2.187.
SZAKKEPZESI KERETTANTERYV
a
XXVII. VENDEGLATOIPAR 4gazathoz tartozé
54 811 01 VENDEGLATASSZERVEZO
SZAKKEPESITESHEZ

I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv
— anemzeti kdoznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVIL. torvény,
valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék moddositdsanak
eljarasrendjérdl sz6l6 150/2012. (VII. 6.) Korm. rendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz616
217/2012. (VIIL 9.) Korm. rendelet, és
— a(z) 54 811 01 szamdu, Vendéglatiasszervezd megnevezésii szakképesités szakmai €s
vizsgakovetelményeit tartalmaz6 rendelet
alapjan késziilt.

I1. A szakképesités alapadatai
A szakképesités azonositd szdma: 54 811 01
Szakképesités megnevezése: Vendéglatasszervezd
A szakmacsoport szama és megnevezése: 18. Vendéglatas-turisztika
Agazati besorolds szdma és megnevezése: XX VIL. Vendéglatoipar
Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 2 év
Elméleti képzési id6 aranya: 40%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%
Az iskolai rendszerii képzésben az Osszefliggd szakmai gyakorlat idOtartama:
— 5 évfolyamos képzés esetén: a 10. évfolyamot kovetdéen 140 o6ra, a 11. évfolyamot
kovetden 140 6ra;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az els6 szakképzési évfolyamot kovetden 160 6ra

III. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eloképzettség: érettségi végzettség

Bemeneti kompetencidk: —

Szakmai eloképzettség: —

Eldirt gyakorlat: —

Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
Pélyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

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

Ezen til az aldbbi tantdrgyak oktatdsdra az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhaté:



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

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasdhoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai €s vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei
az aldbbiak: a 6.20. Jéggép megléte csak ajanlott, nem kotelezd. A 6.29 (pénztargép)
kivalthat6 barmely értékesitd programmal.

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitasdhoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:
nincs

V. A szakképesités oraterve nappali rendszeri oktatasra

A szakgimnaziumi képzésben a két évfolyamos képzés masodik évfolyamanak (2/14.)
szakmai tartalma, tantargyi rendszere, Orakerete megegyezik a 4+1 évfolyamos képzés
érettségi utiani évfolyaméinak szakmai tartalmaval, tantargyi rendszerével, drakeretével. A két
évfolyamos képzés elsé szakképzési évfolyamanak (1/13.) dgazati szakgimnaziumi szakmai
tartalma, tantargyi rendszere, 0sszes Orakerete megegyezik a 4+1 évfolyamos képzés 9-12.
kozépiskolai évfolyamokra jutd dgazati szakgimnaziumi szakmai tantargyainak tartalméaval,
0sszes Oraszamaval.

Szakgimnaziumi képzés esetén a heti és éves szakmai Oraszamok:

évfolyam heti 6raszam éves Oraszam

9. évfolyam 11 6ra/hét 396 ora/év
10. évfolyam 12 6ra/hét 432 ora/év
Ogy. 140 éra

11. évfolyam 10 ora/hét 360 ora/év
Ogy. 140 6ra

12. évfolyam 10 ora/hét 310 ora/év
5/13. évfolyam 31 ora/hét 961 ora/év
Osszesen: 2739 6ra

Amennyiben a kerettantervek kiaddsanak és jovahagyasanak rendjérdl szo6lo rendeletben a
szakgimnaziumok 9-12. évfolyama szamara kiadott kerettanterv Oraterve alapjan a kotelezéen
valaszthat6 tantdrgyak koziil a szakmai tantargyat vélasztja a szakképzd iskola akkor a 11.
évfolyamon 72 ora és a 12. évfolyamon 62 6ra idOkeret szakmai tartalmardl a szakképzo
iskola szakmai programjiban kell rendelkezni.

évfolyam heti 6raszam éves Oraszam
1/13. évfolyam 31 6ra/hét 1116 6ra/év
Ogy 160 6ra
2/14. évfolyam 31 6ra/hét 961 ora/év
Osszesen: 2237 6ra

(A kizéarolag 13-14. évfolyamon megszervezett képzésben, illetve a szakgimnazium 9-12., és
ezt kovetd 13. évfolyaman megszervezett képzésben az azonos tantargyakra meghatarozott
Oraszamok kozotti csekély eltérés a szorgalmi iddszak heteinek eltérd szama, és az 6raszamok
oszthatdsidga miatt keletkezik!)



1. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

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

54 811 01 Vendéglatasszervezo szakképesités 4+1 éves, nappali rend szerinti képzés, heti 6raszamos 6rahalé 2017.

40-60 VA B szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatassal
NAPPALI
Agazat XXVII. Vendéglatoipar 9. évfolyam 10. évfolyam 11. évfolyam 12. évfolyam . 5/13. évfolyam .
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 36 hét 36 hét 31 hét 31 hét 90_8185;\51 31 hét ?)-slsiezgl
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 heti éves heti éves heti éves heti éves heti éves
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 55 198 4 144 2,5 90 3,5 108,5 540,5 12 372 912,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 0 0,5 15,5 15,5
11498-12 Foglalkoztatas 1. (érettségire épiil6 képzések esetén) | Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 0 2 62 62
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatd gazdalkodas elmélete 1,5 54 1 36 0 0 90 0 90
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 1,5 54 0,5 18 0 0 72 0 72
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsag alapjai 0,5 18 0 0 0 18 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0 0,5 18 0 0 18 0 18
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 0 0 0 1 31 31 0 31
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok 0,5 18 1 36 0 0 54 0 54
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Felszolgalas 0 0 0,5 18 1 31 49 0 49
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Ertékesités elmélete 1 36 0,5 18 0 0 54 4 124 178
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés elmélete 0,5 18 0,5 18 0,5 15,5 51,5 3 93 144,5
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Vendéglato iizleti idegen nyelv elmélete 0 0 1 36 1 31 67 1,5 46,5 113,5
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Jogszabalyok a vendéglatasban 0 0 1 36 0 36 1 31 67
Szakmai elmélet: | 5,5 198 4 144 2,5 90 3,5 108,5 540,5 12 372 912,5 33,32
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 55 198 8 288 7,5 270 6,5 201,5 957.5 19 589 1546,5
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek a gyakorlatban 1 36 1 36 0 0 72 0 72
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 2 72 3 108 0 0 180 0 180
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Felszolgalas gyakorlat 0 0 3 108 2 62 170 0 170
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Ertékesités gyakorlata 1,5 54 2 72 2 72 2,5 77,5 2755 2 62 3375
11538-16 Vendéglatas marketingje Marketing és kommunikaci6 a gyakorlatban 0 0 0 1 31 31 2 62 93
11538-16 Vendéglatas marketingje Alkalmazott szamitastechnika 0 0 0 1 31 31 3 93 124
11538-16 Vendéglatas marketingje Ugyvitel 0 0 0 0 0 1 31 31
11539-16 Vendéglaté ételkészités Termelés gyakorlata 1 36 2 72 1 36 0 144 10 310 454
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatdasban Szervezés és irdnyitas a vendéglatasban 0 0 1,5 54 0 54 1 31 85
Szakmai gyakorlat: | 5,5 198 8 288 7,5 270 6,5 201,5 957,5 19 589 1546,5
Szakmai elmélet és gyakorlat: | 11 396 12 432 10 360 10 310 1498 31 961 2459
Osszefiigg6 szakmai gyakorlat osszesen: 140 140 280 280
Szakmai gyakorlat és Gsszefiiggé szakmai gyakorlat 6sszes éraszama: 1826,5 66,68
Szakmai elmélet és gyakorlat dsszesen az osszefiiggé szakmai gyakorlattal: 198 428 518 263,5 1407,5 589 2739




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

54 811 01 Vendéglatasszervezo szakképesités 4+1 éves, esti munkarend szerinti képzés, heti 6raszamos érahalé 2017.

40-60 VAB szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatassal
ESTI
Agazat XXVII. Vendéglatoipar 9. évfolyam 10. évfolyam 11. évfolyam 12. évfolyam ) 5/13. évfolyam .
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 36 hét 36 hét 31 hét 31 hét 2818 ie‘z‘éfl 31 hét 2818 i ez‘éfl
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 heti éves heti éves heti éves heti éves heti éves
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 3 108 2,5 90 1,5 54 2 62 314 6,5 201,5 515,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 0 0,5 15,5 15,5
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire épiild képzések esetén) Foglalkoztatas I. 0 0 0 0 0 0,5 15,5 15,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdilkodas elmélete 0,5 18 0,5 18 0 0 36 0 36
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 0,5 18 0,5 18 0 0 36 0 36
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsag alapjai 0,5 18 0 0 0 18 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0 0,5 18 0 0 18 0 18
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 0 0 0 0,5 15,5 15,5 0 15,5
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok 0,5 18 0,5 18 0 0 36 0 36
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Felszolgalas 0 0 0,5 18 0,5 15,5 33,5 0 33,5
11520-16 Vendéglato kereskedelem Ertékesités elmélete 0,5 18 0,5 18 0 0 36 2,5 77,5 113,5
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés elmélete 0,5 18 0 0 0 0,5 15,5 33,5 1,5 46,5 80
11540-16 Idegen nyelv a vendéglitasban Vendéglato iizleti idegen nyelv elmélete 0 0 0,5 18 0,5 15,5 33,5 1 31 64,5
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatiasban Jogszabélyok a vendéglatasban 0 0 0,5 18 0 18 0,5 15,5 33,5
Szakmaielmélet:| 3 | 108 | 2,5 90 1,5 54 62 314 6,5 |201,5| 5155 37,22
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 2,5 90 3,5 126 3,5 126 3 93 435 95 294,5 729,5
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek a gyakorlatban 0,5 18 0,5 18 0 0 36 0 36
11524-16 Felszolgalasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 1 36 1,5 54 0 0 90 0 90
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Felszolgalas gyakorlat 0 0 1,5 54 1 31 85 0 85
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Ertékesités gyakorlata 0,5 18 0,5 18 1 36 1 31 103 1 31 134
11538-16 Vendéglatds marketingje gﬁﬁ;ﬁ;ﬁ kommunikici6 a 0 0 0 0,5 15,5 155 1 31 46,5
11538-16 Vendéglatas marketingje Alkalmazott szamitastechnika 0 0 0 0,5 15,5 15,5 1,5 46,5 62
11538-16 Vendéglatas marketingje Ugyvitel 0 0 0 0 0 0,5 15,5 15,5
11539-16 Vendéglaté ételkészités Termelés gyakorlata 0,5 18 1 36 0,5 18 0 72 5 155 227
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatiasban Szervezés €s irdnyitas a vendéglatasban 0 0 0,5 18 0 18 0,5 15,5 33,5
Szakmai gyakorlat:| 2,5 | 90 35 | 126 35 | 126 | 3 93 435 95 | 294,55 | 17295
Szakmai elmélet és gyakorlat: | 5,5 198 6 216 5 180 5 155 749 16 496 1245
Osszefiiggé szakmai gyakorlat osszesen: 70 70 140 140
Szakmai gyakorlat és osszefiiggé szakmai gyakorlat 6sszes éraszdma: 869,5 62,78
Szakmai elmélet és gyakorlat osszesen az osszefiiggé szakmai gyakorlattal: 90 196 250 124 660 294,5 1385




40-60

1/CD

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

54 811 01 Vendéglatasszervezo szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, heti 6raszamos 6rahal6
2017. szeptember 1-jétol

Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatas nélkiil

NAPPALI

Agazat XXVII. Vendéglatdipar 1. évfolyam 2. évfolyam
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 36 hét 31 hét 1-2.évf. 0sszesen
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 heti éves heti éves
A fG szakképesitésre vonatkozéan: Osszesen 13 468 12 372 840
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0,5 15,5 15,5
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire épiild képzések esetén) Foglalkoztatés 1. 0 2 62 62
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatd gazdalkodas elmélete 108 0 108
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 2 72 0 72
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsig alapjai 0,5 18 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0,5 18 0 18
11520-16 Vendéglato kereskedelem Ertékesités elmélete 1,5 54 4 124 178
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés elmélete 2 72 3 93 165
11540-16 Idegen nyelv a vendéglitasban Vendéglato lizleti idegen nyelv elmélete 2,5 90 1,5 46,5 136,5
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Jogszabélyok a vendéglatasban 1 36 1 31 67
Szakmai elmélet: 13 468 12 372 840 37,55
A fG szakképesitésre vonatkozéan: Osszesen 18 648 19 589 1237
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek a gyakorlatban 2 72 0 72
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Ertékesités gyakorlata 5 180 1 31 211
11538-16 Vendéglatas marketingje Marketing és kommunikaci6 a gyakorlatban 1 36 2 62 98
11538-16 Vendéglatas marketingje Alkalmazott szamitastechnika 1 36 3 93 129
11538-16 Vendéglatas marketingje Ugyvitel 0 1 31 31
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés gyakorlata 3,5 126 9 279 405
11540-16 Idegen nyelv a vendéglitasban Vendéglato iizleti idegen nyelv gyakorlata 3 108 2 62 170
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatiasban Szervezés és irdnyitas a vendéglatasban 2,5 90 1 31 121
Szakmai gyakorlat: 18 648 19 589 1237
Szakmai idegen nyelv 4 144 4 124 268
Szakmai elmélet és gyakorlat: 31 1116 31 961 2077
Szakmai elmélet és gyakorlat és idegen nyelv: 35 1260 35 1085 2345
Osszefiiggd szakmai gyakorlat osszesen: 160 160
Szakmai gyakorlat és dsszefiiggé szakmai gyakorlat ésszes éraszama: 1397 62,45
Szakmai elmélet és gyakorlat Gsszesen az osszefiiggdé szakmai gyakorlattal: 2237

Szakmai elmélet és gyakorlat osszesen az dsszefiiggdé szakmai gyakorlat és idegen nyelv:

2505




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

54 811 01 Vendéglatasszervezé6 munkatars szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, heti

40-60 oraszamos 6rahalé 2017. szeptember 1-jétél
1/CD
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI
Agazat XXVII. Vendéglatoipar 1. évfolyam 2. évfolyam
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 36 hét 31 hét 1-2.évf. 6sszesen
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 heti éves heti éves
A f6 szakképesitésre vonatkozdan: Osszesen 7 252 6 186 438
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0,5 15,5 15,5
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire épiild képzések esetén) Foglalkoztatas I. 0 0,5 15,5 15,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdilkodas elmélete 1,5 54 0 54
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 1 36 0 36
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsag alapjai 0,5 18 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0,5 18 0 18
11520-16 Vendéglato kereskedelem Ertékesités elmélete 1 36 2 62 98
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés elmélete 1 36 1,5 46,5 82,5
11540-16 Idegen nyelv a vendéglitasban Vendéglato iizleti idegen nyelv elmélete 1,5 54 1 31 85
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Jogszabélyok a vendéglatasban 0,5 18 0,5 15,5 33,5
Szakmai elmélet: 7,5 270 6 186 456 39,58
A fG szakképesitésre vonatkozdan: Osszesen 9 324 10 310 634
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek a gyakorlatban 1 36 0 36
11520-16 Vendéglato kereskedelem Ertékesités gyakorlata 2,5 90 0,5 15,5 105,5
11538-16 Vendéglatas marketingje Marketing és kommunikaci6 a gyakorlatban 0,5 18 1 31 49
11538-16 Vendéglatas marketingje Alkalmazott szamitastechnika 0,5 18 2 62 80
11538-16 Vendéglatas marketingje Ugyvitel 0 0,5 15,5 15,5
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés gyakorlata 1,5 54 4,5 139,5 1935
11540-16 Idegen nyelv a vendéglitasban Vendéglato iizleti idegen nyelv gyakorlata 1,5 54 1 31 85
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatiasban Szervezés és irdnyitas a vendéglatasban 1 36 0,5 15,5 51,5
Szakmai gyakorlat: 8,5 306 10 310 616
Szakmai idegen nyelv 2 72 2 62 134
Szakmai elmélet és gyakorlat: 16 576 16 496 1072
Szakmai elmélet és gyakorlat és idegen nyelv: 18 648 18 558 1206
Osszefiiggé szakmai gyakorlat osszesen: 80 80
Szakmai gyakorlat és dsszefiiggd szakmai gyakorlat osszes éraszama: 696 60,42
Szakmai elmélet és gyakorlat Gsszesen az osszefiigg6 szakmai gyakorlattal: 1152
Szakmai elmélet és gyakorlat Gsszesen az dsszefiiggd szakmai gyakorlat és idegen nyelv: 1286

A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrdl sz616 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden - a nappali rendszer(i oktatasra meghatarozott tanul6i éves kotelezd szakmai elméleti és
gyakorlati 6raszam legalabb 90%-at lefedi. A tantargyakon beliil fennmaradt 10%-0s savot, 6rakeretet a tananyag elmélyitésére, 0sszegzésre, gyakorlisra és a csoportot alkot6 tanulok/didkok készség és képességeihez
igazodo egyéb tudaselmélyitd tevékenységekre forditjak a tanarok, oktatok.
Az idOkeret fennmaradé része (szabadsav) a kiadott szakmai programokban nem szerepel, igy arrél, annak szakmai tartalméarol a szakképzo iskola szakmai programjaban nem kell rendelkeznie.
A szakmai és vizsgakdvetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat ardnyanak a teljes képzési id6 sordn kell teljesiilnie.
AZ INTEZMENY KER MINDEN PEDAGOGUST, OKTATOT, A TANMENETEK KESZITESE SORAN AZ ORAHALOK ORASZAMAIT VEGYEK FIGYELEMBE!



2. szamau tablazat

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

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

54 811 01 Vendéglatasszervezé szakképesités 4+1 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES
40-60 2/AB . . PP s
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatassal
Agazat XXVII. Vendéglatéipar NAPPALI
S ¢ 5 E > %: 3 ‘g $ é
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 9. 10. 11. 12. SZEISE3_$248 513 52
Eg3lgzgELg? 2
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e | gy | e | gy |6gy| e | gy |ogy e gy N = g §7 4 e gy <Z
Osszesen 198 | 198 | 144 | 288 90 | 270 108,5 | 201,5 372 | 589
- 140 140 1498 | 448 1050
Osszesen 396 432 360 310 961 | 2459+
A 16 szakképesitésre vonatkoz6: 280
Elméleti 6raszamok (ardny dgy-vel) Szakmai elmélet ardnya: 3038 - 1546,5 - 280 = 1211,5 /40%/ =2739
Gyakorlati raszamok (ardny 6gy-vel) Szakmai és Osszefliggd szakmai gyakorlat aranya: 3038 - 1211,5 = 1826,5 /60%/
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 00 0 0 0 15,5| 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 0 35 3,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 0 0 0 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 0 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 0 4 4
;Sleizﬁiu Foglalkoztatés I. (érettségire épiilé képzések Foglalkoztatss I. 0 0 0 0 ol o 0 0 0 62 | o 62
114?8-12 Foglalkoztatés I. (érettségire épiild képzések Nyelvtani rendszerezés 1 0 6 6
esetén)
é:;gﬁ;lz Foglalkoztatas 1. (érettségire épiild képzések Nyelvtani rendszerezés 2 0 0 0 3 8
é:;gﬁ;lz Foglalkoztatas 1. (érettségire épiild képzések Nyelvi készségfejlesztés 0 24 4
114?8-12 Foglalkoztatas 1. (érettségire épiild képzések Munkavallaléi székines 0 9 o4
esetén)
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas elmélete 54|10 [36 | 0 00 0 0 90 0 0 920
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodés elemei, a piac 12 8 20 20
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A vendéglatas fogalma, 6 tevékenységei 10 7 25 25
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatas targyi feltételei 9 6 14 14
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatas személyi feltételei 8 6 13 13
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Adozas és ligyvitel a vendéglitisban 5 0 920 2
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap-, tdmeg- és veszteségszamitis 5 2
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszdmok 5 2
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Arképzés és jovedelmezéség 2
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalkodas és elszamoltatas 2
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A vendéglatasban jellemzd vallalkozési formak 2
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 54| 0 | 18| 0 0|0 0 0 72 0 0 72
11518-16 Elelmiszerismeret Taplalkozastani ismeretek 12 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 2 2 0 7 2
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai L. 18 18 18
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai II. 18 18 18




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

40-60 2/AB 54 811 01 Vendéglétéssz’ervez’(’i szal’(kép(,esftés 4+1 éves, nappali .r’ell}d szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatassal
Agazat XXVII. Vendéglatoipar NAPPALI
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 9. 10. 11. 12. S 2k SE2.52g I3 §* 2
Eg 2928 =232 %
Elmélet - gyakorlat ardny: 40-60 e | gy e | gy |ogy| e | gy |ogy e gy N = §7 4 e gy <2
Osszesen 198 | 198 | 144 | 288 90 | 270 108,5 | 201,5 372 | 589
- 140 140 1498 | 448 | 1050
A 6 szakképesitésre vonatkozé: Osszesen 396 432 360 310 261 2‘;58?)-'-
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) Szakmai elmélet aranya: 3038 - 1546,5 - 280 = 1211,5 /40%/ =2739
Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) Szakmai és 0sszefliggd szakmai gyakorlat ardnya: 3038 - 1211,5 = 1826,5 /60%/
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai III. 18 18 18
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek a gyakorlatban 0 [ 36 | 0 | 36 0] 0 0 0 72 0 0 72
11518-16 l?lelmiszerismeret l?lelmiszerek csoportjai a gyakorlatban I. 18 18 0 7 18
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban II. 18 18 18
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban III. 36 36 36
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsag alapjai 18| 0 0 0 0] 0 0 0 18 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobiolgia 6 6 0 18 6
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia-toxikoldgiai élelmiszerbiztonsag 4
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyok 5 5 5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0 0 (18] 0 00 0 0 18 0 0 18
11519-16 ]?lelmiszerbiztonségi alapismeretek Higiénia a vendéglatasban 10 10 0 18 10
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek HACCP, GHP
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 0 0 0 0 0|0 31 0 31 0 0 31
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai kifejezések 10 10 1 0 10
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai technologidk 10 10 10
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai szituaciok 11 11 11
11524-16 Felszolgéalasi alapok Felszolgalasi alapok 18| 0 |36 | 0 0] 0 0 0 54 0 0 54
11524-16 Felszolgalasi alapok Higiénia, HACCP, munkavédelem 2
11524-16 Felszolgalasi alapok Kommunikacid, viselkedéskultira 4
11524-16 Felszolgalasi alapok Vendéglatas és értékesités gépei, berendezései 4 54 0
11524-16 Felszolgalasi alapok Eszkozismeret 8 8 8
11524-16 Felszolgalasi alapok Ertékesitési ismeret 1. 24 24 24
11524-16 Felszolgalasi alapok Etel- és italismeret 1. 12 12 12
11524-16 Felszolgéalasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 0 | 72 | 0 |108 0] 0 0 0 180 0 0 180
11524-16 Felszolgalasi alapok Helyiség- és eszkozismeret 10 10 8
11524-16 Felszolgalasi alapok ]?szkézhasznélat 20 20 180 0 16
11524-16 Felszolgalasi alapok Ertékesités alapjai 42 42 30
11524-16 Felszolgalasi alapok Italfelszolgalas 40 40 30
11524-16 Felszolgalasi alapok Kiilonbozd felszolgalasi médok 1. 68 68 60
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Felszolgalas 0 0 0 0 18| 0 31 0 49 49 0 0 0 49




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

40-60 2/AB 54 811 01 Vendéglétéssz’ervez’(’i szal’(kép(,esftés 4+1 éves, nappali .r’ell}d szerinti képzés, EVES
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatassal
Agazat XXVII. Vendéglatoipar NAPPALI
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 9. 10. 11. 12. S 2k SE2.52g I3 §* 2
Eg 2928 =232 %
Elmélet - gyakorlat ardny: 40-60 e | gy e | gy |ogy| e | gy |ogy e gy N = §7 4 e gy <2
Osszesen 198 | 198 | 144 | 288 90 | 270 108,5 | 201,5 372 | 589
- 140 140 1498 | 448 1050
A 6 szakképesitésre vonatkozé: Osszesen 396 432 360 310 261 2‘;58?)-'-
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) Szakmai elmélet aranya: 3038 - 1546,5 - 280 = 1211,5 /40%/ =2739
Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) Szakmai és 0sszefliggd szakmai gyakorlat ardnya: 3038 - 1211,5 = 1826,5 /60%/
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Etel- és italismeret 2. 6 6 6
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Ertékesitési ismeret 2. 12 12 12
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Etlapszerkesztés, étrend Gsszeallitas 10 10 10
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Rendezvényszervezés, szallodai értékesités 8 8 8
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Ertékesités elszamoltatasa, bizonylatai, értékesitési informatikai rendszerek 13 13 13
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Felszolgalas gyakorlat 0 0 0 0 0 | 108 0 62 170 0 0 170
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Nyités el6tti teenddk 36 36 36
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonboz6 felszolgalasi modok 1. 72 72 170 0 72
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonbozd felszolgalasi médok 2. 32 32 32
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonleges éttermi munka 20 20 20
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Ugyvitel, iizleti dokumentéci6 a gyakorlatban 10 10 10
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Ertékesités elmélete 36| 0 |18 | O 0|0 0 0 54 124 0 178
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Yendéglété értékesités alapjai 12 12 0 54 48 60
11520-16 Vendéglato kereskedelem Etelek, italok értékesitése I. 24 23 38 61
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Etelek, italok értékesitése I1. 9 38 47
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Ertékesités gyakorlata 0 | 54 72 0|72 0 71,5 | 2755 0 | 62 | 3375
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem ]?rtékesités eldkészitd miiveletei 54 22 76 0 2755 76
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Etelek, italok értékesitése 1. 50 37,5 87,5 31 118.,5
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Etelek és italok értékesitése I1. 72 40 112 31 143
11538-16 Vendéglatas marketingje Marketing és kommunikaci6 a gyakorlatban 0 0 0 0 00 0 31 31 0 | 62 93
1153816 Vendéglitds marketingje \A/; E:ie:écggfgé:;enek mddszerei és az eredmények gyakorlati alkalmazisinak lehetdségei a 9 9 31 40
11538-16 Vendéglatas marketingje A marketing mix meghatarozasa 7 7 0 3 14 21
11538-16 Vendéglatas marketingje A marketingkommunikacié a vendéglatasban 8 8 16
11538-16 Vendéglatas marketingje Viselkedéskultira és a kommunikacié alapjai 7 7 9 16
11538-16 Vendéglatas marketingje Alkalmazott szamitastechnika 0 0 0 0 00 0 31 31 0 | 93 124
11538-16 Vendéglatas marketingje Informatika a vendéglatasban 16 16 72 88
11538-16 Vendéglatas marketingje Kimutatéasok, statisztikak, levelek készitése 7 0 31 11 18
11538-16 Vendéglatas marketingje Az internetes marketing, a k6zosségi média szerepe 8 10 18
11538-16 Vendéglatas marketingje témakord 0 0
11538-16 Vendéglatas marketingje Ugyvitel 0 0 0 0 00 0 0 0 0 |31 31
11538-16 Vendéglatas marketingje Iratkezelés 0 0 0 10 10
11538-16 Vendéglatas marketingje Jegyz8konyv készitése 0 10 10
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40-60 54 811 01 Vendéglatasszervezé szakképesités 4+1 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES
6raszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatassal
Agazat XXVII. Vendéglatoipar NAPPALI
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 9. 10. 11. 12. S 2k SE2.52g I3 §* 2
Eg 2928 =232 %
Elmélet - gyakorlat ardny: 40-60 e | gy e | gy |ogy| e | gy |ogy e gy N = §7 4 e gy <2
Osszesen 198 | 198 | 144 | 288 90 | 270 108,5 | 201,5 372 | 589
- 140 140 1498 | 448 1050
A 6 szakképesitésre vonatkozé: Osszesen 396 432 360 310 261 2‘;58?)-'-
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) Szakmai elmélet aranya: 3038 - 1546,5 - 280 = 1211,5 /40%/ =2739
Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) Szakmai és 0sszefliggd szakmai gyakorlat ardnya: 3038 - 1211,5 = 1826,5 /60%/
11538-16 Vendéglatas marketingje Jelentések, kimutatisok, szerzédéstipusok 0 11 11
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés elmélete 18| 0 |18 | O 0|0 15,5 0 51,5 93| 0 144,5
11539-16 Vendéglaté ételkészités Uzemi ismeretek 8 0 8 20 28
11539-16 Vendéglaté ételkészités Alapkészitmények I. 10 13 0 51,5 15 28
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények II. 15 15,5 30,5 58 88,5
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés gyakorlata 0 |36 | 0 |72 0| 36 0 0 144 0 (310 454
11539-16 Vendéglaté ételkészités Alapkészitmények gyakorlata I. 18 48 66 0 144 70 136
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények gyakorlata II. 18 24 18 60 120 180
11539-16 Vendéglaté ételkészités Alapkészitmények gyakorlata III. 18 18 120 138
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Vendéglato iizleti idegen nyelv elmélete 0 0 0 0 36| 0 31 0 67 46,5| 0 113,5
11540-16 Idegen nyelv a vendéglitasban Uzleti idegen nyelvi kommunikécio 1. 10 10 0 . 30 40
11540-16 Idegen nyelv a vendéglitasban Uzleti idegen nyelvi kommunikacio II. 11 16 27 16,5 43,5
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Szakmai szituaciok 15 15 30 30
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Jogszabalyok a vendéglatasban 0 0 0 0 36| 0 0 0 36 31 0 67
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatiasban A vendéglato6 tizlet elinditasa 14 14 15 29
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatiasban A vendéglat6 tizlet mitkodtetése 16 16 0 36 16 32
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Fogyasztdvédelem, biztonsig a vendéglatasban 6 6
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Szervezés és irdanyitas a vendéglatasban 0 0 0 0 54 0 0 54 0 |31 85
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatdasban Humaneréforras-gazdalkodas 16 16 10 26
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Uzleti kapcsolatok 20 20 0 > 10 30
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Aruforgalmi folyamatok 18 18 11 29
198 198 144 288 0 90 270 0 108,5 201,5 1498 484 1014 372 589 2459
1498 280
H#iH# 2739
280
H#iH#
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40-60 2/AB 54 811 01 Vendégl&:ltésszervezﬁ szakképesités 4+1 éves, esti munkarend szerinti képzés,
EVES éraszamos 6rahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatassal

Agazat XXVII Vendéglétéipar ESTI
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 9. 10. 11. 12. = § § B2, 7 _g § 5/13 3
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e |gy| e | gy |ogy| e | gy |ogy| e gy ﬁ = g ‘;“ =4 e gy <z

Osszesen 108 [ 90 | 90 | 126 54 | 126 62 93 201,5 | 294,5

~ 70 70 749 206 543

A {6 szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 198 216 216 155 496 121‘:150+

Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) Szakmai elmélet aranya: 1534,5 - 1394,5 - 140 = 616 /40%/ =1385

Gyakorlati 6raszdmok (ardny 6gy-vel) Szakmai és Osszefliggd szakmai gyakorlat ardnya: 1534,5 - 616 = 918,5 /60%/
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0|0 0 0 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony 1étesitése 0 0
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatés II. Munkanélkiiliség 3,5 3,5
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire épiild képzések esetén) Foglalkoztatas I. 0 |00 O 0] 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11498-12 Foglalkoztatés I. (érettségire épiild képzések esetén) Nyelvtani rendszerezés 1 4 4
11498-12 Foglalkoztatas 1. (érettségire épiild képzések esetén) Nyelvtani rendszerezés 2 0 0 4 4
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire épiild képzések esetén) Nyelvi készségfejlesztés 4 4
11498-12 Foglalkoztatés I. (érettségire épiild képzések esetén) Munkavéllal6i székincs 3,5 3,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas elmélete 18 0 (18] 0 | O[O0 | O | O 0 0 36 0 0 36
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodas elemei, a piac 3 4 7 7
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A vendéglatas fogalma, {6 tevékenységei 3 3,5 6,5 6,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatas targyi feltételei 2 3 5 5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatas személyi feltételei 2 3 5 5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Adozis és ligyvitel a vendéglatasban 4 4 0 36 4
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap-, tomeg- és veszteségszamitas 2 2 2
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszdmok 2 2 2
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Arképzés és jovedelmezéség 1,5 1,5 1,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalkodas és elszamoltatas 1,5 1,5 1,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A vendéglatasban jellemzd vallalkozési formak 1,5 1,5 1,5
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 18(0 (18 0 (OO | O | O ]| O 0 36 0 0 36
11518-16 Elelmiszerismeret Taplalkozastani ismeretek 4 4 4
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 1 1 1
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 2 2 0 36 2
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai L. 5 5 5
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai II. 6 6 6
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai ITL. 18 18 18
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek a gyakorlatban 0 |18/ 0 [ 18 | O [ O | O | O 0 0 36 0 0 36
11518-16 l?lelmiszerismeret Ifilelmiszerek csoportjai a gyakorlatban I. 9 0 36 9
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban II. 9 9
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban II1. 18 18 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsag alapjai 1810/ 0] 00|00 0 0 0 18 0 18 0 0 18
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40-60 2/AB 54 811 01 Vendégl&:ltésszervezﬁ szakképesités 4+1 éves, esti munkarend szerinti képzés,
EVES éraszamos 6rahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatassal
Agazat XXVII Vendéglétéipar ESTI
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 9. 10. 11. 12. = § § B2, 7 _g § 5/13 3
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e |gy| e | gy |ogy| e | gy |ogy| e gy | & = g S =4 e gy <z
Osszesen 108 [ 90 | 90 | 126 54 | 126 62 93 201,5 | 294,5
~ 70 70 749 206 543
A {6 szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 198 216 216 155 b 121‘:150+
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) Szakmai elmélet aranya: 1534,5 - 1394,5 - 140 = 616 /40%/ =1385
Gyakorlati 6raszdmok (ardny 6gy-vel) Szakmai és Osszefliggd szakmai gyakorlat ardnya: 1534,5 - 616 = 918,5 /60%/
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrél 4ltaldban 3 3 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobiolégia 6 6 6
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia-toxikoldgiai élelmiszerbiztonsag 4 4 4
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkozé jogszabélyok 5 5 5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 0 |0|18] 0 |0 |O0O] O[O O 0 18 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Higiénia a vendéglatasban 10 10 10
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek HACCP, GHP
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Pincér szakmai idegen nyelv 0O {000 |0 |O0] O] O/ |155] 0 15,5 0 0 15,5
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai kifejezések 5 5 5
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai technol6giak 5 15,5 0 5
11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv Szakmai szituaciok 5,5 5,5 5,5
11524-16 Felszolgélasi alapok Felszolgalasi alapok 18(0 (18 0 (OO | O | O | O 0 36 0 0 36
11524-16 Felszolgalasi alapok Higiénia, HACCP, munkavédelem 2 2 2
11524-16 Felszolgalasi alapok Kommunikacid, viselkedéskultira 4 4 4
11524-16 Felszolgélasi alapok Vendéglatas és értékesités gépei, berendezései 4 4 36 0 4
11524-16 Felszolgalasi alapok Eszkozismeret 8 8 8
11524-16 Felszolgalasi alapok Ertékesitési ismeret 1. 12 12 12
11524-16 Felszolgalasi alapok Etel- és italismeret 1. 6 6
11524-16 Felszolgélasi alapok Felszolgalasi alapok gyakorlat 0 |36 54,10 (0|0 0] 0 0 920 0 0 920
11524-16 Felszolgalasi alapok Helyiség- és eszkozismeret 5 5 5
11524-16 Felszolgalasi alapok }j:szkézhasznélat 10 10 %0 0 10
11524-16 Felszolgalasi alapok Ertékesités alapjai 21 21 21
11524-16 Felszolgalasi alapok Italfelszolgalas 20 20 20
11524-16 Felszolgalasi alapok Kiilonboz6 felszolgalasi médok 1. 34 34 34
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Felszolgalas 0 (0[O0 0 0 |18] O 0 |155] 0 33,5 0 0 33,5
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Etel- és italismeret 2. 6 6 6
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek If:rtékesitési ismeret 2. 12 12 33,5 0 12
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Etlapszerkesztés, étrend 0sszeallitas 5 5 5
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Rendezvényszervezés, szallodai értékesités 4 4 4
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Frtékesités elszdmoltatasa, bizonylatai, értékesitési informatikai rendszerek 6,5 6,5 6,5
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Felszolgalas gyakorlat 0O 0|0 0 |O0O|O0O]|54 0 0 | 31 85 85 0 0 0 85
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokii Miivészeti Iskola

40-60 2/AB 54 811 01 Vendégl&:ltésszervezﬁ szakképesités 4+1 éves, esti munkarend szerinti képzés,
EVES éraszamos 6rahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatassal
Agazat XXVII Vendéglétéipar ESTI
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 9. 10. 11. 12. = § § B2, 7 _g § 5/13 3
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e |gy| e | gy |ogy| e | gy |ogy| e gy ﬁ = g ‘;“ =4 e gy <z
Osszesen 108 [ 90 | 90 | 126 54 | 126 62 93 201,5 | 294,5
~ 70 70 749 206 543
A {6 szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 198 216 216 155 496 121‘:150+
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) Szakmai elmélet aranya: 1534,5 - 1394,5 - 140 = 616 /40%/ =1385
Gyakorlati 6raszdmok (ardny 6gy-vel) Szakmai és Osszefliggd szakmai gyakorlat ardnya: 1534,5 - 616 = 918,5 /60%/
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Nyités el6tti teenddk 18 18 18
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonbozd felszolgdlasi médok 1. 36 36 36
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Kiilonboz6 felszolgdlasi médok 2. 16 16 16
11525-16 Felszolgél6 szakmai ismeretek Kiilonleges éttermi munka 10 10 10
11525-16 Felszolgal6 szakmai ismeretek Ugyvitel, iizleti dokumentécié a gyakorlatban 5 5
11520-16 Vendéglato kereskedelem Ertékesités elmélete 18 |10 |18| 0 01]0 0 0 0 0 36 77,5 0 113,5
11520-16 Vendéglaté kereskedelem Vendéglato értékesités alapjai 6 6 30 0 36
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Etelek, italok értékesitése 1. 12 21 0 36 23 0 44
11520-16 Vendéglato kereskedelem Etelek, italok értékesitése II. 9 24,5 0 33,5
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Ertékesités gyakorlata 0 |18/ 0 |18 | 0 |0 |36 | 0| O | 31 103 0 31 134
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Ertékesités elokészitd miiveletei 18 3 21 21
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Etelek, italok értékesitése 1. 15 11 26 0 103 15,5 41,5
11520-16 Vendéglat6 kereskedelem Etelek és italok értékesitése II. 36 20 56 15,5 71,5
11538-16 Vendéglatas marketingje Marketing és kommunikaci6 a gyakorlatban 0O (0|0 O |O|O|O]|O]| O |155 155 0 31 46,5
1153816 Vendéglitds marketingje éegzizcgf;f;gi;slenek modszerei és az eredmények gyakorlati alkalmazasanak lehet8ségei a 45 45 15,5 20
11538-16 Vendéglatas marketingje A marketing mix meghatarozasa 3,5 3,5 0 15,5 7 10,5
11538-16 Vendéglatas marketingje A marketingkommunikicié a vendéglatasban 4 4 4 8
11538-16 Vendéglatas marketingje Viselkedéskultdra és a kommunikacié alapjai 3,5 3,5 4,5 8
11538-16 Vendéglatas marketingje Alkalmazott szamitastechnika O {000 |O0O|O]|] OO 0 [15,5]| 15,5 0 46,5 62
11538-16 Vendéglatas marketingje Informatika a vendéglatasban 8 8 36 44
11538-16 Vendéglatas marketingje Kimutatasok, statisztikak, levelek készitése 3,5 3,5 0 15,5 5,5
11538-16 Vendéglatas marketingje Az internetes marketing, a kozosségi média szerepe 4 4 5
11538-16 Vendéglatas marketingje témakord
11538-16 Vendéglatas marketingje Ugyvitel O {000 |O0O|O]|] OO 0 0 0 0 15,5 15,5
11538-16 Vendéglatas marketingje Iratkezelés 5 5
11538-16 Vendéglatas marketingje Jegyzdkonyv készitése 0 0 5
11538-16 Vendéglatas marketingje Jelentések, kimutatdsok, szerz8déstipusok 5,5 5,5
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés elmélete 18(0(0| 0 (0]|]O0O]| O | O |155 O 33,5 46,5 0 80
11539-16 Vendéglato ételkészités Uzemi ismeretek 8 8 0 135 10 18
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények 1. 10 10 ’ 7,5 17,5
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények II. 15,5 15,5 29 44,5
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés gyakorlata 0 |18/ 0 |36 | 0O | 0|18 | O 0 0 72 0 72 0 155 227
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokii Miivészeti Iskola

40-60 2/AB 54 811 01 Vendégl&:ltésszervezﬁ szakképesités 4+1 éves, esti munkarend szerinti képzés,
EVES éraszamos 6rahal6 2017. szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatassal
Agazat XXVII Vendéglétéipar ESTI
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 9. 10. 11. 12. = § § B2, 7 _g § 5/13 3
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e |gy| e | gy |ogy| e | gy |ogy| e gy | & ) g g 1 e gy <z
Osszesen 108 [ 90 | 90 | 126 54 | 126 62 93 201,5 | 294,5
- 70 70 749 206 543
A 16 szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 198 216 216 155 b 121‘:150+
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) Szakmai elmélet aranya: 1534,5 - 1394,5 - 140 = 616 /40%/ =1385
Gyakorlati 6raszdmok (ardny 6gy-vel) Szakmai és Osszefliggd szakmai gyakorlat ardnya: 1534,5 - 616 = 918,5 /60%/
11539-16 Vendéglaté ételkészités Alapkészitmények gyakorlata I. 24 33 35 68
11539-16 Vendéglaté ételkészités Alapkészitmények gyakorlata II. 12 9 30 60 90
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények gyakorlata III. 9 60 69
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Vendéglato iizleti idegen nyelv elmélete 0O (0|0 O | O |18 0 |0 |155| 0 33,5 31 0 64,5
11540-16 Idegen nyelv a vendéglitasban Uzleti idegen nyelvi kommunikécio 1. 5 5 20 25
11540-16 Idegen nyelv a vendéglitasban Uzleti idegen nyelvi kommunikacio II. 5,5 8 13,5 0 33,5 11 245
11540-16 Idegen nyelv a vendéglitasban Szakmai szituaciok 7,5 7,5 15 15
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Jogszabalyok a vendéglatasban 0|00 0|0 |18/ 0 OO0 0 18 15,5 0 33,5
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban A vendéglato tizlet elinditisa 7 7 7,5 14,5
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatiasban A vendéglaté tizlet miikodtetése 8 0 18 8 16
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Fogyasztovédelem, biztonsidg a vendéglatisban 3 3
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatiasban Szervezés és iranyitas a vendéglatasban 0O (0|0 O |O0O]|O|18]|0 0 0 18 0 15,5 33,5
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Humanerd6forras-gazdilkodas 4 4 5 8
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Uzleti kapcsolatok 10 10 0 18 5 15
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Aruforgalmi folyamatok 4 4 5,5 9,5
108190190 |126| 0O|54|126| 0| 62| 93 749 260| 489|201,5|294,5 1245
749 140
1245 1385
140
1385
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54 811 01 Vendéglatasszervezo szakképesités 2 éves, nappali
munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos érahalé 2017.
szeptember 1-jétol

Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatas nélkiil

NAPPALI

Agazat XXVII. Vendéglatoipar 36 hét 31 hét A )
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 1113 2,/14 SZ&(‘E;;ESZCS
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e gy ogy e gy 6raszama

Osszesen 468 648 o 372 589

Osszesen 1116 961 2345 +

A 16 szakképesitésre vonatkozo: Elméleti 6raszamok (ardny 6gy-vel) Szakmai elmélet ardnya: 840 /37,55%/ 160 =

Gyakorlati 6raszamok (ardny dgy-vel) Srakmai & Gsszeflieed /Zﬁ;i‘o‘,gyakorlat ardnya: | 2309
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 0 0 4 0 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony 1étesitése 0 0 4 0 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 0 0 4 0 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 0 0 3,5 0 3,5
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire épiild képzések esetén) Foglalkoztatas 1. 0 0 62 0 62
11498-12 Foglalkoztatas 1. (érettségire épiilo képzések esetén) Nyelvtani rendszerezés 1 0 0 8 0 8
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire épiild képzések esetén) Nyelvtani rendszerezés 2 0 0 8 0 8
11498-12 Foglalkoztatas 1. (érettségire épiilo képzések esetén) Nyelvi készségfejlesztés 0 0 22 0 22
11498-12 Foglalkoztatas 1. (érettségire épiild képzések esetén) Munkavéllal6i szokincs 0 0 24 0 24
11561-16 Gazdélkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas elmélete 108 0 0 0 108
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodas elemei, a piac 8 0 0 0 8
11561-16 Gazdalkodési ismeretek A vendéglatas fogalma, f6 tevékenységei 10 0 0 0 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatas targyi feltételei 9 0 0 0 9
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Vendéglatas személyi feltételei 9 0 0 0 9
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Adozas és ligyvitel a vendéglatasban 20 0 0 20
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap-, tomeg- és veszteségszamitis 17 0 0 17
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Viszonyszamok 10 0 0 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Arképzés és jovedelmezdség 15 0 0 15
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Készletgazdalkodas és elszamoltatas 10 0 0 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A vendéglatasban jellemz6 véllalkozési formak 10 0 0 10
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 72 0 0 0 72
11518-16 Elelmiszerismeret Téplalkozastani ismeretek 12 0 0 0 12
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 2 0 0 0 2
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 4 0 0 0 4
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai L. 18 0 0 0 18
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai II. 18 0 0 0 18
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai III. 18 0 0 0 18
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek a gyakorlatban 0 72 0 0 72
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban 1. 0 24 0 0 24
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban II. 0 24 0 0 24
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban IIL 0 24 0 0 24

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

54 811 01 Vendéglatasszervezo szakképesités 2 éves, nappali
munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos érahalé 2017.
szeptember 1-jétol

Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatas nélkiil

NAPPALI

Agazat XXVIL Vendéglatoipar 36 hét 31 hét A )
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 1113 2,/14 SZ&(‘E;;ESZCS
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e gy ogy e gy 6raszama

Osszesen 468 648 o 372 589

Osszesen 1116 961 2345 +

A 16 szakképesitésre vonatkozo: Elméleti 6raszamok (ardny 6gy-vel) Szakmai elmélet ardnya: 840 /37,55%/ 160 =

Gyakorlati 6raszamok (ardny ogy-vel) Srakmai & Gsszeflieed /S6Z§f;j‘0‘/gyak°“a‘ ardnya: | 2309
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsag alapjai 18 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 3 0 0 0 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobiol6gia 6 0 0 0 6
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia-toxikologiai élelmiszerbiztonsig 4 0 0 0 4
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkozé jogszabalyok 5 0 0 0 5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 18 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Higiénia a vendéglatasban 10 0 0 0 10
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia 3 0 0 0 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek HACCP, GHP 5 0 0 0 5
11520-16 Vendéglato kereskedelem Ertékesités elmélete 54 0 124 0 178
11520-16 Vendéglato kereskedelem Vendéglato értékesités alapjai 12 0 48 0 60
11520-16 Vendéglato kereskedelem Etelek, italok értékesitése 1. 30 0 38 0 68
11520-16 Vendéglato kereskedelem Etelek, italok értékesitése II. 12 0 38 0 50
11520-16 Vendéglato kereskedelem Ertékesités gyakorlata 0 180 0 31 211
11520-16 Vendéglato kereskedelem Ertékesités elokészité miiveletei 0 60 0 0 60
11520-16 Vendéglato kereskedelem Etelek, italok értékesitése 1. 0 60 0 15 75
11520-16 Vendéglato kereskedelem Etelek és italok értékesitése II. 0 60 0 16 76
11538-16 Vendéglatas marketingje Marketing és kommunikacié a gyakorlatban 0 36 0 62 98
11538-16 Vendéglatds marketingje A piac el(j,rr}zésének n}c’)fisz‘erei és az efefimények gyakorlati 0 10 0 31 A1

alkalmazasanak lehet6ségei a vendéglatasban
11538-16 Vendéglatas marketingje A marketing mix meghatarozasa 0 8 0 14 22
11538-16 Vendéglatas marketingje A marketingkommunikéci6 a vendéglatasban 0 10 0 8 18
11538-16 Vendéglatas marketingje Viselkedéskultira és a kommunikéaci6 alapjai 0 8 0 9 17
11538-16 Vendéglatas marketingje Alkalmazott szamitastechnika 0 36 0 93 129
11538-16 Vendéglatas marketingje Informatika a vendéglatasban 0 18 0 72 90
11538-16 Vendéglatas marketingje Kimutatasok, statisztikak, levelek készitése 0 8 0 11 19
11538-16 Vendéglatas marketingje Az internetes marketing, a k6zosségi média szerepe 0 10 0 10 20
11538-16 Vendéglatas marketingje témakor4 0 0 0 0 0
11538-16 Vendéglatas marketingje Ugyvitel 0 0 0 31 31
11538-16 Vendéglatas marketingje Iratkezelés 0 0 0 10 10
11538-16 Vendéglatas marketingje Jegyzokonyv készitése 0 0 0 10 10
11538-16 Vendéglatas marketingje Jelentések, kimutatasok, szerzodéstipusok 0 0 0 11 11
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Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokii Miivészeti Iskola

54 811 01 Vendéglatasszervezo szakképesités 2 éves, nappali
munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos érahalé 2017.
szeptember 1-jétol

Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatas nélkiil

NAPPALI

Agazat XXVIL Vendéglatoipar 36 hét 31 hét A )
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 1113 2,/14 SZ&(‘E;;ESZCS
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e gy ogy e gy 6raszama

Osszesen 468 648 o 372 589

Osszesen 1116 961 2345 +

A 16 szakképesitésre vonatkozo: Elméleti 6raszamok (ardny 6gy-vel) Szakmai elmélet ardnya: 840 /37,55%/ 160 =

Gyakorlati 6raszamok (ardny ogy-vel) Srakmai & Gsszeflieed %ﬁfﬁj‘o‘/gyakorlat ardnya: | 2309
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés elmélete 72 0 93 0 165
11539-16 Vendéglato ételkészités Uzemi ismeretek 20 0 20 0 40
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények . 32 0 15 0 47
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények II. 20 0 58 0 78
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés gyakorlata 0 126 0 279 405
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények gyakorlata I. 0 40 0 60 100
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények gyakorlata II. 0 40 0 110 150
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények gyakorlata III. 0 46 0 109 155
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Vendéglato iizleti idegen nyelv elmélete 920 108 46,5 62 306,5
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Uzleti idegen nyelvi kommunikéci6 1. 20 25 30 20 95
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Uzleti idegen nyelvi kommunikécié I 35 25 16,5 20 96,5
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Szakmai szituicidok 35 58 0 22 115
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Jogszabalyok a vendéglatasban 36 0 31 0 67
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatisban A vendéglato iizlet elinditisa 14 0 15 0 29
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatiasban A vendéglaté iizlet miikodtetése 16 0 16 0 32
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatisban Fogyasztovédelem, biztonsig a vendéglatasban 6 0 0 0 6
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatisban Szervezés és iranyitas a vendéglatasban 0 920 0 31 121
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatiasban Humanerdforras-gazdalkodas 0 20 0 10 30
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatisban Uzleti kapcsolatok 0 40 0 10 50
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Aruforgalmi folyamatok 0 30 0 11 41

Szakmai idegen nyelv 144 124 268

612 648 160 496 589 2345
2505
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40-60 2/CD 54 811 01 Vendéglatasszervezd szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti
képzés, EVES oraszamos 6rahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI

Agazat XXVII Vendéglatéipar 36 hét 31 hét A szakképzés
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 1/13 2,/14 0sszes
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e gy ogy e gy Oraszama

(::)sszesen 252 324 - 186 310

A 16 szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 576 496 1206 +

Elméleti 6raszamok (arany ogy-vel) Szakmai elmélet aranya: 438 /38,02%/ 80=1286

Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 714 /61,98%/
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 0 0 0 4 0 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 0 0 0 4 0 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 0 0 0 4 0 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 0 0 0 3,5 0 3,5
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire épiilo képzések esetén) | Foglalkoztatas I. 0 0 0 15,5 0 15,5
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire €piilo képzések esetén) |Nyelvtani rendszerezés 1 0 0 0 4 0 4
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire épiilo képzések esetén) | Nyelvtani rendszerezés 2 0 0 0 4 0 4
11498-12 Foglalkoztatas 1. (érettségire épiilo képzések esetén) | Nyelvi készségfejlesztés 0 0 0 4 0 4
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire €piilo képzések esetén) | Munkavallal6i szokincs 0 0 0 3,5 0 3,5
11561-16 Gazdélkodasi ismeretek Vendéglat6 gazdalkodas elmélete 54 0 0 0 0 54
11561-16 Gazdalkodési ismeretek A gazdalkodas elemei, a piac 4 0 0 0 0 4
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A vendéglatas fogalma, f0 tevékenységei 5 0 0 0 0 5
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Vendéglatas targyi feltételei 4,5 0 0 0 0 4,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatas személyi feltételei 4,5 0 0 0 0 4,5
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Adozas és tigyvitel a vendéglatasban 10 0 0 0 0 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap-, tomeg- és veszteségszamitis 8,5 0 0 0 0 8,5
11561-16 Gazdalkodéasi ismeretek Viszonyszamok 5 0 0 0 0 5
11561-16 Gazdalkodési ismeretek Arképzés és jovedelmezOség 7,5 0 0 0 0 7,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalkodas és elszamoltatis 5 0 0 0 0 5
11561-16 Gazdalkodési ismeretek A vendéglatasban jellemzo véllalkozasi formak 5 0 0 0 0 5
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 36 0 0 0 0 36
11518-16 Elelmiszerismeret Téplalkozastani ismeretek 6 0 0 0 0 6
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 1 0 0 0 0 1
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztévédelem 2 0 0 0 0 2
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai 1. 9 0 0 0 0 9
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai II. 9 0 0 0 0 9
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai III. 9 0 0 0 0 9
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek a gyakorlatban 0 36 0 0 0 36
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban I. 0 12 0 0 0 12
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban II. 0 12 0 0 0 12
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban III. 0 12 0 0 0 12
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsag alapjai 18 0 0 0 0 18
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2/CD

54 811 01 Vendéglatasszervezo szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti

képzés, EVES éraszamos 6rahalé 2017. szeptember 1-j

étol

Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatas nélkiil

ESTI
Agazat XXVII Vendéglatéipar 36 hét 31 hét A szakképzés
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 1/13 2,/14 0sszes
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e gy ogy e gy Oraszama
(::)sszesen 252 324 - 186 310
A 16 szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 576 496 1206 +
Elméleti 6raszamok (arany ogy-vel) Szakmai elmélet aranya: 438 /38,02%/ 80=1286
Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 714 /61,98%/
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 3 0 0 0 0 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobiol6gia 6 0 0 0 0 6
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia-toxikologiai élelmiszerbiztonsig 4 0 0 0 0 4
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkozé jogszabalyok 5 0 0 0 0 5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiénéje 18 0 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Higiénia a vendéglatasban 10 0 0 0 0 10
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia 3 0 0 0 0 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek HACCP, GHP 5 0 0 0 0 5
11520-16 Vendéglato kereskedelem Ertékesités elmélete 36 0 0 62 0 98
11520-16 Vendéglato kereskedelem Vendéglato értékesités alapjai 8 0 0 24 0 32
11520-16 Vendéglaté kereskedelem Etelek, italok értékesitése I. 20 0 0 19 0 39
11520-16 Vendéglaté kereskedelem Etelek, italok értékesitése II. 8 0 0 19 0 27
11520-16 Vendéglato kereskedelem Ertékesités gyakorlata 0 90 0 0 15,5 105,5
11520-16 Vendéglaté kereskedelem Ertékesités elokészité miiveletei 0 30 0 0 0 30
11520-16 Vendéglato kereskedelem Etelek, italok értékesitése I. 0 30 0 0 7.5 37,5
11520-16 Vendéglaté kereskedelem Etelek és italok értékesitése II. 0 30 0 0 8 38
11538-16 Vendéglatas marketingje Marketing és kommunikaci6 a gyakorlatban 0 18 0 0 31 49
11538-16 Vendéglétas marketingje A piac elemzésénck modszerei és az eredmények gyakorlati 0 5 0 0 15,5 20,5
alkalmazasanak lehet6ségei a vendéglatasban
11538-16 Vendéglatas marketingje A marketing mix meghatarozasa 0 4 0 0 7 11
11538-16 Vendéglatas marketingje A marketingkommunikéci6 a vendéglatasban 0 5 0 0 4 9
11538-16 Vendéglatas marketingje Viselkedéskultira és a kommunikéaci6 alapjai 0 4 0 0 4,5 8,5
11538-16 Vendéglatas marketingje Alkalmazott szamitastechnika 0 18 0 0 62 80
11538-16 Vendéglatas marketingje Informatika a vendéglatasban 0 9 0 0 36 45
11538-16 Vendéglatas marketingje Kimutatasok, statisztikak, levelek készitése 0 4 0 0 15 19
11538-16 Vendéglatas marketingje Az internetes marketing, a k6zosségi média szerepe 0 5 0 0 11 16
11538-16 Vendéglatas marketingje témakor4 0 0 0 0 0 0
11538-16 Vendéglatas marketingje Ugyvitel 0 0 0 0 15,5 15,5
11538-16 Vendéglatas marketingje Iratkezelés 0 0 0 0 5 5
11538-16 Vendéglatas marketingje Jegyzokonyv készitése 0 0 0 0 5 5
11538-16 Vendéglatas marketingje Jelentések, kimutatasok, szerzodéstipusok 0 0 0 0 5,5 5,5
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés elmélete 36 0 0 46,5 0 82,5
11539-16 Vendéglato ételkészités Uzemi ismeretek 10 0 0 10 0 20
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40-60 2/CD 54 811 01 Vendéglatasszervezd szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti
képzés, EVES oraszamos 6rahalé 2017. szeptember 1-jétol
Szakgimnaziumi képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI
Agazat XXVII Vendéglatéipar 36 hét 31 hét A szakképzés
Szakmacsoport 18. Vendéglatas-turisztika 1/13 2,/14 0sszes
Elmélet - gyakorlat arany: 40-60 e gy ogy e gy Oraszama
(::)sszesen 252 324 - 186 310
A 16 szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 576 496 1206 +
Elméleti 6raszamok (arany ogy-vel) Szakmai elmélet aranya: 438 /38,02%/ 80=1286
Gyakorlati 6raszamok (ardny 6gy-vel) Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 714 /61,98%/
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények I. 16 0 0 7,5 0 23,5
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények II. 10 0 0 29 0 39
11539-16 Vendéglato ételkészités Termelés gyakorlata 0 54 0 0 139,5 193,5
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények gyakorlata 1. 0 20 0 0 30 50
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények gyakorlata II. 0 20 0 0 55 75
11539-16 Vendéglato ételkészités Alapkészitmények gyakorlata III. 0 14 0 0 54,5 68,5
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Vendéglato iizleti idegen nyelv elmélete 54 54 0 31 31 170
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Uzleti idegen nyelvi kommunikécié 1. 14 12,5 0 15 10 51,5
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Uzleti idegen nyelvi kommunikacio I1. 20 12,5 0 16 10 58,5
11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban Szakmai szituaciok 20 29 0 0 11 60
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Jogszabalyok a vendéglatasban 18 0 0 15,5 0 33,5
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban A vendéglato iizlet elinditasa 7 0 0 7.5 0 14,5
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatisban A vendéglaté iizlet miikodtetése 8 0 0 8 0 16
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Fogyasztovédelem, biztonsig a vendéglatasban 3 0 0 0 0 3
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatisban Szervezés és iranyitas a vendéglatasban 0 36 0 0 15,5 51,5
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban Humanerdforras-gazdalkodas 0 8 0 0 5 13
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatisban Uzleti kapcsolatok 0 16 0 0 5 21
11541-16 Uzletvezetés a vendéglatisban Aruforgalmi folyamatok 0 12 0 0 5,5 17,5
Szakmai idegen nyelv 72 62 134
342 306 80 248 310 1206

1286
Jelmagyarazat: e/elmélet; gy/gyakorlat; 6gy/Osszefiiggd szakmai gyakorlat

A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrol sz6l6 2011. évi CLXXXVIL. torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden - a nappali rendszerli oktatdsra meghatarozott tanul6i éves kotelezd szakmai elméleti €s
gyakorlati 6raszam legalabb 90%-at lefedi. A tantargyakon beliil fennmaradt 10%-o0s savot, orakeretet a tananyag elmélyitésére, 0sszegzésre, gyakorlasra és a csoportot alkotd tanuldk/didkok készség és képességeihez
igazodo egyéb tudaselmélyitd tevékenységekre forditjak a tanarok, oktatok.

Az idOkeret fennmaradé része (szabadsav) a kiadott szakmai programokban nem szerepel, igy arrél, annak szakmai tartalméarol a szakképzo iskola szakmai programjaban nem kell rendelkeznie.

A szakmai és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat ardnyanak a teljes képzési id6 soran kell teljesiilnie. )
AZ INTEZMENY KER MINDEN PEDAGOGUST, OKTATOT, A TANMENETEK KESZITESE SORAN AZ ORAHALOK ORASZAMAIT VEGYEK FIGYELEMBE!
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A 11499-12 azonosito szamu
Foglalkoztatas II.

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11499-12 azonosité szamu Foglalkoztatas II. megnevezésli szakmai kdvetelménymodulhoz tartoz6
tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Foglalkoztatés
I1.
FELADATOK
Munkaviszonyt 1étesit X
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikakat X
Feltérképezi a karrierlehetdségeket X
Vallalkozast hoz létre és miikodtet X
Motivacios levelet €s onéletrajzot készit X
Didkmunkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallal6 jogai, munkavallal6 kotelezettségei, munkavallal6 felelOssége X
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X
Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka, didkmunka) X
Allaskeresési modszerek X
Vallalkozasok létrehozasa €s mitkkodtetése X
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgélat X
Munkavallaldshoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zési, biztositasi, egészség- és nyugdijbiztositisi
Osszefliggései *
A munkanélkiili (alldskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetdségei X
A munkaerdpiac sajatossigai (allasborzék és palyavalasztisi tanacsadas) X
SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi 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
Hatérozottsiag X
MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas X
Informécidgyiijtés X
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1. Foglalkoztatas II. tantargy 15 ora/15 ora*

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

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

1.2. Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok
1.3.1. Munkajogi alapismeretek 3 ora/3 ora

Munkavallald jogai (megfelel6 koriilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz6dés modositas, szabadsig), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre allas, munkavégzés, magatartisi szabalyok, egyiittmiikodés, tajékoztatis),
munkavéllalo felel0ssége (vétkesen okozott karért vald felelosség, megdrzési feleldsség,
munkavallaléi biztositék).

Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése, munkakor,
munkaszerz6dés modositdsa, megsziinése, megsziintetése, felmondas, végkielégités,
pihendidok, szabadsag.

Foglalkoztatasi formék: munkaviszony, megbizasi jogviszony, véllalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony.

Specialis jogviszonyok: egyszerlsitett foglalkoztatas: fajtii: atipikus munkavégzési formak
az Uj munka torvénykonyve szerint (tdvmunka, bedolgoz6i munkaviszony, munkaerd-
kolcsonzés, rugalmas munkaidében torténd foglalkoztatds, egyszerlsitett foglalkoztatas
(mezbégazdasagi, turisztikai idénymunka és alkalmi munka), onfoglalkoztatas, dstermeldi
jogviszony, haztartdsi munka, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, Onkéntes
munka.

1.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora/4 ora

Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzodés, teljes- €s részmunkaidd, hatérozott és
hatarozatlan munkaviszony, miniméalbér és garantilt bérminimum, képviselet szabalyai,
elallas szabalyai, probaidd.

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

Munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- és nyugdijbiztositasi 0sszefiiggései: munkaadd
jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalo ado- és jarulékfizetési kotelezettségei,
biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtai (pénzbeli és természetbeli), nyugdij és
munkaviszony.

1.3.3. Alldskeresés 4 ora/4 ora

Karrierlehetdségek feltérképezése: oOnismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatisi timogatasok ismerete.
Motivacios levél €s onéletrajz készitése: fontossaga, formai és tartalmi kritériumai, szakmai
onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusu, onéletrajzban szerepld email cim
és fénykép megvalasztisa, motivacios levél felépitése.

Allaskeresési modszerek: tjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halézat fontossaga, EURES (Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgélat az
Eurdpai Unidban torténd allaskeresésben), Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat segitségével
torténd allaskeresés, cégek adatbazisaba torténd jelentkezés, kozosségi portalok szerepe.
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Munkaerdpiaci technikdk alkalmazasa: Foglalkozasi Informaciés Tanacsad6é (FIT),
Foglalkoztatasi Informacios Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacidos Portal (NPP).
Allasinterju: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjin, testbeszéd szerepe.

1.3.4. Munkanélkiiliség 4 ora/4 ora
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei €s lehetdségei: allaskeresoként torténd
nyilvintartasba vétel; a Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalattal torténd egyiittmiikddési
kotelezettség fobb kritériumai; egylittmiikodési kotelezettség megszegésének szankcidi;
nyilvantartas sziinetelése, nyilvantartasbol valo torlés; Nemzeti Foglalkoztatdsi Szolgélat
altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.
Allaskeresési ellatisok (,,passziv eszkozok™): 4llaskeresési jaradék és nyugdij eldtti
allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.
Foglalkoztatast helyettesitd timogatas.
Kozfoglalkoztatas: kozfoglalkoztatas célja, kozfoglalkozatas célcsoportja, kozfoglalkozatas
fobb szabalyai
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgélat: a nemzetgazdasagi miniszter altal vezetett minisztérium,
a fovarosi és megyei kormanyhivatal foglalkoztatdsi, munkaerd-piaci feladatokat ellato
szervezeti egységei, valamint a fovarosi és megyei kormanyhivatal jarasi (févarosi keriileti)
hivatalanak foglalkoztatasi, munkaerd-piaci feladatokat ellaté szervezeti egységei és ezek
altal ellatott feladatok.
Az allaskeresok részére nydjtott tamogatisok (,,aktiv eszkozok™): oOnfoglalkoztatas
tamogatisa, foglalkoztatast elOsegitd tamogatasok (képzések, béralapi tadmogatasok,
mobilitasi timogatasok).
Villalkozasok létrehozasa és mukodtetése: tarsas vallalkozasi formak, egyéni véllalkozas,
mezogazdasagi Ostermeld, nyilvantartisba vétel, mikodés, vallalkozas megsziinésének,
megsziintetésének szabalyai.
A munkaerdpiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatasai: palyavalasztasi tanacsadas, munka- és
palyatanicsadas, allaskeresési tandcsadas, allaskeresd klub, pszicholdgiai tanacsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem

1.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhaté tanuléi

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

sajatos modszerek,

.| Alkalmazott oktatési A tanuloi teyékenység Alkalr'pa“zanfd()
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve - .
egyéni | csoport | osztily felszerelések
1. magyarazat X
2. megbeszElés X
3. vita X
4. szemléltetés X
5. szerepjaték X
6. hazi feladat X
1.5.2. A tantargy elsajatitiasa sordan alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak (ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszidm Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | Kkeret
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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 X
1.4. |Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. | Informéaciok 6nall6 rendszerezése X
1.7. |Informdciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Leirés készitése X
2.2. | Valaszolas irdsban mondatszintli kérdésekre X
2.3 Tesztfeladat megoldasa X

1.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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A 11498-12 azonosité szami
Foglalkoztatas 1.
(érettségire épiilo képzések esetén)

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11498-12 azonositd szamu Foglalkoztatas 1. (érettségire épiild képzések esetén) megnevezésii
szakmai kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatisa soran fejlesztendd
kompetenciak

Foglalkoztatés
L.
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes €s szakmai vonatkozéassal) X
alapadatokat tartalmazo6 formanyomtatvanyt kitolt X
szakmai Onéletrajzot €s motivacios levelet ir X
allasinterjun részt vesz X
munkakoriilményekrol, karrier lehetdségekrol tajékozodik X
idegen nyelvill szakmai irdnyitas, egyiittmiikodés melletti munkat végez X
munkaval, szabadiddvel kapcsolatos kifejezések megértése, hasznalata X
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
szakmai Onéletrajz és motivacios levél tartalma, felépitése X
egy szakmai allasinterju lehetséges kérdéseli, illetve valaszai X
kozvetlen szakmajara vonatkoz6 gyakran hasznalt egyszerii szavak,
szOkapcsolatok X
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerti formanyomtatvanyok kitoltése idegen nyelven X
Szakmai allasinterjuin elhangzé idegen nyelven feltett kérdések megértése, X
illetve azokra val6 reagalas értelmez0, Osszetett mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
FejlodOképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informéciogyiijtés X
Analitikus gondolkodas X
Deduktiv gondolkodas X
2. Foglalkoztatas 1. tantargy 62 ora/62 ora*
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*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
2.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitasdnak célja, hogy a diakok alkalmasak legyenek egy idegen nyelvii allasinterjtin
eredményesen és hatékonyan részt venni.
Ehhez kapcsolddoan tudjanak idegen nyelven személyes €s szakmai vonatkozast is beleértve
bemutatkozni, a munkavallalashoz kapcsoléddéan pedig egy egyszeri formanyomtatvanyt
kitolteni.
Cél, hogy a rendelkezésre 4all6 64 tanéra egység keretén beliil egyrészt egy nyelvtani
rendszerezés torténjen meg a legalapvetobb igeidok, segédigék, illetve az all4sinterjihoz
kapcsolddoan a legalapvetébb mondatszerkesztési eljarasok elsajatitasa révén. Majd erre épitve
torténjen meg az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés és az induktiv nyelvtanulasi
készségfejlesztés 6 alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolddd tarsalgasi témakoron keresztiil.
Végiil ezekre az ismertekre alapozva valdsuljon meg a szakmdjahoz kapcsolodo idegen nyelvi
kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapcsolodoé kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 60ra/6 ora
A 8 oras nyelvtani rendszerezés alatt a tanulok a legalapvetobb igeiddket atismétlik, illetve
begyakoroljdk azokat, hogy munkavallalashoz kapcsoléddan, hogy az allasinterjd soran ne
okozzon gondot a multra, illetve a jovore vonatkozé kérdések megértése, illetve az azokra
adand6 vélaszok megfogalmazasa. Tovabba alkalmas lesz a tanuld arra, hogy egy szakmai
allasinterjun elhangzott kérdésekre Osszetett mondatokban legyen képes reagalni, helyesen
hasznalva az igeid0 egyeztetést.
Az igeidOk helyes begyakorlasa lehetdvé teszi szaméra, hogy mint leendé munkavallalo
képes legyen arra, hogy a munkaszerzOdésben megfogalmazott tartalmakat helyesen
értelmezze, illetve a jovobeli karrierlehetdségeket feltérképezze. A célként megfogalmazott
idegen nyelvi magbiztossag csak az igeidOk helyes hasznalata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 8 ora/8 ora

A 8 6rés témakor sordn a didk a kérdésszerkesztés, a jelen, jovo és mult idejli feltételes madd,
illetve a modbeli segédigék (lehetOséget, kotelességet, sziikségességet, tiltast kifejezo)
hasznalatit eleveniti fel, amely révén idegen nyelven sokkal egzaktabb moddon tud
bemutatkozni szakmai és személyes vonatkozdsban egyarint. A  segédigék
jelentéstartalmanak preciz €s pontos ismerete alapjan alkalmas lesz arra, hogy tudjon
tajékozo6dni a munkahelyi és szabadidd lehetdségekrol. Precizen meg tudja majd fogalmazni
az allasinterjun idegen nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihasznalva a segédigék altal
biztositott nyelvi precizitds adta kereteket. A kérdésfeltevés alapvetd szabdlyainak
elsajatitasa révén alkalmassa valik a didk arra, hogy egy munkahelyi 4llasinterjun megértse a
feltett kérdéseket, illetve esetlegesen 6 maga is tisztazd kérdéseket tudjon feltenni a
munkahelyi meghallgatds sordn. A szoérend, a prepoziciok és a kotdszavak pontos
hasznalatdnak elsajatitisival olyan egyszerli mondatszerkesztési eljarasok birtokaba jut,
amely altal alkalmassa valik arra, hogy az éallasinterjun elhangozott kérdésekre relevansan
tudjon felelni, illetve képes legyen tajékoz6dni a munkakoriillményekrol és lehetdségekrol.

2.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 24 ora/24 ora

(Az induktiv nyelvtanulasi képesség és az idegen nyelvi asszociativ memoria fejlesztése
fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve)
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A 24 o6ras nyelvi készségfejlesztd blokk soran a didk rendszerezi az idegen nyelvi
alapszokincshez kapcsolddo ismereteit. E szokincset alapul véve valdsul meg az induktiv
nyelvtanulasi képességfejlesztés és az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés 6
alapvetd tarsalgasi témakor szavai, kifejezésein keresztiill. Az induktiv nyelvtanulsi
képesség altal egy adott idegen nyelv struktirdjat meghatarozd szabalyok kikovetkeztetésére
lesz alkalmas a tanulé. Ahhoz, hogy a didk koherensen lassa a nyelvet, és ennek szellemében
tudjon idegen nyelven reagalni, feltétleniil sziikséges ennek a képességnek a minél
tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolodik az idegen nyelvi asszociativ
memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvii anyag megtanuldsanak képessége: képesség arra,
hogy 1€étrej6jjon a kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai, kifejezése) és a valaszok (a
célnyelv szavai és kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés hétkoznapi tarsalgasi témakorok
elsajatitdsa soran valosul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vildga

- napi tevékenységek, aktivités

- lakas, haz

- utazas,

- étkezés

Ezen a témakoron keresztiil valésul meg a fonetikai dekodolasi képességfejlesztés is, amely
soran a célnyelv legfontosabb fonetikai szabdalyaival ismerkedik meg a nyelvtanuld.

2.3.4. Munkavadllaléi székincs 24 ora/24 ora

A 24 6ras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 40 6ras 3 alapozd témakor elsajatitasa
utan lehetséges. Cé€l, hogy a témakor végére a didk folyékonyan tudjon bemutatkozni
kifejezetten szakmai vonatkozassal. Képes lesz a munkalehetdségeket feltérképezni a
célnyelvi orszagban. Begyakorolja az alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvany kitoltését,
illetve a szakmai Onéletrajz és a motivacids levél megirasdhoz sziikséges rutint megszerzi.
Elsajatitja azt a szakmai jellegi szokincset, ami alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl tajékozédjon. A témakor tanuldsa soran
kozvetleniil a szakmijara vonatkozd gyakran hasznalt kifejezéseket sajatitja el. A
munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa €s forditdsa révén alkalmas lesz arra,
hogy a leendd sajat munkaszerzOdését, illetve munkakori leirasat leforditsa €s értelmezze.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Az 6rak kb. 50%-a egyszer(i tanteremben torténjen, egy masik fele pedig szamitogépes tanterem,
hiszen az oktatds egy jelentds részben digitalis tananyag altal timogatott formaban zajlik.

2.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

A tananyag kb. fele digitdlis tartalmi oktatdsi anyag, igy specidlisak mind a médszerek, mind

pedig a tanuloi tevékenységformdk.

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

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando6
, Alkalmazott oktatasi . yseg e 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztily felszerelések
1. magyarazat X
2 kisel6adas X
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megbeszEl€s

vita

b

szemléltetés

projekt X

kooperativ tanulas

>

szerepjaték X

D0 Oy B W

hazi feladat X

digitalis alapu

feladatmegoldas

2.5.2. 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. Informaéci6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X
1.5. | Informéaciok 6nall6 rendszerezése X
1.6. |Informécidk feladattal vezetett rendszerezése X

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. Levéliras X
2.2. | Valaszolas irdsban mondatszintli kérdésekre X
2.3. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X

3. Komplex informaciok korében
3.1. |Elemzés készitése tapasztalatokrol | X

4. Csoportos munkaforméik korében

Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. P X
szovegfeldolgozas

4.2. | Informéaciok rendszerezése mozaikfeladattal X
4.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X

2.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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A 11561-16 azonosito szamu
Gazdalkodasi ismeretek

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11561-16 azonosité szamu Gazdalkodasi ismeretek megnevezésii szakmai kévetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Vendéglato | Vendéglatod
gazdélkodas | gazdalkodas
elmélete | gyakorlata

FELADATOK

Vilasztékot llit 0ssze, arlapot készit

Figyelemmel kiséri az arukészletet

Ellendrzi a napi arukészletet

Elvégzi az arudtvétel és tarolds szakszerli dokumentalasat
Rendelést allit 6ssze

Arut vesz at

Leltarozasi feladatokat végez

Bizonylatokat allit ki

Standol

Nyugtét, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki

Jelenléti ivet vezet

Elkésziti, médositja a munkabeosztast

Etelt, italt, cukraszkészitményt, drukat bedraz

Anyaghanyadot, kalkul4ciot készit

Veszteségszamitasokat végez

Gazdalkodasi szdmitasokat végez

Az aru tomegével kapcsolatos szamitasokat készit

Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény és a koltségek alakulasat
Megkiilonbozteti a vendéglato vallalkozasi lehetdségeket €s azok
feltételeit

R R R PR E R N o ol R ol R ol i e o e
R R R IR IR N ol ol N ol R o e e i e

>
>

SZAKMAI ISMERETEK
Jovedelmezdség X X

A koltség fogalma, fajtii és azok csoportositisa (nemek szerint,
bevételhez vald viszonya szerint, elszdmolhat6sag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint) X X
Az eredmény elemzése (eredményszint) X X
Készletgazdalkodas X X
Atlagkészlet szamitasi moédok, azok alkalmazasa (szdmtani atlag,
sulyozott atlag, kronologikus atlag)

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazisa X X
Készletgazdalkodasi mutatészamok alkalmazéasa (forgési sebesség
napokban €s fordulatokban)

Elszamoltatas X X
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Leltarhiany, tobblet értelmezése X X

Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség értelmezése X X

Raktar elszdmoltatasa X X

Termelés elszamoltatasa X X

Létszam és bérgazdalkodas X X

A létszamsziikséglet nagysaga €s Osszetétele X X

A 1étszam hatékonysagi mutatészamok €s kiszamitasuk: az atlagos

allomanyi 1étszam, atlagos dolgoz6i 1€tszam, valtas, valtas intenzitas, X X

termelékenység.

Bérgazdalkodas 1ényege, szerepe a gazdilkodisban X X

Az éldmunka koltségei X X

Bérgazdalkodasi mutatészamok és kiszamitasuk: atlagbér,

bérszinvonal, bérhanyad, bérkoltség és vonzatai X X

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szovegt megértése X X

Szakmai nyelvii iraskészség X X

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X

Szakmai nyelvii beszédkészség X X

Elemi szamolasi készség X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallésag X X
Szorgalom, igyekezet X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kozérthetdség | X X
MODSZERKOMPETENCIAK

Tervezési képesség X X

Rendszerz6 képesség X X

AttekintO képesség X X
3. Vendéglato gazdalkodas elmélete tantargy 36 6ra/36 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
3.1. A tantargy tanitasanak célja
A gazdasag alapfogalmainak, szervezeti kereteinek €és a gazdilkodési tevékenység megjelenési
formainak megismerése. A munkaviszony létesitésével és megsziintetésével kapcsolatos
ismeretek megszerzése. A vendéglatasban leggyakrabban el6forduld vallalkozasi formak
megismerése. A vendéglatasra jellemz6 munkaerd-gazdalkodasi feladatok meghatarozasa.

3.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma kapcsolddik a szakmai modulok méréssel, anyaggazdalkodassal és
kinalat Osszeallitissal kapcsolatos teriileteihez, felhaszndlva a kozismereti tantargyakban
elsajatitott altalanos kommunikacids és matematikai és tarsadalomismereti tartalmakhoz.

A tantargy tananyagtartalma felhaszndlja a kozismeretben elsajatitott matematikai alapokat €s
kapcsolddik az Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztévédelem tantdrgy témakoreihez.

3.3. Témakorok

3.3.1. A gazddlkodds elemei, a piac 20 ora/8 ora
A gazdalkodas alapfogalmai
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A gazdalkodas korfolyamata, termelési-tjratermelési ciklus, a gazdalkodas Osszefiiggései
(sziikséglet, igény, termelés, elosztas, csere, a pénz, mint fizetdeszkoz - kialakuldsanak rovid
attekintése, fogyasztas)

Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindség, stb.)

Nemzetgazdasag fogalma, tagozddésa (4g, agazat, alagazat, szakdgazat, szektorok)

A piac fogalma, fajtai (aru, szolgéltatas, pénz, tOke, munkaerd)

A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasig, vegyes piacgazdasag)

A piac tényezdi €s azok kapcsolata (kereslet — kindlat — ar)

A piaci verseny feltételei, teriiletei, korunk piaci helyzete

3.3.2. A vendégldtds fogalma, fo tevékenységei 25 ora/10 ora
A vendéglatas fogalma
A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasigban
A vendéglatas feladata
A vendéglatas jelentdsége (gazdasagi, kulturalis, tarsadalmi, politikai)
A vendéglatas fo- és melléktevékenységei:
Beszerzés (4rufdcsoportok, vendéglatisban jellemzd arurendelési- beszerzési tipusok:
széllitasi szerz6dés, cash and carry, arurendelést befolyasold tényezdk: pillanatnyi készlet,
torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akciok, szezon, felvett foglalasok, szallitasi kondicidk,
forgotdke, fizetési feltételek, hiitdlanc) Szerzddéskotés, arurendelés, stb.
Raktarozas (4ruatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla, szillitolevél,
aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: széarazaru, foldesaru, hus, hal, tojas,
szakositott tarolas, FIFO elv, raktarak kialakitdsanak szabdlyai, helyiségek kapcsolatai,
utvonalak)
Termelés (aruvételezés szabalyai, vételezési iv, vételez€s szempontjai: pillanatnyi készlet,
vart forgalom, szakositott el0készités: zoldség, hus, hal, tojas, termelés helyiségei: konyhak
tipusai)
Ertékesités (véalasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap, artajékoztatds, rendelés
folyamata, hidegen — melegen tartds, értékesitési rendszerek: kiszolgalas, felszolgélas,
onkiszolgalas)
Szolgaltatas (szolgaltatis fogalma, vendéglatas jellemzd szolgéltatasai)
Mellékfolyamatok (mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes hulladékok, stb.) A
témakor részletes kifejtése

3.3.3. Vendégldtds tdrgyi feltételei 14 ora/9 ora
Vendéglatds iizemei, iizletei (termeldiizemek tevékenysége, iizem, iizlet, iizlethal6zat
fogalma)

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

Uzlettipusok jellemzdi (elhelyezkedés, kialakitis, berendezés, valaszték, befogadoképesség,
vendégkor, arak, szolgéltatasok)

A vendéglatas targyi feltételei (iizem, iizlet, termelés és értékesités helyiségei, berendezése.

3.3.4. Vendégldtds személyi feltételei 13 ora/9 ora
A vendéglatis személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatds munkakorei) és
munkaiigyi ismeretek
Munkaltatd €s munkavéllalé kapcsolata (munkaszerzodés fogalma, tartalma, jellemzoi)
Munkavallal6é €s munkaltaté jogai és kotelességei
Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerzddés célja, fobb tartalmi elemei
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Munkaerd- és létszamgazdalkodas célja, tartalma (4lloméanyi-, dolgozdi-, atlaglétszam,
fluktuacio, termelékenység, atlagbér)

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

3.3.5. Adozas és iigyvitel a vendégldtdsban 5 ora/20 ora
Ado fogalma, ad6 alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositisa, fobb adoéfajtdk jellemzd6i (SZJA, jovedéki adod, osztalékado,
nyereségado, helyi adok, AFA)
Bizonylatok tipusai, szigord szamadasu bizonylatok jellemzoi
Ugyvitel fogalma, gazdasigi esemény és bizonylatol4s
Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazasa, tartalmanak ismerete (készpénzfizetési
szamla, nyugta, 4tutaldsi szamla, felvasarlasi jegy, standiv, étkezési utalvanyok, vésarlok
konyve, stb.)
Készletgazdalkodds a vendéglatasban: a készletgazdilkodds fogalmai (nyitOkészlet,
készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen kivili készletcsokkenés, zardokészlet,
atlagkészlet, forgasi sebesség) bizonylatainak tipusai, kitoltése (szallitolevél, szamla,
bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési jegy, selejtezési iv)
Leltarozas: aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartas, leltarozds modjai (elszamoltato,
lecsapd, atado-atvevd, vagyonmegillapité) folyamata, bizonylatainak ismerete, kitoltése
(leltariv, leltarjegyzdkonyv), standolas
[rasbeli kommunikéci6 (iizleti / hivatalos levél, onéletrajz, névjegykartya...)
Vendéglito ipari kommunikacio és viselkedés kultira
Modern kommunikaciés csatorndk szerepe, eldnye-hatranya, hasznalatdnak szabalyai (e-
mail, fax, SMS, MMS, iizenetrogzito. . .)

3.3.6. Alap-, tomeg- és veszteségszdmitds 5 ora/l7 ora
Széazalékszamitas, kerekités szabalyai
Meértékegység atvaltasok
Tomegszamitas
Energia- és tapérték tablazat
Anyaghéinyad-szamitas
Veszteség- és tomegnovekedés szamitas

3.3.7. Viszonyszdmok 5 ora/l10 ora
Bazis- és lancviszonyszam
Szazalékszamitas kerekités szabalyai
Megoszlasi viszonyszam

3.3.8. Arképzés és jovedelmezdség 3 ora/l5 ora
Arkialakitas szempontjai
Aruk és szolgéltatasok aranak kialakitasa, sajatossagai, felépitése (bruttd és nettd ar, AFA,
beszerzési ar, arrés, haszonkulcs)
AFA szamitas
Arképzés, arkialakitas
Arengedmény- és felarszamitas
Ar- és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs)
A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositisa (nemek szerint, bevételhez valé viszonya
szerint, elszdmolhat6sag szerint)
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)
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Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szald6 / fedezeti pont)

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

Az eredmény elemzése (eredményszint)

Készletgazddlkodds és elszamoltatds 3 ora/10 ora
Atlagkészlet szamitasi moédok, azok alkalmazdsa (szamtani atlag, silyozott atlag,
kronologikus atlag)

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazisa
Készletgazdalkoddsi mutatoszamok alkalmazésa
fordulatokban) Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség értelmezése
Raktér elszamoltatasa

Termelés elszamoltatasa

Ertékesités elszamoltatdsa

(forgasi sebesség napokban és

A vendégldtdsban jellemzd vdllalkozdsi formdk 3 ora/10 oéra

A gazdélkodas alapegységei, alapfogalmai (allam, gazdalkodo szervezetek, haztartas)
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni €s tarsas véllalkozisok, KKT, BT, KFT, RT)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzéi (egyéni, BT, KFT alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok
vagyona, megszlntetési modjai, belso €s kiilso ellendrzése, NAV)

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

35.A

tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuloi

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

sajatos modszerek,

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando6
, Alkalmazott oktatasi . yseg a1 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1. magyarazat X

2. kisel6adas X

3. megbeszElés X

4, szemléltetés X

5. hazi feladat X

3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak (ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X -
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa | x -
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X -
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X -
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1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa
1.6. |Informicidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Irdsos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Vélaszolas irdsban 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. Komplex informécidk korében
3.1. | Esetleiras készitése X
3.5. | Utoélagos szobeli beszamold X
4. Csoportos munkaformék korében
41 Feladattal vezetett kiscsoportos

szovegfeldolgozas

3.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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A 11518-16 azonosito szamu

Elelmiszerismeret

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei

A 11518-16 azonosité szami Elelmiszerismeret megnevezésii szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Elelmiszerek
Altalanos a
élelmiszerismeret | gyakorlatban
FELADATOK

Alkalmazza a korszer(i taplalkozastudoméany eredményeit X X
Alkalmazza a korszerti életm6dhoz kotddo sajatossagokat X X
Alkalmazza az €lelmiszerkutatdsok eredményeit X
Az eldirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X
Ellenorzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megdrzési idoket és az
aruk mindségét x
Betartja a fogyasztovédelmi eldirasokat X
Megtanulja az élelmiszerek taplalkozastani ismereteit X
Termékkészitésnél €s értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb
fehérjeforrasokat x x
Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb X X
szénhidrat forrasokat
Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza az élelmiszerekben
talalhat6 zsirokat, lipideket X X
Alkalmazza a vitaminokrol és dsvanyisokrdl megtanult fogalmakat X X
Tudatos kornyezetvédelmi tevékenységet folytat X
Szelektiven gytijti a hulladékot X
Megkiilonbozteti az alapvetd élelmiszereket és €lvezeti cikkeket X
Edes s6s és savanyi iz kialakitasanél felhasznalja az izesitdanyagok
tulajdonsagait x x
Tulajdonsédgaik és felhasznalasuk alapjidn megkiilonbozteti a fliszereket X X
Megkiilonbozteti a tejkészitményektdl a novényi eredetli termékeket X X
Termékkészitésnél és értékesitésnél felhasznalja a sajtok érlelésérdl, X «
allagérol tanult ismereteket
Termékkészitésnél felhaszndlja a tojas Osszetételérdl, technoldgiai X «
szerepérOl megtanult ismereteket
Alkalmazza a malomipari termékekrél megtanult ismereteket X X
Alkalmazza a sziraz tésztakr6ol megtanult ismereteket X X
Termékkészitésnél alkalmazza a természetes €s mesterséges
édesitOszerekrol megtanult ismereteket * X
Alkalmazza a novényi és llati eredetii zsiradékokr6l megtanult
ismereteket * *
Tulajdonsédgai alapjan megkiilonbozteti a vagdallatokat és a husrészeket X X
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Tulajdonséigai alapjan megkiilonbozteti a hisipari termékeket X X
Tulajdonsédgaik alapjan megkiilonbozteti és csoportositja a hazi
szarnyasokat * X
Tanultak alapjan megkiilonbozteti az édesvizi tengeri halakat és egyéb
hidegvéri 4llatokat * X
Tulajdonsédgai alapjan megkiilonbozteti az étkezési vadakat és
vadszarnyasokat * X
Idényjelleg szerint rendszerezi a zoldségeket és a gytimolcsoket X X
Taplalkozastani Osszetételiik alapjan rangsorolja a zoldségeket,
gombadkat és a gylimolcsoket *
Alkalmazza az édesipari termékekrdl megtanult ismereteket X
Alkalmazza a kivé €s tea hatdanyagair6l, eldallitasarol, felhasznalasarol
megtanult ismereteket x
Alkalmazza az alkoholtartalmu és alkoholmentes italokrél megtanult X
ismereteket.
SZAKMAI ISMERETEK
Taplalkozistani ismeretek X X
Kornyezetvédelmi ismeretek X X
Fogyasztovédelmi ismeretek X X
Alapizesitést befolyasolé anyagok X X
Flszerek X X
Tej, tejtermékek X X
Tojas X X
Malomipari termékek, siitGipari termékek, tésztak X X
Természetes édesitdszerek X X
Zsiradékok X X
Hus, huasipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak X X
Z0ldségek X X
Gombaék csoportjai X X
Gyiimolcsok X X
Edesipari termékek, Koffein tartalmu élelmiszerek X X
Alkoholtartamau italok, alkoholmentes italok X X
Adalékanyagok, kényelmi anyagok, mesterséges édesitdszerek X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossig X X
FelelOsségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X X
Problémamegoldas, hibaelharitas X

4. Altalanos élelmiszerismeret tantirgy

72 ora/72 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
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4.1. A tantargy tanitasanak célja

Az élelmiszereket felépitd anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsigainak megismertetése, a
taplalkozasban betoltott szerepiilk megmutatasa. A tanuldok megtanuljdk az emésztés folyamatat.
A minden napi tevékenysége sordn hasznilja az emberiség tdpanyag és energia sziikségletének
megtanult szabalyait. Képes lesz értékelni az élelmiszereket. A vendéglatasban felhasznalasra
keriil élelmiszerek tulajdonsigainak, azok konyhatechnoldgiai szerepének és fontossdganak
megismerése a felhasznilas lehetdségeinek az elsajatitisa.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai tartalmakra
épil. Az ElOkészitési és ételkészitési alapismeretek tantargyban technolodgiai alapismeretek
témakorhoz kapcsolddo tartalom.

4.3. Témakorok
4.3.1. Tapldlkozdstani ismeretek 12 ora/l2 ora

Téplalkozas jelentdsége:
Elelmiszerek Osszetevéi viz és szarazanyagok (alaptipanyagok, védétapanyagok, jarulékos
anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
Emésztés, tapanyag felszivodas
Téplalkozas feladata, a szervezet tipanyag és energiasziikséglete
Elelmiszerek tipértékének megorzése:
Az élelmiszerek feldolgozasanak hatdsa a tipanyagokra
Az élelmiszerek elokészitése folyaman bekovetkezd valtozisok
Az élelmiszerek elkészitése folyaman bekodvetkezd valtozasok
Befejezd miiveletek
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 valo tajékoztatas és azok oktatisa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztdi részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztévédelmi szervek
Téarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vésarlok Konyve hasznélatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
Jegyzdkonyv kitoltése
Vilaszadas hatarideje a bejegyzésre
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségének idOtartama

4.3.4. Elelmiszerek csoportjai I. 18 ora/18 ora
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Alap izeket befolyasol6 anyagok:

Edes, s6s és savanyd izt ad anyagok

Természetes édesitOszerek (répacukor, gyiimolcscukor, malédtacukor, tejcukor, dextroz,
invertcukor, keményitdszorp, izoszorp, méz és cukoralkoholok) édesitdereje jellemzése,
felhasznalasa. A cukrok technoldgiai hatdsa. Cukor szirupok slirliségének mérése

S6 jellemzése felhasznalasa

Ecetek jellemzése felhasznéldsa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek, gyiimolcs ecetek,
balzsamecetek)

Fiszerek:

Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak, virdgok- virdgrészek, levelek,
héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek jellemzése, fajtai, felhasznalasa

Tej és termékeinek:

A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése A tej,
tejkészitmények,(savanyitott, dusitott, izesitett, tartositott) tejtermékek (tur6félék, sajtok)
jellemzése, tarolasa felhasznélésa.

Tej és termékeinek érzékszervi vizsgalata

Tojas:

Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja és fehérje technoldgiai hatisa. Tojas mindsitése,
tarolasa, tartositott termékei

Tojas érzékszervi vizsgalata

Malomipari termékek:

Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozo tényezok
Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag iz, €s sikérvizsgalata

Keményitdk, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, és egyéb termékek jellemzése

Siitdipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsik jellemzése
Széraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban

Zsiradékok:

Allati eredetli zsiradékok (vaj sertészsir, baromfizsir haj, tepertd, allati eredetii olajak)
jellemzése felhasznélasa

Novényi eredetl zsiradékok (kakadvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett zsiradékok)
jellemzése, felhasznaldsa. Zsiradékok érzékszervi vizsgilata

4.3.5. Elelmiszerek csoportjai 1. 18 ora/l8 ora
Hus, hudsipari termékek:
Hust szolgaltatd allatok, hisok Osszetétele taplalkozas élettani jelentOsége, érése, a hus
mindségét meghatarozo tényezok, kiillonbozo hisainak €s belsdségeinek jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozis miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan romlo
termékek, tartos termékek) darabos készitmények jellemzése felhasznalasa.
Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libama;j jellemzése tarolasa
Vadak jellemzése:
Nagyvadak és aprévadak csoportjai vadhis Osszetétele, tulajdonsigai, kezelése tirolasa
felhasznalasa
Halak és hidegvértiek jellemzése:
Halak osszetétele taplalkozas élettani jelentdsége, csoportjai felhasznélasa tarolasa
Egyéb hidegvériiallatok fajtai, felhasznalasa.
Zoldségek:
Zoldségek atlagos Osszetétele
Burgonyafélék, kabakosok, kaposztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, gombak egyéb zoldségek fajtii jellemzése felhasznalasa
Gombék: termesztett gombak és vadon termd gombak fajtai és felhasznalasa
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Gyilimolcsok:

Hazai gylimolcsok  almatermésiiek, csonthéjasok, bogyodtermésiiek, kabakosok,
szaraztermésliek fajtai jellemzése felhasznalasa

Déli gyiimolcsok, friss és szaritott déligyiimolcsok fajtai jellemzése felhasznalasa

Friss, 1édus, és szaraz termésli gyiimolcsok kémiai Osszetétele

Gyiimolcsok taplalkozas élettani jelentdsége

4.3.6. Elelmiszerek csoportjai I11. 18 ora/18 ora
Edesipari termékek:
Kakaopor eléallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa
Csokoladétermékek,(kakaovaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) eldallitasa
Osszetétele felhasznalasa
Bevon6 masszak fajtii, megkiilonboztetése osszetétel alapjan a csokoladétdl, felhasznélasa
Csokoladé és bevond massza 6sszehasonlito érzékszervi vizsgalata
Fondan, marcipan, nugét dsszetétele jellemzése felhasznalasa
Koffein tartalmu élelmiszerek:
Kavéfajtak, kavé feldolgozdsa, poOrkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalasa
Kavéital extrakt tartalménak meghatarozésa refraktométerrel
Tea fajtak, tea feldolgozasa, dsszetétele, felhasznalasa
Italok:
Alkoholtartamu italok borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése, készitése,
csoportjai mindsége, felhasznélisa
Pélinka alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoldval
Pérlatok
Alkoholmentes italok gyiimolcs €s zoldség levek, szorpok, szénsavas iiditok jellemzése,
készitése, csoportjai, mindsége, felhasznalasa
Adalékanyagok:
Adalékanyagok jellemzése, adagoldsanak szabalyozéasa, E-szam értelmezése
Mesterséges édesitOszerek fajtai, édesitd hatdsa, tipértéke energiatartalma felhasznaldsa a
diétas termékeknél
SzinezOanyagok, térfogatnoveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges édesitdszerek
emulgedldszerek, stabilizald szerek és zselirozd anyagok, tartésitdszerek, modositott
keményitdk, izfokozdk jellemzdi, fajtai felhasznalasa
Kényelmi anyagok:
Etelkészitési és cukrészati kényelmi anyagok jellemzése és felhaszndlasa

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem, szaktanterem

4.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

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

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando
, Alkalmazott oktatasi . yseg a1 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X -
2. elbeszélés X -
3. kiseldadas X -
4. vita X -
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5. megbeszéElés X -
6. szemléltetés X -
7. projekt X -
8. kooperativ tanulas X -
9. hazi feladat X -

4.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Tanuloi tevékenységforma (differencialasi médok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informécio6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 0nall6 feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. P X
feldolgozéasa
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. | Informaciok 6nall6 rendszerezése X
1.7. |Informécidk feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. |Irésos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Valaszolas irdsban mondatszintii kérdésekre X
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
2.5. |Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok ut6lagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szOban X
3. Képi informécidk korében
3.1. |rajz értelmezése | | x
4. Csoportos munkaforméik korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. P X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai munkavégzés
43. |, X
iranyitassal

4.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.

5. Elelmiszerek a gyakorlatban tantargy
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
5.1. A tantargy tanitasanak célja
Az élelmiszereket felépitd anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsdgainak megismertetése, a
taplalkozasban betoltott szerepiik megmutatdsa. A vendéglatiasban felhasznalasra keriild

élelmiszerek tulajdonsdgainak, azok konyhatechnolégiai

megismerése a felhasznalas lehet0ségeinek az elsajatitasa.

5.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

54 ora/72 ora*

szerepének és

fontossdganak
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A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai tartalmakra
épiil. Az ElOkészitési és ételkészitési alapismeretek tantdrgyban technoldgiai alapismeretek
témakorhoz kapcsolodo tartalom.

5.3. Témakorok
5.3.1. Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban 1. 18 ora/24 ora

Alap izeket befolyasol6 anyagok:
Edes, s6s és savanyd izt adé anyagok
Természetes édesitdszerek (répacukor, gyiimolcscukor, malatacukor, tejcukor, dextroz,
invertcukor, keményit0szorp, izoszorp, méz és cukoralkoholok) édesitOereje jellemzése,
felhasznalasa. A cukrok technolégiai hatdsa. Cukor szirupok siiriségének mérése
S6 jellemzése felhasznalasa
Ecetek jellemzése felhasznédldsa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek, gyiimolcs ecetek,
balzsamecetek)
Fiszerek:
Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak, virdgok- virdgrészek, levelek,
héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek jellemzése, fajtai, felhasznalasa
Tej és termékeinek:
A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése A tej,
tejkészitmények,(savanyitott, dusitott, izesitett, tartositott) tejtermékek (tur6félék, sajtok)
jellemzése, tarolasa felhasznélésa.
Tej és termékeinek érzékszervi vizsgilata
Tojas:
Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja €és fehérje technoldgiai hatdsa. Tojas mindsitése,
tarolasa, tartositott termékei
Tojas érzékszervi vizsgalata
Malomipari termékek:
Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozo tényezok
Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag iz, €s sikérvizsgalata
Keményitok, darak, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, és egyéb termékek jellemzése
Siitdipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsik jellemzése
Széraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban
Zsiradékok:
Allati eredetii zsiradékok (vaj sertészsir, baromfizsir haj, teperts, allati eredetii olajak)
jellemzése felhasznélasa
Novényi eredetli zsiradékok (kakadvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett zsiradékok)
jellemzése, felhasznéldsa. Zsiradékok érzékszervi vizsgilata

5.3.2. Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban II. 18 ora/24 ora
Hus, hudsipari termékek:
Hust szolgaltatd allatok, hisok Osszetétele taplalkozas élettani jelentOsége, érése, a hus
mindségét meghatarozo tényezok, kiillonbozd hisainak €s belsdségeinek jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozis miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan romlo
termékek, tartos termékek) darabos készitmények jellemzése felhasznalasa.
Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libamaj jellemzése tarolasa
Vadak jellemzése:
Nagyvadak és aprévadak csoportjai vadhis Osszetétele, tulajdonsigai, kezelése tirolasa
felhasznalasa
Halak és hidegvértiek jellemzése:
Halak Osszetétele taplalkozas élettani jelentdsége, csoportjai felhasznélasa tarolasa
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Egyéb hidegvériiallatok fajtai, felhasznalasa.

Zoldségek:

Zoldségek atlagos Osszetétele

Burgonyafélék, kabakosok, kaposztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, gombak egyéb zoldségek fajtii jellemzése felhasznalasa
Gombék: termesztett gombak és vadon termd gombak fajtai és felhasznalasa

Gyilimolcsok:

Hazai gylimolcsok  almatermésiiek, csonthéjasok, bogyodtermésiiek, kabakosok,
szaraztermésliek fajtai jellemzése felhasznalasa

Déli gyiimolcsok, friss és szaritott déligyiimolcsok fajtai jellemzése felhasznalasa

Friss, 1édus, és szaraz termésli gyiimolcsok kémiai Osszetétele

Gyiimolcsok taplalkozas élettani jelentdsége

5.3.3. Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban II1. 18 ora/24 ora
Edesipari termékek:
Kakaopor eléallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa
Csokoladétermékek,(kakaovaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) eldallitasa
Osszetétele felhasznalasa
Bevono masszik fajtai, megkiilonboztetése Osszetétel alapjan a csokoladétol, felhasznalasa
Csokoladé és bevond massza 6sszehasonlito érzékszervi vizsgilata
Fondan, marcipan, nugét dsszetétele jellemzése felhasznalasa
Koffein tartalmu élelmiszerek:
Kavéfajtak, kavé feldolgozdsa, poOrkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalasa
Kavéital extrakt tartalmanak meghatarozasa refraktométerrel
Tea fajtak, tea feldolgozasa, osszetétele, felhasznalasa
Italok:
Alkoholtartamu italok borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése, készitése,
csoportjai mindsége, felhasznélisa
Pélinka alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoldval
Parlatok
Alkoholmentes italok gyiimolcs €s zoldség levek, szorpok, szénsavas iiditok jellemzése,
készitése, csoportjai, mindsége, felhasznalasa
Adalékanyagok:
Adalékanyagok jellemzése, adagoldsanak szabalyozéasa, E-szam értelmezése
Mesterséges édesitOszerek fajtai, édesitd hatasa, tapértéke energiatartalma felhasznaldsa a
diétas termékeknél
SzinezOanyagok, térfogatnoveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges édesitészerek
emulgedldszerek, stabilizald szerek és zselirozd anyagok, tartésitdszerek, modositott
keményitdk, izfokozdk jellemzdi, fajtai felhasznalasa
Kényelmi anyagok:
Etelkészitési és cukrészati kényelmi anyagok jellemzése és felhaszndlasa

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szaktanterem, iskolai tanmiihely.
5.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)
5.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)
Alkalmazott oktatasi A tanul6i tevékenység Alkalmazandé
modszer neve szervezeti kerete eszkozok és

Sorszam
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egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1. magyarazat X

2. elbeszélés X

3. kisel6adas X

4. vita X

5. megbeszéElés X

6. szemléltetés X

7. projekt X

8. kooperativ tanulas X

9. hazi feladat X

5.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység

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

1. Informécid6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irasos 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 ut6lagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X

3. Csoportos munkaforméak korében

Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. N p X
szovegfeldolgozas

3.2. |Informécidk rendszerezése mozaikfeladattal X
3.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.5. | Csoportos versenyjaték X

4. Vizsgalati tevékenységek korében
4.1. | Anyagmintdk azonositisa X
4.2. | Targymintak azonositasa X

5.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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A11519-16 azonosito szamu

Elelmiszerbiztonségi alapismeretek

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei

A 11519-16 azonosité szamd Elelmiszerbiztonsigi alapismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elelmiszerbiztonsag
alapjai

Vendéglatas
higiénéje

FELADATOK

Alkalmazza a korszert taplalkozastudomany eredményeit

Alkalmazza a diétas szabalyokat

Betartja az élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabdlyokat

Betartja a kémiai szennyezddésekre vonatkoz6 szabdlyokat

Alkalmazza az élelmiszerekben levd allergénekre vonatkozd szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP el6irasait

Betartja és betartatja a higiéniai eldirdsokat

Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok karos és hasznos tulajdonsagait

Az elbirdsoknak megfelelden tirolja az élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgél és/vagy ellendriz

>

RN RN

Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megdrzési idoket és az aruk
mindségét

>

>

Az el8irdsoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat

Magas fokud személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas sordn

Alkalmazza a korszerl tdplalkozastudomany eredményeit

Alkalmazza a diétas szabalyokat

Betartja az élelmiszerekre vonatkozé jogszabalyokat

Betartja a kémiai szennyezddésekre vonatkoz6 szabdlyokat

Alkalmazza az élelmiszerekben levd allergénekre vonatkozé szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP el6irasait

Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat

Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok karos és hasznos tulajdonséigait

Az eldirdsoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgél és/vagy ellendriz

el R LR ke ol R Eo N N o I Pl el

el R LR kol Lol R T Eol N T ol B o el

Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megdrzési idoket és az aruk
mindségét

>

>

Az eldirdsoknak megfeleléen alkalmazza a mintavételi szabalyokat

Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazis sordn

Alkalmazza a korszerl tdplalkozastudomany eredményeit

Alkalmazza a diétds szabalyokat

Betartja az élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabdlyokat

R I ]

Betartja a kémiai szennyezddésekre vonatkoz6 szabdlyokat

Alkalmazza az élelmiszerekben levé allergénekre vonatkoz6 szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP el6irasait

Betartja és betartatja a higiéniai eldirdsokat

Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok karos és hasznos tulajdonsigait

Az eldirdsoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket

PR | e

PR R [ %
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Alapanyagokat vizsgél és/vagy ellendriz X X
El.lefl('j/rzi/ a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megdrzési idoket és az aruk X X
minoseget
Az eldirdsoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat X X
Magas fokud személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazis sordn X X
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszerek tapértékének megérzése X X
Mikroorganizmusok jellemzo6i X X
Elelmiszereredetii megbetegedések X X
Elelmiszerek tartésitasa X X
Elelmiszer vizsgalat X X
Kémiai-toxikoldgiai élelmiszerbiztonsag X X
Elelmiszerekre vonatkozé jogszabalyok X X
A HACCEP élelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei X X
Személyi higiénia X X
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, el6készitési kovetelményei X X
Vendéglato termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus pontjainak
meghatarozasa * *
Vendéglaté mithely, konyha, eladétér higiénidja, kritikus pontok ellendrzése X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag
Feleldsségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X X

Problémamegoldas, hibaelhéritis

6. Elelmiszerbiztonsag alapjai tantargy

18 ora/18 ora*

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

6.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuldkkal megismertetni az élelmiszerbiztonsiagi alapfogalmakat,
kialakitasa, az élelmiszerek feldolgozasanal, tarolasanal és értékesitésénél. Az élelmiszereket
felépitd anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsigainak megismertetése, a taplalkozisban

betoltott szerepiik megmutatésa.

A feldolgozott élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehetdségei, feltételeinek elsajatitasa.

6.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

felelds magatartas

A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai tartalmakra

épiil.

6.3. Témakorok

6.3.1. Elelmiszerbiztonsdgrol dltaldban
Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
Elelmiszer mindség
Elelmiszer higiénia (his, tej, tojas, z6ldség)
Elelmiszer nyomon kovethet3ség

3 ora/3 ora
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Az 4allam, az élelmiszer-véllalkoz6 és a fogyasztd felelossége az élelmiszerbiztonsag
megteremtésében

Villalkoz6i felelsség

Hatésagi feliigyelet

Fogyaszt61 magatartés

Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

6.3.2. Az élelmiszer mikrobiolégia 6 ora/6 ora
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei
Mikroorganizmusok csoportositasa
Mikroorganizmusok szaporodisanak kornyezeti feltételei
Mikroorganizmusok hasznos és karos tevékenysége. (€lesztok, penészek, fehérjebontdk)
Szennyez0dés
Romlas, romlast okozé mikrobak
Az élelmiszer eldéllitasban kozremiikodé mikroorganizmusok
Elelmiszer eredetli megbetegedések
Etelmérgezés
Etelfert6zés
Eljaras élelmiszer eredetli megbetegedés gyantja esetében
Leggyakoribb élelmiszerrel is terjedd kérokozdok
Az élelmiszerek romlisa
A tartdsitas fogalma
Az élelmiszer-tartositas fizikai modszerei
Az élelmiszer-tartdsitas, fizika-kémiai modszerei
Az élelmiszer-tartdsitas kémiai modszerei
Az élelmiszer-tartdsitas bioldgiai modszerei

6.3.3. Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsdg 4 ora/4 ora
Kémiai szennyezOkre vonatkoz6 szabalyozéisrol
Kémiai szennyezok az élelmiszerekben
Allatgy6gyaszati szermaradékok
Peszticid maradékok
Kornyezeti szennyezok — toxikus nehézfémek- poliklorozott szerves vegyiiletek-(dioxinok,
poliklérozott bifenilek)
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 termé gomba felhasznédlasa a vendéglatasban
Meérgezd allatok,
Mérgez6 novények

6.3.4. Elelmiszerekre vonatkozd jogszabdlyok 5 ora/5 ora

A jogszabalyok célja, rendszere, hierarchija
Elelmiszer-el6allitasra és forgalmazasra vonatkozé jogszabalyok
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A GHP helye és szerepe a szabalyozasban

Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv
A fogyasztok tajékoztatasirdl szolo jogszabdlyok; Allergének a vendéglitiasban; Husok
szarmazasi helye
Elelmiszerekben eléforduld szennyez6anyagokra és adalékanyagokra vonatkoz6 jogszabalyok

(hat

arértékek)

Specidlis teriiletekre vonatkoz6 jogszabalyok
Vendéglatas és kozétkeztetés
Etelmérgezés, ételfertdzés

Kartevoirtas, biocid termékek, egészségiigyi nyilatkozat

6.4.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem, szaktanterem

6.5.

A tantargy elsajatitasa soran

tevékenységformak (ajanlas)

alkalmazhato

sajatos

modszerek,

tanuloi

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

.| Alkalmazott oktatési A tanuloi teyékenység Alkalr'pa%.zanfdé
Sorszam , szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve - .,
egyéni | csoport | osztily felszerelések

1. magyarazat X

2. elbeszélés X

3. kisel6adas X

4. megbeszElés X

5. vita X

6. szemléltetés X

7. projekt X

8. kooperativ tanulas X

9. szimulacid X

10. hazi feladat X

6.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuloéi tevékenységformak (ajanlas)v

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszdm Tanul6i tevékenységforma (differencialasi médok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontas keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 0nalld feldolgozasa X
1.2. Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozisa X
1.3. Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
1.5. Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozisa X
1.6. Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. Informécidk feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. Irdsos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X X
2.3. Vilaszolas irdsban mondatszintli kérdésekre X
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24. Tesztfeladat megoldisa X
2.5. Szoveges el0adas egyéni felkésziiléssel X
3. Komplex informaciok korében
3.1. | Elemzés készitése tapasztalatokrol X
3.2. Utdlagos szobeli beszamolo X
4, Csoportos munkaformak korében
4.1. Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
4.2. Informécidk rendszerezése mozaikfeladattal X
4.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitissal X
4.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
5.1. | Uzemelési hibak szimuléldsa és megfigyelése | | X | |
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. | Anyagmintik azonositésa | | X | |

6.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.

7. Vendéglatas higiénéje tantargy 18 6ra/18 ora*

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

7.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglato lizlet kialakitasdnak és iizemeltetésének kovetelményei és a milkddéssel

kapcsolatos HACCP szabalyok elméleti hatterének megismertetése, a tudatos fogyasztoi

magatartas kialakitdsa. A tanulék megtanuljak és tudatosan hasznaljdk a korszerti személyi

higiénia minden eldirasat a munkahelyiikon €s a minden napi életben.xxxx

Nincsen elétanulményi kovetelmény.

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

7.3. Témakorok
7.3.1. Higiénia a vendéglatdsban 10 6ra/10 éra

Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei

Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kovetelményei

A helyiségek egyiranyu kapcsolddaésa, tiszta és szennyezett Ovezetek keresztezodésének tilalma
Bejaratok kialakitasanak kovetelményei

Raktarak kialakitasdnak kovetelményei

Elokészito helyiségek kialakitasdnak kovetelményei

Konyhak, miihelyek kialakitasdnak kovetelményei

Mosogatok kialakitasanak kovetelményei

Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei

Személyi higiénia

Test, munkaruha higiéniai elOirdsai, egészségiigyi kiskonyv, érvényes orvosi alkalmassagi
vizsgalat igazolasa

Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitds személyi feltételei

Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek

7.3.2. Személyi higiénia 3 ora/3 ora

JelentOsége az élelmiszerbiztonsagban
Személyi és targyi feltételek
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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

7.3.3.

HACCP, GHP

A témakor részletes kifejtése

A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

Vendégliato tevékenység kornyezetvédelmi eldirdsai

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

7.5. A

tantargy elsajatitasa soran

tevékenységformak (ajanlas)

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

alkalmazhato

sajatos
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5 ora/5 ora

modszerek,

tanuloi

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandé
, Alkalmazott oktatasi . yseg v ey 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - )
egyéni | csoport | osztily felszerelések

1. magyarazat X

2. elbeszélés X

3. kisel6adas X

4. megbeszElés X

5. vita X

6. szemléltetés X

7. projekt X

7.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | 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 X -
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X -
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X -
1.6. |Informécidk 6nall6 rendszerezése X -
1.7. |Informdciok feladattal vezetett rendszerezése X -
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leirés készitése X -
2.3. | Valaszolas irdsban mondatszintli kérdésekre X -
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2.4. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.5. |Tapasztalatok ut6lagos ismertetése szoban X
2.6. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szban X
3. Csoportos munkaforméik korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. | Kiscsoportos szakmai munkavégz€s irdnyitassal X
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. | Csoportos versenyjaték X

7.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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A 11523-16 azonosité szami
Pincér szakmai idegen nyelv

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11523-16 azonositd szamu Pincér szakmai idegen nyelv megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

Pincér szakmai
idegen nyelv
FELADATOK
Idegen nyelven kommunikal a munkatérsaival és a vendégekkel X
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét X
Idegen nyelven telefonal X
Technol6giai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven mond el X
A gyakorlati munka sordn idegen nyelven utasitast ad és fogad X
Az altalanos gasztrondmia idegen nyelvili szokincsét alkalmazza X
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvil szokincsét alkalmazza X
SZAKMAI ISMERETEK

Altalanos idegen nyelvii kommunikéacid, olvasés, forditas X
Etikett, protokoll idegen nyelven X
Illemtani formuldk idegen nyelven X
Idegen nyelvili szakmai kommunikéaci6 a vendégekkel X
Idegen nyelvii szakmai kommunikécié a beszallitokkal, viszonteladokkal, X
munkatarsakkal

VevOpanaszok kezelése idegen nyelven X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és késztermékek idegen nyelvii

technoldgiija x
Italok és ételek neve, készitésiik technologidjanak leirasa idegen nyelven X
Ettermi gépek, berendezések nevei és feliratainak ismerete idegen nyelven X

SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség X
Idegen nyelvii hallott szakmai szoveg megértése X
Idegen nyelvii olvasott szakmai szoveg megértése X
Idegen nyelvii géphasznailati feliratok értelmezése, megértése X
Elemi szamolasi készség idegen nyelven X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Szorgalom, igyekezet X
FejlodOképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsiag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X

51



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

| Gyakorlatias feladatértelmezés | X |

8. Pincér szakmai idegen nyelv tantargy 31 é6ra/31 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
8.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglatasban hasznélt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazésa.
Kiilonboz6 ételkészitési, cukraszati technol6gidk idegen nyelvii ismerete, alkalmazasa.
A vendéglatas termelésében, értékesitésében jellemzd szituacidk idegen nyelvil kezelése.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma a kozismereti nyelvtanitasban elsajétitott ismeretekre épiil és
kapcsolddik a sajat szakmai modulok tartalmaihoz.

8.3. Témakorok
8.3.1. Szakmai kifejezések 10 ora/10 ora

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

8.3.2. Szakmai technologidk 10 6ra/10 éra
Etelkészitési technoldgiak
Cukraszati technoldgiak
Italok készitése, felszolgalasuk folyamatai

8.3.3. Szakmai szitudciok 11 ora/1l éra
Kommunik4cié a munkatarsakkal
Etikett, protokoll alkalmazasa
Kommunikacié a vendégekkel
Vendégek fogadasa
Ajéanlas idegen nyelven
Rendelésfelvétel idegen nyelven
Panaszkezelés

8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem
8.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuléi

tevékenységformak (ajanlas)
8.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandé
, Alkalmazott oktatasi . yseg v ey 2
Sorszam P szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — ~ .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
elbeszélés X
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3. kisel6adas X
4. megbeszéElés X
5. vita X
6. szemléltetés X
7. projekt X
8. kooperativ tanulas X
9. szimulécid X
10. |szerepjaték X
11.  |hazi feladat X

8.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszidm Tanul6i tevékenységforma (differenciilasi médok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly-| felszerelések
bontds | keret

1. Informécio6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. | Informaciok 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok 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 ut6lagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szdban X

3. Csoportos munkaformék korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. | Informaciok rendszerezése mozaikfeladattal X
3.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégz€s irdnyitassal X
3.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.5. | Csoportos versenyjaték X

8.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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A 11524-16 azonosité szami
Felszolgalasi alapok

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11524-16 azonositdé szamu Felszolgalasi alapok. megnevezésli szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Felszolgélasi
Felszolgélasi alapok
alapok gyakorlat
FELADATOK
Elvégzi az egyéni elokésziileteket X X
Tajékozddik a napi feladatokrodl, rendezvényekrol
Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket nyitasra elokésziti
Tajékozodik a napi ajanlatokrdl, megbeszéli a szakacsokkal az
ételek osszedllitasat, a készités modjat X X
Ellendrzi a miiszaki berendezések mitkodOképességét és tizembe
helyezi azokat x x
Figyelemmel kiséri az aru-, eszkozkészlet alakulasat,
gondoskodik a potlasarol, vételez x x
Elvégzi a teritési miiveleteket, felkésziti a munkateriiletét az
adott miiszakra, (konyhabekészités, sontésbekészités) X X
Kezeli az értékesités gépeit X X
Fogadja a vendéget €s felméri az igényeit X X
Etelvalasztékot, napi ajanlatot, akcidkat, specialitisokat ajanl X X
A vendég ételrendeléséhez legjobban ill6 italokat, borokat ajanl
€s szolgal fel * X
Kevert italokat készit, sort csapol, pezsgot, bort, alkoholmentes
italokat szolgal fel, kavét készit X X
Az tizletére jellemz0 kiilonboz6 felszolgalasi médokban
dolgozik x x
Folyamatosan figyelemmel kiséri a vendég kivansagait X X
Mindent megtesz a vendég elégedettségéért, kezeli a vendég X «
esetleges panaszait
Nyugtat készit, fizetteti a vendéget X X
Folyamatosan biztositja az aru-, anyag- és eszkozutanpotlast X X
Az uzlet elbirasai szerint standol, elszamol a bevétellel X X
Uzemen kiviil helyezi a berendezéseket, gépeket és elvégzi az
eldirt tisztitasukat, 4polasukat X X
Munkatertiiletét eldiras szerint rendezi zaras utan X X
Ugyel a munkakornyezet tisztasigara X X
Ugyel a vagyonbiztonsigra X X
Betartja a higiéniai, kornyezetvédelmi eldirdsokat, HACCP
szabalyokat x x
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Betartja a munkavédelmi, baleset megel6zési és tlizrendészeti X X
szabalyokat
SZAKMAI ISMERETEK
Eszk6z meghatarozés, eszkdzismeret X X
Vendéglatas értékesitési formai X X
Terités fajtai X X
Etel és ital felszolgalds modjai X X
Hazai és nemzetkozi éttermi fogyasztasi szokasok ismerete X
Gépek, berendezések, eszkozok hasznilatanak ismeretei X X
Vendégkor szokasainak ismerete X
Menii — alkalomhoz il16 étrend - 0sszedllitas alapszabalyai X
Italok ajanlasanak altaldnos szabdalyai X
Italkészités €s -felszolgalas szabalyai X X
Reggeli italok, alkoholos és alkoholmentes italok, kavék X X
Etelkészitési ismeretek X X
Vendéggel val6 kommunikécid, etikett €s protokoll szabalyok X X
Munkaltaték é€s munkavallalok munka - védelmi €s baleset X X
megeldzési feladatai, jogai €s kotelezettségei
SZAKMAI KESZSEGEK
Kéziras és szamitogép alkalmazasival szakmai szoveg érthetd X «
fogalmazasa
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
Irott szakmai szoveg olvasisa, megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Elemi szdmolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megfeleld kiils6 megjelenés X X
Ratermettség X X
Megbizhat6sig X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Csapatban val6 tevékenykedés képessége X X
Udvariassag X X
Hatékony eladasi kommunikécid X X
MODSZERKOMPETENCIAK
AttekintO- és szervezOképesség X X
Személyi és kornyezeti higiénia érvényesitése X X
Harmonidra és esztétikara valo torekvés X X
Felszolgalasi alapok tantargy 54 éra/54 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
9.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglaté iizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak, gépeinek €s
eszkozeinek megismerése. Alapvetd munkavédelmi, baleset megeldzési, higiéniai €s
élelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitisa. A helyes iizleti magatartds és kommunikécid
alkalmazasa. A nyitas elOtti és zards utini teend0k megismerése. Az értékesités eszkozeinek
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hasznalata. Eldkésziiletek az értékesitésre/felszolgélisra. Italok és ételek
értékesitése/felszolgalasa. Alapszintii ital- és ételismeret.

9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei a Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi ismeretek,
valamint a Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolddnak.

9.3. Témakorok
9.3.1. Higiénia, HACCP, munkavédelem 2 ora/2 ora

A HACCP f6bb iranyelvei, eldirasainak alkalmazéasa az értékesitésben.
Higiéniai eldirdsok a vendéglatisban (tisztitas, fertOtlenités, hulladékkezelés, rovar- és
ragcsaloirtas, személyi higiénia, felszolgalas, terités, elszallitas, kiszallitas, rendezvények,
poharmosogatas, fehér mosogatas, polirozas, sorcsapolas, kavéfozeEs, takaritas).
Szallitas, raktarozas szabalyai (ital, gongyoleg, textil, fogydeszkoz).
Hiitve tarol4s szabalyai, melegen tartas szabalyai.
Egészségiigyi alkalmassag kritériumai.
Munka- és balesetvédelmi ismeretek (balesetek, jegyzOkonyv, teenddk baleset esetén,
munka- és balesetvédelmi oktatas).
Tlzvédelmi elbirasok (tlizvédelmi oktatas jegyzokonyve, tlizoltd késziilékekre és tlizcsapra
vonatkozé eldirasok, tlizvédelmi osztilyok, tlizoltds modjai, tiizjelzés, tiz bejelentése,
tzvédelmi szabalyzat).

9.3.2. Kommunikdcio, viselkedéskultiira 4 ora/4 ora
A pincérrel szemben tamasztott kovetelmények (megjelenés, ruhdzat, hajviselet, személyi
higiénia, szakmai kritériumok).
Etikett és protokoll szabalyok ismerete.
Ko6szonési, megszolitasi formak, kézfogés.
Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztas szerint).
A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, iiltetés, ajanlés, felszolgilas, fizettetés,
elkdszonés), vendégtipusok, hazai és nemzetkozi éttermi fogyasztasi szokasok.
Kommunikéicié a vendéggel (4ltalanos kommunikacids szabalyok, kommunikécié az ,,a la
carte” értékesités soran, kommunikicié a tarsas étkezéseken, kommunikacié a
biifé/koktélparti étkezéseken, kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb iinnepélyes
eseményeken).
Ertékesitési kommunikdcié, kommunikici6 a vendéggel, problémakezelés a napi
tevékenység soran, vendég reklamaciok intézése.
Munkatérsi kapcsolatok (alkalmazott - vezetd, azonos beosztasu).

9.3.3. Vendégldtds és értékesités gépei, berendezései 4 ora/4 ora
A vendéglaté iizem és iizlet helyiségei.
Az értékesitotér részei (hall, értékesitd tér, office/pincérforgd, sontés, bar, kiilonterem,
terasz, kert).
Az értékesitohely berendezési targyai (butorok, asztalok, székek, kisegitd asztalok, talalo
kocsik, szeletel6/flambirkocsik, ital-kocsik, hiitékocsik, talmelegitok, tainyér-melegitok)
A termeldhelyiségek berendezési targyai, gépei (f6z0, siitd, parolé berendezések,
hitészekrények, mélyhiitészekrények, mélyhiité-ladak, melegen-tartd eszkozok, tiizhelyek,
foz6zsamolyok, olajsiitok, kiillonbozé vagd, apritd, szeleteld és formazd eszkozok, a
cukraszatban hasznalt gépek, keverd, gyuro, dagasztd, egyetemes konyhagépek).
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Az eldkészitd helyiségekben hasznalt gépek, eszkdzok (tisztito, koptatd, darabold eszkdzok,
tisztitd medencék, hisok darabolésara, szeletelésére szolgald eszk6zok a HACCP szabélyai
szerint).

A raktarakban hasznélt, tarolasra szolgdlé bitorok, polcok, anyagmozgatishoz sziikséges
eszkozok. Hitdszekrények, hiitdladak, mélyhiitdk, hiitékamrak. Kiillonboz6é mérdeszk6zok
és az aruatvétel soran hasznalt eszkozok.

9.3.4. Eszkozismeret 8 ora/8 ora
Eszkdzok csoportositasa anyaguk szerint.
Eszk6z0k csoportositisa rendeltetésiik szerint (egyszeri €s kiilonleges evoeszkozok,
tinyérok, talak, talaléedények, kanndk, kancsok, csészék, aljak, poharak, tilaloeszkodzok,
textilidk).
Viltasok (egyszerti és kiilonleges).
Italkeverés eszkozei, diszitd eszkozok.
Italfelszolgalas eszkozei
Kiilonleges eszk6zok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkozok.

9.3.5. Ertékesitési ismeret 1. 24 ora/24 ora
Etkezési id6k és szokésok, reggeli fajtak, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora.
A hagyomanyos étkezési idok, valamint étkezési idok az iizleti életben. A mediterran
nemzetek étkezési ideje, étkezési szokésai. Az iizleti reggeli, az lizleti ebéd. Szinhazi
vacsora. A biifé-étkezések, a koktélpartik sajatsagos étel-ital kindlata és az azokhoz
kapcsolodo értékesitési munka.
Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, teremfOnok, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglato elado, kavéfozo/barista).
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek.
Felszolgilas 4ltalanos szabdlyai (felszolgéldsi szabdlyok a vendégek koraval, nemével,
nemzetiségével, vallasival kapcsolatban, az asztalra felhelyezés és az asztalrdl vald
,Jleramol4s” szabdlyai, az italok felszolgalasaval kapcsolatos szabalyok).
Uzletnyités elotti elokésziiletek (atoltozés, vételezés, takaritas, gépek inditisa, feltoltések)
terités elokészitése, terités szabalyai.
Felszolgalasi modok (svéjci, angol, francia, orosz).
Asztalfoglalds folyamata, lehet6ségei, adminisztralasa (sziikséges informaciok: a vendégek
szama, vannak-e iddsek vagy gyerekek, egyedi kivansagok, van-e kiilonleges alkalom,
ételérzékenységek, allergidk, fizetés modja, ételsor esetleges eldzetes kivalasztésa...).
Vendég fogadasa, ajanlasi technikdk, vendég segitése, tanicsadas.
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok (nyugta, szamla, hitelkartyaval fizetés, atutalasi
szamla).
Zarés utani teendok (az értékesitotér rendbetétele, el0készitése a masnapi nyitasra, a napi
forgalom elszamolasa, tliz-, baleset- és vagyonvédelmi szabalyok alkalmazasa).
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas.

9.3.6. Etel- és italismeret 1. 12 6ra/l2 éra

Italok csoportositisa, ismertetése (borok, sorok, pezsgdk, parlatok, likorok, alkoholmentes
italok, kavék, tedk) Borvidékek, jellemz6 sz6lofajtak, borok, boraszatok. Aperitif €s digestiv
italok, kevert baritalok.

Konyhatechnologiai alapismeretek (darabolas, bundazasi modok, stiritési-dusitasi eljarasok,
hobehatasi muveletek).

Fozelékek, koretek (magyaros stiritett, stirités nélkiili, burgonya, gabona, tészta, gylimdlcs,
z0ldség, salata, vegyes koretek).
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94.

Martasok (alaplevek, hideg, meleg, francia alap- és szdrmaztatott martasok).

Hideg eldételek (zoldségfélékbol és gyiimolcsokbdl készitett hideg eldételek, kiillonbozd
husokbdl, belsoségekbdl készitett hideg eloételek, hideg salatak, hideg vegyes izelitok,
pastétomok, habok, koktél eldételek).

A salatak  elkészitése, a nyersanyagok kivélasztdsa, tisztitdsa, darabolésa,
konyhatechnol6giai miiveletek, talalas.

Salataontetek, dresszingek.

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

A levesek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztisa, tisztitdsa, darabolasa,
konyhatechnol6giai miiveletek, talalds, melegen tartas.

Meleg eldételek (zoldségfélékbol készitett meleg eldételek, hiisokbol és belsdségekbol
készitett meleg el6ételek, tésztafélékbol készitett meleg eldételek).

A meleg el6ételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitisa, darabolasa,
konyhatechnol6giai miiveletek, talalds, melegen tartas.

Tojasbol készitett meleg eldételek.

A tojas eloételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitdsa, darabolasa,
konyhatechnolégiai miiveletek, talalas, melegen tartas.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem / szaktanterem

9.5.

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moddszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

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

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando6
) Alkalmazott oktatasi . yseg vy 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
mobdszer neve — ~ )
egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1. magyarizat X

2. megbeszéElés X

3. szemléltetés X

4. izlet- és piaclatogatas X

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

Tanuldi tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi moédok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informaci6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel
1.3. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Informéaciok 6nall6 rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Valaszolas irdsban mondatszintli kérdésekre X
2.2. | Tesztfeladat megoldasa X
2.3. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
3. Komplex informécidk korében
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3.1. | Utélagos szébeli beszamolé | x| | |

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

10. Felszolgalas alapjai gyakorlat tantargy 144 6ra/144 éra*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
10.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglaté iizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak, gépeinek €s
élelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitisa. A helyes iizleti magatartds és kommunikécid
alkalmazasa. A nyitas el6tti és zards utini teendOk elvégzése. Az értékesités eszkozeinek
hasznalata. Eldkésziiletek az értékesitésre/felszolgélisra. Italok és ételek
értékesitése/felszolgdlasa. Etlap, itallap hasznalata. Kapcsolattartds a konyhédval. Felszolgalasi
modok alapjainak gyakorlati megismerése.

10.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak )
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, valamint a Elelmiszerismeret
modulok tananyagahoz kapcsolodnak.

10.3. Témakorok
10.3.1. Helyiség- és eszkozismeret 8 ora/8 ora

Termeld helyiségek (raktarak: szarazaru, foldes aru, hus, tojas, hal, gongyoleg, hulladék,
elOkészitok: zoldség, hus, hal, tojas, konyhdk: meleg, hideg, tea, tészta, cukrasz, kavé,
kozlekedd utvonalak, talalohelyiségek).
Ertékesitd helyiségek (portél, szélfogd, hall és annak részei, értékesitd tér, bar, sontés,
office/pincérforgd, kiilontermek, terasz, kert).
Kiegészitod helyiségek (irodak, szocialis helyiségek).
Miiszaki helyiségek.
Az értékesités eszkozeinek bemutatdsa (egyszerti és kiilonleges evOeszkozok, tanyérok,
talak, talaloedények, kanndk, kancsok, csészEk, aljak, poharak, talaléeszkozok, textilidk,
valtasok).
Egyéb kisegitd eszkozok (kisleltar, hiitdvodrok, asztali lapat — kefe, chafing, stb.).

10.3.2. Eszkozhaszndlat 16 ora/16 ora
Az értékesités eszkozeinek hasznalata (egyszeri és kiilonleges evéeszkozok, tanyérok, talak,
tdlaloedények, kanndk, kancsok, csész€k, aljak, poharak, talaldéeszkozok, textilidk).
Valtasok ételekhez.
Italkeverés eszkozei, diszito eszkozok.
Italfelszolgalas eszkozei
Kiilonleges eszkdzok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkozok.
Téalal6eszkozok helyes haszndlata.

10.3.3. Ertékesités alapjai 30 6ra/30 ora
Nyitas elotti elokészitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evOeszkozok, poharak
elokészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).
Terités menete (asztalok bedllitdsa, letorlése, abroszok szakszerli felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa!).
Teritési modok, teritési szabalyok.
Szervizasztal felkészitése
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10.4.

10.5.

10.3.4.

10.3.5.

Konyhai bekészités.

Sontés bekészités.

Etlapok, ajanlat betétlapok, itallap/borlap elékészitése.

Személyi felkésziilés.

Helyes tanyér-, pohér-, iiveg- és talcafogas, szervizeszkoz hasznalat gyakorlasa.

Felszolgilas altalanos szabalyainak alkalmazéasa (jobbkéz-szabaly, bemutatas, szervirozas,
leramolas).
Italfelszolgdlds 30 o6ra/30 ora

Az italok felszolgalasanak altalanos szabélyai.

Poharak helyes hasznélata (fehérboros pohar, vorosboros pohér, rosé pohér, szeszes,
palinkas, 1likéros pohar, soros poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb poharak).

Italok felszolgilasdnak homérséklete (fehér borok, rosé borok, vords borok, sorok,
tiditéitalok, szeszesitalok - parlatok, likorok...).

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

Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalés, kostolas, kostoltatas).
Pezsgdk felszolgilasa (pezsgohlitd, frappirozas).

Sorok felszolgalasa (csapolt és tiveges sorok).

Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.
Kiilonbozo felszolgdldsi médok 1.

Reggeli- és uzsonnaterités és felszolgalas.

Svéajci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod (eldétel, leves, foétel cloche hasznalataval,
desszert).

Angol I-1I. felszolgéalasi mod (geridon felkészitése, talmelegitd hasznalata, szervizeszko6zok
hasznalata, utankinalas).

Francia I-1I. felszolgalasi mod.

60 0ra/60 ora

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

A tantargy elsajatitidsa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanul6i

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

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandé
, Alkalmazott oktatasi . yseg v ey 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — ~ .
egyéni | csoport | osztily felszerelések
1. szemléltetés X
szimulacio X
3. szerepjaték X

10.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencidldsi médok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
1.1. | Tapasztalatok ut6lagos ismertetése szOban X
1.2. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szOban X
2. Komplex informécidk korében
2..1. |Esemény helyszini értékelése szoban felkésziilés utan | x|
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2.2. | Uto6lagos szobeli beszdmold
3. Csoportos munkaforméik korében
3.1. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal
3.2. | Csoportos helyzetgyakorlat
3.3. | Csoportos versenyjaték
4. Gyakorlati munkavégzés korében
4.1. | Arutermel6 szakmai munkatevékenység
4.2. | Miveletek gyakorlasa
4.3. |Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
5.1. | Géprendszer megfigyelése adott szempontok alapjan
5.2. | Uzemelési hibik szimuldldsa és megfigyelése
5.3. | Adatgyiijtés géprendszer iizemelésérol
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. | Technolbgiai probak végzése
7. Szolgéaltatasi tevékenységek korében
7.1. | On4ll szakmai munkavégzés feliigyelet mellett
7.2. | On4ll6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitissal
10.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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A 11525-16 azonosito szamu

Felszolgalo szakmai ismeretek

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei

A 11525-16 azonosit6é szamu Felszolgal6 szakmai ismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Felszolgdlas | FCis7olgdlas
gyakorlat
FELADATOK
Kapcsolatot tart kollégaival, mas munkateriiletekkel X X
Megszervezi a sajat munkéajat X X
Alkalomhoz ill6 étrendjavaslatot, italajanlatot allit 6ssze X
Szamitogépet kezel, meniikartyat készit X X
Helyesen alkalmazza a protokoll eldirasokat X X
Alkalmi teritéket készit X X
A rendelés és az alkalmazott felszolgalasi mdd alapjan felszolgalast X X
végez
Figyelemmel kiséri a felszolgiland6 ételek, italok mindségét,
mennyiségét, hémérsékletét X X
Etelt, italt készit a vendég asztalanal, kinal, utantolt X X
Pontositja a fizetés modjat
Pénztargépet hasznal, szamlat, nyugtat, készpénzfizetési/atutalisi
szamlat 4llit ki, hitelkértya terminalt hasznal X *
Kezeli a vendég észrevételeit és az esetleges konfliktusokat megoldja X X
Ujra teriti az asztalt és rendezi a kornyezetét X X
Korrigélja a kinalatvaltozisokat X
Kiils6 helyszinre szallitaskor szakszerlien csomagolja az eszkdzoket,
gépeket, berendezéseket X x
Berendezi a rendezvény helyszinét X X
A rendezvény étel €s ital valasztékanak megfelelden elokészitd munkat X X
végez
Segit a vendégnek a biiféasztalnal, koktélpartin talcardl kindlja a X X
vendégeket
Folyamatosan rendben tartja a rendezvényen a munkateriiletét X X
Elvégzi a rendezvény zirasdhoz kapcsolodo teendoket X X
A szobaszervizre elokésziil, felveszi a rendelést, elvégzi a szamlazast X X
Felszolgilja a megrendelt étel €s italt, lerdmol, elszamol X X
Betartja a higiéniai el6éirasokat, HACCP szabalyokat X X
Betartja a munka- védelmi, baleset megeldzési és tlizrendészeti X X
szabalyokat
Alkalmazza az 0j gasztronémiai trendeket X X
SZAKMAI ISMERETEK
Etrend, alkalmi étel-, italsor 6sszeallitasa, ajanlasa X
Kiilonleges alkalmak italajanlatai X X
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Etkezési szokasok ismerete

X
Kiilonleges alkalmi teritések X X
Kiilonboz6 alkalmakra torténd felszolgalas, kiszolgalas X X
Italkészités €s -tarolas, kevert italok X X
Etelkészités, talalds a vendég asztalanal X X
Vendéggel val6 kommunikicid, etikett protokoll szabilyok X X
Rendezvény lebonyolitds menete X
Italok ismerete X
Borvidékek, jellemzd sz016fajtik, boraszatok ismerete X
Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott szamitastechnika X X
Alapvetd foglalasi, szamlazasi rendszerek X X
Uj gasztronomiai, felszolgalasi trendek X X

SZAKMAI KESZSEGEK

Felhasznalo6i szintli szamitogép hasznalat X X

Irott szakmai szdveg olvasdsa, megértése X

Szakmai nyelvii beszédkészség X X

Informécidforrasok kezelése X X

Elemi szdmolasi készség X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Megfeleld kiils6 megjelenés X X

Mozgéaskoordinacid X X

Elhivatottsag, elkotelezettség X X

TARSAS KOMPETENCIAK

Udvariassag X X

Csapatban val6 tevékenykedés képessége X X

Hatékony eladasi kommunikéacid X X

MODSZERKOMPETENCIAK

Attekinté- és szervezOképesség X X

Személyi és kornyezeti higiénia érvényesitése X X

Harmoniéra és esztétikara valo torekvés X X
11. Felszolgalas tantargy 49 6ra/49 éra*

*09-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
11.1. A tantargy tanitasanak célja

Alkalomhoz ill6 étrend és étlap Osszedllitashoz sziikséges étel €s ital ismeret megszerzése.
Vendég elbtt végzett kiilonleges éttermi munkdkhoz sziikséges elméleti tudas megszerzése. Az
értékesités elszdmoldsa. Uzleten kiviili értékesités, rendezvények lebonyolitdsa. Nemzetkozi
konyhak, valamint vallashoz vagy orszdgokhoz kotddd étkezési szokasok, eldirasok
megismerése. Informatikai eszk6zok hasznalata az értékesitésben €s elszamolasban.

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

11.3. Tén}akﬁriik
11.3.1. Etel- és italismeret 2. 6 oral/6 ora
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Szarnyas husbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési médozatainak ismertetése (fehér és
barna hisu szarnyasokbodl késziilt ételek, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek,
fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek €s modozatok).

Sertéshiisbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési médozatainak ismertetése (aprohusok,
szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, f0zéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és
modozatok).

Borjuhusbdl késziilt ételek csoportositasa, elkészitési mddozatainak ismertetése (aprohusok,
szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és
modozatok).

Marhahusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési médozatainak ismertetése (aprohuisok,
szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, f0zéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és
modozatok).

Barany- és birkahusbdl késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben €s egyben késziilt ételek, belsdségek, fozéssel, parolassal, siitéssel
késziilt ételek és modozatok).

Vadhusbdl késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (nagyvadak,
aprovadak, vadszirnyasok, aprOhusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek,
fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok).

Halakb6l és egyéb hidegvérii allatokbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési
modozatainak ismertetése (édesvizi és tengeri allatok, gdézoléssel, fozéssel, parolassal,
siitéssel késziilt ételek és modozatok).

Befejezd fogasok csoportositasa, elkészitési moddozatainak ismertetése (éttermi meleg
tésztak, tanyérdesszertek, cukraszkészitmények, sajtok, gylimolcsok).

11.3.2. Ertékesitési ismeret 2. 12 ora/l2 ora
Etkezési szokésok, tradiciok, alkalmak, tinnepek (nevezetes alkalmak, tarsasagi események
és iinnepek jellemzd ételei és italai, gasztronémiai hagyomanyai) pl. Ujév, Farsang, Hisvét,
Marton nap, Karacsony, egyhazi, csaladi, allami, stb.

Magyar tjegységek fogyasztasi szokasai, ételkinalata.

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

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

Reform, vegetarianus és diétas étkezés étel- €s italkinalata.

11.3.3. Etlapszerkesztés, étrend sszedllitds 10 6ra/10 éra
Vilasztékkozlés eszkozei (étlap, itallap, arlap, borlap, koktéllap, napi-heti betétlap, artabla,
tabla).

Etlap fajtdi (41land6, napi, alkalmi vagy sziikitett).

Etlap szerkesztésének szabalyai (sorrend, szélesség, mélység).

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai (sorrend, sz€lesség, mélység).

Alkalmi étrend Osszedllitdis szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai (szerkesztés
szamitogéppel).

Alkalmi meniisorok 0sszeéllitasa, étrendek €s a hozza ill6 italok ajanlasa.

11.3.4. Rendezvényszervezés, szdllodai értékesités 8 ora/8 ora

Rendezvények tipusai, fajtii, ért€kesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/iltetett fogadas).
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Szobaszerviz éltaldnos szabalyai.

11.3.5. Ertékesités elszamoltatdsa, bizonylatai, értékesitési informatikai rendszerek 13
ora/l3 ora

Ertékesités elszamoltatisa, belsd arumozgis nyomon kovetése, standolas (vételezési iv,
standiv).
Ertékesités informatikai rendszerek hasznélataval. Szallodai és pincér programok miikodése,
kapcsolatai, adatbazisa (valaszték, ar, anyaghanyad feltoltése, jelentések lekérése,
statisztikdk), elszdmoltatéds, standolds éttermi programok segitségével.
Rendelésfelvétel €s szamlazas, fizettetés éttermi program hasznalatival (fizetési modok,
elektronikus fizetési modok).

114. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem / szaktanterem

11.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanulé6i
tevékenységformak (ajanlas)

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

L. A tanul6i tevékenysé Alkalmazand6
.| Alkalmazott oktatési . yseg 1 2
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — . .
egyéni | csoport | osztily felszerelések
1. magyarazat X
2. megbeszElés X
3. szemléltetés X
tizlet- és
4, . ; X
piaclatogatas

11.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi médok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informacio6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.3. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Informéaciok 6nall6 rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Valaszolas irdsban mondatszintii
2.1. (o2 X
kérdésekre
2.2. | Tesztfeladat megoldasa X
2.3. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
3. Komplex informaciok korében
3.1. | Utdlagos szbbeli beszamold X | \ |

A nemzeti kdznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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12. Felszolgalas gyakorlat tantargy 170 6ra/170 éra*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
12.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok iizleti (piaci) kornyezetben mélyitik el szakmai gyakorlati ismereteiket. Részt vesznek
az lzletnyitas elotti, a nyitva tartds alatti €s zards utani feladatokban. Kiilonbozd felszolgilasi
modokban dolgoznak a tanuldfelelds kozvetlen iranyitasaval, majd onalléan. Részt vesznek a
rendezvények lebonyolitasaban. Részt vesznek a fizettetésben, szamlazdsban. A gyakorlatban
hasznaljak az éttermi szoftvert.

12.2. Kapcsol6doé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodési ismeretek,
valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolddnak.

12.3. Témakorok
12.3.1. Nyitds elotti teendok 36 ora/36 ora

Nyitas elotti elokészitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evOeszkozok, poharak
elokészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).
Szervizasztal felkészitése.
Gépek ilizembe helyezése (sorcsap, kavégép, szdjjéggép)... Munkavédelmi, baleset
megeldzési eldirasok betartasa!
Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglaldsokra), kapcsolatfelvétel a
konyhéaval).
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogydeszkoz).
Terités (asztalok beéllitasa, letorlése, abroszok szakszerli felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa!).
Teritési mddok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazasa.
Konyhai bekészités (tdnyérok, tilak, csészék, aljak).
Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészék).
Etlap, itallap elékészitése, tisztitasa, napi ajanlatok betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltozés, pincér felszerelés).
Zaras utani teenddk elvégzése (leramolés, takaritds, gépek iizemen kiviil helyezése).

12.3.2. Kiilonbozo felszolgdldsi médok 1. 72 6ra/72 ora
Reggeli terités, reggeli felszolgalas.
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa:
Vendég fogadasa, iiltetése.
Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznélatianak gyakorldsa), étel- és italajanlas.
Terités, teriték kiegészités.
Svéjci (tanyérszerviz) felszolgdldsi mod alkalmazasa (leves, eldétel, fo6étel cloche
hasznalataval, desszert).
Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartis a vendéggel és a konyhaval.
Szamlazas, fizettetés, elkoszonés.
Asztal leramolésa, djraterités.
Angol I-II. felszolgilasi mod gyakorlasa (geridon felkészitése, talmelegitd hasznalata,
szervizeszkozok hasznalata, utankinalas).
Francia I-1I. felszolgalasi mod gyakorlasa.

12.3.3. Kiilonbozo felszolgdldsi médok 2. 32 6ra/32 ora

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszedllitisi étrend alapjan (részvétel
étel- €s italsor 0sszedllitidsaban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszert felkészitése.
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Rendezvényen val6 felszolgélas (bankett, koktélparti, all/iiltetett fogadas, diszétkezések,)
eszk6zok csomagolésa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas).

Lebonyolitas dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicid).

Szallodan beliili vendéglato iizletek megismerése: lobby bar, étterem, pool bar....
Szobaszerviz feladatok ellatasa.

Kiilonleges éttermi munka 20 ora/20 ora
Kiilonleges alkalmi teritések €s felszolgdldsi modok gyakorlasa, vendég asztalanal végzett
miveletek megfigyelése, elvégzése (szeletelés, trancsirozds, filézés, flambirozas,
salatakeverés...).

Alkalmi felszolgalasi médok gyakorlasa (tiikkorszerviz).

Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technolégidk gyakorlati alkalmazésa,
megfigyelése, tapasztalatok Osszegytijtése.

Ugyvitel, iizleti dokumentdcié a gyakorlatban 10 6ra/10 éra
Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznalatival (kiillonbozo fizetési
modok, elektronikus fizetési modok alkalmazasa).

Szamla, készpénzfizetési szamla kitoltése.

Ertékesités elszamoltatisa, belsd arumozgas nyomon kovetése, standolds (vételezési iv,
standiv kitoltése).

Elszamoltatas, standolas éttermi programok segitségével.

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

Munkaid6 beosztas, jelenléti iv tanulmanyozasa, kitoltése, vezetése.

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

12.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szaktanterem
12.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanulé6i

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

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando6
, Alkalmazott oktatasi . yseg a1 2
Sorszam J szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. szemléltetés X
2 szimulacio X
3. szerepjaték X

12.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differenciilasi moédok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontas | keret
1. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
1.1. | Tapasztalatok utélagos ismertetése szoban | x| |
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1.2. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban
2. Komplex informécidk korében
71 Esemény helyszini értékelése szoéban felkésziilés
o utan
2.2. Utdlagos szobeli beszamold
3. Csoportos munkaforméik korében
3.1. Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.2. Csoportos helyzetgyakorlat X
3.3. Csoportos versenyjaték X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
4.1. Arutermel6 szakmai munkatevékenység X
4.2 Miiveletek gyakorlasa X
4.3. Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan X
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
5.1. Géprendszer megfigyelése adott szempontok alapjan
5.2. | Uzemelési hibdk szimuldldsa és megfigyelése
5.3. | Adatgyljtés géprendszer lizemelésérdl
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. | Technol6giai probak végzése X
7. Szolgéaltatasi tevékenységek korében
7.1. | Onallé szakmai munkavégzés feliigyelet mellett
7.2. | Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen irdnyitassal
12.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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A 11520-16 azonosité szami
Vendéglato kereskedelem

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11520-16 azonositd  szami  Vendéglatd  kereskedelem  megnevezésli  szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

Ertékesités | Ertékesitési
elmélete | gyakorlat
FELADATOK
Elvégzi az értékesitési tevékenységhez kapcsolddo egyéni eldkésziileteit, tajékozodik a
napi feladatokrdl, rendezvényekrol X x
Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket, rukészletet nyitasra el0készit X X
Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulasat, gondoskodik a potlasardl, vételez,
folyamatosan biztositja az anyag- és eszkozutanpotlast X x
Az értékesités soran az eldirdsoknak megfelelden tarolja az arukat, ellendrzi mindség X X
megorzési és fogyaszthatdsagi idoket €s az aruk mindségét
Fogadja a vendéget, ha sziikséges idegen nyelven is. X X
Betartja az értékesitéshez kapcsolddo etikett és protokoll szabilyokat X X
Felméri a vendég igényeit, ételeket, italokat és egyéb készitményeket, szolgaltatasokat
ajanl a vendégnek X X
Ismerteti a valasztékot, napi ajanlatot, akcidkat, specialitdsokat, a vendég kérése szerint
ismerteti az ételek, italok és egyéb aruk készitését, tulajdonsagait X *
Figyelemmel kiséri a vendég kivansagait, kezeli a vendégpanaszokat X X
Kavét, teat, reggeli italokat, kevert italokat készit X X
Alkoholmentes €s alkoholos italokat kimér, csapol, kiszolgal X X
Arcimkéket, arlapokat elkésziti és elhelyezi a vitrinben, a pultban és a vendégtérben X X
Ettermi, cukraszdai és kavéhazi felszolgalast végez, felszolgdilja az ételeket és italokat
kiilonboz6 felszolgalasi médban x x
Elvégzi a teritési miiveleteket X X
Meniit, ételsort allit 6ssze X X
Pénztargépet, pénztarszamitdgépet kezel, nyugtit, készpénzfizetési/atutalasi szamlat
allit ki, fizetteti a vendéget X X
Sziikség szerint standol, elszdmol a napi bevétellel X X
Munkateriiletét eldiras szerint rendezi zaras utin X X
Rendet €s tisztasdgot tart a munkakornyezetében, ligyel a vagyonbiztonsagra
Betartja az értékesitéshez kapcsolddo jogszabalyi eldirdsokat (higiénia, HACCP,
munkavédelmi, tlizrendészeti, kornyezetvédelmi, fogyasztévédelmi) X X
SZAKMAI ISMERETEK
Az értékesités eszkozei, fajtai, jellemzoi X
Gépek, berendezések, felszerelések hasznalatanak szabalyai X X
Az értékesités el0készitd, végrehajtd €és befejezd milveletek forméi, jellemzbi X
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A vendéglato eladd gyakorlati feladatai, a munkavégzés sorrendje X X
Az értékesités etikett és protokoll szabalyai X
A menii elemeli, 0sszedllitdsanak szabalyai X X
A termékek ajanlasidnak szabalyai, gyakorlati feladatai X X
A valaszték 0sszedllitisanak szabalyai X
A vendégtipusok fajtai, a vendégtipusokhoz val6 alkalmazkodas gyakorlati feladatai X X
Hazai és nemzetkozi étkezési szokasok, vallasi eléirasok, az alkalmazas lehetdségei X X
Koffeintartalmu élelmiszerek fajtai, jellemzoi X
Alkoholos italok fajtai, jellemzdi, készitésiik és értékesitésiik folyamata X X
Alkoholmentes italok fajtai, jellemz0i, készitésiik és értékesitésiik folyamata X X
Reggeli- €s uzsonnaitalok fajtai, jellemz0i, készitésiik folyamata X X
Az aruk mindségi jellemzdinek meghatarozasi lehetdségei X
A termékek mindségének megorzésével kapcsolatos gyakorlati teendok X
Siitemények, hidegkonyhai és egyéb készitmények csomagolasanak eszkozei és
szabalyai X *
Arcimkék, artablak, arlapok tartalmanak elemei, készitésének gyakorlati feladatai X X
A hitdvitrinek, pultok rendezésének, feltdltésének szabalyai X
A kavéfozés, a reggeli italok készitésének, kiszolgalasanak €s felszolgalasanak X X
folyamata
Az italtarolds szabdlyai, az italkészités folyamata X X
Az egyes termékek felszolgilasanak szabdlyai X
Etel-, italfelszolgalds mddjai, szabalyai X X
A pénztargépek, éttermi szamitdgépes programok kezelésének, hasznalatanak szabalyai X
Pénzkezelési és szamlaadasi kotelezettségre vonatkoz6 szabalyok, a szamlazas
gyakorlati teenddi X x
A terités fajtai, jellemz0i, gyakorlati feladatai, folyamata X X
Az értékesités és kapcsolddo helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti, mindségbiztositasi,
munkavédelmi, kornyezetvédelmi €s vagyonvédelmi szabalyai x x
SZAKMAI KESZSEGEK
Szamit6gép hasznalat X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Informéci6forrdsok kezelése X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Kiils6 megjelenés X X
Kommunikéci6 képesség X X
Ratermettség X X
Megbizhat6sag X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Udvariassag X X
Hatékony kérdezés készsége X
Rugalmassag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerez0 képesség X X
A kornyezet tisztantartasa X
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| Harménidra és esztétikdra val6 torekvés | | X
13. Ertékesités elmélete tantargy 242 6ra/198 oéra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
13.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok megismerik az értékesités specidlis, csak a vendéglatisra jellemzd -elemeit.
Megtanuljdk elméleti szinten a szakszeri, biztonsdgos élelmiszerbiztonsagi eldirasokat.
Altalanossagban is megismerik a higiéniai szabalyokat. Ertelmezik a protokoll és etikett
értékesitésben alkalmazandd szabdlyait. Alapvetd, az értékesitéshez sziikséges étel és ital
ismeretre tesznek szert.

13.2. Kapcsol6do kozismereti, szakmai tartalmak

13.3. Témakorok
13.3.1. Ertékesités alapjai 72 6ra/60 ora

Az értékesités fajtai, jellemzoi.
Gépek, berendezések, eszkozok €s felszerelések hasznalatanak szabélyai.
Az értékesitést elokészitd, végrehajtd €s befejezd miiveletek formai, jellemzoi.
Az értékesités etikett és protokoll szabalyai.
A vendégtipusok és bandsmod a vendégekkel.
A kiilfoldi vendégek tajékoztatasa, és banasmod a kiilfoldi vendégekkel.
Hazai és nemzetkozi étkezési szokasok, vallasi el6irasok, az alkalmazas lehetdségei.

13.3.2. Etelek, italok értékesitése I. 104 ora/78 ora
Alkoholos italok fajtai, jellemzoi, készitésiik €s értékesitésiik folyamata.
Alkoholmentes italok fajtai, jellemzdi, készitésiik és értékesitésiik folyamata.
Reggeli- és uzsonnaitalok fajtéi, jellemzdi, készitésiik szabalyai.
A kavéfozés, a reggeli italok készitésének, kiszolgaldsanak és felszolgaldsanak szabalyai.
Az italtarolds szabalyai, az italkészités folyamata.

13.3.3. Etelek és italok értékesitése II. 66 ora/60 ora
A valaszték Osszedllitasanak szabalyai.
Arcimkék, artablak, arlapok tartalménak elemei.
A termékek ajanlasanak szabalyai.
A menii elemei, 0sszedllitasanak alapszabalyai.
Etel-, italfelszolgalas médjai, szabalyai.

134. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, pincér terem

13.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)
13.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando6
, Alkalmazott oktatasi . yseg a1 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2 elbeszélés X
3. kiseldadas X
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4. megbeszéElés X
5. vita X
6. szemléltetés X
7. projekt X
8. kooperativ tanulas X
9. szerepjaték X
10. | hazi feladat X

13.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszadm Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informécio feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. | Informéaciok 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irasos elemzések készitése X
2.2. | Leirés készitése X
2.3. | Vélaszolas irasban mondatszintii kérdésekre X
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok ut6lagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szban X
3. Komplex informaciok korében
3.1. | Esetleirds készitése X
3.2. | Elemzés készitése tapasztalatokrol X
3.3. |Jegyzetkészités eseményrol kérdéssor alapjan X
3..4. |Esemény helyszini értékelése szoban felkésziilés utan X
3.5. | Ut6lagos szobeli beszdmolo X
4. Csoportos munkaformak korében
4.1. |Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
4.2. | Informécidk rendszerezése mozaikfeladattal X
4.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal X
4.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
4.5. | Csoportos versenyjaték X
S. Gyakorlati munkavégzés korében
5.1. | Arutermel6 szakmai munkatevékenység X
5.2. | Miveletek gyakorlasa X
5.3. | Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan X
6. Szolgéltatasi tevékenységek korében
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6.1. |Részvétel az iigyfélfogadison, esetmegfigyelés X
6.2. | Szolgaltatasi naplo vezetése X
6.3. | On4ll6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett X
6.4. | Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen irdnyitassal X
13.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
14. Ertékesités gyakorlata tantargy 338 ora/211 éra*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
14.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanul6k gyakorlatban megismerik az értékesités specialis, csak a vendéglatasra jellemzo
elemeit. Megtanuljak szakszerlien, biztonsdgosan, élelmiszerbiztonsagi szempontbdl is helyesen
hasznalni az eszkozoket, berendezéseket. Megismerik a nyersanyagokat, a f6 étel és ital
csoportokat. Elsajatitjdk a vendéggel valdé kommunikdcid hatékony modjat, fejlesztik
problémamegoldé €s konfliktuskezel6 kompetencidikat.

14.2. Kapcsol6d o6 kozismereti, szakmai tartalmak

14.3. Témakorok
14.3.1. Ertékesités el6készitd miiveletei 76 ora/60 ora

Elvégzi az értékesitési tevékenységhez kapcsolodd egyéni eldkésziileteket, tdjékozodik a
napi feladatokrol, rendezvényekrol.
Munkatertiletet, vendégteret, eszkdzoket, drukészletet nyitasra el0készit.
Az értékesités soran az eldirdsoknak megfeleléen tarolja az arukat, ellendrzi a mindség-
megorzési és fogyaszthatdsagi idoket és az aruk mindségét.
Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulasat, gondoskodik a p6tlasarol, vételez, folyamatosan
biztositja az anyag- €s eszkozutanpdtlast.
Feltolti a hutdvitrineket, pultokat, adagolja, tilalja és disziti a készitményeket helyben
fogyasztasra.
Elvitelhez becsomagolja a vendégnek a termékeket, kiszallitasra, hdzhozszallitasra elokésziti
az arukat.
Rendet €s tisztasagot tart a munkakornyezetében, tigyel a vagyonbiztonsagra.
Betartja az értékesitéshez kapcsolddd jogszabalyi eldirasokat (higiénia, HACCP,
munkavédelmi, tlizvédelmi, kornyezetvédelmi, fogyasztovédelmi).

14.3.2.  Etelek, italok értékesitése I. 88 éral75 éra
Fogadja a vendéget, betartja az értékesitéshez kapcsolddo etikett és protokoll szabalyokat.
Felméri a vendég igényeit, ételeket, italokat és egyéb készitményeket, szolgiltatasokat ajinl
a vendégnek.

Ismerteti a valasztékot, napi ajanlatot, akcidkat, specialitisokat a vendég kérése szerint €s
tajékoztatja a vendéget az ételek, italok €s egyéb aruk készitésérol, tulajdonsagairdl.
Figyelemmel kiséri a vendég kivansagait, kezeli a vendégpanaszokat.

Cukraszdai €s kavéhazi pult-, gyorséttermi- €s biifé kiszolgalast végez.

Kavét, teat, reggeli italokat, kevert italokat készit.

Alkoholmentes és alkoholos italokat kimér, csapol, kiszolgal.

Ettermi, cukrdszdai és kavéhazi felszolgalast végez, felszolgilja az ételeket és italokat
kiilonboz6 felszolgalasi moédban.

14.3.3. Etelek és italok értékesitése I1. 112 ora/76 ora
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Arcimkéket, 4rlapokat elkésziti és elhelyezi a vitrinben, a pultban és a vendégtérben.

Meniit, ételsort allit Gssze.

Elvégzi a teritési miiveleteket.

Pénztargépet, éttermi szamitogépes programot kezel, nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi
szamlat allit ki, fizetteti a vendéget a kiilonb6z0 fizetési modokkal.

Sziikség szerint standol, elszamol a napi bevétellel.

Munkatertiiletét eldiras szerint rendezi zaras utan.

14.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, pincér terem

14.5. A tantargy elsajatitidsa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanul6i
tevékenységformak (ajanlas)

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

.| Alkalmazott oktatasi A tanuléi teYékenység Alkalr'pa“zanfdé
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
mobdszer neve : )
egyéni | csoport | osztily felszerelések
1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. kisel6adas X
4. megbeszéElés X
5. vita X
6. szemléltetés X
7. projekt X
8. kooperativ tanulas X
9. szimulacid X
10. |szerepjaték X
11. hazi feladat X

14.5.2. 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 | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozisa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa X
1.3. |Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X
1.6. |Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Irdsos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Valaszolas irasban mondatszintli kérdésekre X
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2.4. | Tesztfeladat megoldasa

2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X

2.6. | Tapasztalatok utélagos ismertetése szoban X

2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X
3. Képi informécidk korében

3.1. |rajz értelmezése X
4. Komplex informaciok korében

4.1. | Esetleirds készitése X

4.2. | Elemzés készitése tapasztalatokrol X

4.3. |Jegyzetkészités eseményrol kérdéssor alapjan X

4.4. |Esemény helyszini értékelése szoban felkésziilés utan X

4.5. | Utblagos szdbeli beszamold X
5. Csoportos munkaformék korében

5.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X

5.2. | Informdciok rendszerezése mozaikfeladattal X

5.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X

5.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X

5.5. | Csoportos versenyjaték X
6. Gyakorlati munkavégzés korében

6.1. | Arutermel6 szakmai munkatevékenység X

6.2. | Miveletek gyakorlasa X

6.3. | Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan X
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében

7.1. | Részvétel az tigyfélfogadason, esetmegfigyelés X

7.2. | Szolgaltatasi naplo vezetése X

7.3. | Onallé szakmai munkavégzés feliigyelet mellett X

7.4. | Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal X

14.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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A 11538-16 azonosité szami
Vendéglatas marketingje

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11538-16 azonositoé szamui Vendéglatds marketingje megnevezésii szakmai kévetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Marketing és
kommunikécié| Alkalmazott
Ugyvitel | a gyakorlatban | szamitastechnika

FELADATOK
Hasznalja az irodatechnikai €s az informéaci6-kommunikacios
eszkozoket * x *
Uzleti leveleket ir hagyomanyos és elektronikus titon X X
Betartja az iratok kezelésére vonatkozo eldirdsokat X X
Felveszi a sziikséges jegyzOkonyveket X X
Uzleti szoftvereket alkalmaz és ellendriz X X
Szobeli kommunikaciot, iizleti targyalasokat folytat X X
Kapcsolatot tart fenn a szallitokkal, hatdsdgokkal X
Apolja a kapcsolatot mas iizletfelekkel és a vendégekkel X X
Betartja az iizleti etikett €s protokoll szabalyait X X
Jelentéseket, kimutatasokat készit X X
Kialakitja a marketingstratégiit és az iizlet arculatét X X
A valasztékkozlési eszkozoket, bemutatokonyvet készit X X
Piackutatast és konkurenciaelemzést végez/végeztet X X
Figyelemmel kiséri és elemzi a piac és a kornyezet alakulasat, « X
véltozasait
Az iizlet szempontjait figyelembe véve szegmentélja a piacot,
meghatirozza a célcsoportot és pozicionalja a termékeket X *
Figyelemmel kiséri az iizlet aru- és szolgaltatasvalasztékat, a
termékek életgorbéjét * *
Kivélasztja a beszerzési €s értékesitési csatornikat
Ertékesités 0sztonzési modszereket tervez és vezet be
Kivalasztja a megfeleld reklamhordozdkat és
reklameszkozoket X x
Bemutatja és reklamozza a véllalkozas szolgéltatasait
(prezentaciok készitésével) x X
PR tevékenységet végez X X
Ertékeli a marketing kommunikicié eredményességét X X
Informaciokat gylijt az internetrol X X
Kezeli a vallalkozas megjelenését az interneten, interaktiv « X
honlapot tervez/terveztet

SZAKMAI ISMERETEK
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Irodatechnikai és infokommunikacids eszk6zok fajtai és

felhasznalasi lehetdségeik x x x
A szamitogép és perifériak hasznalatanak szabalyai és
felhasznalasi modozataik X X
A nonverbalis kommunikaci6 jellemz6i és mddjai X X
Uzleti levelezés X X
Iratkezelés X X
A jelentések és kimutatasanak készitésének szabalyai X X
A verbalis kommunikaci6 modjai X
A kapcsolatépités és kapcsolattartas modjai €s szabalyai X X
Az iizleti etikett és protokoll X X
A piac elemzésének teriiletei, a piackutatds mddszerei €s « X
gyakorlati alkalmazasanak lehetOségei
A piacszegmentdlas feladata, lehetdségei, a célpiac X X
kivalasztisanak gyakorlati teenddi
A marketing-mix elemei, az egyes elemek tartalma X X
A termékfejlesztés 1ényege és folyamata X X
Az arpolitika meghatarozasanak szempontjai X X
Az elosztasi politika elemei, az elosztasi csatornik X X
kivalasztisanak szempontjai
A kommunikécids politika X X
Az értékesitést 0sztonzd modszerek jellemzoi, gyakorlati
alkalmazasanak lehetdségei X *
A reklam jellemz0i, a rekldmeszkozok és reklamhordozok
kivalasztasanak szempontjai x x
A kozosségi média szerepe a marketingben X X
A PR tevékenység tartalma és forméai X X
A vélasztékkozlési eszkozok formai, jellemzoi X X
Az adatgylijtés és feldolgozas folyamata, lehetséges modjai X X
A vallalkozasok internetes megjelenésének formai, lehetdségei X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X
Logikai 0sszefiiggések megértése X X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X X
Szakmai nyelvii iraskészség X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onillosag X X X
Hatékony kommunikaci6 X X X
Felelosségtudat X X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Konfliktusmegold6 készség X X X
Kompromisszumkészség X X X
Meggy0z0készség X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezési képesség X X X
Rendszerez0 képesség X X X
Problémamegoldés, hibaelharitas X X X
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15. Ugyvitel tantargy 31 éra/31 6ra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
15.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatasban hasznalt dokumentacié6 és annak elektronikus hasznédlata elméletben és
gyakorlatban. A haszndlt tigyviteli és szamviteli szoftverek alkalmazéasanak lehetdségei.

15.2. Kapcsol6doé kozismereti, szakmai tartalmak
Szamitastechnika, informatika, iigyviteli ismeretek.

15.3. Témakorok
15.3.1. Jelentések, kimutatdsok, szerzodéstipusok 10 ora/10 ora
Altalanos iigyvitel.
Ugyvitel elmélete és feladatai.
Jelentések, kimutatasok fajtii, készitésének szabilyai.
Jelentésekhez kimutatasokhoz hasznélt szoftverek.
A vendéglatasban alkalmazott szerzodéstipusok.
Forgatdékonyv fogalma, készitése, fajtai.
Az tizleti levelezés szabdlyait, formai és tartalmi kovetelményei.
A bizonylatolas fogalma, a bizonylatok fajtait, kidllitasuk szabélyait.
Bizonylatok kiallitasara és kezelésére vonatkoz6 szabalyok, ennek gyakorlata.

15.3.2. Iratkezelés 10 6ra/10 ora
Iratkezelés jogszabalyi hattere.
A vendéglatasban hasznalt iratok csoportositasa, rendezési szempontjai.
Iratok, dokumentumok selejtezése.
Az elektronikus tartalmak kezelésének szabalyai.

15.3.3. Jegyzokonyv készitése 11 ora/ll ora
Formai kovetelményei.
A vendéglatas tevékenységeihez kapcsolddo jegyzokonyvek.
Jegyzokonyv felvételének folyamata.

154. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, szamitogépes szaktanterem

15.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanulé6i
tevékenységformak (ajanlas)

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

L. A tanul6i tevékenysé Alkalmazand6
.| Alkalmazott oktatési . yseg 1 2
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — ~ .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1. magyarazat X

2. megbeszElés X

3. szemléltetés X

4. kooperativ tanulas X

5. hazi feladat X

15.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak (ajanlas)
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Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszidm Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontis | keret
1. Informécio feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.2. |Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irasos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X

15.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.

16. Marketing és kommunikaci6 a gyakorlatban tantargy
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
16.1. A tantargy tanitasanak célja
A marketingtevékenység altalanos céljanak, eszkdzrendszerének megismerése. A vendéglatasban
hasznalt marketingeszk6zok elsajatitisa. A legmegfelelobb marketing elemek kivalasztésa,
figyelembe véve az iizlet sajatossagait, er6forrasait (humén, targyi, pénziigyi), kinalatat.

16.2. Kapcsolédoé kozismereti, szakmai tartalmak
A kommunikécié tényezdéi és funkciéi, a kommunikicié nyelvi és nem nyelvi elemei,
infokommunikéci6 jelentése, eszkozei.

16.3. Témakorok

16.3.1.

lehetdségei a vendégldtdasban

98 ora/98 ora*

A piac elemzésének modszerei és az eredmények gyakorlati alkalmazdsdnak

41 ora/41 ora

A marketing fogalma, kialakulasa, fejlodési szakaszai; Marketingorientacid.
A marketingtevékenység részfolyamatai: piacszegmentalas és a piaci csoportok jellemzdi; a
piackutatds modjai és azok jellemzdi; a marketing-mix elemei és jellemzdi; végrehajtas és

ellendrzés.
Piacszegmentalas iizlettipusokra.
Szekunder adatgytijtés, feldolgozas.

Primer adatgyiijtés (megkérdezéses vizsgalatok) és feldolgozas.

SWOT analizis, STEEP analizis.

16.3.2. A marketing mix meghatdrozdsa

Termék és szolgéltatasfejlesztés a vendéglatasban.
Az ar meghatarozasa.
Az elosztasi csatorndk meghatarozasa.

A  marketingkommunikaci6 eszkozei: reklam (feladata,

22 ora/22 ora

célja formai, fogalma; a

reklamiizenet; a reklameszkoz fogalma, csoportjai; a reklamhordoz6 fogalma, csoportjai; a
vendéglatisban alkalmazott {izleten beliili és {izleten kiviili
reklamhordozok); személyes eladds (fogalma, jellemzdi); kozonségkapcsolatok (fogalma,
feladatai, fajtai); eladasosztonzés (fogalma, eszkozei); egyéb piacbefolyisold eszkdzok.

3 P és a szolgaltatas marketing.

16.3.3. A marketingkommunikdcio a vendégldtdsban

reklameszkozok  és

18 ora/18 ora
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Reklam (kiilso, bels, DM,)

PR (kiils0, belsé €s az arculati elemek)
Eladasosztonzés lehetdségei a vendéglatasban
Személyes eladas lehetdségei a vendéglatasban.

Viselkedéskultiira és a kommunikdcio alapjai 17 ora/l7 ora

A kommunikaci6 alapjai: fogalma; modellje €és annak elemei; forméi és csatornai; a
kommunikécié kédjai (verbalis és nem verbalis jelek)

Szobeli kommunikaci6: kommunikiciés kapcsolatok — kapcsolatfelvétel (koszonés,
bemutatkozas illetve bemutatds, megszolitas), kapcsolattartas (beszélgetés, ismertetés), a
kapcsolat lezarasa (elkdszonés); személyiség- €s vendégtipusok, kommunikaci6 a vendég és
a dolgoz6 kozott, vendégpanaszok kezelés, allasinterju.

frasbeli kommunikacié: névjegykartya; onéletrajz és kisérolevél; hivatalos levél; e-mail,
SMS, MMS; egyéb ligyiratok (4ltalanos, munkaviszonnyal kapcsolatos pl. munkaszerzodés,
belsd iigyvitel pl. jegyzokonyv).

A kommunikaciot segitd eszkozok: a telefon és a mobil hasznalatinak szabdlyai; az

lizenetrogzitd és a szamitogép.

16.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem, informatika szaktanterem, gyakorlati helyszin

16.5. A tantargy elsajatitasa
tevékenységformak (ajanlas)

soran alkalmazhato

sajatos

modszerek,

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

tanuloi

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandé
, Alkalmazott oktatasi . yseg v ey 2
Sorszam J szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — . .
egyéni | csoport | osztily felszerelések

1. magyarazat X

2. kiseldadas X

3. megbeszéElés X

4. szemléltetés X

5. hazi feladat X

16.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencialasi médok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informacio6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. |Informécidk 6nall6 rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irasos elemzések készitése X
2.2. | Leirés készitése X
2.3. | Valaszolés irdsban mondatszintli kérdésekre X
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
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2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X

2.6. | Tapasztalatok ut6lagos ismertetése szoban X
3. Komplex informécidk korében

3.1. | Utdlagos szdbeli beszdmold | x| | \
4. Csoportos munkaformak korében

4.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szdvegfeldolgozas | Y |

16.6. A tantargy értékelésének modja

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

17. Alkalmazott szamitastechnika tantargy

129 ora/129 ora*

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

17.1. A tantargy tanitasanak célja

A meglévo alapvetd informatikai kompetencidk fejlesztése annak érdekében, hogy a tanulok
szamitogépes, felhasznaldi ismereteiket a leghatékonyabban tudjdk hasznalni a vendéglatd
egység marketing, értékesitési és ligyviteli elemzd tevékenysége soran.

17.2. Kapcsol6d o6 kozismereti, szakmai tartalmak
Informatikai  alapismeretek, szovegszerkesztd €s
internethasznélat alapszintli elsajatitasa.

17.3. Témakorok
17.3.1. Informatika a vendégldtdsban
Ettermi szamitogépes programok.
Internethasznalat.
Honlap tervezés, kezelés.

17.3.2. Kimutatdsok, statisztikdk, levelek készitése
Statisztikak készitése.
Beszamolok készitése.
Uzleti levél készitése.
Etlapok készitése.
Meniikartyak készitése.
Szordlapok készitése.

17.3.3. Az internetes marketing, a kozosségi média szerepe

Internetes kozosségi oldalak.
Internetes marketing.

17.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szamitdgép szaktanterem

tablazatkezel0 szoftverek ismerete,

17.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato

tevékenységformak (ajanlas)

90 ora/90 ora

19 ora/19 ora

20 ora/20 ora

sajatos modszerek,

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

tanuloi

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandé
.| Alkalmazott oktatasi . yseg v r 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — ~ .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
megbeszElés X
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3. szemléltetés X
4. kooperativ tanulas X
5. hazi feladat X

17.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi 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. | Informaciok 6nall6 rendszerezése X
1.2. | Informaciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irésos elemzések készitése X
2.2. | Leirés készitése X
17.6. A tantargy értékelésének modja

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

11539-16 azonosito szamu

Vendéglato ételkészités

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei

A 11539-16 azonositd szamu Vendéglato ételkészités megnevezésli szakmai kdvetelménymodulhoz

tartoz6 tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Termelés
elmélet

Termelés
gyakorlat

FELADATOK

Elvégzi a termeldtevékenység elotti egyéni elokésziileteit, tajékozddik a napi
feladatokrol

El6késziti a munkateriiletet, gépeket, berendezéseket, eszkdzoket, anyagokat

Kivalasztja a termel6 tevékenységhez sziikséges alapanyagokat

Munkéja soran alkalmazza a korszerii taplalkozastudomany eredményeit és a korszerti
életmodhoz kot6do sajitossagokat

Alapanyagokat vizsgél és/vagy ellendriz, értékeli a termeléshez sziikséges anyagokat
taplalkozas €lettani szempontbdl, kiszamitja az ételek tipanyag- és energiatartalmat

Etelkészitési alap-, kiegészité- és befejezé miiveleteket végez a hagyoméanyos és
korszerti technol6gidk alkalmazasaval

>

>

Martasokat készit és talal

Hideg el6ételeket készit és talal

Leveseket és levesbetéteket készit és talal

Meleg el6ételeket készit, talal

Halakbol és egyéb hidegvérii allatokbol ételeket készit, talal

Viagoallitok hisrészeibdl ételeket készit s talal

Hazi szarnyasokbdl ételeket készit és talal

Vadhusokbdl ételeket készit €s talal

Fozelékeket, koreteket készit €s talal

Salatakat, onteteket készit €s talal

R R E ol R R o

PR P[RR [ R R e

Hideg és meleg befejezd fogasokat készit és talal

>

>

Reggeli és uzsonna ételeket €s italokat készit

Gyorsételeket készit és talal

Egyszer(i meniit készit és talal

Az elbirasoknak megfelelden ételmintat vesz

Rendet €s tisztasagot tart a munkakornyezetében, ligyel a vagyonbiztonsagra

[ AR

L RER R

Betartja a termeléshez kapcsol6dé jogszabdalyi eldirasokat (higiéniai, HACCP,
munkavédelmi, tlizrendészeti, kornyezetvédelmi, fogyasztévédelmi).

>

>

SZAKMAI ISMERETEK
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Termelés technoldgiai folyamata a beszerzéstdl az értékesitésig

A konyhatechnoldgiai el0készito- elkészitd és befejezd miiveletek formai, jellemzoi

>

Gépek, berendezések, eszkozok lizemeltetési jellemzoi

Malomipari termékek, siitGipari termékek, tésztak fajtai, taplalkozas élettani jellemzoi

Természetes és mesterséges édesitdszerek fajtai, jellemzoi

Az étkezési zsiradékok fajtai, jellemzoi

Tej- és tejtermékek fajtai, tdplalkozas-Elettani jellemzdi

Tojés jellemz0i, felhaszndldsanak lehetdségei

Hus-, huisipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak fajtai, jellemzdi

Z06ldségek, gyiimolcsok fajtii, jellemzoi, szerepiik az étkezésben

Edesipari termékek fajtai, jellemzoi

SRR A

Fiszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi anyagok fajtai, felhasznalasi
lehetOségeik

>

Martasok fajtai, jellemz0i, készitésiik folyamata

Hideg eldételek fajtéi, jellemzdi, készitésiik folyamata

Levesek, levesbetétek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata

Meleg eldételek fajtai, jellemz0i, készitésiik folyamata

MM R |

P ()

Halakbol, egyéb hidegvérii allatokbodl készithetd ételek fajtai, jellemzdi, készitésiik
folyamata

>

>

Viagoallatok hisrészeinek, belsdségeinek felhasznilhatésiga, a beldliik készithetd
ételek fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata

>

>

Hézi szarnyasokbol készithetd ételek fajti, jellemzoi, készitésiik folyamata

Vadhusokbol készithetd ételeket fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata

Fozelékek, koretek fajtai, jellemz0i, készitésiik folyamata, felhasznilasi lehetdségiik

Salatik és ontetek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata

Hideg és meleg befejezd fogisok fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata

Reggeli és uzsonna ételek és italok fajtai, készitésiik folyamata

Gyorséttermi ételek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata

Gyorséttermi ételek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata

Menii 0sszeallitas alapszabdlyai, az ételsorok szerkezete

AP D[R [ | e

R IR IR R F R R R

A konyha és kapcsolddo helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti, mindségbiztositisi,
munkavédelmi, kornyezetvédelmi és vagyonvédelmi szabalyai

>

>

Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

>

b

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szdmolasi készség

el R NS

PR

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Mozgaskoordinacio

>

b

Pontossag

>

>

Felel6sségtudat

TARSAS KOMPETENCIAK

Kompromisszumkészség

Egyiittmiikodo készség

18. Termelés elmélete tantargy 114 6ra/165 éra*
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*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
18.1. A tantargy tanitasanak célja
Az alapvetd lzemi ismeretek (gépek, berendezések, helyiségek) elméleti elsajatitdsa. A
konyhatechnolégiai folyamatok értelmezése, csoportositisa. Etelkészitési elméleti ismeretek
ételcsoportonkénti elemekben.

18.2. Kapcsolédoé kozismereti, szakmai tartalmak

18.3. Témakorok
18.3.1. Uzemi ismeretek 28 ora/40 ora
A termelés helyiségei, helyiségkapcsolatai, felépitésiik, kialakitasuk
A termelés gépei, berendezései, eszkozei.
A termelés technologiai folyamatai a beszerzéstol az értékesitésig.

18.3.2. Alapkészitmények I. 28 ora/47 ora
A konyhatechnoldgiai el0készitd- elkészito és befejezd muiveletek formai, jellemzoi.
Fozelékek, koretek csoportjai, jellemzoi, készitésiik folyamata, felhasznalasi lehetdségiik.
Salatdk €s ontetek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata.
Levesek csoportjai, fajtai, levesbetétek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata.
Martasok fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata.
Hézi szarnyasokbdl készithetd ételek fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata.
Halakbodl, egyéb hidegvérii allatokbdl készithetd ételek fajtai, jellemzdi, készitésiik
folyamata.

18.3.3. Alapkészitmények I1. 88 ora/78 ora
Vagoallatok husrészeinek, belsdségeinek felhaszndlhatésidga, a beldliikk készithetd ételek
fajtai, jellemz0i, készitésiik folyamata.

Vadhusokbdl készithetd ételeket fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata.
Meleg eldételek fajtai, jellemz0i, készitésiik folyamata.
Hideg eldételek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata.
A befejezd fogasok fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata.
Reggeli és uzsonna ételek és italok fajtai, készitésiik folyamata.
Gyorséttermi ételek fajtii, jellemzoi, készitésiik folyamata.
Menii 6sszeallitas alapszabalyai, az ételsorok szerkezete.
Tanterem, szaktanterem

18.4. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanulé6i
tevékenységformak (ajanlas)
18.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando6
, Alkalmazott oktatasi . yseg vy 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1. magyarazat X

2. elbeszélés X

3. kiseldadas X

4. megbeszElés X

5. vita X

6. szemléltetés X

7. projekt X

8. kooperativ tanulas X
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9. szimulacid X
10. |szerepjaték X
11. hazi feladat X

18.4.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
covéni csoport- | osztaly- | felszerelések
&y bontds | 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 X
1.4. |Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. |Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. |Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.7.  |Informécidk feladattal vezetett rendszerezése X

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

3. Csoportos munkaformak korében

Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. . P X
szovegfeldolgozas

3.2. |Informaciok rendszerezése mozaikfeladattal X
33 Kiscsoportos szakmai munkavégzés X

7 |iranyitassal
3.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.5. | Csoportos versenyjaték X

18.5. A tantargy értékelésének modja

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

19. Termelés gyakorlata tantargy
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

454 6ra/459 ora*
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19.1. A tantargy tanitasanak célja

A gépek, berendezések szakszerli biztonsagos hasznalata. A konyhatechnoldgiai miiveletek,
mozzanatok elsajétitisa, begyakorldsa a gyakorlatban. Etelkészitési gyakorlati ismeretek
ételcsoportonkénti elemekben.

19.2. Kapcsol6doé kozismereti, szakmai tartalmak

19.3. Témakorok
19.3.1. Alapkészitmények gyakorlata I. 136 6ra/130 éra

Etelkészitési alap-, kiegészité- és befejezé miiveleteket végez a hagyomanyos és korszerti
technolégidk alkalmazéisaval.
Fozelékeket, koreteket készit, talal.
Salatakat, onteteket készit, talal.
Martasokat készit, talal.
Leveseket és levesbetéteket készit, talal.
Halakbdl és egyéb hidegvérh allatokbol ételeket készit, talal.
Hazi szarnyasokbol ételek készit és talal.

19.3.2. Alapkészitmények gyakorlata I1. 180 6ra/180 ora
Nagyvagoallatok hisrészeibdl ételeket készit €s talal:
- szarvasmarha
- borju
- sertés
- juh.
Kisvagoallatok husrészeibdl ételeket készit és talal:
- hazinyul
- tyuk
- kacsa
- liba
- pulyka
Vadhusokbol ételeket készit és talal: 0z, szarvas, vaddisznd, nyul, facan, fogoly, fiirj,
vadkacsa, vadliba.

19.3.3. Alapkészitmények gyakorlata I11. 138 ora/149 ora
Hideg és meleg eldételeket készit, adagol, tilal.
Hideg és meleg befejez6 fogasokat készit, adagol, talal.

194. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tankonyha
19.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanulé6i

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

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando
, Alkalmazott oktatasi . yseg vy 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. megbeszElés X
4. vita X
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5. szemléltetés X
6. projekt X
7. kooperativ tanulas X
8. szimulacid X
9. hazi feladat X

19.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi médok) | eszkozok és
covéni csoport- | osztaly-| felszerelések
gy bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozéisa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa X
1.6. |Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.7.  |Informécidk feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irdsos elemzések készitése X
2.2. |Leiras készitése X
2.3. | Valaszolas irasban mondatszintli kérdésekre X
2.4. |Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. |Tapasztalatok utélagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szban 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
4. Gyakorlati munkavégzés korében
fagylalt
) fagyaszto,
4.1. | Arutermel6 szakmai munkatevékenység X sousvide,
pacojet,
thermo mix
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berendezés

4.2. | Miveletek gyakorlasa
4.3. | Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan
5. Szolgaltatasi tevékenységek korében
5.1. | Onall6é szakmai munkavégzés feliigyelet mellett
5.2. | Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal

19.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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L4 ’ Ve Ve
11540-16 azonosito szamu

Idegen nyelv a vendéglatasban

megnevezési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei

A 11540-16 azonosité szamud Idegen nyelv a vendéglatisban megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Vendéglato iizleti | Vendéglato tizleti
idegen nylv idegen nyelv
elmélete gyakorlata
FELADATOK
A vendéglato tizletek valasztékdban szereplo termékeket, ételeket,
. ; . . P X X
italokat idegen nyelven ismerteti a vendégekkel
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven « X
ismertet
Megnevezi a vendéglato iizletek eszkozeit idegen nyelven X X
Ertelmezi a késziilékek, gépek, berendezések idegen nyelven irt X X
kezelési és hasznilati utasitasait
A gyakorlati munka sordn idegen nyelven utasitast ad és fogad X X
Idegen nyelven telefonal X X
Uzleti leveleket készit idegen nyelven X X
Uzleti targyalasokat folytat idegen nyelven a vendégekkel és az X X
izleti partnerekkel
Etlapot, itallapot, arlapot készit idegen nyelven X X
Meniikartyat készit idegen nyelven X X
Idegen nyelvii szakmai szoveg megért és fordit X X
Idegen nyelvii szakmai informacidkat gyiijt az interneten X X
SZAKMAI ISMERETEK
Italok és ételek jellemzdi, idegen nyelvil technol6giai leirdsa X X
A vendéglato iizletek eszkozeinek idegen nyelvii elnevezései, a « X
kezelési és haszndlati utasitisok tartalma
Altaldnos és szakmai idegen nyelvii kommunikécié lehetéségei és X X
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gyakorlati alkalmazisanak modjai
Idegen nyelvii illemtani formulak alkalmazasanak lehetdségei és « X
modjai
A vendégekkel torténd idegen nyelvii kommunikaci6 lehetdségei,
szabalyai x x
Az iizleti partnerekkel, munkatéirsakkal torténd idegen nyelvii
kommunikéicié modjai, szabélyai x x
Az idegen nyelven torténd telefonalas szabalyai X X
Idegen nyelvii étlap, itallap, arlap tartalma, készitésének szabalyai X X
Idegen nyelvii meniikartya tartalma, készitésének szabalyai X X
Az idegen nyelvre torténd forditas szabdlyai X X
Idegen nyelven torténd informacidgytijtés lehetdségei X X
Idegen nyelvii szakmai iizleti levelezés szabalyai, az idegen nyelvii
levelek szerkezete, készitésének gyakorlati teenddi x x
Az idegen nyelven torténd iizleti targyalas szabélyai X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvi iriskészség X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onillosag X X
Szorgalom, igyekezet X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kozérthetdség \ X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezési képesség X X
Rendszerezo képesség X X
Attekintd képesség X X

Vendéglato iizleti idegen nyelv elmélete tantargy 113 6ra/154

20. ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
20.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantargy keretében a tanulok megismerik a szakmiban hasznélt nyersanyagok, termékek,
eszkozok, berendezési targyak, gépek, technolégidk nevét idegen nyelven. Képesek lesznek
munkatarsaikkal és a vendégekkel idegen nyelven kommunikalni. Megtanuljik az idegen nyelvii
izleti levelezés szabalyait.

20.2. Kapcsolédoé kozismereti, szakmai tartalmak
A kommunikécié tényezdi és funkciéi, a kommunikicié nyelvi és nem nyelvi elemei,
infokommunikécié jelentése, eszkozei.

20.3. Témakorok
20.3.1. Uzleti idegen nyelvi kommunikdcio I. 54 ora/54 ora
A gasztrondmia nyersanyagai.
Cukraszkészitmények megnevezései.
Etelek megnevezései.
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20.3.2.

20.3.3.

20.4.

Italok megnevezései.

Cukraszati technoldgiak.

Etelkészitési technoldgiak.

Italok készitése, felszolgalasa, értékesitésének folyamatai.
Uzleti idegen nyelvi kommunikdcio I1. 48 ora/48 ora
Vendéglatoipari egységek és helyiségeik megnevezésel.

A vendéglatasban hasznalatos eszkozok, berendezések, gépek megnevezései.
Beszerzési folyamatokndl, tevékenységeknél hasznilt szakkifejezések.
Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések.
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések.
Uzleti levelezés kifejezései.

Szakmai szitudciok 42 ora/42 ora
Kommunikéaci6 a munkatarsakkal.

Etikett, protokoll alkalmazasa.

Kommunikécié a vendégekkel.

Kommunikaci6 iizleti partnerekkel.

Vendégek fogadasa.

Ajéanlas idegen nyelven.

Rendelésfelvétel idegen nyelven.

Panaszkezelés idegen nyelven.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem, informatikai szaktanterem, gyakorlati helyszin.

20.5.

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanulé6i

tevékenységformak (ajanlas)

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

.| Alkalmazott oktatési A tanuloi teyékenység Alkalr'pa“zanfd()
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve - .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. kisel@adas X
3. megbeszéElés X
4. szemléltetés X
5. hazi feladat X
20.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak (ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differenciilasi moédok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontas | keret
1. Informaci6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.3. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
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1.4. | Informdciok 6nall6 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. Komplex informécidk korében

3.1. | Utdlagos szobeli beszamold | x|
4. Csoportos munkaformak korében

4.1. |Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas

4.1. | Csoportos helyzetgyakorlat

20.6. A tantargy értékelésének modja

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

11541-16 azonosito szamu

Uzletvezetés a vendéglatasban

megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei

A 11541-16 azonosit6 szamd Uzletvezetés a vendéglatisban

megnevezésli  szakmai

kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Szervezés és

Jogszabalyok a| iranyitas a
vendéglatasban | vendéglatasban
FELADATOK
Bejelenti az iizlet miikodésének megkezdését, megszervezi és X X
iranyitja a vendéglaté tizlet tevékenységét
Biztositja a vendéglaté iizlet miikodésének targyi és személyi
feltételrendszerét x
Kialakitja az iizlet informéacids rendszerét X
Megszervezi €s iranyitja az iizlet beszerzési, raktarozasi, termelési X
€s értékesitési tevékenységét
Osszedllitja az iizlet valasztékat, arlapot és egyéb arkozlési X
eszkozoket készit/készittet
Panaszkezelést végez X X
Szervezi és lebonyolitja az iizleten beliili és kiviili rendezvényeket X
Megszervezi €s iranyitja az iizlet adminisztracids, szamviteli
jellegli feladatait, eleget tesz az adatszolgéltatasi és nyilvantartasi X X
kotelezettségeknek
Létszamgazdalkodast folytat, munkakort hoz 1étre, munkakori
leirast, munkaidO beosztast készit X X
Elszamoltatja az iizleti dolgozdkat X X
Belso ellendrzési feladatokat végez, felkésziil a hatosagi
ellenorzésekre, kozremukodik benniik X X
Betartja/betartatja a fogyasztdi érdekvédelem, kdrnyezetvédelem X X

eloOirasait
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Mindségiranyitasi rendszert dolgoz, dolgoztat ki, miikodtet X X
Alkalmazza a vendéglato iizletre vonatkozd biztonsagi és « X
vagyonvédelmi eldirdsokat
Figyelemmel kiséri a szakmai trendek valtozasait X
SZAKMAI ISMERETEK
A vendéglato iizlet nyitasdnak jogszabalyi eldirasai és gyakorlati « X
feladatai
A munka- és tizemszervezés faladatai, folyamata X
A vendéglato6 iizlet miikodésének targyi és személyi feltételei X X
Az ergonémia szerepe €s gyakorlati feladatai X
Informécios rendszerek szerepe és felépitése X
A beszerzés szempontjai, lehetdségei, gyakorlati feladatai X
A kotelmi jog tartalma, eldirdsai X
A raktarozas jogi el6irasai, modjai, gyakorlati teenddi X
A vendéglato termelés és értékesités jellemzd6i, mddjai, gyakorlati X
teenddi
A valaszték kialakitisanak szempontjai, 1épései X
A fogyasztévédelem szempontjai, gyakorlati feladatai X X
A valasztékkozlés eszkozeinek szerepe, formai X
Szamviteli, tigyviteli szabalyok, gyakorlati teenddi X X
A bizonylatolas jogszabalyi eldirasai, gyakorlati feladatai X X
A vendéglato rendezvények eldkészitésének és lebonyolitdsanak X
folyamata
A vendéglato szolgéltatas lehetOségei, gyakorlati feladatai X
Munkaéltat6i feladatok, jogszabalyi el6irasok X X
Az elszamoltatas szerepe, mddjai X X
Az ellenOrzés formai és gyakorlati lebonyolitasa X X
Adoiigyi, pénziigyi alapfogalmak, jogszabélyi eldirasok X X
Munkavédelmi szabalyok és gyakorlati feladatai X X
Tlzrendészeti szabalyok, az alkalmazas targyi és személyi feltételei X X
Kornyezetvédelmi eldirasok X X
Higiéniai eldirasok és gyakorlati végrehajtasuk X X
Mindségiranyitasi rendszer szerepe €s kialakitasdnak gyakorlati X X
feladatai
A biztonsag- €s a vagyonvédelem feladatai, jogszabalyi el6irasai X X
Szakmai irdnyzatok jellemz6i X
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SZAKMAI KESZSEGEK
Logikai 0sszefiiggések megértése X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvi iriskészség X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallésag X X
Hatékony kommunikaci6 X X
Szervezokészség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Konfliktusmegold6 készség X X
Kompromisszumkészség X X
Meggy6z0készség X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezés X X
Rendszerezo képesség X X
Problémamegoldis, hibaelharitas X X
21. Jogszabalyok a vendéglatasban tantargy 67 6ra/67 ora*

*09-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
21.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglato iizlet 1étesitésétdl a mukodésén at a megsziintetéséig ismerje meg a képzésben
résztvevl a vendéglatas jogszabalyi hitterét.

21.2. Kapcsol6dé kozismereti, szakmai tartalmak

21.3. Témakorok
21.3.1. A vendégldto iizlet elinditdsa 29 ora/29 ora

Az iizlet elinditasdnak jogi héttere.
Humanerdforrassal kapcsolatos jogi szabalyozasok.
A panaszkezelés jogi kérdései.
Szamviteli jogszabalyok.
Nyilvantartasokkal kapcsolatos jogszabalyok.
Kornyezetvédelmi, tlizvédelmi eldirasok.

21.3.2. A vendégldto iizlet miikodtetése 32 o6ra/32 ora
Munkaiigyi hat6sag
Adatkezelés és adatbiztonsag
Az informacios rendszerrel kapcsolatos jogi kérdések
A médiaval kapcsolatos jogi kérdések

21.3.3. Fogyasztovédelem, biztonsdg a vendégldtdsban 6 ora/6 ora
Fogyasztovédelmi hat6sag
Fogyaszt6i érdekvédelem
Elelmiszerbiztonsag
A vendéglaté iizlet biztonsagi €s vagyonvédelmi eldirasai
Kornyezetvédelem eldirdsai
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214. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem.
21.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté

tevékenységformak (ajanlas)

21.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)

sajatos

modszerek,

tanuloi

.| Alkalmazott oktatasi A tanuloi teyékenység Alkalr'pa“zanfdé
Sorszdm . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve . <
egyéni | csoport | osztily felszerelések
1. magyarazat X
2. kisel6adas X
3. megbeszElés X
4. szemléltetés X
5. hazi feladat X
21.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak (ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszidm Tanul6i tevékenységforma (differenciilasi médok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informécio feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. | Informéaciok 6nall6 rendszerezése X
1.7. |Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Tesztfeladat megoldasa \ X
3. Komplex informaciok korében
3.1. | Esetleiras készitése X
3.2. | Elemzés készitése tapasztalatokrol X
3.3. |Jegyzetkészités eseményrol kérdéssor alapjan X
3.4. |Esemény helyszini értékelése szoban felkésziilés utin X
3.5. | Ut6lagos szobeli beszamolo X
4. Csoportos munkaformak korében
4.1. |Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
4.2. | Informéacidk rendszerezése mozaikfeladattal X
4.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
4.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
4.5. | Csoportos versenyjaték X
5. Szolgaltatasi tevékenységek korében
5.1. | On4ll6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett X
5.2. | Onallé szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal X
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21.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.

22. Szervezés és iranyitas a vendéglatasban tantargy 85 ora/175 ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
22.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglaté tizlet miikodtetésének megismerése, a szervezési, iranyitasi, ellendrzési folyamatok
részletes elméleti és gyakorlati elsajatitasa.

22.2. Kapcsol6doé kozismereti, szakmai tartalmak
Jogi, kornyezetvédelmi és adminisztracios ismeretek.

22.3. Témakorok
22.3.1. Humdnerdforrds-gazddlkodds 26 ora/50 ora

Az iizlet miikodésének személyi feltételrendszere.
Az iizlet 1étszamanak meghatarozésa.
Munkakorok meghatarozésa.
Munkakori leirasok készitése.
Munkaidd-beosztés készitése.
A dolgoz6k elszamoltatésa.
Belso ellendrzési feladatok.

22.3.2. Uzleti kapcsolatok 30 ora/64 ora
Hato6sagi ellendrzések tipusai
Felkésziilés a hat6sigi ellendrzésekre
Az informacios rendszerek tipusai, kialakitasuk
Mindségiranyitasi rendszer kidolgozéasa, miikddtetése €s betartdsa/betartatasa.

22.3.3. Aruforgalmi folyamatok 29 ora/61 ora
Kiils6-bels6 folyamatok elemzése.
Az iizlet beszerzési tevékenysége.
Az izlet raktarozasi tevékenysége.
Az iizlet termelési tevékenysége.
Az lizlet értékesitési tevékenysége.
Az iizlet valasztékanak, arlapjanak, arkozlési eszkozeinek elkészitése.
Az iizleten beliili és kiviili rendezvények megszervezése és lebonyolitasa.
Az iizlet szolgaltatési tevékenységének lebonyolitasa.
Adminisztracio az iizletben: szdmvitel, adatszolgaltatas, nyilvantartasi kotelezettség.

22.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem.

22.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanulé6i
tevékenységformak (ajanlas)

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

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandé
, Alkalmazott oktatasi . yseg v ey 2
Sorszam P szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — , .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
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2. kisel6adas X
3. megbeszéElés X

4, szemléltetés X
5. hazi feladat X

22.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszdm Tanul6i tevékenységforma (differenciilasi médok) eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly-| felszerelések
bontds | Kkeret
1. Informécio6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. | Informéaciok 6nall6 rendszerezése X
1.7. |Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irasos 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 ut6lagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szban X
3. Komplex informécidk korében
3.1. |Jegyzetkészités eseményrol kérdéssor alapjan X
3..2. | Esemény helyszini értékelése sz6ban felkésziilés utan X
3.3. | Ut6lagos szobeli beszdmold X
4. Csoportos munkaformak korében
4.1. |Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
4.2. |Informiciok rendszerezése mozaikfeladattal X
4.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
4.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
4.5. | Csoportos versenyjaték X

22.6. A tantargy értékelésének modja

OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

A nemzeti koznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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I. Ot évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel
10. évfolyamot kovetden 140 ora
11. évfolyamot kovetden 140 6ra
Az Osszefiiggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszam, amelynek keretében az
Osszes felsorolt elemet kotelezOen oktatni kell az 6éraszamok részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni
kompetenciafejlesztése érdekében.

A 10. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Ertékesités alapjai
Nyitas elotti elokészitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evOeszkozok, poharak
elokészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).
Szervizasztal felkészitése.
Gépek iizembe helyezése (sorcsap, kavégép, szdjjéggép... Munkavédelmi, baleset
megel0zési eldirasok betartasal).
Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglalasokra), kapcsolatfelvétel a
konyhaval!
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogydeszkoz).
Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerli felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa!).
Teritési modok, teritési szabilyok gyakorlati alkalmazasa.
Konyhai bekészités (tanyérok, talak, aljak).
Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészék).
Etlap, itallap elékészitése, tisztitisa, napi ajanlatok, betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atdltdz€s, pincér felszerelés).
Helyes tanyér-, pohar-, tiveg- és talca fogas gyakorlésa.
Hangedli hasznalat.
Felszolgilas altalanos szabdlyainak alkalmazisa (jobbkéz-szabdly, bemutatds, kinalas,
szervirozas, leramolas).
Zaras utani teendok elvégzése (leramolas, takaritas, gépek iizemen kiviil helyezése).
Italfelszolgalas
Az italok felszolgalasanak altalanos szabélyai.
Poharak helyes hasznélata (fehérboros pohar, vorosboros pohér, rosé pohér, szeszes,
palinkas, 1likéros pohar, soros poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb poharak).
Italok felszolgalasdnak homérséklete (fehérborok, rosé borok, voOrosborok, sorok,
tiditéitalok, szeszesitalok - parlatok, likorok... ).
Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).
Hangedli hasznélat.
Borok felszolgélasa (bornyitas, dekantélés, kdstolas, kdstoltatis).
PezsgOk felszolgélasa (pezsgdhtitd, frappirozas).
Sorok felszolgédlasa (csapolt és liveges sor).
Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.
Kiilonb6zo felszolgalasi médok 1.
Széllodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas, biiféasztal toltése.
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa:
Vendég fogadasa, iiltetése.
Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznélatianak gyakorldsa), étel- és italajanlas.
Terités, teriték kiegészités.
Svéjci (tanyérszerviz) felszolgdldsi mod alkalmazasa (el6étel, leves, fOétel cloche
hasznalataval, desszert).
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Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartis a vendéggel és a konyhaval.
Szamlazas, fizettetés, elkoszonés.
Asztal leramolésa, djraterités.

A 11. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Kiilonbozo felszolgalasi médok 1.
Szallodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas, biiféasztal toltése.
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitésa:
Vendég fogadasa, iiltetése.
Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatdnak gyakorldsa), étel- €s italajanlas.
Terités, teriték kiegészités.
Svéajci (tanyérszerviz) felszolgidlasi modd alkalmazéasa (eldétel, leves, foétel cloche
hasznalataval, desszert).
Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.
Szamlazas, fizettetés, elk0szonés.
Asztal leramolésa, djraterités.
Kiilonb6zo felszolgalasi médok 2.
Alkalmi rendezvényekre val6 terités adott €s sajat Osszedllitasu étrend alapjan (részvétel
étel- és italsor Osszedllitdsaban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszer( felkészitése.
Rendezvényen val6 felszolgilas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések...)
eszk6zok becsomagoldsa, szallitisa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése,
lebonyolitas, elszamolas).
Lebonyolitds dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicid).
Széllodai gyakorlat esetén (szallodan beliili vendéglatd iizletek megismerése: lobby bar,
étterem, pool bar...). Szobaszerviz feladatok ellitasa.
Angol I-II. felszolgilasi mod gyakorlasa (geridon felkészitése, talmelegitd hasznalata,
szervizeszkozok hasznalata, utankinalas).
Francia I-1I. felszolgalasi mod gyakorlasa.

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

Az 1. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Ertékesités alapjai
Nyitas elotti elokészitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evOeszkozok, poharak
elokészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).
Szervizasztal felkészitése.
Gépek iizembe helyezése (sorcsap, kavégép, szdjjéggép... Munkavédelmi, baleset
megel0zési eldirasok betartasal).
Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglalasokra), kapcsolatfelvétel a
konyhaval!
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogydeszkoz).
Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerli felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa!).
Teritési modok, teritési szabilyok gyakorlati alkalmazasa.
Konyhai bekészités (tanyérok, talak, aljak).
Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészék).
Etlap, itallap elékészitése, tisztitisa, napi ajanlatok, betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, 4toltdz€s, pincér felszerelés).
Helyes tanyér-, pohar-, tiveg- €s talca fogas gyakorlésa.
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Hangedli hasznalat.

Felszolgilas altalanos szabdlyainak alkalmazisa (jobbkéz-szabdly, bemutatds, kinalas,
szervirozas, leramolas).

Zaras utani teendok elvégzése (leramolas, takaritas, gépek iizemen kiviil helyezése).
Italfelszolgalas

Az italok felszolgalasanak altalanos szabélyai.

Poharak helyes hasznélata (fehérboros pohar, vorosboros pohér, rosé pohér, szeszes,
palinkas, 1ikéros pohar, soros poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb poharak).

Italok felszolgalasdnak homérséklete (fehérborok, rosé borok, vorosborok, sorok,
tiditéitalok, szeszesitalok - parlatok, likorok... ).

Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).

Hangedli hasznalat.

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

PezsgOk felszolgélasa (pezsgdhtitd, frappirozas).

Sorok felszolgélasa (csapolt és liveges sor).

Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.

Kiilonb6zo felszolgalasi médok 1.

Széllodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas, biiféasztal toltése.

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa:

Vendég fogadasa, iiltetése.

Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznélatianak gyakorldsa), étel- és italajanlas.

Terités, teriték kiegészités.

Svéjci (tanyérszerviz) felszolgdldsi mod alkalmazasa (el6étel, leves, fOétel cloche
hasznalataval, desszert).

Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartis a vendéggel és a konyhaval.

Szamlazas, fizettetés, elk0szonés.

Asztal leramolésa, djraterités.
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