyiségek, a konyhai gépek, eszkdzok, berendezések, hasznalati
targyak] 10 éra/10Szakmai technol6giak éra
A konyha és kapcsolddo helyiségeinek leirasa, funkcioi az egyes helyiségekben végzett
tevékenységek
A kiilonboz0 helyiségekben alkalmazott gépek, eszkozok, berendezések, kézi szerszamok,
egyéb hasznilati targyak és azok alkalmazasa

7.3.2. Mértékegységek idegen nyelven 2 ora/2 ora
A szakécs szakmai tevékenysége soran alkalmazott mértékegységek, azok atvaltasai,
alkalmazésai az adott idegen nyelv teriiletén megszokottak szerint.
A mérésesekhez hasznalt eszk6zok

7.3.3. Alapanyagok és azok eldkészitése 14 ora/12 éra
Novényi eredetli €élelmiszerek €s azok elokészitése
Allati eredetii élelmiszerek és azok el8készitése
Gombak és elokészitésiik
Fiszerek és izesitok és azok elokészitése, alkalmazasa

7.3.4. Szakmai technol6giak 8 ora/8 ora
Az ételkészités elkészito- €s elkészitést kiegészitdé miiveletei és azok alkalmazasa
Hokezelési eljarasok (siitési modok, piritas, parolds, f6zési moédok, gbziilések, dj technoldgiai
eljarasok), hideg tron val6 elkészités miiveletei
Stiritések, dusitasok, izesitések, fliszerezések egyéb kiegészité miiveletek

Az ételkészitést koveto eljarasok: készen tartés, talalas, diszités

7.3.5. Receptek forditasa 22 ora/18 ora

Minden ételcsoporthoz tartoz6 receptek forditasa autentikus szakanyag felhasznalasaval.

7.3.6. Konyhai kommunikaci66 14 ora/ll ora
A szakdcs szakmai tevékenységekkel 0sszefliggd napi kommunikacids feladatok
Feladatok kiadasa, értelmezése
Tevékenységek leirdsa, elmondasa
Kollegak kozotti mindennapos kommunikacios tartalmak

7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem
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7.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak (ajanlas)

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

| Alkalmazott oktatdsi A tanuloi teyékenység Alkalr'pg‘zan/d(’)
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve . .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1. magyarazat X

2. elbeszélés X

3. kisel6adas X

4. megbeszélés X X

5. vita X

6. szemléltetés X

7. projekt X

8. kooperativ tanulas X

9. szimulacio X

10. hazi feladat X

7.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi médok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- felszerelések
bontds | keret

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

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

3. Képi informécidk korében
3.1. |rajz értelmezése X
3.2. |rajz készitése leirasbol X
3.3. |rajz készités targyrol X
3.4. |rajz kiegészités X
3.5. rajz elemzés, hibakeresés X
3.6. |rajz készitése Z-rendszerrdl X
3.7. |rendszerrajz kiegészités X
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3.8. rajz elemzés, hibakeresés
4. Komplex informaciok korében
4.1. | Esetleiris készitése
4.2. | Elemzés készitése tapasztalatokrol
4.3. |Jegyzetkészités eseményrdl kérdéssor alapjan
Esemény helyszini értékelése szoban
4.4. Tz s
felkésziilés utan
4.5. | Utblagos szbébeli beszdmold
5. Csoportos munkaformék korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. . )
szovegfeldolgozas
5.2.  |Informéciok rendszerezése mozaikfeladattal
5.3.  |Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal
5.4. | Csoportos helyzetgyakorlat
5.5. | Csoportos versenyjaték
6. Gyakorlati munkavégzés korében
6.1. | Arutermel szakmai munkatevékenység
6.2. |Miveletek gyakorldsa
6.3. |Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan
7. Uzemeltetési tevékenységek kirében
71 Géprendszer megfigyelése adott szempontok
" |alapjan
7.2. | Feladattal vezetett szerkezetelemzés
7.3. | Uzemelési hibdk szimuldldsa és megfigyelése
7.4. | Adatgyijtés géprendszer iizemelésérdl
8. Vizsgalati tevékenységek korében
8.1. | Technolbgiai probak végzése
8.2. | Technol6giai mintak elemzése

7.6. A tantargy értékelésének modja

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

értékeléssel.
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A 12094-16 azonosit6 szamu Etelkészitési ismeretek alapjai
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 12094-16.. azonosité szami Etelkészitési ismeretek alapjai.megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatisa sordan fejlesztendd

kompetenciak
S8 _%
8 EEEE
S = -
SRR
FELADATOK
Alkalmazza a raktarozas szabalyait X X X
Elvégzi az egyéni elokésziileteit X X
Elokésziti a tevékenységéhez sziikséges munkateriiletet, gépeket,
berendezéseket, eszkozoket, kéziszerszamokat, anyagokat, gondoskodik a X X
tisztantartasukrol
Alkalmazza a konyhai munkafolyamatok felépitését X X X
Az egyéni munkavégzést megtervezi, megszervezi X X
Munkavégzésében egyiittmiikodik tarsaival X X
Tudja alkalmazni az elkészitésre keriilo ételek alapanyagainak kiméréséhez a
suly- és az irmértékeket x x
Nyers és feldolgozott élelmiszereket készit eld tovabbi felhasznélasra: hust,
halat, zoldség- és gyiimolcsféléket, gombit, tojist, malomipari termékeket * *
Etelkészitési alap-, kiegészitd- és befejezé miiveleteket végez X X
Etel kiegészitoként kinalt salatakat, onteteket készit, talal X X
Fozelékeket készit, talal X X
Koreteket készit, talal X X
Hideg és meleg martasokat készit, talal X X
Leveseket €s betéteit késziti s tilalja X X
Meleg el6ételeket készit, talal X X
Sos tésztaételeket készit, talal X X
Viégoallatok hisrészeibdl ételeket készit, talal X X
Hézi szarnyasok felhasznéldsaval ételeket készit, talal X X
Eteleket jellegiiknek megfelelden készen tart X X
Gondoskodik a maradvanyok tarolasarol, kezelésérol X X
Sziikség szerint mosogat X X
Rendet, tisztasagot tart kornyezetében X X
Betartja az élelmiszerbiztonsagi elvarasokat X X
Belartja a balesetvédelmi, a munkavédelmi és a tlizrendészeti szabalyokat X X X
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SZAKMAI ISMERETEK
Konyhai gépek, berendezések, eszkozok, kéziszerszamok rendeltetésszertl,
szakszerli hasznalata x x
Suly- és irmértékek alkalmazasa X X
Etelkészités alap-, kiegészitd- €s befejezd milveletei X X
Husrészek (vagoallatok, hazi szarnyasok) felismerése, hisok el6készitése X X
Novényi eredetd élelmiszerek és gombak felismerése €s elokészitése X X
Etel kiegészitd salatak és ontetek X X X
Fozelékek és feltétek X X X
Koretek X X X
Hideg és meleg martasok X X X
Levesek és levesbetétek X X X
Meleg eldételek X X X
Sos tésztaételek X X X
Viégoallatok hisrészeibol készithetd ételek X X X
Hézi szarnyasok felhasznél4saval készithetd ételek X X X
Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek X X X
A konyha és kapcsolodo helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti és
munkavédelmi szabélyai X x x
Munkahelyi és személyi higiénia X X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai tartalmu hallott szoveg megértése X X X
Irott szakmai szoveg olvasasa, megértése X X X
Szakmai tartalmu beszédkészség X X X
Szakmai szovegek olvashatd kézirdsa X X X
Elemi szdmolasi készség X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alloképesség X X
Koorrdindlt motorikus mozgés X X
Szakmai aldzat X X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Irdnyithatosag X X X
Egyiittmiikodés X X X
Konfliktuskezel képesség X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekint6 képesség X X X
Egyszerti munkafolyamatok szervezd képesség X X X
Kommunikécios képesség X X X
8. Ktelkészitési ismeretek alapjai elmélet tantargy 162 6ra/126 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

8.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanuldknak meg kell ismerniiik, illetve el kell sajatitaniuk:
e Az ételkészitéssel kapcsolatos  helyiségeknek, azok  kialakitasanak,
berendezéseinek, eszkozeinek, az alkalmazott kéziszerszamoknak és azok
alkalmazasanak, hasznalatanak alapismereteit.

57



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

* Az ételek készitéséhez felhasznalt élelmiszereket és azok elOkészitését.

* Az elkészitéshez sziikséges elkészito-, és az elkészitést kiegészitd technologiai
muveleteket

* Az ételek hon tartdsanak, tilalasanak és diszitésének alapjait és kovetelményeit.

* Az ¢élelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek eleget tevd tevékenykedés szabilyait.

* A tantargy témakoreihez tartozo tipusételek készitését

Ki kell, hogy alakuljanak a tanulékban azok a személyiségjegyek, amelyek a vendég
szolgdalatat, az anyagok, az eszkozok és a munkatarsak ismeretét €s tiszteletét helyezi
elotérbe. Erdsitik azt a szemléletiiket és akaratukat, hogy a szinvonalas munkavégzés
elképzelhetetlen megfeleld munkakultiraval, amelynek része a technolégiai fegyelem, az
alazat, az élelmiszerbiztonsag kiemelt kezelése.

Fejlodjenek azok a képességek (gondolkodds, absztrahdlds, rendszerezés,
lényegkiemelés, Osszefiiggéslatas, kommunikacio, onelemzés, onértékelés,
tevékenységszervezés, egylittmiikodés stb.) amelyek nélkiilozhetetlenek az ismeretek
feldolgozasahoz, befogadasahoz és felhasznalasahoz.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeretek
Gazdélkodasi ismeretek
Elelmiszerbiztonsagi ismeretek
Szakmai idegen nyelv

8.3. Témakorok
8.3.1. A szakacs szakma alapozé ismeretei 12 ora/8 ora

27.3.1.1 Munkavédelmi-, tiizvédelmi-, higiéniai- élelmiszerbiztonsagi- és
kornyezetvédelmi alapismeretek

A szakdccsal és a tevékenyégével kapcsolatos alapvetd elvarasok

Munkavédelmi eldirdsok a szakacs szakméban.

Balesetvédelmi eldirdsok szakacs szakméban.

Thzvédelmi eldirasok a vendéglatasban.

Higiéniai el6irasok (a személy, az 61toz€k, a helyiségek, a gépek, a berendezések és

a haszndlati targyak higiéniaja)

Kornyezetvédelem a szakics szakma gyakorlataban

Az élelmiszerbiztonsag alapjai

27.3.1.2 A konyhak és a kapcsolodé helyiségek kialakitasa, gépei, berendezési,
felszerelései és azok alkalmazasi teriiletei.
Gazdasagi bejarat, atvevo helyiségek, raktarak, el6készitd helyiségek, konyhdk,
kiegészitd helyiségek

8.3.2. Technolégiai alapismeretek 16 ora/l14 ora
Az ételkészités munkafolyamata
A nyers és feldolgozott élelmiszerek rendszerezése, kivalasztisa
A zoldség €s gyiimolcsfélék fajtainak szezonalis attekintése, rendszerezése
A z0ldség €s gylimolcsfélék elOkésztése
Gombdék rendszerezése és elokészitésiik
Malomipari termékek és elokészitésiik
Allati eredetii élelmiszerek rendszerezése és elokészitése
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Az elkészités miiveletei: f0zés, g0zOl€s, siités, piritds, parolds, mikrohullamu
hékezelés, fiistolés

Elkészitést kiegészitd miiveletek: siiritési-, dusitasi-, bundazasi eljarsok, alaplevek,
kivonatok, fuszerezés, izesités

Befejez6 miiveletek: hon tartas, adagolas, talalas, diszités

8.3.3. Etel kiegészit6k 34 ora/26 ora
27.3.3.1. Salatak, salataontetek 56ra/4 ora

(Etel kiegészitéként kinalt salatak)

Nyers-, fozéssel készitett- és tartdsitott salatak

Salataontetek (dresszingek) ecet-olaj Ontetek, tejtermék-, paradicsom-, majonéz-,
vajmartas-, gyiimolcs alapu Ontetek

Salatabér osszeallitasa

A csirdk szerepe, készitése és kinalasa

27.3.3.2. Koretek 12 6ra/10 ora
Z061ldségekbdl f6zéssel, gbzoléssel, siitéssel €s parolassal készithetd zoldségkoretek.
Fozéssel-, siitéssel-, piritassal-, fozéssel-siitéssel, parolassal készithetd
burgonyakdretek

Fozéssel, piritassal és parolassal készithetd gabonakoretek.

Fozéssel, gbzoléssel, siitéssel, piritassal, parolassal és g6zoléssel készithetd
tésztakoretek.

Fozéssel, siitéssel, parolassal készithetd gyiimolcskoretek.

Vegyes koretek.

27.3.3.3. Fozelékek 5 o6ra/4 6ra

Hagyomanyos és alternativ médon stritett f6zelékek
27.3.3.4. Martasok, pecsenyelevek 12 6ra/8 ora

Meleg martasok:
Egyszerii meleg martasok
Gyiimolcsmartasok
Fehér martasok (tej- és barsonyos alap- és alapi martasok)
Vajmartasok (felvert mértasok)
Barnamartasok
Pecsenyelevek
Csatnik

Hideg martasok:
Majonéz alapu martasok
Vinaigretta alapu martasok
Egyéb hideg martasok
Zomanc martasok

8.3.4. Levesek, levesbetétek 20 ora/16 ora
Higlevesek:
Huis és csontlevesek
Erdlevesek
Magyaros higlevesek
Osszetett higlevesek
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Egyéb higlevesek
Higlevesek betétei
Stritett levesek:
Egyszert stritett levesek
Piirélevesek
Krémlevesek
Hideg és meleg eljarassal készitett gylimolcslevesek
Osszetett stiritett levesek
Alternativ médon siiritett levesek
Nyaklevesek
Stritett levesek betétei

8.3.5. Meleg eldételek 12 6ra/10 éra
Zoldség- és fozelékfélébol készithetd meleg eldételek (bundazott eldételek, toltott
eldételek, ropogdsok, felfujtak, csoben siiltek, egyéb készitmények)

Tojasbol készithetd meleg eldételek (fott tojasok, bevert tojasok, habart tojasok,
tojaslepények, tiikortojas, talon siilt tojas, rantott tojas, toltott tojas)

Tésztakbol készithetd meleg el0ételek (vajastésztabol készithetd meleg eléételek, sos
omlos tésztabol készithetd meleg eldételek, fott tésztadkbol készithetd meleg
el6ételek, palacsintabdl készithetd meleg eldételek, fankok, tekercsek, rétesek)

Rizottok
Sajtbdl készithetd meleg eldételek (bundazott sajtok, ropogdsok, felftjtak, egyéb
készitmények)

Husokbdl és belsOségekbdl készithetd meleg eldételek (bundéazott eldételek,
ropogdsok, felfijtak, csOben siiltek, egyéb készitmények)

8.3.6. So6s tésztaételek 6 ora/4 ora
Egyszerii gyurt és szaraz tésztakbol készithetd sos tésztaételek
Kevert tésztabol készithetd sos tésztaételek
Elesztds tésztabol készithetd sos tésztaételek

8.3.7. Vagodllatokbél készitheto ételek 48 ora/36 ora
27.3.7.1.Sertéshusbol készitheto ételek 16 ora/14 ora

Egészben siitéssel készithetd sertéshus ételek
Frissen siitéssel készithetd sertéshus ételek
Pérolassal készithetd sertéshus ételek
Fbzéssel készithetd sertéshus ételek
Fiistolt sertéshisok
Disznotoros ételek
Bels0ségekbdl készithetd sertéshus ételek
27.3.7.2.Borjahisbol készitheto ételek 10 ora/7 éra
Egészben siitéssel készithetd borjihus ételek
Frissen siitéssel készithetd borjuhts ételek
Pérolassal készithetd borjihus ételek
F6zéssel készithetd borjihus ételek
Belsdségekbdl készithetd borjuhus ételek
27.3.7.3. Marhahusbol készitheto ételek 14 6ra/10 ora
Egészben siitéssel készithetd bélszin és hatszin ételek
Frissen siitéssel készithetd bélszin és hatszin ételek
Pérolassal készithetd marhahus ételek
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F6zéssel készithetd marhahus ételek
Belsdségekbdl készithetd marhahus ételek

27.3.7.4. Barany-, birka- és iiriihtisbol készithet6 ételek

6 ora/4 ora

Egészben és frissen siitéssel készithetd barany €s iiriihus ételek
Pérolassal készithetd barany-, birka- és iiriihds ételek
F6zéssel készithetd barany és iiriihus ételek

27.3.7.5. Egyéb haziallatok hisabdl készitheto ételek
Kecskébdl és hazinyulbdl siitéssel, parolassal és fozéssel készithetd ételek

8.3.8.

Hazi szarnyasok hisabol készithetd ételek8
Csirkébdl €s jércébdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek
Pulykabdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek

Kacsabdl siitéssel és parolassal készitheto ételek
Libabdl siitéssel, parolassal és fozéssel készithetd ételek

Galambbdl és gyongyikébdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek

Szaktanterem

8.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek,

tevékenységformak (ajanlas)
8.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)

2 ora/2 ora

14 ora/12 ora

tanuloi

.| Alkalmazott oktatasi A tanuloi teyékenység Alkalr.lnlanzan’d(’)
Sorszam B} szervezeti kerete eszk6zok és
modszer neve - L
egyéni | csoport | osztily felszerelések
1. magyarazat X
2. el6adas X
3. megbeszéElés X X
4 onallo «
) ismeretfeldolgozas
5. vita X X
6. kisel6adas X
7. szemléltetés X
8. projekt X
9. kooperatav tanulas X
10. | munkaterv készités X X X
8.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontis | keret
1. Informécio6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1.  |Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2.  |Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X
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1.3.  |Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. |Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X
1.6. |Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.7.  |Informécidk feladattal vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irasos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Valaszolas irdsban mondatszintli kérdésekre X
2.4. |Tesztfeladat megoldasa X X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X X
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szban X X
8.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
9. Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat tantargy 180 6ra/162 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas

nélkiil

9.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanul6knak a tantirgy témakoreihez tartozoé tipusételek készitésével meg kell ismerniiik
és gyakorolniuk kell:
e a gyakorlati munkavégzésre vald egyéni elokésziileteket €és az ételek készitésére
val6 tudatos felkésziilést,
* atervszerd, szakszeri €s higiénikus munkavégzést
* azokat a mozdulatokat, amelyek sziikségesek az egyes ételek készitése soran
elvégzendd miiveletek elvégzéséhez,
* az élelmiszerek szakszerll és takarékos felhasznalasit,
* azeld- és elkészitd miiveletek szakszerli végzését,
e aszakszeru készen tartast, talalast €s diszitést,
* azegyéni és a tarsas munkavégzést,
¢ atudatos kostolast, ételelemzést, értékelést,
* a konyhai kiegészitd tevékenységek (takaritds, mosogatds, ételmaradvany és
hulladékkezelés) szakszerti végzését,
* tevékenységiik elemzését értékelését.
Ki kell, hogy alakuljanak a tanulékban azok a személyiségjegyek, amelyek a vendég
szolgalatat, az anyagok, az eszkozok €és a munkatarsak ismeretét €s tiszteletét helyezi
elOtérbe. Erdsitik azt a szemléletiiket és akaratukat, hogy a szinvonalas munkavégzés csak
megfelel6 munkakultiraval lehetséges. Ennek része a technoldgiai fegyelem, az alazat, a
munkatarsakkal val6 egylittmiikodés, az élelmiszerbiztonsag kiemelt kezelése. Ki kell,
hogy alakuljon benniik a munkavégzésiik és ezen keresztiil a vendégek iranti feleldsség
tudat.
Fejlédjenek azok a képességek (motorikus mozgéds, kommunikécid, onelemzés,
onértékelés, tevékenységszervezés, egyiittmiikodés stb.) amelyek megalapozzak a
hatékony és szakszerli munkavégzést, a tarsakkal vald egyiittmiikodést. Biztositjadk a
megfeleld tempdji és szakszerii motorikus mozgast. Erzékszerveik tudatos hasznalataval
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¢s munkavégzésiik atgondoltsidganak fejlesztésével alakuljon ki az ételek és
tevékenységiik elemz0, értékeld képessége.

9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantirgy az ételkészités alapjai (elmélet) tantargy ismereteire épiilnek. Kapcsol6dod
ismeretek a gazdilkodas keretében elsajatitott mérési, sily-, hossz- és tirmérték atvaltasi
ismeretek

9.3. Témakorok
9.3.1. A szakécs szakma alapozé ismeretei 10 oéra/9 ora
Munkavédelmi-, tlizvédelmi-, higiéniai- élelmiszerbiztonsagi- és kornyezetvédelmi
alapismeretek
9.3.1.1. A szakéccsal és a tevékenyégével kapcsolatos alapvetd elvardsok a
gyakorlatban
Munkavédelmi el6irasok a konyhai gyakorlatban
Balesetvédelmi el6irasok a konyhai gyakorlatban
Tlzvédelmi eldirasok érvényesitése a konyhai gyakorlatban
Higiéniai el6irasok (a személy, az 61toz€k, a helyiségek, a gépek, a berendezések és a
hasznélati targyak higiéniaja)
Kornyezetvédelem a szakécs szakma gyakorlataban
Az élelmiszerbiztonsaggal Osszefiiggd gyakorlati tennivalok
Szelektiv hulladékgytijtéssel €s moslékkezeléssel Osszefiiggd gyakorlati feladatok.
Egyéni felkésziilés a gyakorlati foglalkozasokra
9.3.1.2. A konyhdk és a kapcsolddd helyiségek kialakitisa, gépei, berendezési,
felszerelései €s azok alkalmazasi teriiletei.
Gazdasagi bejarat, atvevd helyiségek, raktarak, elokészitd helyiségek, konyhdk,
kiegészitod helyiségek.
Uzleti alaprajzok, helyiségkialakitdsok, eszkozok gyakorlati megismerése

9.3.2. Technoldgiai alapismeretek 15 ora/13 ora
Az ételkészités munkafolyamata értelmezése a gyakorlatban
Vételezés, anyagkimérés a gyakorlati foglalkozasokhoz
A z0ldség €s gylimolcsfélék elOkésztése
Gombak elokészitése
Malomipari termékek el0készitése
Allati eredetii élelmiszerek el8készitése
Az elkészités miiveletei a gyakorlatban: f6zés, g06z0lés, siités, piritds, parolas,
mikrohullama hokezelés, fiistolés
Elkészitést kiegészitd miiveletek: slritési-, dusitasi-, bundazasi eljarasok, alaplevek,
kivonatok, fliszerezés, izesités a gyakorlatban
Befejez6 miiveletek: hon tartas, adagolés, talalas, diszités a gyakorlatban

9.3.3. Etel kiegészit6k 35 ora/32 ora
9.3.3.1.  Salatak, salataontetek S56ra /4,5 6ra
(Etel kiegészitoként kinalt salatak)
Nyers és fozéssel készitett salatak készitése
Salataontetek (dresszingek) ecet-olaj Ontetek, tejtermék-, paradicsom-, majonéz-,
vajmartas-, gyiimolcs alapu ontetek készitése
A csirak készitése és alkalmazasa
9.3.3.2. Koretek 15 ora/14 ora
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Z06ldségekbdl fozéssel, gdzoléssel, siitéssel €s parolassal készithetd zoldségkoretek
készitése
F6zéssel-, siitéssel-, piritassal-, f6zéssel-siitéssel, parolassal készithetd burgonyakoretek
készitése
Fozéssel, piritassal és parolassal készithetd gabonakoretek készitése
Fozéssel, go6zoléssel, siitéssel, piritassal, parolassal és go6zoléssel készithetd
tésztakoretek készitése
Fozéssel, siitéssel, parolassal készithetd gyiimolcskoretek készitése
Vegyes koretek 0sszeallitdsa

9.3.3.3.  Fozelékek 5 6ra /4,5 6ra

Hagyomanyos €s alternativ mddon stritett fozelékek készitése

9.3.3.4. Martasok, pecsenyelevek 10 6ra /9 o6ra
Meleg martasok:
Egyszerli meleg martasok készitése
Gyiimolcsmartasok készitése
Fehér mértisok (tej- és barsonyos alap- és alapui martasok) készitése
Vajmartasok (felvert martasok) készitése
Barnamartasok készitése
Pecsenyelevek készitése
Csatnik készitése
Hideg martasok:
Majonéz alapu martasok készitése
Vinaigretta alapd martasok készitése
Egyéb hideg martasok készitése
Zomanc martisok készitése

9.3.4. Levesek, levesbetétek 20 ora/l6 ora
Higlevesek:
Hus és csontlevesek készitése
Erdlevesek készitése
Magyaros higlevesek készitése
Osszetett higlevesek készitése
Egyéb higlevesek készitése
Betétek készitése higlevesekhez
Stritett levesek:
Egyszert stiritett levesek készitése
Piirélevesek készitése
Krémlevesek készitése
Gyiimolcslevesek készitése
Nyaklevesek készitése
Osszetett stiritett levesek készitése
Betétek készitése stiritett levesekhez

9.3.5. Meleg eldételek 15 ora/14 éra
Zoldség- és fozelékfélébol készithetd meleg eldételek (bundazott eléételek, toltott
eldételek, ropogdsok, felfujtak, csoben siiltek, egyéb készitmények) készitése
Tojasbol készithetd meleg eldételek (fott tojasok, bevert tojasok, habart tojasok,
tojaslepények, tiikkortojas, talon siilt tojas, rantott tojas, toltott tojas) készitése
Tésztakbol készithetd meleg eldételek (vajastésztabol készithetd meleg eldételek, sos
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omlos tésztabol készithetd meleg eléételek, fott tésztakbol készithetd meleg eldételek,
palacsintabodl készitheté meleg eloételek, fankok, tekercsek, rétesek) készitése
Rizottok készitése
Sajtbdl készitheté meleg eldételek (bundazott sajtok, ropogdsok, felfijtak, egyéb
készitmények) készitése
Husokbdl és belsdségekbdl készithetd meleg eldételek (bundazott eldételek,
ropogosok, felftjtak, csOben siiltek, egyéb készitmények) készitése

9.3.6. Sés tésztaételek 10 ora/9 ora
Egyszerl gyurt és szaraz tésztakbol készithetd sos tésztaételek készitése
Kevert tésztabol készithetd sos tésztaételek készitése
Elesztds tésztabol készithetd sos tésztaételek készitése

9.3.7. Vdgodllatokbol készithetd ételek7 50 ora/45 ora
28.3.7.1.Sertéshusbol készitheto ételek 20 6ra/ 18 6ra

Egészben siitéssel készithetd sertéshus ételek készitése
Frissen siitéssel készithetd sertéshus ételek készitése
Pérolassal készithetd sertéshus ételek készitése
Fozéssel készithetd sertéshus ételek készitése
Disznotoros ételek készitése
BelsOségekbdl készithetd sertéshus ételek készitése
28.3.7.2. Borjuhisbdl készithet6 ételek 10 6ra/9 6ra
Egészben siitéssel készithetd borjihus ételek készitése
Frissen siitéssel készithetd borjihus ételek készitése
Pérolassal készithetd borjuihus ételek készitése
Fozéssel készithetd borjuihus ételek készitése
BelsO0ségekbdl készithetd borjuhus ételek készitése
28.3.7.3. Marhahusbol készitheto ételek 15 6ra/ 13 6ra
Egészben siitéssel készithetd bélszin és hatszin ételek készitése
Frissen siitéssel készithetd bélszin és hatszin ételek készitése
Pérolassal készithetd marhahus ételek készitése
Fozéssel készithetd marhahus ételek készitése
Bels0ségekbdl készithetd marhahus ételek készitése
28.3.7.4. Barany-, birka- és iiriihtisb6l készitheto ételek 5 é6ra/ 5 ora)
Egészben és frissen siitéssel készithetd barany és iiriihus ételek készitése
Pérolassal készithetd barany-, birka- és iiriihds ételek készitése
F6zéssel készithetd barany és iiriihus ételek készitése

9.3.8. Hazi szarnyasok hiisabdl készithet6 ételek 20 ora/18 ora
Csirkébdl €s jércébdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek készitése
Pulykabdl siitéssel, parolassal €s fozéssel készithetd ételek készitése
Kacsabdl siitéssel és parolassal készithetd ételek készitése
Libabdl siitéssel, parolassal és fozéssel készitheto ételek készitése
Galambbdl €és gyongyosbdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek
készitése

9.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanmiihely/iizem

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

65



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

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

.| Alkalmazott oktatasi A tanuloi teyékenység Alkalr.lnlanzan’d(’)
Sorszadm . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve . <
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1 magyarazat X X
2 megbeszéElés X X
3. vita X
4. bemutatas X X X
5 gyakorlas X X
6. munkaterv készités X X
9.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi médok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | Kkeret
1. Ismeretalkalmazdsi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
1.1. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szOban X
1.2. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X X
2. Komplex informécidk korében
2.1. |Elemzés készitése tapasztalatokrol X
2.2.  |Jegyzetkészités eseményrol kérdéssor alapjan X X
2.3. |Esemény helyszini értékelése szoban felkésziilés utan X X X
2.4. | Utdlagos szobeli beszamold X X X
3. Csoportos munkaformék korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. |Informaciok rendszerezése mozaikfeladattal X
3.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.5. | Csoportos versenyjaték X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
4.1. | Arutermeld szakmai munkatevékenység X
4.2. | Miveletek gyakorlasa X
4.3. | Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan X
5. Uzemeltetési tevékenységek kiorében
5.1. | Uzemelési hibak szimulildsa és megfigyelése X X
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. | Technologiai probak végzése X X
6.2. | Technol6giai mintdk elemzése X X
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében
7.1. | Onallé szakmai munkavégzés feliigyelet mellett X
7.2. | Onéllé szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal X

9.6. A tantargy értékelésének modja

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

értékeléssel.
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10. Etelkészitési ismeretek alapjai iizemi gyakorlat tantirgy 630 6ra/630 6ra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatis
nélkiil

10.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuldk az elméleti ismeretekben tanultak iitemezéséhez, annak tematikdjahoz és
tartalmahoz igazitottan készitsék el azokat az alapételeket, amelyek biztositjdk a
szamukra a megfeleld jartassdgot az alapanyagok feldolgozasahoz, az elOkészitd, az
elkészitd és a befejezd technoldgiai miiveletek begyakorolt végzéséhez.
Ennek érdekében gyakorolniuk kell:
* a gyakorlati munkavégzésre vald egyéni elokésziileteket és az ételek készitésére
valo tudatos felkésziilést,
* atervszerd, szakszerl és higiénikus munkavégzést,
* azokat a mozdulatokat, amelyek sziikségesek az egyes ételek készitése soran
elvégzendd miiveletek elvégzéséhez,
e az élelmiszerek szakszerl és takarékos felhasznalasat,
e a tradiciondlis ételek készitése sordan alkalmazott el6- és elkészité miiveletek
szakszerll végzését,
¢ tradicionalis ételek 6nallo készitését,
* amodern konyhatechnoldgiai eljarasok alkalmazasat,
* anemzetkozi, a tijegységi és hagyomanyos konyhakultiratol eltérd ételféleségek
készitését.
e aszakszeru készen tartast, talalast €s diszitést,
* azegyéni és a tarsas munkavégzést,
¢ atudatos kostolast, ételelemzést, értékelést,
* a konyhai kiegészitd tevékenységek (takaritds, mosogatds, ételmaradvany és
hulladékkezelés) szakszerti végzését,
* tevékenységiik elemzését értékelését.
A tanulok tizemi kornyezetben napi munkalatokhoz kapcsolodo feladatok végzésével:
* szerezzenek tapasztalatokat a nagylizemi munkamegosztiassal —végzett
tevékenykedésben,
* azegyéni és a csoportos feleldsségvallalasban,
» gyakoroljik be azokat a motorikus mozgasokat, szakmai fogasokat, amelyeket az
alapételek készitése soran megismertek
Bdvitsék ismereteiket:
* az adott iizlet napi kinalatdban szerepl? ételekkel
* anagylizemi eszkozok, gépek és az ebbdl eredd technoldgidk alkalmazéisaban az
elo-, az el-, és a kiegészitd miiveletek terén
» az élelmiszerbiztonsagi kovetelmények iizemi koriilmények kozotti betartasdban,
az ehhez kapcsolddo operativ feladatok végzésében

A képzettség kompetenciak fejlesztése, azaz a gyakorlati ismertekhez juttatas kozben:

Ki kell, hogy alakuljanak a tanulokban azok a személyiségjegyek, amelyek a vendég
szolgalatat, az anyagok, az eszkozok €s a munkatarsak ismeretét és tiszteletét helyezi
elOtérbe. Erdsitik azt a szemléletiiket és akaratukat, hogy a szinvonalas munkavégzés
csak megfelel6 munkakultdraval lehetséges. Ennek része a technoldgiai fegyelem, az
alazat, a munkatarsakkal valo egyiittmiikodés, az élelmiszerbiztonsag kiemelt
kezelése. Ki kell, hogy alakuljon benniik a munkavégzésiik és ezen keresztiil a
vendégek iranti feleldsség tudat.
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Fejlodjenek azok a képességek (motorikus mozgas, kommunikaci6, Onelemzés,
onértékelés, tevékenységszervezés, gondolkodds, kreativitds, egyiittmiikodés stb.)
amelyek megalapozzak a hatékony és szakszerli munkavégzést, a tarsakkal valo
egylittmiikodést. Biztositjak a megfeleld tempdju €s szakszerli motorikus mozgast.
Erzékszerveik tudatos haszndlatival és munkavégzésik 4atgondoltsaganak
fejlesztésével alakuljon ki az ételek és tevékenységiik elemzd, értékeld képessége.
Megalapozzak a tudatos technoldgia alkalmazast, az onfejlodést, az €leten at tartd
tanulast.

10.2. Kapcsolédoé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma Az ételkészitési ismertek alapjai, tantargyaiban, valamint
az élelmiszerismeret és az élelmiszerbiztonsagi alapismeretek modulok tantirgyainak
a keretében elsajatitottakkal szoros egységben, arra épitve kell, hogy feldolgozéasra
keriiljon. A tovabbi ismeretek a tanuldk foglalkoztatasat biztosité vendéglato egységek
ételkinalatat kell, hogy tiikr6zzék.

10.3. Témakorok

10.3.1. Uzleti munkarend, munka-, tiiz-, baleset- és élelmiszerbiztonsdgi
alapismeretek 20 ora/35 ora
Az tizlet helyiségei, azok funkcioi, a munkatarsak, azok feladatkorei és az iizleti
munkarend

A szakdccsal és a tevékenyégével kapcsolatos alapvetd elvarasok

Munkavédelmi eldirdsok a szakacs szakméban.

Balesetvédelmi eldirdsok szakacs szakméban.

Thzvédelmi eldirasok a vendéglatasban.

Higiéniai el6irasok (a személy, az 61toz€k, a helyiségek, a gépek, a berendezések és
a haszndlati targyak higiéniaja)

Kornyezetvédelem a szakics szakma gyakorlataban

Az élelmiszerbiztonsag alapjai

10.3.2. El6készitd és konyhai kiegészitd tevékenységek 100 ora/105 ora
Az ételkészités munkafolyamata
A nyers és feldolgozott élelmiszerek rendszerezése, kivalasztisa
A z0ldség és gytimolcsfélék fajtainak szezonalis attekintése, rendszerezése.
A z6ldség €s gyiimolcsfélék elokésztése.
Gombak rendszerezése és elokészitésiik
Malomipari termékek és el6készitésiik.
Allati eredetii élelmiszerek rendszerezése és elékészitése.
Az elkészités miiveletei: fo6zés, gb6zolés, siités, piritds, parolds, mikrohullamu
hokezelés, fiistolés.
Elkészitést kiegészitd muveletek: siiritési-, dusitasi-, bundazasi eljarasok, alaplevek,
kivonatok, fiszerezés, izesités.
Befejez6 muveletek: hon tartas adagolas, talalas, diszités

10.3.3. Salatdk, ontetek, koretek, fozelékek, martasok,csatnik, pecsenyelevek. 110
ora/140 ora
Nyers €s hokezelt salatak, salataontetek készitése. Csirdk alkalmazasa.
706ldségtélékbdl, gombikbol, burgonyikbdl, gabonikbol, hazi és gyari
tésztafélékbol és gylimolcsokbdl kiilonbozd  siitési  eljarasokkal, piritassal,
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parolassal, fdzéssel, gbzoléssel és korszerli konyhatechnoldgiai eljarasokkal
készitett koretek készitése.

Hagyomanyos és 1j trendeket kovetd fozelékek készitése.

Francia alapmartasok (fehér martasok, barna martas és vajmartasok), egyszerli
meleg martasok és hideg alapmartisok, valamint az azok felhasznaldsaval
készitheté egyéb martasok, csatnik €s pecsenyelevek készitése.

Az iizleti kinalatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében
val6 részvétel, 6nallo feladatok megoldésa.

10.3.4. Levesek, levesbetétek 100 ora/100 ora
Huslevesek, erdlevesek, magyaros-, Osszetett- €s egyéb higlevesek
Higlevesek betéteinek készitése (pl.: daragaluska, majgaluska, fasgaluska,
palacsintametélt, maceszgomboc, tojaskocsonya, hizi darabolt, toltott és
formazott tésztak, profitol fank, sos piskota, formazott zoldségek stb.)
Egyszerli és Osszetett stiritett levesek
Piiré-, krém- és nyaklevesek
Hideg és meleg titon készitett gyiimolcslevesek
Stiritett levesek betéteinek készitése (pl: galuska, vajas galuska, burgonyagombdc)
Az lizleti kinalatban szerepld levesek készitésében valo részvétel, 6nalld feladatok
megoldasa.

10.3.5. Meleg el6ételek és sos tésztaételek készitése 50 6ra/50 ora
Zoldség- és f6zelékfélébol tojasokbdl, tésztafélékbol, hiisokbol, sajtokbdl, halakbol
és egyéb hidegvéri allatokbdl készithetd meleg eldételek €s rizottok készitése
Egyszerli gyurt és szaraztésztakbol kevert és élesztds tésztakbol készithetd sos
tésztaételek
Az iizleti kinalatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében
val6 részvétel, 6nallo feladatok megoldésa.

10.3.6. ora/200

ora

Sertés, borji, marha, juhfélék, kecske, nyul husrészeibdl kiilonbozd siitési
eljardsokkal, piritassal, parolassal, f6zéssel, alacsony homérsékletli hokezeléssel, és
sous —vide eljarassal készitheto ételek

Hazi szarnyasokbdl (csirke, jérce, tydk, kappan, fiatal-, és hizott kacsa, liba, pulyka,
gyongyos, galamb) kiilonbozo siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, fézéssel,
alacsony homérsékletii hokezeléssel, és sous —vide eljarassal készithetd ételek

Az iizleti kinalatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében
valo részvétel, 6nallo feladatok megoldasa.

Eml0s hazi allatokbdl €s hazi szarnyasokbol készithetd ételek 180

10.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

10.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
10.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandd6
, Alkalmazott oktatasi . yseg e 1 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztély felszerelések
1. magyarazat X X X
2 megbeszéElés X X X
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3. munkaterv készités X X
4. vita X X X
5. szemléltetés X X
6. szimulacio X X
10.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszadm Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- [ osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informécio6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X
1.2. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X X
1.3. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X
1.4. | Informéaciok 6nall6 rendszerezése X
1.5. |Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Leirés készitése X
2.2.  |Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X X
2.3. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X X
3. Csoportos munkaformék korében
3.1. |Kiscsoportos szakmai munkavégzéEs iranyitassal X
3.2. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.3. | Csoportos versenyjaték X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
4.1. | Arutermelé szakmai munkatevékenység X
4.2. | Miveletek gyakorlasa X
4.3. | Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan X X
5. Vizsgilati tevékenységek korében
5.1. | Technol6giai mintdk elemzése X
5.2. | Targymintdk azonositasa X
10.6. A tantargy értékelésének modja

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

értékeléssel.
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A 12095-16 azonosit6 szami Etelkészitési ismeretek.
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei

A 12095.-16 azonosité  szami  Etelkészitési  ismertek.megnevezésii  szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatisa sordan fejlesztendd

kompetenciak
Etelkészitési
Etelkészitési| ismeretek
ismeretek lizemi
elmélet gyakorlat
FELADATOK
Betartja €s betartatja az €lelmiszerbiztonsigi eldirasokat X
Munkavégzéséhez céliranyosan, a munka- €s balesetvédelmi
kovetelmények figyelembe vételével hasznalja az eszkozoket X
A napi lizemeltetés soran felmeriil® szakmai feladatok megoldasa X
Etelkészitési elo-, elkészitési és befejezd miiveletek végez X
Feladatvégzéséhez alapanyagokat ismer fel, valaszt ki €s mennyiségeket X «
mér meg
Munkéjival 0sszefiiggd kiegészitd munkafolyamatokat old meg X
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszerbiztonsagi ismeretek alkalmazasa X X
Tuz-, baleset- €és munkavédelmi ismeretek X X
Technoldgiai eljarasok X X
A feldolgozott tananyag alkalmazoi ismerete X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Konyhai eszkozok céliranyos, szakszer(i haszndlata X
Technoldgiai eljarasok alkalmazéasa X
Szakmai kommunikaci6 X X
Személyes €s kornyezeti higiénia X
Tevékenység és termék elemzo képesség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alloképesség X
Koordinalt motorikus mozgas X
Iz - és esztétikai érzék X
TARSAS KOMPETENCIAK
Egyiittmiikodo képesség X X
Konfliktuskezel 6 képesség X X
Irdnyithatésag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Problémamegold6 gondolkodas X
Feladatelemzés, problémak ok elemzése X X
Olvasott és hallott szakmai szoveg megértése X X
11. Etelkészitési ismeretek elmélet tantirgy 103 o6ra/124 éra*
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* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil
11.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantargy témakoreinek feldolgozasaval:

* Bodviteniiik kell az ételkészités alapjai tantargy tananyaganak a feldolgozasa soran
szerzett ismereteit

* Az ujabb ételek készitéséhez felhasznélt élelmiszereket és azok elOkészitését.

* Az elkészitéshez sziikséges elkészitd-, és az elkészitést kiegészitd technologiai
miveleteket

e Az ételek hon tartasat, talalasat és diszitését

* Az élelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek eleget tevo tevékenykedés szabalyait.

* El kell sajatitaniuk a tantargy témakoreihez tartozé tipusételek készitését és az
ezeket meglapoz6 ismereteket

* El kell érni, hogy tudatosodjék benniik a technoldgiai folyamatok hatdsa a
nyersanyagok tulajdonsagira

* Tudatossa kell, hogy valjék a rendszerben 6sszefliggésekben valo gondolkodasuk

Emellett tajékozodniuk kell:

* A nemzetkozi, a tijegységi €s hagyomanyos konyhakultiratol eltéro ételféleségek
készitésérol és a kultirdban, az egészségtudatos taplalkozasban betdltott
szerepiikrol.

* A szakéacs egyéb feladatir6l, azok megoldasarol

Tovéabb kell fejleszteni a tanulokban azokat a személyiségjegyeket, amelyek a vendég
szolgalatat, az anyagok, az eszkozok €és a munkatarsak ismeretét €s tiszteletét helyezi
elétérbe. Erdsitik azt a szemléletiiket és akaratukat, hogy a szinvonalas munkavégzés
elképzelhetetlen megfelel6 munkakultiraval, amelynek része a technolégiai fegyelem, az
alazat, az élelmiszerbiztonsag kiemelt kezelése.

Tovébb kell fejleszteni azokat a képességeket (gondolkodas, absztrahalés, rendszerezés,
lényegkiemelés, Osszefliggéslatas, kommunikacio, oOnelemzés, onértékelés,
tevékenységszervezés, egylittmiikodés stb.) amelyek nélkiilozhetetlenek az ismeretek
feldolgozasahoz, befogadasahoz és felhasznalasahoz.

11.2. Kapcsol6doé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az Etelkészitési ismertek alapjai tantirgy szakmai tartalmara épiil és
kapcsolodik az élelmiszerismeret, az élelmiszerbiztonsagi alapismeretekés a gazdalkodasi
ismeretek tantargy tananyagtartalméhoz.

11.3. Témakorok
11.3.1. Vadon €16 allatok hiisabol és halakbol egyéb hidegvérii allatokbol készithetd

ételek 18 ora/20 ora
33.3.1.1. Vadon élo allatok huasabol készitheto ételek 6 6ra/6 6ra
(
A vadon €10 allatok csoportositisa, tarolasa, jellemzése, bontdsa, els6- és masodlagos
elokészitése
Ozbél, szarvasbél, vaddisznébol és nyulbol siitéssel, paroldssal és fézéssel készithetd
ételek

Vadon €16 szarnyasokbol: facanbdl, fogolybol, fiirjbdl, vadkacsibol, vadlibabdl,
szalonkabdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek
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33.3.1.2. Halakbdl, hidegvériiekbél készitheto ételek 12 6ra/14 ora

Edesvizi fehér hiisd halakbol készithetd ételek.
Edesvizi barna hiisd halakbol készithet6 ételek.
Tengeri fehér hist halakbol készithetd ételek.
Tengeri barna husu halakbdl készitheto ételek.
Vandorhalakbol készithetd ételek.

Egyéb hidegvérh allatokbdl készitheto ételek.

11.3.2. Vegetdridnus ételek 6 ora/8 ora
A vegetaridnus étkezés alapjai és sajatos alapanyagai
Kiilonboz6 tipusu vegetarianus étkezést szolgalo levesek, eldételek, foételek és befejezd
fogasok

11.3.3. Ettermi tésztik, desszertek és egyéb befejezd fogdsok 26 ora/28 ora
Az éttermi tésztak készitésének sajatos technoldgiaja
Az éttermi tésztak kiegészitoi
Gyurt tésztak:
Egyszert gyurt té€sztabol fozéssel és fozéssel-siitéssel készithetd éttermi tésztak
Burgonya és tur6 alapu gyurt tésztak
Kevert tésztak:
Palacsintak
Morzsafélék
Egyéb kevert tésztak
Omlos tésztak
Rétesek, bélesek
Vajas- és hajas tésztak
Gyurt-, kevert-, hajtogatott €s omlos élesztds tésztak
Egetett tésztak
Felvert tésztak
Felfujtak, pudingok
Gyilimolcsok és gylimoles készitmények
Desszertek
Sajtok kinalasa

11.3.4. Hidegkonyhai ismeretek 16 ora/16 ora
Az 6nall6 hidegkonyhai iizem kialakitasa, funkcioi és készitményei
Hidegkonyhai alapkészitmények (aszpikok, zselék, krémek, habok, ontetek)
Egyszerti és 0sszetett majonézes €s Ontetes salatak
Pérolt — fott salatak
Salatakoktélok
Zoldség- és f0zelékfélékbdl készithetd hideg ételek
Gyiimolcsokbdl készithetd hideg eldételek.

Tojasbol készithetd hideg eldételek (toltott tojasok, kocsonyazott tojasok).
Pastétomok (kocsonyéazott, parolt, tésztaban parolt), terinek

alantinok, hidshabok (mous-ok)

Kocsonyak

Hideg halételek.

Hideg husételek, felvagottak.
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Vegyes izelitok.
Hidegtalak
Szendvicsek (nyitott, zart, rakott)

11.3.5. Sajdtos étkezési igényeket kiszolgdlo ételek, szdllodai reggeliztetés6 ora/9
ora
33.3.5.1Sajatos étkezési igényeket kiszolgalo ételek (allergén anyagok, cukor-,
glutén-, laktéz mentes és egyéb specialis ételek) 5 ora/8 ora

Allergén anyagok a humén taplalkozasban és azok kezelése, alkalmazisa az
ételkésztésben
A cukormentes, étkezés és ételkészités alapjai
Glutén mentes alapanyagok és az azokbdl készithetd ételek
Lakt6z mentes étkezés és ételkészités alapjai
Egyéb specialis étkezés sajatos ételei

33.3.5.2. Szallodai reggeliztetés 16ra/l ora

A széllodai reggeli- és italvalaszték Osszeallitasa
Tradiciondlis és biifé kindlasu reggeli ételek és italok készitése
A vendégtérben végzett elkészitd és befejezd tevékenységek

11.3.6. Korszerii konyhatechnologidk és azok alkalmazdsa 6 6ra/012 éra
Kiilonleges és 1j konyhatechnoldgidk alkalmazasa a korszerii ételkészitésben és az
egészségtudatos taplalkozasban
Hokezelés 1égritkitott térben (Sous-vide)

Alacsony homérsékleten torténd hokezelés
Konfitalas

A ,,cook and chill” rendszert ételkészités
A pakojet alkalmazésa

A termo-mixer alkalmazésa

11.3.7. A nemzetkozi gasztrokultiirdban meghatdrozo szerepet betolts ételek 8
ora/8 ora
Nemzetkozi standardé valt nemzeti étel specialitdsok
Pl.: Risotto, Paella, Gazpacho, Sabayon, Gravlax, Tempura, Curry, Guacamole,
Carbonara, Tavaszi tekercs, Tabbuleh, Chickencocovan, Macaron, Ossobuco,
Ratatouille, Angolkrém

11.3.8. Nemzeti, valldsi és tdjegységi konyhakultiirdk jellemzése és sajdtos ételei 6
ora/8 ora
A magyar €s mas nemzeti és tajegységi konyhdk jellemzésének szempontjai és
jellemzése
Francia, olasz, angol, spanyol, osztrdk, német és tovabbi 2-3 nemzet sajatos
ételkinalata
A keresztény, a zsid6 és a muzulman étkezési szokasok sajatossagai
Tradicionalis tdjegységi ételek a Karpat-medencében
11.3.9. Kindlattervezés, étlap és étrend oOsszedllitas és a tomegkommunikdcios
informdcios forrdsok felhaszndldsa és kezelése a szakmai ismeretek bovitésében 3
oral/5 ora
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33.3.9.1. Kinalattervezés, étlap és étrend osszeallitas 2 ora/4 ora

Az lizleti valaszték 0sszedllasanak szempontjai
Az étlappal és az étrenddel kapcsolatos tartalmi és formai elvardsok

33.3.9.2. A tomegkommunikaciés informacios forrasok felhasznalasa és
kezelése a szakmai ismeretek bovitésében (internet, televizio, irott szakmai és
egyéb kiadvanyok) 1 ora/l ora

A tomegkommunikaciés eszkozok kinalta ételkészitési kultira feldolgozisa és
bevonasa az Onfejlesztésbe:

e az internet tudatos alkalmazasa

* atelevizid szakmai jellegli adasainak figyelemmel kisérése és hasznositasa

* akonyvek, djsagok és folyoiratok szerepe az dnképzésben

11.3.10. A konyhai munka tervezésével, szervezésével és irdnyitdsdval kapcsolatos

ismeretetek és a feldolgozott ismeretek szintetizdldsa 8 ora/10 ora
11.3.10.1.
konyhai munka tervezésével, szervezésével és iranyitasaval kapcsolatos
ismeretetek 2 6ra/2 ora

A nagy létszammal iizemel6 konyhdk munkarendje
A konyhai munka tervezése és szervezése

11.3.10.2.
feldolgozott ismeretek szintetizalasa 6 ora/l6 ora

A kiilonboz6 témakordkben feldolgozott és elsajatitott ismeretek szintetizéldsa kiemelt
figyelemmel az irasbeli, a szébeli €s a gyakorlati vizsgakovetelményekre.

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

tevékenységformak (ajanlas)
11.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)

.| Alkalmazott oktatési A tanuldi teYékenység Alkalr'pe%‘zan/d(’)
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve - .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. kisel6adas X
4. megbeszElés X
5. vita X
6. szemléltetés X
7. prokelt X
8. kooperativ tanulas X
9. hazi feladat X
11.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
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Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszidm Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi médok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X X
1.6. | Informéacidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1.  |Ir4sos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Vélaszolas irdsban mondatszintii kérdésekre X
2.4. |Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szdveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X X
3. Komplex informécidk korében
3.1. |Elemzés készitése tapasztalatokrol X X
3.2.  |Jegyzetkészités eseményrdl kérdéssor alapjan X
Esemény helyszini értékelése szoban felkésziilés
3.3. P X X X
utan
3.4. | Utdlagos szobeli beszamold X
4. Csoportos munkaformék korében
4.1. |Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
4.2. | Informécidk rendszerezése mozaikfeladattal X
4.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
4.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
4.5. | Csoportos versenyjaték X
5. Gyakorlati munkavégzés korében
5.1. | Arutermelé szakmai munkatevékenység X
5.2.  |Miveletek gyakorlasa
5.3. |Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan X X
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. | Technoldgiai probak végzése X X
6.2. | Technoldgiai mintdk elemzése X X
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében
7.1. | Onallé szakmai munkavégzés feliigyelet mellett X
7.2. | Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal X

11.6. A tantargy értékelésének modja

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

értékeléssel.
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12. Etelkészitési ismeretekiizemi gyakorlat tantargy 105 éra/...115 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

12.1. A tantargy tanitasanak célja

2.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanuldk az elméleti ismeretekben tanultak iitemezéséhez, annak tematikdjahoz és
tartalmahoz igazitottan készitsék el azokat az alapételeket, amelyek biztositjdk a
szamukra a megfeleld jartassdgot az alapanyagok feldolgozasahoz, az elOkészitd, az
elkészitd és a befejezd technoldgiai miiveletek begyakorolt végzéséhez.
Ennek érdekében gyakorolniuk kell:
* a gyakorlati munkavégzésre vald egyéni elokésziileteket és az ételek készitésére
valo tudatos felkésziilést,
* atervszerd, szakszerl és higiénikus munkavégzést,
* azokat a mozdulatokat, amelyek sziikségesek az egyes ételek készitése soran
elvégzendd miiveletek elvégzéséhez,
e az élelmiszerek szakszerl és takarékos felhasznalasat,
e a tradiciondlis ételek készitése sordn alkalmazott el6- és elkészité miiveletek
szakszerll végzését,
¢ tradicionalis ételek 6nallo készitését,
* amodern konyhatechnolégiai eljarasok alkalmazasat,
* anemzetkozi, a tijegységi és hagyomanyos konyhakultiratdl eltérd ételféleségek
készitését.
e aszakszeru készen tartast, talalast €s diszitést,
* azegyéni €s a tarsas munkavégzést,
¢ atudatos kostolast, ételelemzést, értékelést,
* a konyhai kiegészitd tevékenységek (takaritds, mosogatds, ételmaradvany és
hulladékkezelés) szakszerti végzését,
* tevékenységiik elemzését értékelését.
A tanulok tizemi kdrnyezetben napi munkalatokhoz kapcsolodo feladatok végzésével:
* szerezzenek tapasztalatokat a nagylizemi munkamegosztassal —végzett
tevékenykedésben,
* azegyéni és a csoportos feleldsségvallalasban,
» gyakoroljik be azokat a motorikus mozgasokat, szakmai fogasokat, amelyeket az
alapételek készitése soran megismertek
Bdvitsék ismereteiket:
* az adott iizlet napi kinalatdban szerepl? ételekkel
* anagylizemi eszkozok, gépek és az ebbdl eredd technoldgidk alkalmazéisaban az
elo-, az el-, és a kiegészitd miiveletek terén
» az élelmiszerbiztonsagi kovetelmények iizemi koriilmények kozotti betartasdban,
az ehhez kapcsolddo operativ feladatok végzésében

A képzettség kompetenciak fejlesztése, azaz a gyakorlati ismertekhez juttatas kozben:

Ki kell, hogy alakuljanak a tanulokban azok a személyiségjegyek, amelyek a vendég
szolgalatat, az anyagok, az eszkdzok €s a munkatarsak ismeretét és tiszteletét helyezi
elOtérbe. Erdsitik azt a szemléletiiket és akaratukat, hogy a szinvonalas munkavégzés
csak megfelel6 munkakultdraval lehetséges. Ennek része a technoldgiai fegyelem, az
alazat, a munkatarsakkal val6 egyiittmiikodés, az élelmiszerbiztonsag kiemelt
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kezelése. Ki kell, hogy alakuljon benniik a munkavégzésiik és ezen keresztiil a
vendégek iranti felel0sség tudat.

Fejlodjenek azok a képességek (motorikus mozgas, kommunikaci6, Onelemzés,
onértékelés, tevékenységszervezés, gondolkodds, kreativitds, egyiittmiikodés stb.)
amelyek megalapozzak a hatékony és szakszerli munkavégzést, a tarsakkal valo
egylittmiikodést. Biztositjak a megfeleld tempdju €s szakszerli motorikus mozgast.
Erzékszerveik tudatos haszndlatival és munkavégzésik 4atgondoltsaganak
fejlesztésével alakuljon ki az ételek és tevékenységiik elemzd, értékeld képessége.
Megalapozzak a tudatos technoldgia alkalmazast, az onfejlodést, az €leten at tartd
tanulast.

12.2. Kapcsol6dé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma Az ételkészités alapjai, az ételkészitési ismeretek
modulok tantargyaiban, valamint az €élelmiszerismeretek €s az élelmiszerbiztonsigi
alapismeretek modulok tantargyainak a keretében elsajatitottakkal szoros egységben,
arra épitve kell, hogy feldolgozasra keriiljon. A tovébbi ismeretek a tanulok
foglalkoztatasat biztosité vendéglatd egységek ételkinalatat kell, hogy tiikrozzék.

12.3. Témakorok
12.3.1. Vadon élo dllatokbol, halakbol és egyéb hidegvérii dllatokbol készithetd

”ételek 105 ora/ll5 ora
0Ozbdl, szarvasbdl, vaddiszndbol és nyulbdl siitéssel, parolassal és fézéssel készithetd
ételek

Vadon €16 szarnyasokbol: facanbdl, fogolybol, fiirjbdl, vadkacsibol, vadlibabdl,
szalonkabdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek

Edesvizi fehér hisd halakbél készithetd ételek

Edesvizi barna hiist halakbol készithet6 ételek

Tengeri fehér husu halakbdl készithet6 ételek

Tengeri barna husu halakbdl készithetd ételek

Véndorhalakbdl készithetd ételek

Egyéb hidegvéri allatokbdl készithetd ételek

Az izleti kindlatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozd ételek készitésében
val6 részvétel, 6nallo feladatok megoldasa

12.3.2. Vegetdridnus ételek 50 6ra/50 ora
Kiilonboz6 tipusi vegetiridnus levesek, elOételek, foételek és befejezd fogasok
készitése

(Fontosabb alapanyagok: zoldségfélék, hiivelyesek, szdjakészitmények, szejtan, koles,
hajdina, csirdk, tojasmentes tésztak, gyiimolcsok, tojas és tejtermékek)

12.3.3. Ettermi tésztik, desszertek és egyéb befejezd fogdsok 195 ora/190 ora
Egyszeri- és burgonya- valamint tir6 alapi gyurt tésztakbol kiilonbozo
technoldgiakkal készithetd éttermi tésztak
Gyurt tésztabol fozéssel és f6zéssel-siitéssel
Kevert tésztak (palacsintak, morzsafélék, egyéb kevert tésztak)

Omlos tésztak

Rétesek, bélesek

Vajas- és hajas tésztik

Gyurt-, kevert-, hajtogatott €s omlos élesztds tésztak
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Egetett tésztdk (b6 zsiradékban és forré levegdben siitéssel valamint fozéssel)
Felvert tésztak (piskota és egyéb felvertek)

Felfujtak, pudingok

Gyiimolcsok és gylimolces készitmények

Desszertek

Az tizleti kindlatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozd ételek készitésében
valo részvétel, 6nallo feladatok megoldasa.

12.3.4. Hidegkonyhai készitmények 90 ora/85 ora
Egyszerii és 0sszetett majonézes €s Ontetes salatak
Pérolt és fott salatdk
Salatakoktélok
Zoldség- és fozelékfélékbdl készithetd hideg ételek
Gyiimolcsokbdl készithetd hideg eldételek.
Tojasbol készithetd hideg eldételek (toltott tojasok, kocsonyazott tojasok).
Pastétomok (kocsonyazott, parolt, tésztaban parolt), terinek
Galantinok, hishabok (mous-ok)
Kocsonyak
Hideg halételek.
Hideg husételek, felvagottak.
Vegyes izelitok.
Hidegtalak
Szendvicsek (nyitott, zart, rakott)
Az tizleti kinélatban szerepld €s az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében valod
részvétel, 6nillo feladatok megoldasa.

12.3.5. Etelek készitése korszeri technoldgiaval, sajtos igények kielégitésre 95
ora/90 ora
A témakor részlet Etelek készitése:
Légritkitott térben torténd hokezeléssel (Sous-vide)
Alacsony homérsékleten torténd hokezeléssel
Konfitalassal
A pakojet alkalmazéisaval
A termo-mixer alkalmazésaval
Téjjellegli, nemzeti és vallasi hagyoméanyokat kifejezd ételek késztése
A nemzetko6zi gasztrokultiraban meghatarozé szerepet betolto ételek
Pl.: Risotto, Paella, Gazpacho, Sabayon, Gravlax, Tempura, Curry, Guacamole,
Carbonara, Tavaszi tekercs, Tabbuleh, Chickencocovan, Macaron, Ossobuco,
Ratatouille, Angolkrém
Az iizleti kindlatban szerepld €s az adott témakorokhoz tartozd ételek készitésében
val6 részvétel, 6néllo feladatok megoldasa.
es kifejtése

12.3.6. Szintetizdldst biztosito komplex gyakorlatok 77 ora/105 éra

12.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanmihely vagy gyakorlati képzohely

12.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
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12.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

.| Alkalmazott oktatasi A tanuloi teyékenység Alkalr.lnlanzan’d(’)
Sorszadm . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve . <
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X X
2. megbeszéElés X
3. vita X X
4. szemléltetés X X
5. projekt X
6. szimulécid X
12.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1.  |Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.2. | Informiciok feladattal vezetett rendszerezése X X
2. Csoportos munkaformék korében
2.1. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
2.2. | Csoportos helyzetgyakorlat X
2.3. | Csoportos versenyjaték X
3. Gyakorlati munkavégzés korében
3.1. | Arutermelé szakmai munkatevékenység X X
3.2. |Miveletek gyakorlisa X
3.3. |Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan X X
4. Vizsgalati tevékenységek korében
4.1. | Technoldgiai probdk végzése X
4.2. | Technoldgiai mintdk elemzése X
4.3. | Anyagmintdk azonositisa X
5. Szolgaltatasi tevékenységek korében
5.1. | Onallé szakmai munkavégzés feliigyelet mellett X
59 Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen X
" |irdnyitassal
12.6. A tantargy értékelésének modja

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

értékeléssel.
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OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

I. Harom évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel
1/9. évfolyamot kovetden 140 6ra
2/10. évfolyamot kovetden 140 6ra
Az 0Osszefiiggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszdm, amelynek
keretében az Osszes felsorolt elemet kotelezOen oktatni kell az 6raszamok részletezése nélkiil,
a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Az 1/9. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A szakacs szakma alapoz6 ismeretei

Munkavédelmi-, tiizvédelmi-, higiéniai- élelmiszerbiztonsagi- és

kornyezetvédelmi alapismeretek
A szakéccsal €s a tevékenyégével kapcsolatos alapvetd elvarasok
Munkavédelmi eldirasok a szakacs szakméaban.
Balesetvédelmi eldirdsok szakdcs szakmaban.
Tlzvédelmi eldirasok a vendéglatasban.
Higiéniai eldirasok (a személy, az 61t6zEék, a helyiségek, a gépek, a berendezések és a
hasznélati targyak higiéniaja)
Kornyezetvédelem a szakéacs szakma gyakorlataban
Az élelmiszerbiztonsag alapjai

A konyhak és a kapcsolodé helyiségek kialakitasa, gépei, berendezési, felszerelései
és azok alkalmazasi teriiletei.

Gazdasagi bejarat, atvevo helyiségek, raktarak, elokészité helyiségek, konyhak,
kiegészitd helyiségek

Ismerkedés az iizlet helyiségeivel, azok funkcidival, az azokban hasznélatos gépekkel,
eszkozokkel, berendezésekkel, €s hasznalatukkal, alkalmasukkal.

Technoldgiai alapismeretek
Az ételkészités munkafolyamata
A nyers és feldolgozott élelmiszerek rendszerezése, kivalasztasa
A zoldség és gyiimolcsfélék fajtadinak szezondlis attekintése, rendszerezése
A z0ldség és gytimolcsfélék el0késztése
Gombak rendszerezése €s elokészitésiik
Malomipari termékek és elokészitésiik
Allati eredetii élelmiszerek rendszerezése és el6készitése
Az elkészités miiveletei: f0z¢€s, gbzolés, siités, piritas, parolas, mikrohullimu hdkezelés,
fiistolés
Elkészitést kiegészitd miiveletek: sliritési-, dusitasi-, bundazasi eljarasok, alaplevek,
kivonatok, fuszerezés, izesités
Befejez6 miiveletek: hon tartds, adagolas, talalas, diszités

Salatak, ontetek, koretek, fozelékek, martasok, pecsenyelevek:
Nyers és hokezelt salatak, salataontetek készitése. Csirak alkalmazasa.
7Z061dségfélékbdl, gombakbdl, burgonyakbol, gabonakbdl, hazi és gyari tésztafélékbol és
gylimolcsokbdl kiilonbozo siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, f6zéssel, g6zoléssel
és korszerti konyhatechnolégiai eljarasokkal készitett koretek készitése.
Hagyomanyos és uj trendeket kovetd fézelékek készitése.
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Francia alapmartiasok (fehér martasok, barna martas és vajmartasok), egyszerii meleg
martasok és hideg alapmartasok, valamint az azok felhasznalasaval készithetd egyéb
martasok, csatnik és pecsenyelevek készitése.

A 2/10. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:

Levesek, levesbetétek, meleg eloételek, sos tésztaételek

Huslevesek, erélevesek, magyaros-, 0sszetett- €s egyéb higlevesek

Higlevesek betéteinek készitése (pl.: daragaluska, majgaluska, fasgaluska,
palacsintametélt, maceszgombdc, tojaskocsonya, hazi darabolt, toltott és formazott
tésztak, profitdl fank, sds piskota, formazott zoldségek stb.)

Egyszerii és Osszetett stiritett levesek

Piiré-, krém- és nyaklevesek

Hideg és meleg uton készitett gylimolcslevesek

Stritett levesek betéteinek készitése (pl: galuska, vajas galuska, burgonyagombdc)

Meleg el6ételek és sos tésztaételek készitése
Z0ldség- és fozelékfélébol tojasokbol, tésztafélékbol, husokbol, sajtokbdl, halakbol és
egyéb hidegvérii allatokbdl készithetd meleg eldételek és rizottok készitése
Egyszert gyurt €s szaraztésztakbol kevert és élesztds tésztakbdl készithetd sos tésztaételek

/&y

Emlos hazi allatokbdl és hazi szarnyasokbol készitheto ételek

Sertés, borju, marha, juhfélék, kecske, nyul huisrészeibdl kiilonbozo siitési eljarasokkal,
piritassal, parolassal, f6zéssel, alacsony homérsékletii hokezeléssel, és sous —vide eljarassal
készitheto ételek

Hézi szarnyasokbdl (csirke, jérce, tyuk, kappan, fiatal-, és hizott kacsa, liba, pulyka,
gyongyos, galamb) kiillonboz6 siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, f6zéssel, alacsony
homérsékletii hokezeléssel, €s sous —vide eljarassal készitheto ételek

Etelkészitési ismeretek iizemi gyakorlat 1.
Témakorok:

Vadon €16 allatokbol készitheto ételek

Ozbdl, szarvasbol, vaddisznébol és nyulbdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek
Vadon €10 szarnyasokbdl: facanbol, fogolybdl, fiirjbdl, vadkacsabol, vadlibidbol, szalonkabol
stitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek

Halakbol és egyéb hidegvérii allatokbol készitheto ételek

Edesvizi fehér hisi halakbél készithetd ételek
Edesvizi barna hiist halakbél készitheté ételek
Tengeri fehér husu halakbodl készithetd ételek
Tengeri barna husu halakbdl készitheto ételek
Vandorhalakbol készithetd ételek

Egyéb hidegvérh allatokbdl készitheto ételek

Vegetarianus ételek
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Kiilonboz0 tipusu vegetarianus levesek, eloételek, foételek és befejezd fogasok készitése

Ettermi tésztik, desszertek és egyéb befejezo fogasok
Egyszerii- és burgonya- valamint tir6 alapi gyurt tésztakbol kiillonbozd technoldgidkkal
készithetd éttermi tésztak
gyurt té€sztabol f6zéssel és fozéssel-siitéssel
Kevert tésztik (palacsintak, morzsafélék, egyéb kevert tésztak)
Omlos tésztak
Rétesek, bélesek
Vajas- és hajas tésztak
Gyurt-, kevert-, hajtogatott €s omlos élesztds tésztak
Egetett tésztak (b6 zsiradékban és forrd levegében siitéssel valamint f6zéssel)
Felvert tésztak (piskota és egyéb felvertek)
Felfujtak, pudingok
Gyiimolcsok és gylimoles készitmények
Desszertek

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

Az 1. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A szakacs szakma alapoz6 ismeretei

Munkavédelmi-, tiizvédelmi-, higiéniai- élelmiszerbiztonsagi- és

kornyezetvédelmi alapismeretek
A szakiccsal és a tevékenyégével kapcsolatos alapvetd elvarasok
Munkavédelmi eldirdsok a szakécs szakmaban.
Balesetvédelmi eldirdsok szakéacs szakméban.
Tlzvédelmi eldirasok a vendéglatasban.
Higiéniai elbirasok (a személy, az 6ltdzék, a helyiségek, a gépek, a berendezések és a
hasznalati targyak higiénidja)
Kornyezetvédelem a szakacs szakma gyakorlataban
Az élelmiszerbiztonsag alapjai

A konyhak és a kapcsolodo helyiségek kialakitasa, gépei, berendezési, felszerelései
és azok alkalmazasi teriiletei.

Gazdasagi bejarat, atvevo helyiségek, raktarak, elokészitd helyiségek, konyhak,
kiegészitd helyiségek

Ismerkedés az iizlet helyiségeivel, azok funkciodival, az azokban hasznalatos gépekkel,
eszkozokkel, berendezésekkel, é€s hasznalatukkal, alkalmasukkal.

Technolégiai alapismeretek
Az ételkészités munkafolyamata
A nyers és feldolgozott élelmiszerek rendszerezése, kivalasztasa
A z0ldség és gytimolcsfélék fajtainak szezonalis attekintése, rendszerezése
A z6ldség és gyiimolcsfélék elokésztése
Gombék rendszerezése és eldkészitésiik
Malomipari termékek és elokészitésiik
Allati eredetii élelmiszerek rendszerezése és el6készitése
Az elkészités muveletei: f6zés, g6zolés, siités, piritas, parolas, mikrohullamu hékezelés,
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flistolés

Elkészitést kiegészitd miveletek: siiritési-, dusitasi-, bundazasi eljarasok, alaplevek,
kivonatok, fiszerezés, izesités

Befejezd miveletek: hon tartds, adagolés, talalas, diszités

Salatak, ontetek, koretek, fozelékek, martasok, pecsenyelevek:
Nyers €s hokezelt salatak, salatadntetek készitése. Csirak alkalmazasa.
Z61dségfélékbol, gombakbdl, burgonyakbol, gabonakbdl, hazi és gyari tésztafélékbol és
gylimolesokbdl kiilonboz0 siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, f6zéssel, gdzoléssel
és korszerti konyhatechnolégiai eljarasokkal készitett koretek készitése.
Hagyoméanyos és Uj trendeket kovetd fozelékek készitése.
Francia alapmartasok (fehér martasok, barna martas és vajmartasok), egyszeri meleg
martisok €s hideg alapmartasok, valamint az azok felhasznalasaval készithetd egyéb
martasok, csatnik és pecsenyelevek készitése.

J &

Levesek, levesbetétek, meleg eloételek, sos tésztaételek

Huslevesek, erélevesek, magyaros-, 0sszetett- €s egyéb higlevesek

Higlevesek betéteinek készitése (pl.: daragaluska, majgaluska, fasgaluska,
palacsintametélt, maceszgombdc, tojaskocsonya, hazi darabolt, toltott és formazott
tésztak, profitdl fank, sos piskota, formazott zoldségek stb.)

Egyszerti és Osszetett stiritett levesek

Piiré-, krém- és nyaklevesek

Hideg és meleg uton készitett gylimolcslevesek

Stritett levesek betéteinek készitése (pl: galuska, vajas galuska, burgonyagombdc)

Meleg el6ételek és sos tésztaételek készitése

Zoldség- és f6zelékfélébal tojasokbol, tésztafélékbdl, hisokbol, sajtokbol, halakbol és
egyéb hidegvéri allatokbdl készithetd meleg eldételek €s rizottok készitése

Egyszerli gyurt és szaraztésztakbol kevert és élesztds tésztakbdl készithetd sos
tésztaételek

/&y

Emlos hazi allatokbdl és hazi szarnyasokbol készitheto ételek

Sertés, borju, marha, juhfélék, kecske, nyil hisrészeibdl kiilonbozd siitési eljarasokkal,
piritassal, pérolassal, fozéssel, alacsony homérsékletli hokezeléssel, és sous —vide
eljarassal készitheto ételek

Hézi szarnyasokbdl (csirke, jérce, tyuk, kappan, fiatal-, és hizott kacsa, liba, pulyka,
gyongyos, galamb) kiilonb6zd siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, fozéssel,
alacsony hdmérsékletii hdkezeléssel, és sous —vide eljarassal készithetd ételek
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