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SZAKKEPZESI KERETTANTERV
a
XXVII. VENDEGLATOIPAR
agazathoz tartozo
54 81101
VENDEGLATASSZERVEZO
SZAKKEPESITESHEZ
(a 34 811 03 PINCER

mellék-szakképesitéssel)

I. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv
— anemzeti koznevelésrdl sz6l6 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVIL. torvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzekrol és az Orszagos Képzési Jegyzék moddositasanak
eljarasrendjérdl szold 150/2012. (VIL. 6.) Korm. rendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl szo6l6
217/2012. (VI11. 9.) Korm. rendelet és
— a nemzetgazdasdgi miniszter hataskorébe tartozo szakképesitések szakmai és
vizsgakovetelményeirdl szol6 27/2012. (VIII. 27.) NGM rendelet
alapjan késziilt.

Il. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonosito szama: 54 811 01
Szakképesités megnevezése: Vendéglatasszervezd
A szakmacsoport szama és megnevezése: 18. Vendéglatas-turisztika
Agazati besorolas szdma és megnevezése: XXVII. Vendéglatoipar
Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 2 év
Elméleti képzési id6 aranya: 40%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%
Az iskolai rendszerii képzésben az Osszefliggd szakmai gyakorlat id6tartama:
— 5 évfolyamos képzés esetén: a 10. évfolyamot kdvetéen 140 6ra, a 11. évfolyamot
kovetoen 140 ora;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az elsé szakképzési évfolyamot kdvetden 160 ora (80 ora
termelési, 80 ora értékesitési teriileten).



II1. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eloképzettség: érettségi végzettség

Bemeneti kompetencidk: —

Szakmai eloképzettség: —

El6irt gyakorlat: —

Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
Palyaalkalmasséagi kovetelmények: sziikségesek

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrdl sz6l6 2011. évi CXC.
torvény és a szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény eldirdsainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagogus €s egyéb szakember vehet részt.

Ezen tal az aldbbi tantdrgyak oktatdsdra az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai €s vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei az
alabbiak: a 6.18. jéggép megléte csak ajanlott, nem kotelezd. A 6.26 (pénztargép) kivalthato
barmely mas szdmitogépes értékesitd programmal.

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:
Nincs.

V. A szakképesités oraterve nappali rendszeri oktatasra

A szakgimnaziumi képzésben a két évfolyamos képzés méasodik évfolyaménak (2/14.) szakmai
tartalma, tantargyi rendszere, 6rakerete megegyezik a 4+1 évfolyamos képzes érettségi utani
évfolyamanak szakmai tartalmdval, tantargyi rendszerével, orakeretével. A két évfolyamos
képzés elsd szakképzési évfolyamanak (1/13.) agazati szakgimnaziumi szakmai tartalma,
tantargyi rendszere, 0sszes Orakerete megegyezik a 4+1 évfolyamos képzés 9-12. kdzépiskolai
évfolyamokra jutd 4gazati szakgimnaziumi szakmai tantargyainak tartalmaval, Osszes
oraszamaval.



Szakgimndziumi képzés esetén a heti és éves szakmai 6raszamok:

évfolyam heti 6raszam éves Oraszam

9. évfolyam 8 dra/hét 288 ora/év
10. évfolyam 12 ora/hét 432 ora/év
Ogy. 140 ora

11. évfolyam 11 o6ra/hét 396 oOra/év
Ogy. 140 ora

12. évfolyam 12 6ra/hét 372 6ra/év
5/13. évfolyam 31 ora/hét 961 ora/év
Osszesen: 2729 6ra

Amennyiben a kerettantervek kiadasanak és jovahagyasanak rendjérdl szold rendeletben a
szakgimndziumok 9-12. évfolyama szamara kiadott kerettanterv ératerve alapjan a kotelezden
valaszthatd tantargyak koziil a szakmai tantargyat valasztja a szakképzo iskola akkor a 11.
¢vfolyamon 72 ora és a 12. évfolyamon 62 6ra idOkeret szakmai tartalmardl a szakképzd iskola
szakmai programjaban kell rendelkezni.

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

(A kizardlag 13-14. évfolyamon megszervezett képzésben, illetve a szakgimndzium 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 draszamok
oszthatosadga miatt keletkezik!)



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

9. 10. 11. 12. 5/13. 1/13. 2/14.
€ ay ay ogy € gy | ogy e gy | € gy e gy |ogy | e ay
Osszesen 4 4 5 15| 15 35 3 |95| 215 | 16 | 135 95| 215
A {6 szakképesitésre vonatkozo: A tantargy kapcsoloddsa 140 140 160
Osszesen 8 12 6,5 31 29,5 31
11499-12 . , i
Foglalkoztatés I1. Foglalkoztatas II. 6 szakképesités 0,5 0,5
11498-12
Foglalkoztatas I. (érettségire Foglalkoztatas 1. 16 szakképesités 2 2
¢épiild képzések esetén)
Venfleglato gazdalkodas {6 szakképesités 1 1 2 1
. elmélete
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek — - -
A vendéglato gazdalkodds | po o1y enesits 1 1 05 1 1 35 1
gyakorlata
Altalinos £ szakképesités | 1 15 2 15
, L. élelmiszerismeret
11518-16 Elelmiszerismeret , :
Elelmiszerek a 5 szakképesités 1 1 0,5 25
gyakorlatban
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi Elelmiszerbiztonsag és " ot
; N i b sr sxs 10 szakképesités 1
alapismeretek vendéglatas higiéniaja
11523-16 Pincér szakmai idegen | Pincér szakmai idegen 34 811 03 1
nyelv nyelv Pincér
Felszolgalasi alapok 34 .811, 03 1
11524-16 Felszolgalasi alapok _r
g P Felszolgalasi alapok 3481103 2
gyakorlata Pincér




Felszolgalas 3481103 1
11525-16 Felszolgald szakmai & Pincér
ismeretek 1 34811 03
Felszolgalas gyakorlata Pincér 2
11520-16 Vendéglato Ertékesités elmélete 18 szakképesités 1 2 1 0,5 15 4,5 15
kereskedelem Ertékesités gyakorlata {6 szakképesités 2 1 9 3
Marketing és
kommunikici6 a 6 szakképesités 1 1 1 2 1
11538-16 Vendéglatas vendéglatasban
marketingje > e
nformatika a . . ‘ez
vendéglétasban 6 szakképesités 0,5 0,5
Termelés elmélete 6 szakképesités 1 1 0,5 1 1 3,5 1
11539-16 Vendéglato ételkészités
Termelés gyakorlata 16 szakképesités 2 0,5 1 9,5 315
11549-1§ 'Idegen nyelv a Vendéglaté iizleti idegen 5 szakképesités 05 5 05
vendéglatasban nyelv gyakorlata
11541-16 Uzletvezetés a Jogszabalyok, szervezés és | e
1Aen iranyitas a 6 szakképesités 1 1 1 1
vendéglatasban L L
vendéglatasban
Vendéglaté gazdalkodas 34 81103
. elmélete Pincér
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek
A vendéglato gazdalkodas 3481103
gyakorlata Pincér
Altalanos 3481103
, . . élelmiszerismeret Pincér
11518-16 Elelmiszerismeret ,
Elelmiszerek a 3481103
gyakorlatban Pincér
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi Elelmiszerbiztonsag és 3481103
alapismeretek vendéglatas higiéniaja Pincér
Agazati szakmai kompetenciak erésitése el
gazatl sz ! P ! ! tanterv szerint

A Kerettanterv szakmai tartalma — a szakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVIL térvény 8.§ (5) bekezdésének megfeleléen — a nappali rendszeri
oktatasra meghatarozott tanul6i éves kotelezé szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-4t lefedi.
Az id6keret fennmaradod részének (szabadsav) szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.




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

2. szdmu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként
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= | Munkajogi 8
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Munkavallaléi szokincs 0 23 23 23 23
71
Vendéglito 36 35 71 31 102 | 71 31 102
gazdalkodas elmélete ¢ ¢ ¢ g g L ¢
A gazdalkodas elemei 10 10 10 10 10
A vendéglatas fogalma, 2 18 18 3 21 18 3 21
fotevékenységei =
Ugyvitel a A2
vendéglatasban —:4[3 8 8 8 8 8
A AeAe A -
A V,ende_glatas targyi 2 0 4 4 4 4
| feltételei
[
é %Z;‘;?:iglatas személyi 16 16 4 20 | 16 4 20
e A A
g | A vendégldo 19 19 20 39 | 19 20 39
g vallalkozasok vagyona
= 121
= | A vendéglaté
N . . 0 36 0 36 18 31| 121 0 31 152 0 | 126 0 31 157
8 gazdalkodas gyakorlata
O
T | Alap-, tdmeg- és
& )
8 | veszteségszamitasok 18 16 16 249 16
—
— | Viszonyszamok . 20 20 20 20 20
7 0
Arképzés 2] 20 20 10 30 20 10 30
(9]
Készletgazdalkodas Ry 16 16 8 24 16 8 24
2
. =
Leltarozds ¢s g 10 10 10 10 10
elszamoltatas 2
Jovedelmezdség = 8 19 27 13 40 30 13 43
A vendéglatasban
jellemz6 vallalkozasi 6 6 6 7 7
formak
Adobzas a vendéglatasban 6 6 6 7 7




72

Altalinos 36 | 0|36 |0 0| 72 46 18 | 72| 0 46 118
¢lelmiszerismeret
Téplalkozastani 14 14 10 24 14 10 24
ismeretek
Kémyezetvedelml % 3 3 3 3 3
ismeretek g
_ | Fogyasztovédelem % 0 0 0 0
8 ’ . .. <
g Elelmlrszerek csoportjai N 19 19 12 31 19 12 31
& | L elmélet RS
3 Elelmls;erek csoportjai 26 26 12 38 26 12 38
g IL. elmélet
° P X .
o Elelmlsgerek csoportjai 10 10 12 22 10 12 22
o | 1L elmélet
b 2 . 88
3 Elelmiszerek a o | 36 0 36 16 88 0 88 0 91 0 91
= gyakorlatban
Elelmiszerek csoportjai % 36 4 40 40 41 41
1. gyakorlat 8
8]
, i)
. P
Elelmiszerek csoportjai 3 36 5 41 41 42 42
Il. gyakorlat %
Ee
IIEIIIeImlszerek csoportai 7 7 7 8 8
. gyakorlat
) 36
v . . L.
e Eleln’usz,eljblzfogsa.g, é 0 0 36 0 0 36 0 36 36 0 0 36
£ vendéglatas higiéniaja
=)
-2 | Elelmiszerbiztonsagrol
a
< | altaldban 4 ! ) ) )
S 7 ; @
¥ El_elmls.zer’ . S:Uj 7 7 7 7 7
g | mikrobiologia g
5 I,(enu?u tox%kolog}al % 6 6 6 6 6
g ¢élelmiszerbiztonsag S
g= , ) 2
o) Elelmlszerejkre 4 4 4 4 4
+ | vonatkozo jogszabalyok
O
o | Higiéniaa
§ vendéglatasban 4 ! ’ ’ )
™ [Személyi higiénia 3 3 3 3 3




moédok 1.

HACCP, GHP 8 8 8
‘= 36
g
= Pincé Kkmai id
S B incér szakmai idegen - 3% | o 36 36 0
5 < |nyelv S .
o C — ‘8
£ c = g
=8 o
= & | Szakmai szituaciok © 14 14 14 0
& | Szakmai kifejezések 12 12 12 0
= Szakmai technologiak 10 10 10 0
Felszolgalasi alapok 36 | 0 36 36 36 0
Higiénia, HACCP, 0 0 0
munkavédelem
Kommunikacio, 0 0 0
viselkedéskultara @
o
Vendéglatas és =8
‘é értékesités gépei, g 'E 0 0 0
= berendezései ™
% | Eszkdzismeret 0 0 0
Tgi) Ertékesitési ismeret 1. 0 0 0
§ | Etel és italismeret 1. 20 20 20 0
E Etel és italismeret 2. 16 16 16 0
= | Felszolgalasi alapok o | 72 72 72 22 0
§ gyakorlata
o | Helyiség- és
-
eszkozismeret 8 . o 0 0 0
D
Eszkdzhasznalat 22 0 0 0 0
Ertékesités alapjai S &~ 25 25 25 0
Italfelszolgalas 19 19 19 0
Kiilonbozo felszolgalasi 28 28 28 0




szallodai értékesités

Felszolgalas 0 0 0 31 0 31 31 0 0 31 0 0 0
Etel és italismeret 3. 14 14 14 0
Ertékesitési ismeret 2. 17 17 17 0
< Ftlap§z§rl§esztés, étrend 0 0 0 0
T | Osszedllitas
Q ™
£ | Rendezvényszervezés, S5 0 0 0 0
‘= | széllodai értékesités =
g < A
= ™
% | Ertékesités
:72 elszamoltatasa,
2 | bizonylatai, értékesitési 0 0 0 0
2 | informatikai rendszerek
i
O
; . 62 0
N Felszolgalas gyakorlata 0 0 0 0 62 62 0 62 0 0 0
S K o0 felszoloalasi 8 15
ilonbozo felszolgdlasi | o S 24 24 24 0
modok 2. : =
Kiilonleges éttermi @ 38 38 38 0
munka
Ertékesités elmélete 36 72 36 16 0 160 0 160 46 206 162 46 208
Higiénia, HACCP,
g munkavédelem 3 3 3 3 3
3 Kommunikéacid
ks >
% viselkedéskultara 4 4 4 8 4 4 8
[0 7]
& | Vendéglatas és o
o | értékesités gépei, é 8 8 2 10 8 2 10
=, | berendezései 5
R =
S |Eszkozismeret S 8 12 20 20 | 20 20
g Ertékesitési ismeret 1. Re] 8 40 8 56 6 62 56 6 62
:i Italok értékesitése 5 20 20 45 5 50 45 5 50
o ;
= .
0 Ftlaps,zgrl,(esztes, étlap 8 3 11 19 30 11 19 30
— Osszeallitasa
Rendezvényszervezés, 7 7 10 17 8 10 18




Ertékesités
elszamoltatasa,

szerepe

bizonylatai, értékesitési 6 6 6 ! !
informatikai rendszerek
fan 108
Ertékesités gyakorlata 72 0 36 0 0 108 0 280 388 0 108 0 280 388
Helyiség cs 3 8 8 8 8 8
eszkOzismeret =
Eszk6zhasznalat ;:j‘- 24 3 27 27 27 27
Frtékesités alapjai = 24 8 32 32 32 32
Etelek & italok © 16 25 41 140 | 181 41 140 | 181
értékesitése 1.
Etelek és italok
ertekesitése 2. 0 140 140 140 140
Marketing és 67
kommunikacio a 0 36 0 31 0 67 31 0 98 72 0 31 0 103
vendéglatasban
A marketing fogalmi % 18 18 8 2 18 8 2
rendszere, folyamata g
® ing-mi i)
2 |A markgtlng mix = 18 18 8 26 18 8 26
£ meghatarozasa N
o] - | o
é Marketymg'k(,)mmumkacm L 16 16 8 o4 19 8 27
£ | avendéglatasban
g | Viselkedéskultira és a 15 15 7 22 | 17 7 24
& kommunikacio6 alapjai
= i 16
5 | Informatikaa ool o 0o |16| 16 ol o] 16 | o] 19 0| o | 19
= | vendéglatasban
el
i Informatika a @
§ vendéglatasban % 5 5 5 e 6
— (5]
— . . Ry
U’gyvrlteh tevékenységek % 7 7 7 8 8
vegzese a
(:-8
Az internetes marketing,
a kozosségi média 4 4 4 5 5




121

vendéglatasban

Termelés elmélete ‘% 36 36 0 18] 0 31 0 121 31 0 152 | 126 | O 31 0 157
Q
£ [Uzemiismeretek g 10 10 4 14 [ 10 4 14
%D % | Alapkészitmények 1. fg 26 11 10 47 12 59 49 12 61
E § Alapkészitmények 2. ] 25 18 21 64 15 79 67 15 82
& 2 | Termelés gyakorlata 8 0 0 72 0 | 18 0 31| 121 121 0 | 294 | 415 0 | 126 0 | 294 | 420
=3 &
g | Alapkészitményel & 72 72 140 | 212 72 140 | 212
v gyakorlata 1. 2
™ [ Alapkészitmények E
apkészitménye S
gyakorlata 2. o 18 31 49 154 | 203 54 154 | 208
: Vendégl 1 18
= endéglatd iizleti
% § idegen nyelv gyakorlata }Q:(,; 0 0 0 0 | 18 0 0 18 0 62 80 0 18 0 62 80
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&5 | Szakmai szitudciok & 8 8 31 | 39 8 31 | 39
o _aé Uzleti 1d?g'en.1’1yeIV1 g 5 5 16 21 5 16 21
7 § | kommunikacidl. A
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— kommunikacio 2.
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Jogszabalyok, szervezés
g | ésiranyitis a 0 0 0 01| O 31 0 31 31 0 62 35 0 31 0 66
< | vendéglatasban
3
=
0 | A vendéglato iizlet
§ Iétesitésének szabalyai - 6 6 ! 13 ! ! 14
Q O
~ | Huménerdforras- =
<
% | gazdalkodas % 3 3 6 9 3 6 9
© 2
S %
2 | A vendéglato tizlet N
= | mikddtetése, R 6 6 6 12 7 6 13
‘3 aruforgalmi folyamatok
:r'l Uzleti kapcsolatok 7 7 6 13 8 6 14
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ol | Fogyasztovédelem,
kornyezetvédelem a 9 9 6 15 10 6 16




11561-16 Gazdalkodasi ismeretek

Vendéglaté
gazdalkodas elmélete

A gazdalkodas elemei

A vendéglatas fogalma
6 tevékenységei

Ugyvitel a
vendéglatasban

A vendéglatas targyi
feltételei

A vendéglatas személyi
feltételei

A Vendéglatd
vallalkozasok vagyona

34 811 03

Pincér

A vendéglato
gazdalkodas gyakorlata

Alap-, tdmeg- és
veszteségszamitasok

Viszonyszamok

Arképzés

Készletgazdalkodas

Leltarozas és
elszamoltatas

Jovedelmezdség

A vendéglatasban
jellemz6 vallalkozasi
formak

Adozés a vendéglatasban

34 811 03

Pincér

11518-16
Elelmiszerismeret

Altalanos
élelmiszerismeret

Taplalkozastani
ismeretek

Kornyezetvédelmi
ismeretek

3481103

Pincér




Fogyasztovédelem 0 0
Elelmiszerek csoportjai
. 0 0
I. elmélet
Elelmiszerek csoportjai 0 0
II. elmélet
Elelmiszerek csoportjai 0 0
III. elmélet
Elelmiszerek a 0 0 0
gyakorlatban
Elelmiszerek csoportjai 0 0
I. gyakorlat 8 .
=8
Elelmiszerek csoportjai | 2 & 0 0
I1. gyakorlat ®
Elelmiszerek csoportai
0 0
I11. gyakorlat
, 0
Elelmiszerbiztonsag és
<3 PR 0 0
S vendéglatas higiénidja
Pt
Q
% Elelmiszerbiztonsagrol 0 0
& | altalaban
< z .
= El.elmls.zer . 0 0
‘g mikrobiologia @
o
€ | Kémiai-toxikoldgiai — ‘§
N , . . , = = 0 0
S | ¢élelmiszerbiztonsag 58 2
o) <
> , @
'E | Elelmiszerekre 0 0
g vonatkozo jogszabalyok
° | Higieni
g |Migieniaa 0 0
o | vendeglatisban
| Személyi higiénia 0 0
HACCP, GHP 0 0
+ 216
{ . . e r— d
Agazati szakmai kompetenciak Zr -§ 216 216
L%

erositése

tanterv




3. szamu tablazat
A nem a foszakképesitéshez kapcsolodo oraszamok megoszlasa:

. 34,811 03 237 Ora
Pincér
helyi 216 6ra
tanterv szerint

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

A szakképzésrdl sz616 2011. évi CLXXXVIL. torvény 8.§ (5) bekezdésének megfeleléen a tablazatban a nappali rendszer(i oktatasra meghatarozott
tanuloi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legaldbb 90%-a felosztasra kertilt.

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

A tantargyakra meghatarozott idokeret kotelezd érvényli, a témakorokre kialakitott 6raszam pedig ajanlas.



A
11499-12 azonositéo szamu

Foglalkoztatas II.

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11499-12 azonosité szamu Foglalkoztatas II. megnevezésti szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk:

8
8
N
=
=
en
=
FELADATOK
Munkaviszonyt 1étesit X
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikakat X
Feltérképezi a karrierlehetdségeket X
Vallalkozast hoz 1étre és mitkodtet X
Motivécios levelet €s 6néletrajzot készit X
Didkmunkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallal6 jogai, munkavallald X
kotelezettségei, munkavallal6 feleldssége
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X
Specidlis jogviszonyok (6nkéntes munka,
., X
diakmunka)
Allaskeresési modszerek X
Villalkozasok 1étrehozésa és miitkddtetése X
Munkatigyi szervezetek X
Munkavallaldshoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- X
¢s nyugdijbiztositasi dsszefliggései
A munkanélkiili (allaskereso) jogai, X
kotelezettségei €s lehetdségei
A munkaerdpiac sajatossagai (allasborzek és X
palyavalasztasi tandcsadas)
SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi olvasott szoveg megértése X
Koznyelvi szoveg fogalmazdsa irdsban X
Elemi szintli szamitdgép hasznalat X
Informaciéforrasok kezelése X
Ko6znyelvi beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés X
Szervezokészség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség X
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Informécidgytijtés X




1. Foglalkoztatas II. tantargy 15 ora/15 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a f6 szakképesitéshez kapcsolodik.

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

1.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok
1.3.1. Munkajogi alapismeretek

Munkavallaldo jogai (megfeleld koriilmények kozotti foglalkoztatas, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerzodés-modositas, szabadsag), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre 4llds, munkavégzés, magatartdsi szabalyok, egylittmiikddés,
tajékoztatas), munkavallalo felelossége (vétkesen okozott karért vald feleldsség,
megorzési feleldsség, munkavéllaldi biztositék)
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése, munkakor,
munkaszerzddés modositasa, megsziinése, megsziintetése, felmondas, végkielégités,
munkaidd, pihendiddk, szabadsag
Foglalkoztatasi formék: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kdzalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony
Atipikus munkavégzési formdk a munka térvénykdnyve szerint: tdvmunka,
bedolgoz6i munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszerisitett foglalkoztatas
(mezbégazdasagi, turisztikai idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatds, Ostermeldi jogviszony, hdztartasi munka,
iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, 6nkéntes munka

1.3.2. Munkaviszony létesitése
Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzodés, teljes- és részmunkaidd, hatarozott
¢és hatarozatlan munkaviszony, minimalbér és garantalt bérminimum, képviselet
szabalyai, elallas szabalyai, probaidd.
Munkavallalashoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a munkaltaté altal
kiadand6é dokumentumok.
Munkaviszony ado6zasi, biztositdsi, egészség- €s nyugdijbiztositasi Osszefiiggései:
munkaadd jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalo ado- és jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatdsok fajtai (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

1.3.3. Alldskeresés

Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi timogatdsok ismerete.
Motivacios levél és onéletrajz készitése: fontossaga, formai és tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipust, Onéletrajzban
szereplé email cim és fénykép megvalasztasa, motivacios levél felépitése.
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halézat fontossaga, EURES (Eurdpai Foglalkoztatasi



Szolgéalat az Eurdpai Unidban torténd allaskeresésben), munkaiigyi szervezet
segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisaba torténd jelentkezés, kozosségi
portalok szerepe.

Munkaerdpiaci technikak alkalmazdsa: Foglalkozasi Informécios Tandcsadd (FIT),
Foglalkoztatasi Informécids Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacids Portal (NPP).
Allasinterja: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjin, testbeszéd szerepe.

1.3.4. Munkanélkiiliség
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei €s lehetdségei: allaskeresoként
torténd nyilvantartasba vétel; a munkaligyi szervezettel torténd egyiittmiikodési
kotelezettség fobb  kritériumai; egyiittmikodési kotelezettség megszegésének
szankcidi; nyilvantartds sziinetelése, nyilvantartasbol valo torlés; munkatigyi szervezet
altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.
Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszkozok™): allaskeresési jaradék és nyugdij el6tti
allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.
Foglalkoztatast helyettesitd timogatas.
Kozfoglalkoztatas:  kozfoglalkoztatas  célja, kozfoglalkozatds  célcsoportja,
kozfoglalkozatas fobb szabalyai
Munkaiigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFS2)
szervezetrendszerének felépitése (a foglalkoztataspolitikaért felelés miniszter, a
kormanyhivatal, a jarasi hivatal feladatai).
Az allaskeresdk részére nyujtott tdmogatasok (,,aktiv eszkozok™): onfoglalkoztatas
tamogatasa, foglalkoztatast eldsegitd tamogatasok (képzések, béralap tAmogatasok,
mobilitasi tamogatasok).
Villalkozasok létrehozasa ¢és miikddtetése: tarsas vallalkozadsi formdak, egyéni
vallalkozas, mezOogazdasagi Ostermeld, nyilvantartasba vétel, mikodés, vallalkozas
megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.
A munkaerdpiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatasai: palyavalasztdsi tanacsadas,
munka- és palyatanacsadas, allaskeresési tanacsadas, allaskeresé klub, pszicholdgiai
tanacsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

1.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol sz616 201 1. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



A
11498-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas I.
(érettségire épiilo képzések esetén)

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11498-12 azonositdé szamu Foglalkoztatas 1. (érettségire épiild képzések esetén)
megnevezeést szakmai kdvetelménymodulhoz tartozo tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran
fejlesztendd kompetenciak:

8
8
N
=
=
on
<
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai X
vonatkozassal)
alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvanyt x
kitolt
szakmai Onéletrajzot és motivacios leveletir | X
allasinterjin részt vesz X
munkakoriilményekrol, karrier X
lehetdségekrol tajékozodik
idegen nyelvili szakmai iranyitas, X
egylittmiikodés melletti munkat végez
munkaval, szabadidével kapcsolatos X
kifejezések megértése, hasznélata
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
szakmai Onéletrajz és motivacios levél X
tartalma, felépitése
egy szakmai allasinterju lehetséges kérdései, X
illetve valaszai
kozvetlen szakmajara vonatkoz6 gyakran
hasznalt egyszerli szavak, szokapcsolatok X
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerli formanyomtatvanyok kitdltése X
idegen nyelven
Szakmai allasinterjin elhangz6 idegen nyelven
feltett kérdések megertése, illetve azokra vald X
reagdlés értelmezd, Gsszetett mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Fejlodoképesség, onfejlesztés \ X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informéciogyijtés X
Analitikus gondolkodas X
Deduktiv gondolkodas X




2. Foglalkoztatas 1. tantargy 62 6ra/62 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a f6 szakképesitéshez kapcsolodik.

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasdnak célja, hogy a tanuldk alkalmasak legyenek egy idegen nyelvii
allasinterjun eredményesen és hatékonyan részt venni.

Ehhez kapcsoléddan tudjanak idegen nyelven személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni, a munkavallalashoz kapcsolodéan pedig egy egyszeri
formanyomtatvanyt kitolteni.

Cél, hogy a rendelkezésre allo 62 tandra egység keretén beliil egyrészt egy nyelvtani
rendszerezés torténjen meg a legalapvetobb igeidok, segédigék, illetve az allasinterjihoz
kapcsolodoan a legalapvetobb mondatszerkesztési eljarasok elsajatitdsa révén. Majd erre
épitve torténjen meg az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés €és az induktiv
nyelvtanulasi készségfejlesztés 6 alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolodo tarsalgasi
témakoron keresztiil. Végiil ezekre az ismertekre alapozva valosuljon meg a szakmajahoz
kapcsolodo idegen nyelvi kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok
2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1

A 8 6ras nyelvtani rendszerezés alatt a tanulok a legalapvetobb igeiddket atismétlik,
illetve begyakoroljak azokat, hogy munkavallalashoz kapcsoléddan, hogy az
allasinterji soran ne okozzon gondot a multra, illetve a jovére vonatkozo kérdések
megértése, illetve az azokra adando valaszok megfogalmazasa. Tovabba alkalmas lesz
a tanuld arra, hogy egy szakmai allasinterjin elhangzott kérdésekre Osszetett
mondatokban legyen képes reagalni, helyesen hasznalva az igeid6 egyeztetést.

Az igeid6k helyes begyakorldsa lehetdvé teszi szdmara, hogy mint leendd
munkavallalo képes legyen arra, hogy a munkaszerzOdésben megfogalmazott
tartalmakat helyesen értelmezze, illetve a jovObeli karrierlehetdségeket feltérképezze.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magbiztossag csak az igeidék helyes
hasznalata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Npyelvtani rendszerezés 2
A 8 oOras témakor soran a tanuld a kérdésszerkesztés, a jelen, jovo és mult idejli
feltételes mod, illetve a modbeli segédigék (lehetdséget, kotelességet, sziikségességet,
tiltast kifejezd) hasznalatat eleveniti fel, amely révén idegen nyelven sokkal egzaktabb
moddon tud bemutatkozni szakmai és személyes vonatkozasban egyarant. A segédigék
jelentéstartalmanak preciz és pontos ismerete alapjan alkalmas lesz arra, hogy tudjon
t4jékozodni a munkahelyi és szabadid6 lehetdségekrdl. Precizen meg tudja majd
fogalmazni az éllasinterjun idegen nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihasznalva a
segédigék altal biztositott nyelvi precizitds adta kereteket. A kérdésfeltevés alapvetd
szabalyainak elsajatitasa révén alkalmassa valik a tanul6 arra, hogy egy munkahelyi
allasinterjin megértse a feltett kérdéseket, illetve esetlegesen ¢ maga is tisztazo
kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi meghallgatés soran. A szorend, a prepoziciok
¢s a kotdszavak pontos hasznalatanak elsajatitdsaval olyan egyszerli



mondatszerkesztési eljarasok birtokaba jut, amely altal alkalmassa valik arra, hogy az
allasinterjin elhangozott kérdésekre relevansan tudjon felelni, illetve képes legyen
tajékozodni a munkakoriilményekrol és lehetdségekrol.

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

A 23 6ras nyelvi készségfejleszté blokk soran a tanuld rendszerezi az idegen nyelvi
alapszokincshez kapcsolodo ismereteit. E szokincset alapul véve valosul meg az
induktiv nyelvtanulasi képességfejlesztés ¢és az idegen nyelvi asszociativ
memoriafejlesztés 6 alapvetd tarsalgéasi témakor szavai, kifejezésein keresztiil. Az
induktiv nyelvtanulési képesség altal egy adott idegen nyelv struktarajat meghatarozo
szabalyok kikovetkeztetésére lesz alkalmas a tanuld. Ahhoz, hogy a tanulé koherensen
lassa a nyelvet, és ennek szellemében tudjon idegen nyelven reagdlni, feltétleniil
sziikséges ennek a képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan
kapcsolodik az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvil
anyag megtanuldsanak képessége: képesség arra, hogy 1étrejojjon a kapcsolat az
ingerek (az anyanyelv szavai, kifejezése) és a valaszok (a célnyelv szavai és
kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés hétkdznapi tarsalgasi témakorok elsajatitasa
soran valosul meg.
Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozés

- amunka vilaga

- napi tevékenységek, aktivitas

- lakas, haz

- utazas,

- étkezes
Ezen a témakoron keresztiil valosul meg a fonetikai dekddolési képességfejlesztés is,
amely soran a célnyelv legfontosabb fonetikai szabalyaival ismerkedik meg a
nyelvtanul6.

2.3.4. Munkavallaléi szokincs

A 23 oras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 39 o6ras 3 alapozd témakor
elsajatitasa utan lehetséges. Cél, hogy a témakdr végére a tanuld folyékonyan tudjon
bemutatkozni kifejezetten szakmai vonatkozassal. Képes lesz a munkalehetdségeket
feltérképezni a célnyelvi orszagban. Begyakorolja az alapadatokat tartalmazo
formanyomtatvany kitoltését, illetve a szakmai Onéletrajz és a motivacids levél
megirasahoz sziikséges rutint megszerzi. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset,
ami alkalmassd teszi arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. A témakdr tanuldsa soran kozvetleniil a szakméajara vonatkozo6 gyakran
hasznalt kifejezéseket sajatitia el. A munkaszerzédések kulcskifejezéseinek
elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra, hogy a leendd sajat
munkaszerzddését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értelmezze.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Az orak kb. 50%-a egyszerli tanteremben torténjen, egy masik fele pedig szamitdogépes
tanterem, hiszen az oktatds egy jelentds részben digitalis tananyag altal tamogatott
formaban zajlik.



2.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo616 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



A
11561-16 azonositéo szamu

Gazdalkodasi ismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11561-16 azonositdo szamu Gazdalkodasi ismeretek megnevezésli  szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak:

28 |[E8g
<O L (=T &K
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FELADATOK
Alkalmazza a gazdalkodas Osszefliggéseit X X
Felméri az lizletben megjelend keresletet és kinalatot X X
Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat bearaz X X
Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit X X
Figyelemmel kiséri az arukészletet X X
Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol X X
Elvégzi az aruatvétel €s tarolas szakszerli dokumentalasat X X
Rendelést allit ssze X X
Arut rendel X X
Arut vesz at X X
Leltarozasi feladatokat végez X X
Standol, elszamol a napi bevétellel X X
Adoézéssal kapcesolatos nyilvantartast vezet X X
Nyugtat, készpénzfizetési, atutalasi szamlat allit ki X X
Bizonylatokat allit ki X X
Munkaidd nyilvantartast vezet X X
Elkésziti, modositja a munkabeosztast X X
Anyaghényadot, kalkulaciot készit X X
Veszteségszamitasokat végez X X
Gazdalkodasi szamitasokat végez X X
Kiszamitja az ételek tapanyag- és energiatartalmat X X
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény és a koltségek alakuldsat X X
Ertékesitést 9sztonzé tevékenységet folytat X
Megkiilonbozteti a vendéglato vallalkozasi lehetdségeket €s azok X X
feltételeit
A gazdalkodas alapegységei X
A véllalkozasok lényege és jellemzdi X
Alkalmazza az lizleti kommunikaci6 eszkozeit X
Vendéglatoipari szoftvert hasznal X X
SZAKMAI ISMERETEK
A gazdalkodas korfolyamata €s elemei X X
A gazdalkodas piaci szerepldi X X
A piacok csoportositasa X
A piac tényez0i €s azok Osszefliggései X
A piaci verseny X
A gazdalkodas alapegységei X
A vallalkozasok lényege és jellemz6i X X




Gazdalkodas ¢és ligyvitel

Amsziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak

Raktari készletek kezelése, ellenOrzése

Az éaruatvétel szabalyai, folyamata

Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formai, jelentsége, alapelvei

A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei

A vendéglato tevékenység targyi €s személyi feltételei

XX XXX [X|X[X[X

XX XXX [X|X[X[X

A munkaad¢ és a munkavallalo kapcsolata: munkaszerzddés,
munkaid6 beosztas, munkabér

x

X

Az iizleti gazdalkodas bizonylatai

A gazdalkodas elemeli, Osszefiiggései és eredménye

A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatdk

Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok

Arképzés

Viselkedéskultura, kommunikacid

Az lzleti életirasbeli formai

XX [X|X[X[X[|X]|X

A vendéglatas tlizletkorei és lizlettipusai

XXX XX [X|X|X[X

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi irdskészség

x

Szakmai nyelvii hallott szOveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szamolési készség

XX [X XX

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onallosag

x

Szorgalom, igyekezet

TARSAS KOMPETENCIAK

Kozérthetdség

MODSZERKOMPETENCIAK

Attekint képesség

Tervezési képesség

Rendszerezd képesség




3. Vendéglato gazdalkodas elmélete tantargy 102 6ra/102 éra*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a foszakképesitéshez kapcsolodik.

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasadg alapfogalmainak, szervezeti kereteinek és a gazdalkodési tevékenység
megjelenési formainak megismerése. A vendéglatas nemzetgazdasagban betoltott helyének,
f6 ¢és melléktevékenységeinek meghatarozasa. A munkaviszony létesitésével ¢és
megszintetésével kapcsolatos ismeretek megszerzése. A vendéglatasban leggyakrabban
el6forduld vallalkozasi formdk megismerése. A vendéglatasra jellemzé munkaerd-
gazdalkodasi feladatok meghatarozasa.

3.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma kapcsolédik a szakmai modulok  méréssel,
anyaggazdalkodassal és kinalat Osszedllitassal kapcsolatos teriileteihez, felhasznalva a
kozismereti tantdrgyakban elsajatitott altalinos kommunikécios, tdrsadalomismereti €s
matematikai tartalmakhoz.

A tantargy tananyagtartalma felhasznalja a kdzismeretben elsajatitott matematikai alapokat
és kapcsolodik az Elelmiszerbiztonsag és vendéglatas higiénéje és az Ertékesités elmélete,
Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek tantargyak témakoreihez.

3.3. Témakorok
3.3.1. A gazdalkodds elemei

A gazdalkodas alapfogalmai
A gazdalkodas korfolyamata, termelési-ijratermelési ciklus, a gazdalkodas
Osszefliggései (sziikséglet, igény, termelés, elosztas, csere, - a pénz, mint fizetdeszkoz
- kialakuldsénak rovid attekintése, fogyasztas)
Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindség, stb.)
Nemzetgazdasag fogalma, tagozodasa (ag, agazat, alagazat, szakagazat, szektorok)
A piac fogalma, fajtai (aru, szolgaltatas, pénz, toke, munkaerd)
A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasag, vegyes piacgazdasag)
A piac tényez0i €s azok kapcsolata (kereslet — kindlat — ar)
A piaci verseny feltételei, teriiletei, korunk piaci helyzete témakor részletes kifejtése

3.3.2. A vendéglatas fogalma, fotevékenységei
Beszerzés (arufécsoportok, vendéglatasban jellemzo arurendelési- beszerzési tipusok:
szallitasi szerz8dés, cash and carry, arurendelést befolydsold tényezok: pillanatnyi
készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akciok, szezon, felvett foglaldsok,
szallitdasi kondiciok, forgotdke, fizetési feltételek, hiitélanc) Szerzddéskotés,
arurendelés, stb.
Raktarozés (arudtvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitolevel, arudtvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szdrazaru, foldesaru, hus,
hal, tojas, szakositott tarolas, FIFO elv, raktarak kialakitasanak szabalyai, helyisé¢gek
kapcsolatai, ttvonalak)
Termelés (druvételezés szabalyai, vételezési iv, vételezés szempontjai: pillanatnyi
készlet, vart forgalom, szakositott elokészités: zoldség, hus, hal, tojas, termelés
helyiségei: konyhak tipusai). E16készités, elkészités, befejez6 miiveletek
A termelés mellékfolyamatai mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes
hulladékok, stb.)



Ertékesités (vélasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap, artdjékoztatas, rendelés
folyamata, hidegen — melegen tartas

Ertékesitési rendszerek: (kiszolgalas, felszolgalas, onkiszolgalas)

Szolgaltatas fogalma, vendéglatas jellemz6 szolgaltatasai

3.3.3. Ugyvitel a vendéglitisban
Bizonylatok tipusai, szigori szamadésu bizonylatok jellemz6i
Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatoldsa
Nyomtatvanyok felismerése, Kkitdltése, alkalmazasa, tartalmanak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutaldsi szamla, felvasarlasi jegy, standiv, étkezési
utalvanyok, vasarlok konyve, stb.)

3.3.4. A vendéglatas targyi feltételei
A vendéglatds ilizemei, iizletei (termeldiizemek tevékenysége, iizem, iizlet,
izlethalozat fogalma)
Uzletkorok (melegkonyhas vendéglatohelyek, cukraszdak, italiizletek, egyéb
vendéglatohelyek, zenés szorakozohelyek)
Uzlettipusok  jellemz&i  (elhelyezkedés, kialakitas, berendezés, vélaszték,
befogadoképesség, vendégkor, arak, szolgaltatasok)
A vendéglatas targyi feltételei (lizem, iizlet, termelés és értékesités helyiségei,
berendezései, felszerelései)

3.3.5. A vendéglatas személyi feltételei
A vendéglatas személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatds munkakorei) és
munkaiigyi ismeretek
Munkaltatd és munkavallalé kapcsolata (munkaszerz6dés fogalma, tartalma,
jellemzdi) Munkavallal6 és munkaltaté jogai és kotelességei
Munka Toérvénykonyve €s a Kollektiv szerzodés célja, fobb tartalmi elemei
Munkaerd- és 1étszamgazdalkodas célja, tartalma (allomanyi-, dolgozoi-, atlaglétszam,
fluktuacio, termelékenység, atlagbér, bértomeg)
Bérezési formak (minimalbér, garantilt bérminimum, alapbér, jutalék, prémium,
orabér, béren kiviili juttatasi formak)

3.3.6. A vendéglato vallalkozdsok vagyona
Az eredmény-kimutatas tipusai (0sszkoltség eljaras, forgalmi koltség eljaras)
Az eredmény-kimutatas lépésel
A finanszirozas formai (belso, kiils0)
A Dbefektetok, finanszirozok altal tdmasztott kovetelmények (megtériilés, kamat,
osztalék, THM stb.)
A vagyonmérleg értelmezése

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

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



4. A vendéglaté gazdalkodas gyakorlata tantargy 152 6ra/157 éra*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a foszakképesitéshez kapcsolodik.

4.1. A tantargy tanitasanak célja

Alapvetd statisztikai, arképzési, jovedelmezdségi szamitdsi ismeretek megismerése,
alkalmazasa.

Termékek és szolgaltatasok aranak kialakitasa, Osszetételének elemzése.

A vendéglatod lizletek bevételének, kiadasainak, koltségeinek, eredményének elemzése.
Optimalis készlet kialakitasahoz sziikséges szamolasi ismeretek elsajatitasa.

A leltarozassal és a dolgozok elszamoltatasaval 0sszefiiggd ismeretek elsajatitasa.
Optimalis 1étszam- ¢és bérgazdalkodasi ismeretek elsajatitdsa, mutatdszamainak
alkalmazasa.

Bevétel, eredmény, koltség tervezése, elemzése mutatdszamok, viszonyszamok
segitségével.

Alapveto vallalkozasi ismeretek gyakorlatkozpontu elsajatitasa

Alapvetd ad6zasi ismeretek elsajatitasa.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantdrgy tananyagtartalma kapcsolédik a  szakmai modulok = méréssel,
anyaggazdalkodassal és kinalat Osszedllitassal kapcsolatos teriileteihez, felhasznélva a
kozismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikacidés és matematikai és
tarsadalomismereti tartalmakhoz.

A tantargy tananyagtartalma felhasznalja a kdzismeretben elsajatitott matematikai alapokat
¢s kapcsolddik a Vendéglatas marketingje modul témakoreihez.

4.3. Témakorok
4.3.1. Alap-, tomeg- és veszteségszamitdsok
Sz4zalékszamitas, a kerekités szabalyai
Mértékegyseg atvaltasok
Tomegszamitas
Anyaghanyad-szamitas
Veszteség- és tomegndvekedés szamitas

4.3.2. Viszonyszamok
Szazalékszamitas, kerekités szabalyai
Dinamikus viszonyszdmok (Vd)
Bazis- és lancviszonyszam
Megoszlasi viszonyszam (Vm)
Tervfeladat €s tervteljesitési viszonyszam (Vtf, Vtt)

4.3.3. Arképzés
Az arkialakitas szempontjai
Aruk és szolgaltatasok aranak kialakitasa, sajatossagai, felépitése (bruttd és nettd ar,
AFA, beszerzési ar, arrés, haszonkulcs)
AFA szamitésok
Arképzés, arkialakitas
Arengedmény- és felarszamitas
Ar- és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs)



4.3.4. Készletgazdalkodas
Atlagkészlet szamitasi modok, azok alkalmazasa (szamtani atlag, sulyozott atlag,
kronologikus atlag)
Atlagkészlet kiszamitasa aruforgalmi mérlegsorbol
Készletgazdalkodas a vendéglatasban: a készletgazdalkodas fogalmai (nyitokészlet,
készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen  kiviilli  készletcsokkenés,
zarOkészlet, atlagkészlet, forgasi sebesség) bizonylatainak tipusai, kitoltése
(szallitolevél, szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési jegy, selejtezési
jegyzékonyv)
Készletgazdalkodasi mutatoszamok alkalmazasa (forgasi sebesség napokban és
fordulatokban)

4.3.5. Leltdarozas és elszamoltatds
Leltarozas: a leltarozéds fogalma, jelentdsége, modjai (elszamoltatd, lecsapd, atado-
atvevo, vagyonmegallapitd), a leltarozas folyamata, bizonylatainak ismerete, kitoltése
(leltariv, leltarjegyzOkonyv)
Készletvaltozasok: készletnovekedések, készletcsokkenések tipusai, fogalmuk,
bizonylatai  (drudtvétel,  bevételezés,  készletnyilvantartds,  anyaghanyad,
anyagkivetés/termelési iv, értékesitésen kiviili készletcsokkenés stb.)
Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség, forgalmazasi veszteség értelmezése
Raktar elszamoltatasa
Termelés elszamoltatasa
Ertékesités elszamoltatasa (iizleti szinten)
Standolas (pult elszamoltatasa)
A dolgozok anyagi feleldssége

4.3.6. Jovedelmezoség
A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositasa (koltségnemek szerint, bevételhez valo
viszonya szerint, elszamolhatdsag szerint stb.)
Brutt6 €s nett6d bérkoltség, jarulékokkal (kozterhekkel novelt) bérkoltség
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)
Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szaldo6 / fedezeti pont)
Jovedelmezdségi tabla készitése, az adozas eldtti €s az addzds utani (addzott)
eredmeény kiszamitasa, felhasznalasdnak lehetdségei
Az eredmény elemzése (eredményszint)

4.3.7. A vendéglatasban jellemzo vallalkozasi formak
A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (haztartés, gazdalkodo szervezetek, allam)
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok; Kkt., Bt, Kft., Rt.)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok alapitasa, alapitasuk feltételei,
dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozdsok vagyona,
megszlintetési modjai stb.)

4.3.8. Adozas a vendéglatdasban
Az ad6 fogalma, adod alanya, targya, addzas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtik jellemz6éi (AFA, SZJA, jovedéki ado,
nyereségado, osztalékado, helyi adok stb.
Egyéb koltségvetési elvonasok (hozzajarulasok, jarulékok, illetékek, vam)



4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

4.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo616 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



A
11518-16 azonosito szamu

Elelmiszerismeret

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11518-16 azonositd szamu Elelmiszerismeret megnevezésti szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk:

5|2
S5 ¥
E2|ES
<E|3 S
S| &8
O
FELADATOK
Alkalmazza a korszeri taplalkozastudomany eredményeit X X
Alkalmazza a korszerti ¢letmodhoz kot6do sajatossagokat X X
Alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit
X
Az elbirdsoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség megdrzési idoket és az X
aruk minéségét
Betartja a fogyasztovédelmi eldirdsokat X
Megtanulja az élelmiszerek tadplalkozastani ismereteit X
Termékkészitésnél €s értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb X X
fehérjeforrasokat
Termékkészitésnél €s értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb
szénhidrat forrasokat X X
Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza az élelmiszerekben
talalhato zsirokat, lipideket X X
Alkalmazza a vitaminokrol és dsvanyisokrol megtanult fogalmakat X X
Tudatos kornyezetvédelmi tevékenységet folytat X
Elkiilonitetten (szelektiven) gytijti a hulladékot X
Megkiilonbozteti az alapvetd élelmiszereket és élvezeti cikkeket X
Edes sos és savanyu iz kialakitisanal felhasznalja az izesitGanyagok X X
tulajdonsagait
Tulajdonségaik ¢és felhasznalasuk alapjan megkiilonbozteti a X X
fiiszereket
Megkiilonbozteti a tejkészitményektdl a novényi eredetli termékeket X X
Termékkészitésnél és értékesitésnél felhasznalja a sajtok érlelésérdl, X X
allagarol tanult ismereteket
Termékkészitésnél felhasznalja a tojas Osszetételérdl, technologiai X X
szerepérdl megtanult ismereteket
Alkalmazza a malomipari termékekrdl megtanult ismereteket X X
Alkalmazza a széraz tésztakrol megtanult ismereteket X X
Termékkészitésnél alkalmazza a természetes €s mesterséges X X
édesitdszerekrdl megtanult ismereteket
Alkalmazza a ndvényi és allati eredetli zsiradékokrol megtanult « «
ismereteket
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbdzteti a vagodallatokat és a X «
hasrészeket
Tulajdonsagai alapjan megkiilonbdzteti a husipari termékeket X X




Tulajdonséagaik alapjan megkiilonbozteti és csoportositja a hazi
szarnyasokat

Tanultak alapjan megkiilonbdzteti az édesvizi tengeri halakat és
egyéb hidegvéri allatokat

Tulajdonséagai alapjan megkiilonbdzteti az étkezési vadakat és
vadszarnyasokat

Idényjelleg szerint rendszerezi a zoldségeket és a gylimolcsoket

Taplalkozéstani Osszetételiik alapjan rangsorolja a zoldségeket,
gombakat és a gyliimolcsoket

Alkalmazza az édesipari termékekrdl megtanult ismereteket

Alkalmazza a kavé €s tea hatoanyagairdl, eldallitasarol,
felhaszndlasarol megtanult ismereteket

Alkalmazza az alkoholtartalmu és alkoholmentes italokrol megtanult
ismereteket

SZAKMAI ISMERETEK

Taplalkozastani ismeretek

Kornyezetvédelmi ismeretek

Fogyasztovédelmi ismeretek

Alapizesitést befolyasold anyagok

Flszerek

Tej, tejtermékek

Tojas

Malomipari termékek, siitéipari termékek, tésztak

Természetes édesitdszerek

Zsiradékok

Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak

Z06ldségek

Gombaék csoportjai

Gyiimolcsok

Edesipari termékek, Koffein tartalma élelmiszerek

Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok

Adalékanyagok, kényelmi anyagok, mesterséges édesitdszerek

XX XXX XXX XX XXX |X|X[X[X

XX XXX XXX XX XXX |X|X[X[X

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

x

x

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

x

x

Szakmai nyelvil beszédkészség

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Pontossag

x

x

Feleldsségtudat

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatéarozottsag

MODSZERKOMPETENCIAK

Rendszerezd képesség

x

Problémamegoldas, hibaelharités




5. Altalanos élelmiszerismeret tantargy 118 6ra/118 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a foszakképesitéshez kapcsolodik.

5.1. A tantargy tanitasanak célja

Az élelmiszereket felépitd alap-, és véddtapanyagok, jarulékos anyagok tulajdonsagainak
megismertetése, a taplalkozasban betoltott szerepiik megmutatasa. A tanulok megismerik
az emésztés folyamatat, az egészséges taplalkozas alapjait.

5.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba Iépés feltételeiként megjelolt kdzismereti és szakmai
tartalmakra épiil.

Az agazati szakmai kompetencidk er6sitése érdekében a kapcsolodd kozismereti
tantargyak: a kémia és biologia tantargyak tananyagtartalmai.

Kapcsolédd szakmai tartalmak: az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, Felszolgalasi
alapok Felszolgdld szakmai ismeretek, a Vendéglatd kereskedelem, a Vendéglato
ételkészités, valamint az Uzletvezetés a vendéglatasban modulok tananyagtartalmai.

5.3. Témakorok
5.3.1L Taplalkozastani ismeretek

A taplalkozas jelentdsége
Az élelmiszerek 0sszetevOi: viz €s szarazanyagok (alaptapanyagok, védétapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
Emésztés, a tapanyagok felszivodasa
A taplalkozas célja, a szervezet tadpanyag ¢és energiasziikséglete
Az élelmiszerek tapértékének megdrzése
Az élelmiszerek értékelése
Az élelmiszerek feldolgozasanak hatdsa a tapanyagokra
Az ¢élelmiszerek el6készitése folyaman bekdvetkezd valtozasok
Az élelmiszerek elkészitése folyaman bekovetkezd valtozasok
A befejezé miiveletek folyaman bekdvetkezo valtozasok
Elelmiszerek tartositasa: fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai és biologiai tartositasi
eljarasok

5.3.2. Kirnyezetvédelmi ismeretek
A vendeéglato lizlet telepitésének kornyezetvédelmi feltételei
A vizek védelme
Kornyezeti elemek védelme
Veszélyes hulladékok
Zajvédelem
Kornyezettudatossag a vendéglatasban

5.3.3. Fogyasztovédelem
A fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztoi jogokrol valo tajékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztévédelmi érdekek képviseletéhez, fogyasztoi részvétellel
Allami fogyasztovédelmi intézményrendszerek



Onkormanyzati fogyasztovédelmi szervek

Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek

A Vasarlok Konyve hasznalatdnak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai

Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése

Jegyz6konyv kitoltése

Vélaszadas hatarideje a bejegyzésre

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei, idotartama

5.3.4. Elelmiszerek csoportjai I. Elmélet
Gabonaf¢lék, jellemzoik, Osszetételiik, a taplalkozasban betdltott szerepiik
Lisztek, keményitok, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, és egyéb termékek
Szaraztésztak csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban
Természetes édesitdszerek, Osszetételiik, a taplalkozasban betoltott szerepiik
A néadcukor ¢és a répacukor eldallitasa, valasztéka
A méz fogalma, eléallitasa, csoportositasa
Természetes cukorhelyettesitok
Novényi eredetii zsiradékok, a taplalkozasban betdltott szerepiik, eldallitasuk
Allati eredetii zsiradékok, a taplalkozasban betdltott szerepiik, eldallitasuk
Zoldségftélék, a taplalkozasban betdltott szerepiik, csoportositdsuk (burgonyafélék,
kabakosok, képosztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék, gyokérzoldségek,
levélzoldségek, egyéb zoldségek)
Gombak, a taplalkozasban betoltott szerepiik
Gyiimolesok, a taplalkozasban betoltott szerepiik, csoportositasuk
Az ételkészités segédanyagai: so, ételecet, taplalkozasban betoltott szerepiik
Flszerek, jellemzésiik, fliszercsoportok (termések, magvak, virdgok- virdgrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek,)
Fuszerkeveréekek, ételizesitok jellemzése, fajtai, felhasznalasuk

5.3.5. Elelmiszerek csoportjai II. Elmélet
A tej fogalma, Gsszetétele, a taplalkozasban betoltott szerepe
A tej feldolgozasa, fogyasztasi tejek
Tejkészitmények (savanyitott, dusitott, izesitett, tartositott) csoportositasa, jellemzdik
Tejtermékek Osszetétele, taplalkozasban betoltott szerepe
Tarofélék eldallitasa, jellemzoik (rogos tard, krémtard, juhtird, gomolya taro, orda,
rikotta, stb.)
Sajt el6allitas technologiai, Osszetétele, taplalkozasban betdltott szerepe
Sajtok csoportositasa, gasztrondmiai szereplik
Tojas, felépitése, 0sszetétele, mindsitése, termékei
Hust szolgaltaté allatok, husok dsszetétele taplalkozasban betoltott szerepe
A hus érése, a hiis mindségét meghatdroz6 tényezok, kiilonbdzd husainak és
bels6ségeinek jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozas miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan
romlé termékek, tartos termékek) darabos készitmények jellemzése felhasznalasuk
Baromfifélék, husuk osszetétele, taplalkozasban betdltott szerepiik
Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libam4j jellemzése tarolasa
Baromfi-feldogoz6 ipar termékei
Vadak jellemzése, nagyvadak és aprovadak csoportjai
A vadhus Osszetétele, tulajdonsagai, tdplalkozéasi szerepe, kezelése tarolasa
felhasznalasa



Halak csoportositasa, husuk Osszetétele, taplalkozasi szerepe
Kaviar fogalma, eléallitasa
Egyéb hidegvért allatok fajtai, hiisuk 0sszetétele, taplalkozasi szerepe, jellemzoik

5.3.6. Elelmiszerek csoportjai II1. Elmélet
Koffein tartalmu élvezeti szerek
Kavé, termohelyei, fajtai, a kavészem Osszetétele, a tdplalkozasban betoltott szerepe
Kavé feldolgozasa, porkdlési modok, porkolt kaveé kémiai dsszetétele, felhasznalasa
Tea, termdhelyei, fajtai, 6sszetétele, a tdplalkozasban betodltott szerepe
A tea feldolgozasa, felhasznalasa, fogyasztoi teafélék
Gyilimolcsteak, herbatedk, gyogyteak
Kakad, termohelyei, a kakadbab 0sszetétele, a taplalkozasban betoltott szerepe
A kakaobab feldolgozasa, kakaovaj, kakadpor
Csokoladétermékek (ét-, tej-, fehér csokoladé), bevond masszak eldallitasa,
Osszetétele, felhasznalasuk
Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozéasa, E-szam értelmezése
Tésztalazito szerek, tésztafajtadkhoz alkalmazott lazitd szerek
Mesterséges édesitdszerek fajtai, ¢édesité hatdsa, tapértéke energiatartalma
felhasznalasa a diétas termékeknél
Szinezbanyagok, térfogatndveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges édesitdszerek
emulgealdszerek, stabilizalo szerek és zseliroz6 anyagok, tartdsitdszerek, modositott
keményitdk, izfokozok jellemzdi, fajtai, felhasznalasuk
Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasuk
Italismeret:
Alkoholmentes italok
Szikviz, asvanyviz, gydgyviz Osszetétele, mindsitése, palackozasa,
Gyiimolcs és zoldség levek, nektarok, italok, szorpdk, dsszetétele készitése, csoportjai,
mindsitése
Szénsavas Uiditdk, Osszetétele, mindsitése, jellemzése,
Energiaitalok 6sszetétele, mindsitése, jellemzése
Alkoholtartam italok
Az alkoholos erjedés folyamata, spontan €s irdnyitott erjesztés
Borkészités technoldgidja, oxidativ, reduktiv erjesztés
Borok kezelése, tarolasa, palackozasa,
Likdrborok, vermutok eldallitasa, jellemz6ik
Pezsgdkészités technologiai, pezsgdfajtak
Sorok: a sorkészités alap- és segédanyagai, a sorkészités folyamata (also és felsd
erjesztés, aszokolas, kiszerelés, sorfajtak stb.)
Gytimoélcsparlatok, eléallitasuk, a palinka, mint Hungarikum
Borparlatok, whisky, whiskey, cukornad parlatok, névényi parlatok, gabonaparlatok
készitési technologiai, jellemzdik
Likdrok készitése, jellemzdik témakor részletes kifejtése

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

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



6. Elelmiszerek a gyakorlatban tantargy 88 ora/91 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

6.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatasban felhasznalasra keriild élelmiszerek tulajdonsdgainak, azok
konyhatechnolédgiai szerepének és fontossaganak empirikus megismerése, gyakorlati
példak bemutatasaval.

6.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai
tartalmakra ¢épiil. A tantargy kozvetleniil kapcsolodik az altaldnos élelmiszerismeret
tantargy tananyagtartalmahoz.

6.3. Témakorok
6.3.1. Elelmiszerek csoportjai I. gyakorlat
Gabonafélék felismerése
Malomipari termékek felismerése, érzékszervi vizsgalatuk, értékelésiik
Lisztek mindségét meghataroz6 tényezok
Pekar-proba, sikér vizsgalat
Konyhatechnolégiai tulajdonsagaik
Kenyerek, péksilitemények, morzsak érzékszervi vizsgalata, jellemzése
Szaraztésztak értékelése (durum lisztbdl késziiltek, tojas hozzdadasaval késziiltek,
szinezett, formazott olasz tésztak)
Rizs, szaraztésztdk duzzadoképességének vizsgalata
Edesitdszerek érzékszervi vizsgalata (répacukor, nadcukor, gyiimdlescukor,
malatacukor, tejcukor, széldcukor (dextrdz), invertcukor, keményitdszorp, izoszorp,
cukoralkoholok) édesitdereje jellemzése, felhasznalasa.
Cukorszirupok stirliségének mérése
A cukrok technologiai hatasai
Mézek érzékszervi vizsgalata, felismerésiik
Novenyi zsiradékok (étkezési olajak, kakadvaj, margarinok, keményitett zsiradékok)
mindsitése, 6sszehasonlitasa
Allati eredeti zsiradékok (vaj sertészsir, baromfizsir haj, tepert, allati eredetii olajak)
jellemzése, 6sszehasonlitasa
Zsiradékok érzékszervi vizsgalata, jellemzése,
Termesztett gombak és vadon termd gombdék fajtai, felismerésiik, felhasznalasuk
Ehet6 és mérgez6 gombak veszélyei
Friss-, 1édas-, és szdraz termésli gylimodlcsok felismerése, érzékszervi,
konyhatechnoldgiai tulajdonsagaik
Sofajtak jellemzdi, felismerésiik (banyaszott sok, tengeri s6, finomitott, adalékolt s6k
Ecetek jellemzése, felismerése, felhaszndldsa (ecet esszencia, fiiszerezett ecetek,
gyltimolcs ecetek, balzsamecetek)
Szaritott és zoldfliszerek felismerése
Fliszerkeverékek, ételizesitOk a vendéglatasban, felismerésiik, jellemzdik (mustéarok,
paradicsomszoszok, paprikakrémek, szoOjaszosz, wasabi, Worcestershire sz0sz,
Tabasco stb.)

6.3.2. Elelmiszerek csoportjai II. gyakorlat



Fogyasztasi  tejek, csomagolasuk, zsirtartalmuk, tarolhatosaguk  szerinti
Osszehasonlitasa

A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése
Tej alvasztésa, tejkészitmények, tiro érzékszervi vizsgalata

Sajtok felismerése, érzékszervi vizsgalatuk, sajthibak

A tojés tojassargaja ¢és fehérje technologiai hatasa (habképzés, emulgalés)
Tojasfert6tlenités, a tojashéjon taldlhato kodok értelmezése

Tojas érzékszervi vizsgalata, frissességi proba

Husok érzékszervi vizsgalata, bontasi részek jellemzése

Husipari termékek 6sszehasonlito érzékszervi vizsgalata

Baromfihusok, belséségeik, libamaj jellemzdi, felismerésiik, mindsitésiik
Vadhusok min6sitése, értékelése

Halak felismerése, a friss hal jellemzoi

Rakfélék felismerése, értékelése

Csigak, tekndsok, békak, kagylok, ,,tenger gylimolcsei” felismerése, értékelése
Gasztrondmiai szerepiik

6.3.3. Elelmiszerek csoportjai II1. gyakorlat
Porkolt kavészemek 6sszehasonlitasa, mindsitése
Kavéital extrakt-tartalmanak meghatarozasa refraktométerrel
Teafiivek, filteres tedk, gylimolcstedk, herbatedk érzékszervi 6sszehasonlitasa
Csokoladé és bevond massza 0sszehasonlitd érzékszervi vizsgalata
Fondan, marcipan, nugat dsszetétele, érzékszervi jellemzdik, felhasznalasuk
Az ¢élesztégombak hatdsa a szénhidratokra - vizsgalat
Mesterséges édesitdszerek érzékszervi vizsgalata: édesitderejiik
Alkoholmentes italok mindsitése, érzékszervi tulajdonsagaik
Borok, sorok, parlatok palackjain, dobozain talalhaté mindsitd jelolések értelmezése
Borok alkoholtartalmanak meghatarozasa Malligand-késziilékkel
Palinka, vagy mas parlatok alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoloval

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Elelmiszer laboratorium, szaktanterem

6.5. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kéznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



A
11519-16 azonosito szamu

Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11519-16 azonositd szamu Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozd tantargyak ¢és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak:
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FELADATOK
Alkalmazza a korszeri taplalkozastudomany eredményeit X
Alkalmazza a diétas szabalyokat X
Betartja az élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabdlyokat X
Betartja a kémiai szennyezddésekre vonatkozo szabalyokat X
Alkalmazza az élelmiszerekben levd allergénekre vonatkozé X
szabalyokat
Betartja és betartatja a HACCP el6irasait X
Betartja és betartatja a higiéniai el6irdsokat X
Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok karos és hasznos x
tulajdonsagait
Az elbirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X
Alapanyagokat vizsgal, ellendriz X
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindségmegdrzési idoket és az X
aruk mindségét
Az eldirdsoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat X
Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas X
soran
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszerek tapértékének megdrzése X
Mikroorganizmusok jellemzdi X
Elelmiszereredetii megbetegedések X
Elelmiszerek tartositisa X
Elelmiszer vizsgilat X
Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag X
Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok X
A HACCP ¢élelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei X
Személyi higiénia X
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, el6készitési kovetelményei X
Vendéglatd termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus X
pontjainak meghatdrozasa
Vendéglatd miithely, konyha, eladotér higiéniaja, kritikus pontok X
ellendrzése
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése X




Szakmai nyelvii beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X
Felel6sségtudat X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatéarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X
Problémamegoldas, hibaelharités X
7. Elelmiszerbiztonsag és vendéglatas higiéniaja tantargy 36 6ra/36 ora*

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

A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

7.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok ismerjék meg az élelmiszerbiztonsaggal 6sszefliggd alapfogalmakat.
Ismerjék a fizikai, kémiai és biologiai veszélyforrasokat, azok elharitasanak lehetdségeit.
Tanusitsanak felelds magatartdst, azokat alkalmazzak az élelmiszerek atvételénél,

tarolasanal, feldolgozasanal és értékesitésénél.

Tudjak bemutatni a vendéglaté tizlet kialakitdsanak és iizemeltetésének kovetelményeit.
Ismerjé€k, és a gyakorlatban alkalmazzak a HACCP rendszer €pitdkoveinek alapelveit: a J6
higiéniai gyakorlatot (GHP), a Jo gyartasi gyakorlatot (GMP) ¢és a JO vendéglato

gyakorlatot (GCP).

7.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba Iépés feltételeiként megjeldlt kdzismereti és szakmai
tartalmakra, valamint kézvetleniil az Elelmiszerismeret modul tananyagtartalméra épiil.

A tantargy tananyagtartalma kozvetleniil kapcsolddik a Felszolgalasi alapok, Felszolgalo
szakmai ismeretek, a Vendéglaté kereskedelem, Vendéglato ételkészités modulok
tananyagtartalmahoz, de kozvetve kapcsolddik az Uzletvezetés a vendéglatisban

modulhoz is (Jogszabalyok).

7.3. Témakorok
7.3.1. Elelmiszerbiztonsdgrol dltaldban
Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
Elelmiszer mindség
Elelmiszer higiénia (hus, tej, tojas, zoldség stb.)
Elelmiszer nyomon kévethetSség

Az allam, az élelmiszer-vallalkozo feleldssége

megteremtésében
Villalkozoi feleldsség

Hatosagi feliigyelet (NEBIH, ANTSZ, Kormanyhivatalok)

Fogyasztdi magatartas
Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

7.3.2. Elelmiszer mikrobiolégia
Mikroorganizmusok jellemzése, csoportositasa

Mikroorganizmusok szaporodasanak kornyezeti feltételei

¢lelmiszerbiztonsag



Mikroorganizmusok hasznos tevékenysége

Az élelmiszerek eléallitasban kozremiikodé mikroorganizmusok
Mikroorganizmusok karos tevékenysége

Etelfert6zés, ételmérgezés

Elelmiszer eredetli megbetegedések, a leggyakoribb korokozok
Etelminta eltevés szabélyai

Eljaras élelmiszer eredetii megbetegedés gyanuja esetében
Romlés, romlast okoz¢ fizikai, kémiai és biologiai tényezdk

7.3.3. Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsdg
Kémiai szennyezok az €élelmiszerekben
A kémiai szennyezdkre vonatkozé szabdlyozas
Kornyezeti szennyezOk (toxikus nehézfémek), poliklorozott szerves vegyliletek
(dioxinok a siitdzsiradékban), poliklorozott bifenilek (E-230) a citrusféléken
Technolodgiai eredeti szennyezdk (PAH-ok, a fiistlésben, nitrézaminok a pacokban
transz-zsirsavak a novényi zsiradékokban)
Allatgyogyaszati szermaradékok
Peszticid maradékok
Zsirban, olajban siités szabalyai
Engedélyezett csomagol6 anyagok, nemzetkdzi jelolésiik
Elelmiszerrel érintkezd feliiletek
Biologiai eredetli szennyezok — mikotoxinok
Tengeri és édesvizi biotoxinok
Adalékanyagok felhasznalasanak jelentdsége és szabalyozasa, adalékanyag csoportok
Elelmiszerekben természetes modon eléfordulé méreganyagok
Meérgez6 gombak
Meérgezé ndvények
Takaritoszerek, tisztitoszerek, helyes hasznalata (pH. skala)

7.3.4. Elelmiszerekre vonatkozo jogszabdlyok
Elelmiszer-elallitasra és forgalmazasra vonatkozé jogszabalyok
A GHP helye ¢és szerepe a szabalyozasban
Termék-specifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv
Elelmiszer intolerancia és allergia, allergén anyagok az élelmiszerekben
A fogyasztok tajékoztatasardl szolo jogszabalyok, allergén anyagok, szinezékek
feltiintetésére vonatkozo szabalyok a vendéglatasban;
Elelmiszerekben eléfordulé szennyezéanyagokra és adalékanyagokra vonatkozd
jogszabalyok (hatarértékek)
Biocid termékek
Allergén 6sszetevok

7.3.5. Higiénia a vendéglatdasban
A vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei
Kornyezetszennyezés  nélkiilli  épitési  teriilet, 1ivOviz, szennyvizelvezetés
kovetelményei
A helyiségek egyiranyll kapcsolodédsa, tiszta ¢és szennyezett Ovezetek
keresztezddésének tilalma
Bejaratok kialakitdsanak kovetelményei
Raktarak kialakitasanak kovetelményei
Elokészito helyiségek kialakitdsanak kovetelmeényei



Konyhak, miihelyek kialakitasanak kdvetelményei
Mosogatok kialakitasanak kovetelményei

Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kdvetelményei
Takaritas szabalyai

7.3.6. Személyi higiénia
A személyi higiénia jelentOsége az ¢lelmiszerbiztonsagban
A test, a kéz apolésa, tisztan tartasa, a dolgozo6 helyes magatartasa
Védoruha, munkaruha helyes hasznalata, tisztitasa
Egészségligyi alkalmassag, egészségiigyi konyv, egészségiigyi nyilatkozat
(betegségek, sériilések)
Latogatok, karbantartok, belépésének szabalyait az lizemi teriiletekre
Helyes magatartas az ¢lelmiszerkészités, €s talalas soran
Vendéglaté tevékenység, ¢Elelmiszer eldallitds személyi feltételei (képzési,
egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek)

7.3.7. HACCP, GHP
A HACCP minéségiranyitasi rendszer alappillérei (GHP, GMP, GCP)
A HACCEP alapelvei
HACCP dokumentaciok (kézikdnyv, naplok, nyilvantartasok)
Dontési fa: a CCP-k meghatarozédsa, hatarértékek megallapitasa, ellendrzd
tevékenységek
A nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Az lizemi, lizleti terméktarolas szabalyai
Az elkészités €s az értékesités eldirasai
Kiegészito tevékenységek: a rovar- és ragesaloirtas eldirasai, szabalyai
Hulladékkezelés (elkiilonitett /szelektiv/ hulladékgytlijtés, veszélyes hulladékok,
fertdzésveszélyes hulladékok)

7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, szaktanterem, laboratorium

7.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol sz616 201 1. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



A
11523-16 azonositdo szamu

Pincér szakmai idegen nyelv

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11523-16 azonositd szamu Pincér szakmai idegen nyelv megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak:
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FELADATOK
Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel X
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét X
Idegen nyelven telefonal X
Technologiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven X
mond el
A gyakorlati munka sordn idegen nyelven utasitast ad és fogad X
Az altalanos gasztronémia idegen nyelvii szokincsét alkalmazza X
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza X
SZAKMAI ISMERETEK
Altalanos idegen nyelvii kommunikacid, olvasas, forditas X
Etikett protokoll idegen nyelven X
Illemtani formuldk idegen nyelven X
Idegen nyelvii szakmai kommunikaci6 a vendégekkel X
Idegen nyelvii szakmai kommunikécio6 a beszallitokkal, X
viszonteladokkal, munkatarsakkal
VevOpanaszok kezelése idegen nyelven X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és késztermékek idegen "
nyelvil technologiaja
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség X
Idegen nyelvil hallott szakmai szoveg megértése X
Idegen nyelvii olvasott szakmai szoveg megértése X
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése X
Elemi szamolasi készség idegen nyelven X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Szorgalom, igyekezet X
Fejloddképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X
Kapcsolatteremto készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Gyakorlatias feladatértelmezés X




8. Pincér szakmai idegen nyelv tantargy 36 ora/0 ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

8.1. A tantargy tanitasanak célja

A pincér munkakorben sziikséges legfontosabb szdbeli kommunikacios szokincs és
kifejezések elsajatitasa. Az értékesitésében jellemzd szituacidk idegen nyelvii kezelése.

A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa.

Etelismeret, italismeret a tanult idegen nyelven.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy felhasznalja a kozismereti tantargyakban elsajatitott altaldnos kommunikacios,
tarsadalomismereti tartalmakat.

A tantargy tananyagtartalma kozvetleniil kapcsolodik az Felszolgalasi alapok, Felszolgald
szakmai ismeretek, a Vendéglatd kereskedelem, a Vendéglatas marketingje, valamint az
Idegen nyelv a vendéglatasban modulok tananyagtartalméhoz.

8.3. Témakorok
8.3.1. Szakmai szitudciok

Kommunikacié a munkatarsakkal
Kommunikaci6 az iizleti partnerekkel
Kommunikacié a vendégekkel
Illem, etikett, protokoll alkalmazasa
Vendégek fogadasa
Ajéanlas idegen nyelven
Rendeléstelvétel idegen nyelven
Panaszkezelés

8.3.2. Szakmai kifejezések
A gasztrondmia nyersanyagai
Etelek megnevezései
Italok megnevezései
Cukraszkészitmények megnevezései
Vendéglatoipari egységek €s helyiségeik
Az értékesitésben hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek megnevezései
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések

8.3.3. Szakmai technologiak
A felszolgalas ¢s a vendég el6tti kilonleges munkak szokincse ¢s kifejezesei
Etelek és italok készitése, felszolgalasuk folyamatai

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

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



A
11524-16 azonositdo szamu

Felszolgalasi alapok

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11524-16 azonositd  szamu  Felszolgadldsi alapok  megnevezésii  szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak:

z |2 o
5E |58
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FELADATOK
Elvégzi az egyéni elokésziileteket X
T4ajékozodik a napi feladatokrol, rendezvényekrol X X
Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket nyitasra el6késziti X X
T4ajékozodik a napi ajanlatokrol, megbeszéli a szakacsokkal az X X
ételek Osszeallitasat, a készités modjat
Ellendrzi a miiszaki berendezések miikoddképességét és tizembe X X
helyezi azokat
Figyelemmel kiséri az aru-, eszkdzkészlet alakuldsat, gondoskodik a X X
potlasardl, vételez
Elvégzi a teritési miiveleteket, felkésziti a munkateriiletét az adott X X
miiszakra, (konyhabekészités, sontésbekészités)
Kezeli az értékesités gépeit X X
Fogadja a vendéget és felméri az igényeit X X
Etelvélasztékot, napi ajanlatot, akciokat, specialitisokat ajanl X X
A vendég ételrendeléséhez legjobban 1116 italokat, borokat ajanl €s X X
szolgal fel
Kevert italokat készit, sort csapol, pezsgot, bort, alkoholmentes
italokat szolgal fel, kavét készit X X
Az lizletére jellemz0 kiilonb6zo felszolgalasi modokban dolgozik X X

Folyamatosan figyelemmel kiséri a vendég kivansagait X
Mindent megtesz a vendég elégedettségéért, kezeli a vendég

esetleges panaszait X
Nyugtat készit, fizetteti a vendéget X
Folyamatosan biztositja az aru-, anyag- és eszkozutanpotlast X
Az lizlet el6irasai szerint standol, elszamol a bevétellel X
Uzemen kiviil helyezi a sziikséges gépeket és elvégzi az eldirt x
tisztitasukat, apolasukat

Munkateriiletét el6irds szerint rendezi zaras utdn X
Ugyel a munkakdrnyezet tisztasagara X
Ugyel a vagyonbiztonsagra X
Betartja a higiéniai, kdrnyezetvédelmi eldirasokat, HACCP x
szabalyokat

Betartja a munkavédelmi, baleset megel6zési és tlizrendészeti .
szabalyokat

SZAKMAI ISMERETEK
Eszk6z meghatarozas, eszkdzismeret X X
Vendéglatas értékesitési formai
Terités fajtai X X

x
x




Etel, ital felszolgalas modjai X X
Hazai és nemzetkozi éttermi fogyasztasi szokasok ismerete X
Gépek, berendezések, eszkdzok hasznalatanak ismeretei X X
Vendégkor szokdsainak ismerete X
Menii — alkalomhoz 116 étrend - Osszedllitas alapszabalyai X
Italok ajanldsanak altaldnos szabdlyai X
Italkészités €s -felszolgalas szabalyai X X
Reggeli italok, alkoholos és alkoholmentes italok, kavék X X
Etelkészitési ismeretek X X
Vendéggel valo6 kommunikacio, etikett és protokoll szabalyok X X
Munkaltatok és munkavallalok munka - védelmi és baleset
megeldzési feladatai, jogai és kotelezettségei X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Kéziras és szamitogép alkalmazasaval szakmai szoveg érthetd X X
fogalmazésa
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése X X
[rott szakmai szoveg olvasisa, megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Elemi szamolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megfelelo kiils6 megjelenés X X
Ratermettség X X
Megbizhatdsag X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Csapatban valo tevékenykedés képessége X X
Udvariassag X X
Hatékony eladédsi kommunikécio X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekinté- és szervezOképesség X
Személyi és kornyezeti higiénia érvényesitése X
Harmoniara és esztétikara valo torekveés X
Felszolgalasi alapok tantargy 36 6ra/0 ora*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

9.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatd iizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek ¢és eszkdzeinek megismerése. Alapvetdé munkavédelmi, baleset-megeldzési,
higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitasa. A helyes lizleti magatartas és
kommunikécié alkalmazasa. A nyitds elOtti €és zards utani teendok megismerése. Az
értékesités eszkozeinek haszndlata. Elokésziiletek az értékesitésre/felszolgalasra. Italok és
ételek értékesitése/felszolgalasa. Alapszintii ital- és ételismeret.

9.2. Kapcsolodo6 kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi
ismeretek, valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolddnak.



9.3. Témakorok
9.3.1. Higiénia, HACCP, munkavédelem

A Felszolgalasi alapok tantargy Higiénia, HACCP, munkavédelem témakérének
szakmai tartalma megegyezik az 11519-16 - azonosité szamii Elelmiszerbiztonsagi
alapismeretek modulhoz tartozé Elelmiszerbiztonsdg és vendéglatis higiénidja
tantargy Higiénia a vendéglatasban, valamint Személyi higiénia témakorok szakmai
tartalmaval.
A Felszolgalasi alapok tantargy Higiénia, HACCP, munkavédelem témakorének
szakmai tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendeéglato kereskedelem
modulhoz tartozé Ertékesités elmélete tantirgy azonos megnevezésii témakérének
szakmai tartalmaval.

9.3.2. Kommunikdcio, viselkedéskultira
A Felszolgalasi alapok tantirgy Kommunikdcio, viselkedéskultura téemakorének
szakmai tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendéglato kereskedelem
modulhoz tartozé Ertékesités elmélete tantdrgy azonos megnevezésii témakiorének
szakmai tartalmaval.

9.3.3. Vendéglatds és értékesités gépei, berendezései
A Felszolgadlasi alapok tantargy Vendéglatas és értékesités gépei, berendezései
téemakorének szakmai tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendéglato
kereskedelem modulhoz tartozé Ertékesités elmélete tantirgy azonos megnevezésii
témakorének szakmai tartalmaval.

9.34. Eszkozismeret
A Felszolgalasi alapok tantargy Esgkézismeret témakorének szakmai tartalma
megegyezik az 11520- 16 azonosito szamu Vendéglato kereskedelem modulhoz tartozo
Ertékesités elmélete tantdrgy azonos megnevezésii témakorének szakmai tartalmdval.

9.3.5. Ertékesitési ismeret 1.
A Felszolgaldsi alapok tantdargy Ertékesitési ismeret 1. témakérének szakmai tartalma
megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendéglato kereskedelem modulhoz tartozo
Ertékesités elmélete tantdrgy Ertékesitési ismeret 1., valamint Kommunikdcié,
viselkedéskultura téemakorének szakmai tartalmaval.

9.3.6. Etel- és italismeret 1.
A Felszolgdldsi alapok tantirgy Etel- és italismeret 1. témakorének Italismeret
tartalma megegyezik az 11520-16 azonosité szamu Vendéglato kereskedelem
modulhoz tartozé Ertékesités elmélete tantirgy Italok értékesitése témakirének
szakmai tartalmaval.
Italismeret:
Italok csoportositdsa, ismertetése (borok, sorok, pezsgék, parlatok, 1ikorok,
alkoholmentes italok, kavék, tedk).
Borvidékek, jellemzd sz616fajtak, borok, boraszatok. Aperitif és digestiv italok, kevert
baritalok.
Etelismeret:
Konyhatechnoldgiai alapismeretek (darabolds, bunddzasi modok, stiritési-dusitasi
eljarasok, hokezelési eljarasok)



Fozelékek, koretek (magyaros stritett, strités nélkiili, burgonya, gabona, tészta,
gyumolcs, zoldség, salata, vegyes koretek)

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

Hideg eldételek (zoldségfélékbol ¢€s gyiimdlesokbol készitett hideg eldételek,
kiilonboz6é husokbol, belsdségekbdl készitett hideg eldételek, hideg salatdk, hideg
vegyes izelitok, pastétomok, habok, koktél el6ételek)

A salatdk elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitdsa, darabolésa,
konyhatechnologiai miiveletek, talalas

Salatadntetek, dresszingek

Levesek (er6levesek, higlevesek, magyaros higlevesek, Osszetett levesek, stiritett
levesek, krémlevesek, plirélevesek, kiilonleges levesek)

A levesek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztdsa, tisztitdsa, darabolasa,
konyhatechnoldgiai miiveletek, talalas, melegen tartas

Meleg eléételek (zoldségfélékbol készitett meleg eldételek, htisokbdl és belsdségekbol
készitett meleg eldételek, tésztafélekbol készitett meleg eldételek).

A meleg eldételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitasa, darabolasa,
konyhatechnoldgiai miiveletek, talalas, melegen tartas

Tojasbol készitett meleg eléételek

A tojas eldételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztisa, tisztitdsa, darabolasa,
konyhatechnologiai miiveletek, talalas, melegen tartés

Etelcsoportok talalasa, felszolgalasa; italajanlas szabalyai

9.3.7. Etel- és italismeret 2.
Haziszarnyasok husabol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak
ismertetése (fehér- és barna hisu szarnyasokbol késziilt ételek, szeletben és egészben
stitéssel késziilt ételek, belsdségek, fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és
modozatok)
Sertéshtisbol késziilt ételek csoportositdsa, elkészitési mddozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egészben késziilt ételek, belsOségek, fézéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek €s modozatok)
Borjuhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egészben késziilt ételek, belsdségek, fozéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek és modozatok)
Marhahusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési mddozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, fézéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek €és modozatok)
Barany- és birkahtisbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak
ismertetése (aprohusok, szeletben és egészben késziilt ételek, belsdségek, fozéssel,
parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok)
Vadhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(nagyvadak, aprovadak, vadszarnyasok, aprohusok, szeletben és egészben késziilt
ételek, belsoségek, fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok)
Halakbol és egyéb hidegvérli allatokbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési
modozatainak ismertetése (édesvizi és tengeri allatok, gézoléssel, f6zéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek ¢s modozatok)

9.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanétterem, szaktanterem

9.5. A tantargy értékelésének médja



A nemzeti k6znevelésrol szo16 201 1. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.

10. Felszolgalasi alapok gyakorlata tantargy 72 6ra/0 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

10.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglato iizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek és eszkozeinek megismerése, hasznalata. Alapvetd munkavédelmi, baleset
megeldzési higiéniai és ¢€lelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitasa. A helyes iizleti
magatartas és kommunikécio alkalmazésa. A nyités el6tti és zaras utani teenddk elvégzése.
Az értékesités eszkOzeinek hasznalata. Elokésziiletek az értékesitésre/felszolgalasra. Italok
és ételek értékesitése/felszolgalasa. Etlap, itallap hasznalata. Kapcsolattartas a konyhaval.
Felszolgalasi modok alapjainak gyakorlati megismerése.

10.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az FElelmiszerbiztonsagi alapismeretek, valamint az
Elelmiszerismeret modulok tananyagéhoz kapcsolodnak.

10.3. Témakorok
10.3.1. Helyiség- és eszkiozismeret
A Felszolgalasi alapok gyakorlata tantargy Helyiség- és eszkozismeret témakorének
tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendéglato kereskedelem
modulhoz tartozé Ertékesités gyakorlata tantdrgy azonos megnevezésii témakorének
szakmai tartalmaval.

10.3.2. Eszkozhaszndlat
A Felszolgalasi alapok gyakorlata tantargy Eszkézhaszndlat témakérének tartalma
megegyezik az 11520- 16 azonosito szamu Vendéglato kereskedelem modulhoz tartozo
Ertékesités gyakorlata tantirgy azonos megnevezésii témakorének szakmai
tartalmaval.

10.3.3.  Ertékesités alapjai
Nyitas elotti elokészitd miiveletek (textilia eldkészitése, tanyérok, evOeszkozok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése)
Terités menete (asztalok beéllitasa, letorlése, abroszok szakszerli felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa)
Teritési modok, teritési szabalyok
Szervizasztal felkészitése
Konyhai bekészités
Sontés bekészités
Etlapok, ajanlat betétlapok, itallap/borlap eldkészitése
Személyi felkésziilés
Helyes tanyér-, pohar-, iiveg- és talcafogas, szervizeszkoz hasznalat gyakorlasa
Felszolgélas altaldnos szabalyainak alkalmazasa (jobbkéz-szabaly, bemutatas,
szervirozas, leramolas)

10.3.4.  Italfelszolgdlds



Az italok felszolgalasanak altalanos szabalyai

Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohar, vorésboros pohar, rozé pohar, szeszes,
palinkas, 1likéros pohar, sords poharak, pezsgds poharak, koktélos €s egyéb poharak).
Italok felszolgéaldsanak homérséklete (fehér borok, rozé borok, vords borok, sorok,
uditoitalok, szeszesitalok - parlatok, likordk stb.

Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban)

Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantaléas, kostolas, kostoltatas)

Pezsgok felszolgalasa (pezsgohiitd, frappirozas)

Sorok felszolgalasa (csapolt és liveges sOrok)

Kavé, kavékiilonlegességek, teak készitése és felszolgalasa

10.3.5. Kiilonbozo felszolgdldsi modok 1.
Reggeli- és uzsonnaterités és felszolgalas
Svéjci (tdnyérszerviz) felszolgalasi mod (eldétel, leves, foétel cloche hasznalataval,
desszert)
Angol I-II. felszolgalasi mod (geridon felkészitése, talmelegitdé hasznalata,
szervizeszk0zok hasznalata, utankinalas)

10.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Pincér terem, tanétterem.

10.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.



A
11525-16 azonosito szamu

Felszolgalo szakmai ismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11525-16 azonositdé szamu Felszolgaldé szakmai ismeretek megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak:
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FELADATOK
Kapcsolatot tart kollégaival, mas munkateriiletekkel X X
Megszervezi a sajat munkajat X X
Alkalomhoz ill6 étrendjavaslatot, italajanlatot allit 6ssze X
Szamitogépet kezel, meniikartyat készit X X
Helyesen alkalmazza a protokoll eldirasokat X X
Alkalmi teritéket készit X X
A rendelés és az alkalmazott felszolgéldsi mod alapjan X X
felszolgalast végez
Figyelemmel kiséri a felszolgaland6 ételek, italok mindségét, X X
mennyiségét, hOmérsékletét
Etelt, italt készit a vendég asztaldnal, kindl, utantolt X X
Pontositja a fizetés modjat X X
Pénztargépet hasznal, szamlat, nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi X X
szamlat allit ki, hitelkdrtya terminalt hasznal
Kezeli a vendég észrevételeit és az esetleges konfliktusokat X X
megoldja
Ujrateriti az asztalt és rendezi a kdrnyezetét X X
Korrigalja a kinalatvaltozasokat X
Kiils6 helyszinre szallitaskor szakszerlien csomagolja az X X

eszkozoket, gépeket, berendezéseket
Berendezi a rendezvény helyszinét X X
A rendezvény étel €s italvalasztékanak megfelelden elokészitd

munkat végez X X
Segit a vendégnek a biiféasztalnal, koktélpartin talcarol kinélja a X X
vendégeket

Folyamatosan rendben tartja a rendezvényen a munkateriiletét X X
Elvégzi a rendezvény zardsdhoz kapcsolodo teenddket X X
A szobaszervizre el6késziil, felveszi a rendelést, elvégzi a X X
szamléazast

Felszolgalja a megrendelt étel és italt, lerdmol, elszamol X X
Betartja a higiéniai eldirasokat, HACCP szabdlyokat X X
Betartja a munkavédelmi, baleset megeldzési és tlizrendészeti X X
szabalyokat

Alkalmazza az j gasztronomiai trendeket X X

SZAKMAI ISMERETEK

Etrend, alkalmi meniisor dsszeallitasa, ajanlasa X X
Kiilonleges alkalmak italajanlatai X X

Etkezési szokasok ismerete X




Kiilonleges alkalmi teritések X X
Kiilonb6z6 alkalmakra torténd felszolgalés, kiszolgalas X X
Italkészités és -tarolas, kevert italok X X
Etelkészités, talalas a vendég asztalanal X X
Vendéggel val6 kommunikacid, etikett protokoll szabalyok X X
Rendezvény lebonyolitds menete X

Italok ismerete X

Borvidékek, jellemz0 sz6l6fajtak, boraszatok ismerete X

Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott szamitastechnika| X X
Alapvetd foglalasi, szamlazasi rendszerek X X
Uj gasztrondmiai, felszolgalasi trendek X X

SZAKMAI KESZSEGEK

Felhasznaloi szinti szamitdgép hasznalat X X
Irott szakmai szoveg olvasisa, megértése X

Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Informaciéforrasok kezelése X X
Elemi szamolasi készség X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megfelelo kiils6 megjelenés X X
Mozgaskoordinacid X X
Elhivatottsag, elkotelezettség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Udvariassag X X
Csapatban val6 tevékenykedés képessége X X
Hatékony elad4si kommunikacid X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekinté- és szervezOképesség X X
Személyi és kornyezeti higiénia érvényesitése X X
Harmoniara és esztétikara valo torekvés X X
11. Felszolgalas tantargy 31 6ra/0 ora*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

11.1. A tantargy tanitasanak célja

Alkalomhoz il16 étrend és étlap Osszeallitashoz sziikséges étel és ital ismeret megszerzése.
Vendég elott végzett kiilonleges éttermi munkdkhoz sziikséges elméleti tudds megszerzése.
Az értékesités elszamolasa. Uzleten kiviili értékesités, rendezvények lebonyolitasa.
Nemzetkozi konyhdk, valamint vallashoz vagy orszagokhoz kotddd étkezési szokasok,
eléirasok megismerése. Informatikai eszk6zok hasznalata az értékesitésben és
elszdmolasban.

11.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi

ismeretek, valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolodnak.

11.3. Témakorok



11.3.1. Etel- és italismeret 3.
Befejezo fogasok csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (éttermi meleg
tésztak, tanyérdesszertek, cukraszkészitmények, sajtok, gylimdlcsok) kifejtése

11.3.2. Ertékesitési ismeret 2.
Etkezési szokasok, tradiciok, alkalmak, tinnepek (nevezetes alkalmak, tarsasagi
események és iinnepek jellemz6 ételei és italai, gasztrondmiai hagyomanyai) pl. Ujév,
Farsang, Husvét, Marton nap, Karacsony, egyhazi, csaladi, allami, stb.
Magyar tajegységek fogyasztasi szokasai, ételkinalata
Kiilonleges alkalmi teritések ¢és felszolgalasi modok, vendég asztalanal végzett
miveletek (alapanyagok kivalasztasa, elokészitése, szeletelés, trancsirozas, filézés,
flambirozas, salatakevergs. stb.)
Kiemelt figyelem a baleset- és tlizveszélyre, a személyi és targyi higiéniara!
Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technologiak ismerete és
alkalmazasa
Reform-, vegetarianus és diétas étkezés étel- és italkinalata

11.3.3.  Etlapszerkesztés, étrend isszedllitisa
A Felszolgalds tantargy Etlapszerkesztés, étrend osszedllitds témakorének tartalma
megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendéglato kereskedelem modul azonos
téemakérének szakmai tartalmaval.

11.3.4. Rendezvényszervezés, szallodai értékesités
A Felszolgdlas tantargy Ertékesités elszamoltatisa, bizonylatai, értékesitési
informatikai rendszerek témakorének tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito
szamu Vendéglato kereskedelem modul azonos témakérének szakmai tartalmaval.
Ertékesités elszamoltatasa, belsé drumozgas nyomon kévetése, standolas (vételezési
iv, standiv)

11.3.5. Ertékesités elszamoltatdsa, bizonylatai, értékesitési informatikai rendszerek
A Felszolgalds tantargy Ertékesités elszamoltatisa, bizonylatai, értékesitési
informatikai rendszerek témakérének tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito
szamu Vendeéglato kereskedelem modul azonos témakorének szakmai tartalmaval.

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

11.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kéznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



12. Felszolgalas gyakorlata tantargy 62 ora/0 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

12.1. A tantargy tanitasanak célja

Alkalomhoz ill§ étrend és étlap Osszeallitdsa. Vendég eldtt végzett kiilonleges éttermi
munkékhoz sziikséges elméleti tudas alkalmazasa. Az értékesités elszamolasa. Uzleten
kiviili értékesités, rendezvények lebonyolitasa. Nemzetkozi konyhék, valamint vallashoz
vagy orszagokhoz kotodo étkezési szokasok, eldirasok megismerése. Informatikai
eszk0zok haszndlata az értékesitésben €s elszamolasban.

12.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak

12.3. Témakorok
12.3.1. Kiilonbozo felszolgaldsi modok 2.

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 0sszeallitast étrend alapjan (étel- és
italsor Osszeallitdsa megadott szempontok alapjan), szerviz asztal és kisegitd asztal
szakszerl felkészitése
E16 munka svajci és angol szervizben (szerepjaték, szituicids gyakorlat)
Komplett ételsor felszolgélasa, étel- €s italajanlas, italfelszolgalas
Etlap szerinti értékesités (rendelésfelvétel, ajanlas, szamlazas, fizettetés)

12.3.2. Kiilonleges éttermi munka
Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgdldsi mddok, vendég asztaldnal végzett
miveletek (szeletelés, bontas, filézés, flambirozas, salatakeverés stb.)
Vendég eldtt elkészitett ételek (salatak, befejezd fogasok, martasok, dntetek)
Alkalmi felszolgalasi modok (tiikorszerviz)
Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technolégidk gyakorlati
alkalmazasa

12.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Pincér terem, tanétterem, gyakorlati helyszin

12.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol sz616 201 1. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.



A
11520-16 azonosito szamu

Vendéglato kereskedelem

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11520-16 azonositdé szamu Vendéglatd kereskedelem megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak:

Ertékesités
elmélete
Ertékesités
gyakorlata

FELADATOK
Elvégzi az értékesitési tevékenységhez kapcsolodo egyéni X X
elokésziileteit, tajékozodik a napi feladatokrdl, rendezvényekrol
Munkatertiletet, vendégteret, eszkdzoket, arukészletet nyitasra X X
elokészit
Figyelemmel kiséri az arukészlet alakuldsat, gondoskodik a
potlasardl, vételez, folyamatosan biztositja az anyag- és X X
eszkozutanpotlast
Az értékesités sordn az eldirasoknak megfelelden tarolja az arukat,
ellendrzi mindség megorzési és fogyaszthatdsagi idoket és az aruk X X
mindségét
Fogadja a vendéget, ha sziikséges idegen nyelven is. X X
Betartja az értékesitéshez kapcsolodo etikett és protokoll X X
szabalyokat
Felméri a vendég igényeit, ételeket, italokat és egyéb X X

készitményeket, szolgaltatdsokat ajanl a vendégnek

Ismerteti a valasztékot, napi ajanlatot, akcidkat, specialitasokat, a
vendég kérése szerint ismerteti az ételek, italok és egyéb aruk X X
készitését, tulajdonsagait

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 X X
a vendégtérben

Ettermi, cukraszdai és kavéhazi felszolgalast végez, felszolgalja az X X
ételeket és italokat kiillonb6z6 felszolgalasi modban

Elvégzi a teritési miiveleteket X X
Meniit, ételsort allit 6ssze X X
Pénztargépet, pénztarszamitogépet kezel, nyugtat, X X
készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki, fizetteti a vendéget

Sziikség szerint standol, elszamol a napi bevétellel X X
Munkateriiletét eldirds szerint rendezi zaras utan X X
Rendet és tisztasagot tart a munkakornyezetében, ligyel a X X
vagyonbiztonsagra

Betartja az értékesitéshez kapcsolddo jogszabalyi eldirasokat

(higiénia, HACCP, munkavédelmi, tlizrendészeti, X X

kornyezetvédelmi, fogyasztovédelmi)
SZAKMAI ISMERETEK




Az értékesités eszkozei, fajtai, jellemzdi X
Gépek, berendezések, felszerelések hasznalatanak szabalyai X X
Az értékesités elokészitd, végrehajto és befejezd miiveletek formai, X
jellemzo6i
A vendéglato elad6 gyakorlati feladatai, a munkavégzés sorrendje X X
Az értékesités etikett €s protokoll szabalyai X
A menii elemei, Osszedllitdsanak szabalyai X X
A termékek ajanlasanak szabdlyai, gyakorlati feladatai X X
A valaszték Osszeallitdsanak szabalyai X
A vendégtipusok fajtai, az alkalmazkodas gyakorlati feladatai X X
Hazai és nemzetkozi étkezési szokasok, vallasi eldirasok, az X X
alkalmazas lehetoségei
Koffeintartalmu ¢lelmiszerek fajtai, jellemzoi X
Alkoholos italok fajtai, jellemzdi, készitésiik és értékesitésiik X X
folyamata
Alkoholmentes italok fajtai, jellemz6i, készitésiik és értékesitésiik X X
folyamata
Reggeli- és uzsonnaitalok fajtai, jellemz6i, készitésiik folyamata X X
Az aruk mindségi jellemzdinek meghatarozasi lehetdségei X
A termékek mindségének megdrzésével kapcsolatos gyakorlati x
teenddk
Arcimkék, artablak, arlapok tartalmanak elemei, készitésének x x
gyakorlati feladatai
A kavéfozeés, a reggeli italok készitésének, kiszolgalasanak és X X
felszolgélasanak folyamata
Az italtarolds szabdlyai, az italkészités folyamata X X
Az egyes termékek felszolgalasdnak szabalyai X
Etel-, italfelszolgalds modjai, szabalyai X X
A pénztargépek, pénztarszamitogépek kezelésének, hasznalatanak X
szabalyai
Pénzkezelési és szdmlaadasi kotelezettségre vonatkozd szabalyok, a X X
szamléazas gyakorlati teend6i
A terités fajti, jellemzdi, gyakorlati feladatai, folyamata X X
Az értékesités €s kapcsolddo helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti,
mindségbiztositasi, munkavédelmi, kornyezetvédelmi és X X
vagyonvédelmi szabalyai
SZAKMAI KESZSEGEK
Szamitogép hasznalat X X
Olvasott szakmai szoveg megértése, idegen nyelvii is X X
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése, idegen nyelvil is X X
Szakmai nyelvii beszédkészség idegen nyelvil is X X
Informacidforrasok kezelése X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Kiils6 megjelenés X X
Megbizhatdsag
Probléma megoldas X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Konfliktus megold6 képesség X X




Hatékony kérdezés készsége X
Rugalmassag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezo képesség X X
A kornyezet tisztantartasa X
Harmoniara €s esztétikara valo torekvés X
13. Ertékesités elmélete tantargy 206 ora/208 éra*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

13.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok megismerik az értékesités specidlis, csak a vendéglatasra jellemzd elemeit.

A vendéglaté lzletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek ¢és eszkozeinek megismerése. Alapvetd munkavédelmi, balesetmegelézési,
higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitdsa. A helyes iizleti magatartds ¢és
kommunikécio alkalmazédsa. A nyitas eldtti és zards utani teend6k megismerése. Az
értékesités eszkozeinek hasznalata. Eldokésziiletek az értékesitésre/felszolgalasra. Italok és
ételek értékesitése/felszolgalasa. Alapszintii ital- és ételismeret.

Alkalomhoz il16 étrend és étlap Osszeallitashoz sziikséges étel és ital ismeret megszerzése.
Az értékesités elszamolasa. Uzleten kiviili értékesités, rendezvények lebonyolitasa.
Nemzetkozi konyhak, valamint vallashoz vagy orszdgokhoz koétddd étkezési szokasok,
eldirdsok megismerése. Informatikai eszk6zok hasznalata az értékesitésben és
elszamolasban.

13.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi
ismeretek, valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagéhoz kapcsolodnak.

13.3. Témakorok
13.3.1. Higiénia, HACCP, munkavédelem
Higiéniai eldirasok
A HACCEP iranyelveinek megvalositasa, dokumentaciok
Egészségligyi alkalmassag kritériumai
Munka- és balesetvédelmi ismeretek
Tlizvédelmi eldirasok

13.3.2. Kommunikacio, viselkedéskultiira
Az értékesités fajtai, jellemzdi
Ertékesités munkakorei
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek.
A vendéglatoipari értékesitésben dolgozokkal szemben tdmasztott kovetelmények
Etikett és protokoll szabalyok ismerete
Koszonési, megszolitasi formak, kézfogas.
Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztas szerint)
Vendégtipusok, hazai és nemzetkozi éttermi fogyasztasi szokasok
Kommunikacié a vendéggel
Ertékesitési kommunikacio, problémakezelés, vendég reklaméciok intézése
Munkatarsi kapcsolatok



13.3.3. Vendéglatdas és értékesités gépei, berendezései
A vendéglato lizem és iizlet helyiségei.
Az értékesitotér részei és berendezési targyai
A termelOhelyiségek berendezési targyai, gépei
Az el6készitd helyiségekben hasznalt gépek, eszkozok
A raktarakban hasznalt, tarolasra szolgald butorok, polcok, anyagmozgatashoz
sziikséges eszkozok. Hiitészekrények, hiit6ladak, mélyhiitok, hiitékamrak. Kiilonb6zo
méréeszkozok és az aruatvétel soran hasznalt eszk6zok

13.3.4. Eszkozismeret
Eszk6z0k csoportositdsa anyaguk szerint
Eszk6z0ok csoportositasa rendeltetésiik szerint
Valtasok (egyszerii és kiilonleges)
Italkeverés eszkozei, diszitd eszk6zok
Italfelszolgalas eszkozei
Kiilonleges eszk6zok (flambirozés eszkozei), egyéb eszkdzok

13.3.5. Ertékesitési ismeret 1.
Etkezési id6k és szokasok, reggeli fajtak, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti eldkésziiletek teritési modok, terités elokészitése, terités szabalyai
Felszolgalasi modok (svdjci, angol, francia, orosz)
Asztalfoglalas folyamata, lehetoségei
Vendég fogaddsa, ajanlasi technikdk, vendég segitése, tandcsadas. Etel-,
italfelszolgélas modjai
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

13.3.6. Italok értékesitése
Italok csoportositasa, ismertetése, jellemz0i, készitésiik és értékesitésiik folyamata
(borok, sordk, pezsgdk, parlatok, likérok, alkoholmentes italok, kavék, tedk)
Hazai ¢s kiilfoldi borvidékek, jellemzd szoldfajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Reggeli- és uzsonnaitalok fajtai, jellemzo6i, készitésiik és felszolgalasuk szabalyai
Az italtarolas szabalyai

13.3.7. Etlapszerkesztés, étlap osszedllitisa
A valaszték Osszedllitasanak szabalyai
A termékek ajanlasanak szabdlyai
Vilasztekkozlés eszkozei
Etlap fajtai
Etlap szerkesztésének szabalyai (sorrend, szélesség, mélység)
Itallap/borlap szerkesztésének szabdlyai (sorrend, szélesség, mélység)
Alkalmi étrend Osszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
(szerkesztés szamitogéppel)
Alkalmi meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza 1116 italok ajanlasa
A termékek ajanlasanak szabdlyai



13.3.8. Rendezvényszervezés, szallodai értékesités
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/iiltetett fogadas); a lebonyolitds dokumentumai
Szallodai értékesités. Szobaszerviz altalanos szabalyai témakor részletes kifejtése

13.3.9. Ertékesités elszamoltatdsa, bizonylatai, értékesitési informatikai rendszerek
Ertékesités elszamoltatasa, belsé arumozgas nyomon kovetése, standolas (vételezési
iv, standiv).

Ertékesités informatikai rendszerek hasznalataval. Szallodai és pincér programok
mikodése, kapcsolatai, adatbazisa (valaszték, ar, anyaghdnyad feltoltése, jelentések
lekérése, statisztikak), elszamoltatas, standolas éttermi programok segitségével
Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznélatdval (fizetési
modok, elektronikus fizetési modok)

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

13.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.

14. Ertékesités gyakorlata tantargy 388 6ra/388 éra*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

14.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok gyakorlatban megismerik az értékesités specialis, csak a vendéglatasra jellemzd
elemeit. Megtanuljak szakszerlien, biztonsdgosan, €lelmiszerbiztonsagi szempontbol iS
helyesen hasznalni az eszkozoket, berendezéseket. Megismerik a vendéglatd iizletek
helyiségeit, helyiségkapcsolatait, berendezési targyait, a nyersanyagokat, a fo étel- és ital
csoportokat.

14.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

14.3. Témakorok
14.3.1. Helyiség- és estkozismeret
Termeld helyiségek, elokészitok
Ertékesitd helyiségek
Kiegeszitd helyiségek (irodak, szocialis helyiségek)
Miiszaki helyiségek
Az értekesités eszkozeinek bemutatasa

14.3.2. Eszkozhaszndlat
Az értékesités eszkozeinek hasznalata (egyszeri és kiilonleges evOeszkozok, tdnyérok,
talak, talaléedények, kanndk, kancsok, csészék, aljak, poharak, talaloeszk6zok,
textilidk)
Viltasok ételekhez
Italkeverés eszkozei, diszito eszk6zok



Italfelszolgalas eszkdzei
Kiilonleges eszk6zok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkdzok
Talaloeszk6zok helyes hasznalata

14.3.3. Ertékesités alapjali
Helyes tanyér-, pohar-, tdlcafogas; szervizeszkdzok hasznalatanak gyakorlasa
Nyitas elotti elokészitd miiveletek
Elvégzi az értékesitési tevékenységhez kapcsolodd egyéni eldkésziileteket,
tajékozodik a napi feladatokrol, rendezvényekrol.
Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket, arukészletet nyitasra elokészit.
Teritési modok, teritési szabalyok
Valtasok
Felszolgalas altalanos szabalyai

14.34.  Etelek és italok értékesitése I.
Fogadja a vendéget, betartja az értékesitéshez kapcsolodo etikett és protokoll
szabalyokat
Felméri a vendég igényeit, ételeket, italokat és egyéb készitményeket, szolgaltatasokat
ajanl a vendégnek
Figyelemmel kiséri a vendég kivansagait, kezeli a vendégpanaszokat
Elvitelhez becsomagolja a vendégnek a termékeket, kiszallitasra, hazhozszallitasra
elokésziti az arukat
Rendet és tisztasdgot tart a munkakornyezetében, ligyel a vagyonbiztonsagra
Pénztargépet, éttermi szamitogeépes programot kezel, nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki, fizetteti a vendéget a kiilonbozd fizetési
modokkal
Sziikség szerint standol, elszamol a napi bevétellel
Munkateriiletét eldirds szerint rendezi zaras utan

14.3.5. Etelek és italok értékesitése 2.
Az italok felszolgalasanak altalanos szabalyai
Poharak helyes hasznalata
Italok felszolgalasanak hdmérséklete
Talcahasznalat
Udité, viz felszolgilasa
Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalas, kostolas, kostoltatas)
Pezsgdk felszolgalasa (pezsgohiitd, frappirozas)
Sorok felszolgélasa (sormelegitd)
Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa
Etelek felszolgalasa kiilonboz6 felszolgalasi modokban

14.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanétterem, pincér terem, gyakorlati helyszin.

14 5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti k6znevelésrol szo16 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.



A
11538-16 azonosito szamu

Vendéglatas marketingje

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11538-16 azonositd szamu Vendéglatds marketingje megnevezési
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd

szakmai

kompetenciak:
EEIRE
232 |£2
029 & | ® ®
S Em| Em@
S EZ|838
SEZ|EE
VRS >
FELADATOK
Hasznalja az irodatechnikai €s az informacio-kommunikacios X X
eszkozoket
Uzleti leveleket ir hagyomanyos és elektronikus tton X X
Betartja az iratok kezelésére vonatkoz6 eldirasokat X X
Felveszi a sziikséges jegyzokonyveket X X
Uzleti szoftvereket alkalmaz és ellendriz X X
Szobeli kommunikéciot, lizleti targyaldsokat folytat X X
Kapcsolatot tart fenn a szallitokkal, hatosdgokkal X X
Apolja a kapcsolatot mas iizletfelekkel és a vendégekkel X X
Betartja az iizleti etikett és protokoll szabalyait X X
Jelentéseket, kimutatasokat készit X X
Kialakitja a marketingstratégiat és az iizlet arculatat X X
A valasztékkozlési eszkozoket, bemutatokonyvet készit X X
Piackutatést és konkurenciaelemzést végez, végeztet X X
Figyelemmel kiséri és elemzi a piac és a kornyezet alakulasat, X "
valtozasait
Az lizlet szempontjait figyelembe véve szegmentalja a piacot, X X
meghatarozza a célcsoportot €s poziciondlja a termékeket
Figyelemmel kiséri az iizlet aru- és szolgaltatasvalasztékat, a X X
termékek életgdrbéjét
Kivélasztja a beszerzési és értékesitési csatornakat X X
Ertékesités Gsztonzési modszereket tervez és vezet be X X
Kivalasztja a megfelel6 reklamhordozokat és reklameszkozoket X X
Bemutatja és rekldmozza a vallalkozas szolgaltatasait (prezentaciok X "
készitésével)
PR tevékenységet végez X X
Ertékeli a marketing kommunikacid eredményességét X X
Informacidkat gyiijt az internetrdl X X
Kezeli a vallalkozas megjelenését az interneten, interaktiv honlapot X X
tervez, terveztet
SZAKMAI ISMERETEK
Irodatechnikai és informécios kommunikécids eszk6zok fajtai és « «
felhasznalasi lehetdségeik
A szamitogép €s periféridik hasznalatanak szabalyai és felhasznalési X X
modozataik
A nonverbalis kommunikacio jellemz6i és modjai X X




Az lizleti levelezés szabalyai, az iizleti levelek szerkezete, készitésiik

1épései, gyakorlati teenddi X X
Az iratok kezelésének szabalyai X X
A jelentések, kimutatasok készitésének szabalyai X X
A verbalis kommunikécio lehetséges modjai X
A kapcsolatépités és kapcsolattartds modjai €s szabalyai X X
Az iizleti etikett és protokoll szabalyai X X
A piac elemzésének teriiletei, a piackutatds modszerei és gyakorlati
alkalmazaséanak lehetoségei X X
A piacszegmentalas feladata, lehetdsége, a célpiac kivalasztasanak X X
gyakorlati teenddi
A marketing-mix elemei, az egyes elemek tartalma X X
A termékfejlesztés 1ényege és folyamata X X
Az arpolitika meghatarozdsanak szempontjai X X
Az eloszta_’ls_i politika elemei, az elosztasi csatornak kivalasztasanak " "
szempontjai
A kommunikacids politika korébe tartozo feladatok X X
Az értékesitést 6sztonzd moddszerek jellemzoi, gyakorlati
alkalmazdsénak lehetdségei X X
A reklam jellemzdi, a reklameszk6zok és reklamhordozok X X
kivélasztasdnak szempontjai
A PR tevékenység tartalma és formai X X
A valasztékkozlési eszkdzok formadi, jellemzoi X X
Az adatgyiijtés és adatfeldolgozas folyamata, lehetséges modjai X X
A véllalkozasok internetes megjelenésének formadi, lehetdségei X X
SZAKMAI KESZSEGEK X X
Logikai 6sszefiiggések megértése X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvi iraskészség X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallésag X X
Hatékony kommunikécid X X
Felelosségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Konfliktusmegold6 készség X X
Kompromisszumkészség X X
Meggy6z0készség X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezés X X
Rendszerezd képesség X X
Problémamegoldas, hibaelharitas X X




15. Marketing és kommunikacio a vendéglatasban tantargy 98 6ra/103 ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a foszakképesitéshez kapcsolodik.

15.1. A tantargy tanitasanak célja

A marketingtevékenység fogalomrendszerének, altalanos céljainak, eszkozrendszerének
megismerése. A vendéglatisban hasznalt marketingeszkdzok elméleti megismerése,
felkésziilés a gyakorlatban torténd alkalmazdsara. A legmegfelelobb marketing elemek
kivalasztasa, figyelembe véve a vendéglatd iizletek sajatossagait, eréforrasait (human-,
targyi-, pénziigyi-) és kinalatat.

A kommunikaci6 alapjainak ismerete, gyakorlati alkalmazisa, valamint a
viselkedéskultura illem- és etikett alapszabalyainak elsajatitasa, alkalmazasa a mindennapi
¢letben €s szakmai szituacidkban.

15.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy felhasznalja a kdzismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikacios,
tarsadalomismereti tartalmakat.

A tantargy tananyagtartalma kozvetlentil kapcsolddik az Felszolgalasi alapok, Felszolgald
szakmai ismeretek, a Vendéglatd kereskedelem, valamint a Pincér idegen nyelv és az
Idegen nyelv a vendéglatasban modulok tananyagtartalméhoz.

15.3. Témakorok
15.3.1. A marketing fogalmi rendszere, folyamata
A marketing:

- fogalma, fogalomrendszere

- kialakulésa, fejlédési szakaszai

- a piacorientacio lényege, tipusai (termelési-, termék-, értékesitési-, marketing- és
tarsadalom-kozponta koncepciok)

A marketingtevékenység részfolyamatai (fogalmi szinten):

- marketinglehetdségek elemzése (marketingkutatas)

- marketingstratégidk kidolgozasa (SZCP: szegmentalas, célpiac kivalasztas,
pozicionalas)

- célpiaci marketing: piacszegmentalas, a vendéglatas piacanak jellemzoi

- marketing programok tervezése: marketing-mix (4P) fogalma, elemei (részletesen
a 2. témakorben)

- marketingmiiveletek tervezése, végrehajtasa, a marketingterv

A piackutatds modjai és azok jellemzdi (részletesen a 3. témakorben)

A SWOT ¢és STEEP analizisek lényege

15.3.2. A marketing-mix meghatdrozdsa

A marketing-mix (4P) elemei

A termékpolitika (product):

- atermék fogalma, a termékfejlesztés 1ényege, jellemzdi és folyamata

- atermék életgdrbe

- marketingstratégidk a termék-életciklus kiilonbozd szakaszaiban (bevezetés,
novekedés, érettség, hanyatlas)
a termék szintjei és Osszefliggése a mindséggel (marka, brand)

Az arpolitika (price):

- arstratégiak



- az arképzés szempontjai

- arképzési modszerek

- aveégso ar kivalasztasa, aradaptacio, arvaltozasok

- a termék-¢letciklus és az ar Osszefliggése a termék-életgérbe kiillonbozo
szakaszaiban (behatolo, 1ef616z6 stb.)
a piaci részesedés vizsgalata (BCG matrix)

Ertekesnespohtlka hely (place)

- adisztribucio6 fogalma, a disztribucios rendszer résztvevoi

- closztasi csatorndk, az egyes csatornak jellemzoi

- apiaci kornyezet (a vendéglatdipari piac jellemzdi, makro- és mikrokdrnyezet)

A kommunikacié - promocidé (promotion). A kommunikacids politika elemei

(részletesen a 3. témakorben)

15.3.3. Marketingkommunikdcio a vendéglatisban
A marketinginformacids rendszer (MIR):
- a MIR elemei (bels6 nyilvantartasok, figyel6- kutatd- és elemz6 rendszer)
- a marketingkutatés jellemzdi, teriiletei (marketingkutatas, piackutatas)
A marketingkutatds folyamata, modszerei:
- az informacidéforrasok tipusai (primer, szekunder)
- amintavétel kutatasi eljarasai (kvantitativ, kvalitativ)
- informacidgytjtés, adatfeldolgozés, elemzés
A fogyasztdi magatartas elemzése, a vasarlok (vendégek) magatartasi tipusai, a
vasarloi dontés
Az imazs és az egyedi vallalati arculat (CI)
A kommunikicios mix alapfogalmai, alkalmazdsuk modszerei, lehetdségei a
vendéglatasban:
- rekldmozas - Advertisment: rekldmeszk6zok csoportositasa, reklameszkozok és
reklamhordozok, a reklam funkcioi
- ¢értékesités O0sztonzés, eladasdsztonzés - Sales Promotion (SP)
- propaganda - Public Relations (PR)
- személyes eladés - Personal Selling (PS)
- Direkt marketing (DM)

15.3.4. Viselkedéskultira és a kommunikdcio alapjai

A kommunikaci6 alapjai:

- a kommunikaci6 fogalma, célja

- akommunikdci6 tényezdi és azok funkcioi (felado - cimzett, lizenet, nyelvi és nem
nyelvi kodok, csatorna, kapcsolat)

- a kommunikacid csatornai - tipusai (verbalis, nem verbalis)

- a kommunikacios formak, azok jellemz6i (tomegkommunikacid, nyilvanos stb.)

- a kommunikacié kodjai - nem verbdlis jelek (hang-, mozgasos-, térkoz
kommunikécid, embléma, csendes kommunikacio stb.)

A szoébeli kommunikéacio a tarsas kapcsolatok soran (alapvetd illem- és etikett

szabalyok):

- kapcsolatfelvétel (kdszonés, bemutatkozas, illetve bemutatds, megszolitas stb.)

- kapcsolattartas (beszélgetés, ismertetés)

- akapcsolat lezarésa (elkdszonés)

A kiilonboz6 személyiség- és vendégtipusok a vendéglatasban

A kommunikaciot segitd eszkozok: az lizenetrogzitd, a szamitdgép, a telefon és

mobiltelefon stb. hasznalatanak szabalyai



16.

15.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, informatika szaktanterem, gyakorlati helyszin.

15.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo616 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.

Informatika a vendéglatasban tantargy 16 éra/19 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a foszakképesitéshez kapcsolodik.

16.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek a vendéglatas teriiletén
hasznalt informatikai eszkozoket hasznalni. Tudjanak szerzddéseket eldkésziteni,
jegyzokonyveket, jelentéseket, szamlat, nyugtat késziteni.

Altaldnossagban ismerkedjenek meg a vendéglatasban hasznalt készletgazdalkodasi,
igyviteli, szamlazasi szoftverek miikodésének alapelveivel.

A meglévd alapvetd informatikai kompetencidk fejlesztése annak érdekében, hogy a
tanulok szdmitdgépes felhasznaldi ismereteiket a leghatékonyabban tudjdk alkalmazni a
vendéglato egység marketing, értékesitési és ligyviteli elemzd tevékenysége soran.
Legyenek képesek valasztékk6z16 eszkozok (étlap, itallap, arlap, étrend, stb.) szamitogépes
szerkesztésére.

16.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Informatikai alapismeretek, szovegszerkesztd és tablazatkezeld szoftverek ismerete,
internethasznalat alapszintli elsajatitasa.

A tantargy tananyagtartalma a Gazdalkodasi ismeretek, Felszolgélasi alapok, Felszolgalo
szakmai ismeretek, a Vendéglatd kereskedelem modulok tananyagtartalmara épiil, de
kozvetleniil kapesolodik az Uzletvezetés a vendéglatasban modulhoz is.

16.3. Témakorok
16.3.1. Informatika a vendéglatisban

Irodatechnikai és informacidos kommunikacios eszkozok fajtai, felhasznalasi
lehetdségeik
A szamitogép és perifériai hasznalatanak elsajatitasa
Szoftverismeret
Az informdciotechnologia biztonsag alapjai
Formazas, fontosabb fajlrendszerek
Archivalasi médok
Ettermi szamitogépes programok hasznalata, kezelése (készletezés, bevételezés,
adatbazis-feltoltés stb.)
Szamla, nyugta készitése

16.3.2. Ugyviteli tevékenységek végzése
Az iizleti levelezés szabalyai
Az tizleti levelek szerkezete, készitésiik 1épései, gyakorlati teend6i
Az iratok kezelésének szabalyai
JegyzOkonyveket, statisztikdkat, beszamolokat, kimutatasokat készit



Etlapok, itallapok készitése
Meniikartyak készitése
Szorolapok, DM levelek készitése

16.3.3. Az internetes marketing, a kozosségi média szerepe
Az internethasznalat biztonsagi és etikai alapjai
A vendéglatoipar tevékenységéhez kapcsolodd szakmai tartalmak keresése
kulcsszavak, kulcsmondatok alapjan
Honlap tervezés, kezelés
Internetes kozdsségi oldalak
Az internetes marketing lehetdségei

16.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szamitdgép szaktanterem.

16.5. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.



A
11539-16 azonosito szamu

Vendéglato ételkészités

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A

kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és

11539-16 azonositd szamt  Vendéglatd  ételkészités megnevezési
témakorok oktatasa soran fejlesztendd

kompetenciak:

szakmai

Termelés
elmélete

Termelés
gyakorlata

FELADATOK

Elvégzi a termeldtevékenység elotti egyéni elokésziileteit, betartja a
személyi higiéniés eldirdsokat

Tajékozodik a napi feladatokrol

Eldkésziti a munkatertiiletet, gépeket, berendezéseket, eszkdzoket,
anyagokat

Kivalasztja a termeld tevékenységhez sziikséges alapanyagokat

Munkdja soran alkalmazza a korszert taplalkozastudomany
eredményeit és a korszerli életmodhoz k6tddo sajatossagokat

Alapanyagokat vizsgal, ellendriz, értékeli a termeléshez sziikséges
anyagokat taplalkozas €lettani szempontbdl, kiszamitja az ételek
tapanyag- €s energiatartalmat

Etelkészitési alap-, kiegészité- és befejezé miiveleteket végez a
hagyomanyos ¢és korszerii technologiak alkalmazaséaval

x

x

Martasokat készit és talal

Hideg el6ételeket készit €s talal

Leveseket és levesbetéteket készit és talal

Meleg eldételeket készit €s talal

Halakbdl és egyéb hidegvért allatokbol ételeket készit és talal

Viagoallatok hiisrészeibdl ételeket készit €s talal

Hazi szarnyasokbol ételek készit és talal

Vadhusokbol ételeket készit és talal

Fozelékeket, koreteket készit és talal

Salatakat, onteteket készit ¢s talal

Hideg és meleg befejezd fogdsokat készit és talal

Reggeli és uzsonna ételeket €s italokat készit

Egyszerli meniit készit és talal

Az eldirasoknak megfelelden vesz ételmintat

XAX XXX XXX [X|X|[X[X]|X[X

XX XXX XXX [X|X[X[X]|X[X

Rendet és tisztasagot tart a munkakornyezetében, ligyel a
vagyonbiztonsagra

x

x

SZAKMAI ISMERETEK

Termelés technologiai folyamata a beszerzéstdl az értékesitésig

A konyhatechnologiai el0készitd- elkészitd és befejezd miiveletek
formai, jellemzdi

Gépek, berendezések, eszk6zok lizemeltetési jellemzoi

Martésok fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata

Hideg eldételek fajtai jellemzdi, készitésiik folyamata

Levesek, levesbetétek fajtai, jellemzo6i, készitésiik folyamata

Meleg eldételek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata

XX [X XX

XX [X XX




Halakbol, egyéb hidegvéri allatokbol készithetd ételek fajtai,

jellemz6i, készitésiik folyamata X X
Vagoéallatok husrészeinek, belséségeinek felhasznalhatosaga, a X X
beldliik készithetd ételek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata
Hazi szarnyasokbol készithetd ételek fajtai jellemzdi, készitésiik X X
folyamata
Vadhusokbol készithetd ételeket fajtai jellemzoi, készitésiik X X
folyamata
Fozelékek, koretek fajtai; jellemzoi, készitésiik folyamata,
felhasznalasi lehetdségiik X X
Salatak és ontetek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata X X
Hideg ¢és meleg befejezd fogéasok fajtai; jellemzoi, készitésiik X X
folyamata
Reggeli és uzsonna ételek ¢€s italok fajtai, készitésiik folyamata X X
Menii 6sszeallitas alapszabdlyai, az ételsorok szerkezete X X
A konyha és kapcsolodo helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti,
mindségbiztositdsi, munkavédelmi, kornyezetvédelmi és X X
vagyonvédelmi szabdlyai
Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése, idegen nyelvil is X X
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése, idegen nyelvil is X X
Szakmai nyelvii beszédkészség, idegen nyelvil is X X
Elemi szamolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megbizhatdsag X X
Pontossag X X
Konfliktuskezelés X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kompromisszumkészség X X
Egyiittmiikddo készség X X
Hatéarozottsag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
A kornyezet tisztantartasa X X
Problémamegoldés, hibaelharitas X X
Rendszerezd képesség X X




17. Termelés elmélete tantargy 152 6ra/157 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a foszakképesitéshez kapcsolodik.

17.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatas targyi feltételeivel 6sszefiiggd alapveto lizemi ismeretek (helyiségek, gépek,
berendezések elméleti) elsajatitdsa. A konyhatechnoldgiai folyamatok, miuveletek,
technologiai eljardsok értelmezése, csoportositasa. Etelkészitési elméleti ismeretek
ételcsoportonkénti elemekben

17.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma az Elelmiszerismeret és az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek
modulok tananyagtartalmara épiil.

A tantargy tananyagtartalma kozvetleniil kapcsolodik a Felszolgalési alapok, Felszolgalo
szakmai ismeretek, a Vendéglato kereskedelem modulok tananyagtartalméhoz, de
kozvetleniil kapcsolodik az Uzletvezetés a vendéglatasban modulhoz is.

17.3. Témakorok
17.3.1. Uzemi ismeretek

A HACCP szempontjainak figyelembe vételével be tudja mutatni:

- atermelés helyiségeit

- kialakitasuk kovetelményeit (bejaratok, raktarak, elokészitok, a termelés és
kapcsolodo helyiségei: konyhatipusok, tdlalok, mosogatok stb.)

- a termelés és értékesités technologiai folyamatait (f6-, mellék- és kiegészitd
tevékenységek a beszerzéstol az értékesitésig)

- a raktarakban, tarolasra szolgald butorokat, polcokat, a méréshez, aruatvételhez,
anyagmozgatashoz sziikséges eszkozoket

- az élelmiszerek tarolasara hasznalt hiitoberendezéseket, hiitOkamrakat

- az eldkészitd helyiségekben hasznalt gépeket, eszkozoket

- atermelés és a kapcsolodo helyiségek berendezési targyait, gépeit, eszkozeit

17.3.2. Alapkészitmények 1.
Az el6készitd-, elkészitd- és befejezd miveletek, azok formai, jellemzdi, a
konyhatechnolégiai eljarasok, hokozlési modok
A fozelekek, koretek csoportjai, jellemzoi
A salatak és ontetek fajtai, jellemz6i
A levesek csoportjai, fajtai, a levesbetétek fajtai, jellemzdit
A martasok csoportositasa, fajtai, jellemzoi
A hézi szarnyasokbol készithetd ételek csoportositdsa, fajtai,
A halakbol, egyéb hidegvérti allatokbol készithetd ételek csoportositasa, fajtai,
jellemz6i

17.3.3. Alapkészitmények 2.
A vagoallatok husrészei, a huasrészek jellemzé vendéglatdipari felhasznélasa,
konyhatechnologiai  feldolgozasuk jellemz6i, a beldlik készithetd ételek
csoportositasa, fajtai, a belséségek felhasznalasi lehetdségei
A nagy vagoallatok husabol készithetd ételek fajtai, jellemzoi
A vadhusokbol készithetd ételek fajtai, jellemzoi
A meleg eléételek fajtai, jellemzdi



A hideg eldételek fajtai, jellemzoi

A befejez0 fogasok fajtai, jellemzoi

A reggeli és uzsonna ételek ¢és italok fajtai, jellemzoi

A gyorséttermi ételek fajtai, jellemzdi

A menii (étrend) Osszedllitdsanak szempontjai, az ételsorok szerkezete

Az egyéni fogyasztoi igények (pl. vegetarianus) és ételallergidk figyelembe vételével
alkalmi étrendek Gsszeallitasa, étrendek véleményezése

17.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szaktanterem

17.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kéznevelésrol szo16 201 1. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.

18. Termelés gyakorlata tantargy 415 o6ra/420 éra*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

18.1. A tantargy tanitasanak célja

A gépek, berendezések szakszerli biztonsdgos haszndlata. A konyhatechnologiai
miiveletek, mozzanatok elsajatitisa, begyakorlasa. Etelkészitési gyakorlati ismeretek
ételcsoportonkénti elemekben.

18.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma az a Termelés elmélete tantargy tananyagtartalmara épiil.

A tantargy tananyagtartalma kozvetleniil kapcsolodik a Felszolgalasi alapok, Felszolgalo
szakmai ismeretek, a Vendéglatod kereskedelem modulok tananyagtartalmahoz

18.3. Témakorok
18.3.1. Alapkészitmények gyakorlata 1.
Etelkészitési alap-, kiegészitd- és befejezé miiveleteket végez a hagyomanyos és
korszerti technolégidk alkalmazasaval. Eteleket készit és talal:
- fozelékek, koretek
- salatak és ontetek
- levesek, levesbetétek
- martasok
- hazi szarnyasokbol készithetd ételek
- halakbol, egyéb hidegvérii allatokbol készithetd ételek

18.3.2. Alapkészitmények gyakorlata 2.
Nagy vagoallatok husrészeibdl ételeket készit €s talal:
- szarvasmarha
- borju
- sertés
- juh
A héziszarnyasok €s a hazinyul hlisrészeibdl és belsdségeibdl ételeket készit és talal:
- tyuk
- kacsa



- liba
- pulyka
- hazinyul
Vadhusokbdl ételeket készit és talal: 6z, szarvas, vaddiszno, nyul, facan, fogoly, fiirj
Meleg eloételeket készit €s talal
Hideg eldételeket készit és talal
Befejez6 fogasokat (éttermi melegtésztak, desszertek stb.)
Reggeli- és uzsonna ételeket készit és talal
Gyorséttermi ételeket készit €s talal

18.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
18.5. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.



A
11540-16 azonosito szamu

Idegen nyelv a vendéglatasban

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11540-16 azonositd szamu Idegen nyelv a vendéglatasban megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak:

0 ==
O -~ OO O
2528
(]
>3 B
FELADATOK
A vendéglato tizletek valasztékaban szerepld termékeket, ételeket,
. . . . , X
italokat idegen nyelven ismerteti a vendégekkel
Technologiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven X
ismertet
Megnevezi a vendéglato iizletek eszkozeit idegen nyelven X
Ertelmezi a késziilékek, gépek, berendezések idegen nyelven irt X
kezelési és hasznalati utasitasait
A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad és fogad X
Idegen nyelven telefonal X
Uzleti leveleket készit idegen nyelven X
Uzleti targyalasokat folytat idegen nyelven a vendégekkel és az iizleti X
partnerekkel
Etlapot, itallapot, arlapot készit idegen nyelven X
Meniikartyat készit idegen nyelven X
Szakmai idegen nyelvi szoveget megért és fordit X
Idegen nyelvii szakmai informacidkat gylijt az interneten X
SZAKMAI ISMERETEK
Italok és ételek jellemzdi, idegen nyelvii technologiai leirdsa X
A vendéglato tizletek eszkozeinek idegen nyelvil elnevezése, a X
kezelési €s haszndlati utasitdsok tartalma
Altalanos és szakmai idegen nyelvli kommunikécio6 lehetdségei és X
gyakorlati alkalmazasanak modjai
Idegen nyelvi illemtani formulék alkalmazasanak lehetdségei és X
modjai
A vendégekkel torténd idegen nyelvii kommunikacié lehetdségei, X
szabalyai
Az lizleti partnerekkel, munkatarsakkal torténd idegen nyelvii X
kommunikécidé modjai, szabalyai
Az idegen nyelven torténd telefondlas szabalyai X
Szakmai idegen nyelvi lizleti levelezés szabalyai, az idegen nyelvi X
levelek szerkezete, készitésének gyakorlati teenddi
Az idegen nyelven torténd lizleti targyalds szabélyai X
Idegen nyelvi étlap, itallap, arlap tartalma, készitésének szabalyai X




Idegen nyelvii meniikartya tartalma, készitésének szabalyai X
Az idegen nyelvre torténd forditds szabalyai X
Idegen nyelven torténd informéciogyiijtés lehetdségei X
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség X
Idegen nyelvi hallott sz6veg megértése X
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Idegen nyelvi iraskészség X
Telefonalas idegen nyelven X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Szorgalom, igyekezet X
Fejlodoképesség, onfejlesztés X
Rugalmassag X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag X
Kapcsolatteremtd készség X
Ko6zérthetdség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Helyzetfelismerés X
Gyakorlatias feladatértelmezés X
19. Vendéglato iizleti idegen nyelv gyakorlata tantargy 80 6ra/80 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a f6szakképesitéshez kapcsolodik.

19.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy keretében a tanulok megismerik a szakméaban hasznalt legfontosabb
nyersanyagok, termékek, eszkdzok, berendezési targyak, gépek, technoldgidk nevét idegen
nyelven. Képesek lesznek munkatarsaikkal ¢és a vendégekkel idegen nyelven
kommunikalni. Megtanuljdk az idegen nyelvii iizleti levelezés szabalyait.

19.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A vendéglato iizleti idegen nyelv gyakorlata tantargy kiegésziti a Foglalkoztatas I. idegen
nyelvill szokincsét, kifejezéseit, kapcsolddik a Pincér idegen nyelv modul €s a kdzismereti
idegen nyelvi képzés tananyagtartalmaihoz. Szabad sav 6rai hozzarendelésével mésodik
idegen nyelvl szakmai alapvetd kifejezések, szokincs elsajatitasara is lehetdséget nyujt.

19.3. Témakorok
19.3.1. Szakmai szitudciok

Kommunikacié a munkatarsakkal
Kommunikacid tizleti partnerekkel
Illem, etikett, protokoll alkalmazasa
Kommunikacié a vendégekkel
Vendégek fogadasa
Ajénlas idegen nyelven
Rendelésfelvétel idegen nyelven



Panaszkezelés idegen nyelven
Uzleti leveleket készit idegen nyelven
Idegen nyelvii szakmai informdaciokat gyiijt az internetrdl

19.3.2. Uzleti idegen nyelvi kommunikdcio 1.
A gasztronémia nyersanyagai
Etelek megnevezései
Italok megnevezései
Cukraszkészitmények megnevezései
Etelkészitési technologiak
Cukraszati technoldgiak
Italok készitése, felszolgalésa, értékesitésének folyamatai

19.3.3. Uzleti idegen nyelvi kommunikdcio 2.
A vendéglatoipari egységek €s helyiségeik megnevezései
A vendéglatasban hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek megnevezései
Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések
Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések
Etlapot, itallapot, arlapot készit idegen nyelven
Meniikartyat készit idegen nyelven

19.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, informatikai szaktanterem, gyakorlati helyszin.

19.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



A
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megnevezésu
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tantargyai, témakorei



A 11541-16 azonositd szamu Uzletvezetés a vendéglatdsban megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak:

Jogszabalyok,
Szervezes €s
rranyitas a
vendéglatasban

FELADATOK
Bejelenti az tizlet miikodésének megkezdését, megszervezi €s

iranyitja a vendéglatod tizlet tevékenységét X
Meghatarozza és biztositja a vendéglato iizlet mikddésének targyi és X
személyi feltételrendszerét

Folyamatosan figyelemmel kiséri az iizlet valamennyi belsd és kiilsd X
folyamatat, kialakitja az iizlet informacids rendszerét

Megszervezi és iranyitja az lizlet beszerzési tevékenységét X
Megszervezi €s irdnyitja az lizlet raktarozasi tevékenységét X
Megszervezi €s iranyitja az lizlet termelési tevékenységét X
Megszervezi és iranyitja az lizlet értékesitési tevékenységét X
Osszeallitja az iizlet valasztékat, arlapot (étlap, itallap, borlap) és X
egyeb arkozlési eszkozoket készit, készittet

Foglalkozik a panaszkezeléssel, szakszerlien, az eldirasoknak X
megfelelden intézi a reklamaciokat

Szervezi és lebonyolitja a kiillonb6z6 lizleten beliili és kiviili X
rendezvényeket

Megszervezi €s irdnyitja az iizlet szolgaltatasi tevékenységét X
Megszervezi és iranyitja az lizlet adminisztracids, szamviteli jellegii

feladatait, eleget tesz a vendéglat6 iizlet adatszolgaltatasi €s X
nyilvéantartési kotelezettségeinek

Megallapitja az adott lizletben sziikséges létszamot ¢s munkakoroket, "

munkakori leirast, munkaido beosztast készit
Elszamoltatja az lizleti dolgozdkat X
Belso ellendrzési feladatokat végez, felkésziil a hatosagi

ellendrzésekre, és kozremitkodik benniik X
Betartja, betartatja a fogyaszt6i érdekvédelem elbirdsait X
Betartja, betartatja a vendéglato iizletre vonatkoz6 kdrnyezetvédelem
eldirasokat Mindségiranyitasi rendszert dolgoz, dolgoztat ki és X
miikddtet, betartja, betartatja a mindségiranyitasi eldirasokat

Alkalmazza a vendéglat6 iizletre vonatkozd biztonsagi €s X

vagyonvédelmi eldirdsokat
Figyelemmel kiséri a szakmai trendek valtozésait X

SZAKMAI ISMERETEK
A vendéglato iizlet nyitdsanak jogszabalyi eldirasai és gyakorlati
feladatali
A munka- és lizemszervezés faladatai, folyamata X

A vendéglato lizlet miikodésének targyi és személyi feltételei X




Az ergondmia szerepe és gyakorlati feladatai

Informécids rendszerek szerepe €s felépitése

A beszerzés szempontjai, lehetdségei, gyakorlati feladatai

A kotelmi jog tartalma, eléirasai

A raktarozas jogszabalyi eldirasai, modjai, gyakorlati teenddi

A vendéglato termelés jellemzdi, tartalma, formai, gyakorlati feladatai

A vendéglato értékesités jellemzoi, modjai, gyakorlati teenddi

A valaszték kialakitdsanak szempontjai, 1épései

A fogyasztovédelem szempontjai, gyakorlati feladatai

Vilasztékkozlés eszkozeinek szerepe, formai

Szamviteli, igyviteli szabalyok, gyakorlati teend6i

A bizonylatolas jogszabalyi el6irasai, gyakorlati feladatai

XXX XXX [X[X[|X|X|X|[X

A vendéglato rendezvények elokészitésének €s lebonyolitasanak
folyamata

x

A vendéglato szolgaltatas lehetdségei, gyakorlati feladatai

Munkaltat6i feladatok, jogszabalyi eldirasok

Az elszdmoltatds szerepe, modjai

Az ellendrzés formai €s gyakorlati lebonyolitasa

Adoligyi, pénziigyi alapfogalmak, jogszabalyi eldirasok

Munkavédelmi szabalyok és gyakorlati feladatai

Tlizrendészeti szabalyok, az alkalmazas targyi és személyi feltételei

Kornyezetvédelmi eldirdsok

Higiéniai eldirasok és gyakorlati végrehajtasuk

Mindségiranyitasi rendszer szerepe és kialakitasanak gyakorlati
feladatali

XXX [X[X[|X|X|X[X[X

A biztonsag- €s a vagyonvédelem feladatai, jogszabalyi el6irdsai

x

Szakmai irdanyzatok jellemz6i

x

SZAKMAI KESZSEGEK

Logikai 0sszefiiggések megértése

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi irdskészség

Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése

Szakmai nyelvil beszédkészség

XX [X[X|X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onallosag

x

Hatékony kommunikécio

x

Szervezokészség

TARSAS KOMPETENCIAK

Konfliktusmegoldo készség

Kompromisszumkészség

Meggy6z0készség

MODSZERKOMPETENCIAK

Tervezés

Rendszerezd képesség

Problémamegoldas, hibaelharitas




20. Jogszabalyok, szervezés és iranyitas a vendéglatasban tantargy 62 6ra/66 ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a foszakképesitéshez kapcsolodik.

20.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglato iizlet 1étesitéséto]l a miikodésén at a megsziintetéséig ismerje meg a képzésben
résztvevo a vendéglato tlizlet miikodésének jogszabalyi hatterét, kereteit.

A vendéglato iizlet mukodtetésének megismerése, a szervezési, iranyitasi, ellendrzési
folyamatok részletes elméleti és gyakorlati elsajatitasa.

20.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy integrald szerepet tolt be a kiilonb6zé modulok tananyagtartalmai kozott.
Kozvetleniil kapcsoldodik a Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek tantargyhoz, a Foglalkoztatas
II., a Vendéglatd gazdalkodas elmélete és gyakorlata, a szakmai elméletet és gyakorlatot
megalapozo, valamint a Vendéglatds marketingje modulok tananyagtartalméhoz. A 4.
témakor (Fogyasztovédelem, kornyezetvédelem a vendéglatasban) és az Elelmiszerismeret
modul k6z0s tananyagtartalma duplikédciojanak elkeriilése érdekében tantargyi integraciot
szlikséges megvalodsitani.

20.3. Témakorok
20.3.1. A vendéglato iizlet létesitésének szabdlyai

A jogrendszer fogalma, tagozddasa
Koételmi jog, szerzddések tipusai a vendéglatasban
A vallalkozasok létrehozasanak jogszabalyi feltételei
Uzleti terv, finanszirozasi formak
Vendéglato tlizlet elinditasanak jogi hattere
Szamviteli jogszabalyok
Nyilvantartasokkal kapcsolatos jogszabalyok
A panaszkezelés jogi kérdései
Az informdcios rendszerrel kapcsolatos jogi kérdések
A médiaval kapcsolatos jogi kérdések

20.3.2. Humdnerdforras-gazdalkodds
Az iizlet miikodésének személyi feltételrendszere
Humanerdforrassal kapcsolatos jogi szabalyozasok
Az iizlet létszamanak meghatarozasa
A munkaerd kivélasztasanak folyamata
Munkako6rok meghatarozasa
Munkaviszony létesitése
Munkakori leirdasok készitése
A leltarfeleldsségi megallapodas
Munkaidd-beosztas készitése
A dolgozok elszamoltatdsa, anyagi feleldssége

20.3.3. A vendéglato iizlet miikodtetése, aruforgalmi folyamatok
Kiils6-bels6 folyamatok elemzése
Az lizlet beszerzési tevékenysége (szerzddések)
Az iizlet raktarozasi tevékenysége (készletnyilvantartas, leltdrozas)



Az izlet termelési tevékenysége (az ételkészitésben eldirt nyilvantartasi
kotelezettségek)

Az tizlet értékesitési tevékenysége

Az lzlet valasztékkozld eszkozeinek (étlap, itallap stb.) elkészitésére vonatkozo
eldirasok

Az lizleten beliili és kiviili rendezvények megszervezése és lebonyolitasa

Az iizlet szolgaltatasi tevékenységének lebonyolitasa

Adminisztracio az lizletben: szamvitel, adatszolgaltatas, nyilvantartasi kotelezettség
Az informécios rendszerek tipusai, kialakitasuk

Adatkezelés és adatbiztonsag

20.3.4. Uzleti kapcsolatok
A vendéglato vallalkozasok tevékenységének ellendrzése (az ellendrzés tipusai)
Hato6sagi kapcsolatok
Hatosagi ellendrzések tipusai
Felkésziilés a hatosagi ellendrzésekre
Egyes hatosagok jogkorei, tevékenysége (Cégbirosig, NAV, NEBIH, ANTSZ,
Kormanyhivatalok, Munkaiigyi, Munkabiztonsagi hatosagok stb.)
Mindségiranyitasi rendszer kidolgozéasa, miikkddtetése €s betartdsa/betartatasa
Munkavédelmi, tizvédelmi eldirasok ismerete, betartatasa (munka és balesetvédelmi,
tizvédelmi oktatas jegyzokonyve, tlizoltdo késziilékekre és tlizcsapra vonatkozo
eléirasok, tlizvédelmi osztalyok, tizoltds modjai, tlizjelzes, tiiz bejelentése, tlizvédelmi
szabalyzat, oktatasok, nyilvantartasok

20.3.5. Fogyasztovédelem, kornyezetvédelem a vendégldatisban
A fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztoi jogokrdl valod tajékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz ¢s karigényhez, érvényesités¢hez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztoi részvétellel
Allami, 6nkorményzati, tarsadalmi fogyasztovédelmi intézményrendszerek
Békélteto testiiletek
Vasarlok Konyve hasznalatdnak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai
Szavatossag ¢€s jotallas helytallasi kotelezettségei, idétartama
Kornyezetvédelem eldirasai (a viz, levegd, és zajvédelem)
A vendéglato tizlet biztonsagi €s vagyonvédelmi eldirasai

20.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, informatika terem, taniroda

20.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol sz616 201 1. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.



A
11561-16 azonositéo szamu

Gazdalkodasi ismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11561-16 azonositdé szamu Gazdalkodasi ismeretek megnevezésii  szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak:

Vendéglatod
gazdalkodas
elmélete
A vendéglato
gazdalkodas
gyakorlata

FELADATOK

Alkalmazza a gazdalkodas Osszefliggéseit
Felméri az lizletben megjelend keresletet és kindlatot
Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat bedraz
Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit
Figyelemmel kiséri az arukészletet
Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel és tarolas szakszerli dokumentalasat
Rendelést allit 6ssze
Arut rendel
Arut vesz at
Leltarozasi feladatokat végez
Standol, elszdmol a napi bevétellel
Adoézéssal kapcesolatos nyilvantartast vezet
Nyugtat, készpénzfizetési, dtutalasi szdmlat allit ki
Bizonylatokat allit ki
Munkaidd nyilvantartast vezet
Elkésziti, modositja a munkabeosztast
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit
Veszteségszamitasokat végez
Gazdalkodasi szamitdsokat végez
Kiszamitja az ételek tdpanyag- és energiatartalmat
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény ¢és a koltségek alakulasat
Ertékesitést 9sztonz6 tevékenységet folytat
Megkiilonbozteti a vendéglato vallalkozasi lehetdségeket €s azok
feltételeit
A gazdalkodas alapegységei
A véllalkozasok lényege és jellemzdi
Alkalmazza az lizleti kommunikacio eszkozeit
Vendéglatoipari szoftvert hasznal

SZAKMAI ISMERETEK
A gazdalkodas korfolyamata €s elemei
A gazdalkodas piaci szerepldi
A piacok csoportositdsa
A piac tényez0i €s azok Osszefiiggésel
A piaci verseny
A gazdalkodas alapegységei
A vallalkozasok Iényege és jellemz6i

XX XXX XXX XX XXX XXX XXX [X[X]|X

XXX XX XXX XXX XXX XXX XXX XXX [X

x
x
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XX [X|X[X[X]|X




Gazdalkodas ¢és tligyvitel

Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak

Raktari készletek kezelése, ellenOrzése

Az éaruatvétel szabalyai, folyamata

Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalds mérése

Az étlaptervezés formai, jelentOsége, alapelvei

A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei

A vendéglato tevékenység targyi €s személyi feltételei

XX XXX [X|X[X[X

XX XXX [X|X[X[X

A munkaad¢é és a munkavallal6 kapcsolata: munkaszerzddés,
munkaid6 beosztas, munkabér

X

X

Az iizleti gazdalkodas bizonylatai

A gazdalkodas elemei, Osszefiiggései és eredménye

A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok

Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok

Arképzés

Viselkedéskultira, kommunikaciod

Az Uzleti életirasbeli formai

XX [X XX [X[|X]|X

A vendéglatas lizletkorei és iizlettipusai

XX XXX [X|X|X[X

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség

x

Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szamoldasi készség

XX [X XX

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onallosag

x

Szorgalom, igyekezet

TARSAS KOMPETENCIAK

Kozérthetdség

MODSZERKOMPETENCIAK

Attekint képesség

Tervezési képesség

Rendszerezd képesség

21. Vendéglato gazdalkodas elmélete tantargy

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

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

21.1. A tantargy tanitasanak célja

A Vendéglatoé gazdalkodas elmélete tantargy valamennyi témakorének szakmai tartalma
megegyezik a 11561-16 modulhoz tartoz6 Vendéglato gazdalkodas elmélete tantargy

témakoreinek szakmai tartalmaval.
21.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

0 ora/0 ora*




21.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

21.4. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti k6znevelésrol szo16 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.

22. A vendéglato gazdalkodas gyakorlata tantargy 0 6ra/0 éra*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

22.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglato gazdalkodas gyakorlata tantargy valamennyi témakorének szakmai
tartalma megegyezik a 11561-16 modulhoz tartoz6 A vendéglaté gazdalkodas
gyakorlata tantargy témakoreinek szakmai tartalmaval.

22.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
22.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
22.4. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szo16 201 1. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.
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szakmai kovetelménymodul
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A 11518-16 azonositd szamu Elelmiszerismeret megnevezésti szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk:

2lss
28| E3
SZ|EL
<E|3B S
-k
O
FELADATOK
Alkalmazza a korszeri taplalkozastudomany eredményeit X X
Alkalmazza a korszerii életmodhoz k6tddo sajatossagokat X X
Alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit X
Az elbirdsoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség megdrzési idoket és az "
aruk mindségét
Betartja a fogyasztovédelmi eldirdsokat X
Megtanulja az élelmiszerek taplalkozastani ismereteit X
Termékkészitésnél €s értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb X X
fehérjeforrasokat
Termékkészitésnél €s értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb
szénhidrat forrasokat X X
Termékkészitésnél €s értékesitésnél alkalmazza az élelmiszerekben X X
talalhat6 zsirokat, lipideket
Alkalmazza a vitaminokrdl és dsvanyisokrol megtanult fogalmakat X X
Tudatos kornyezetvédelmi tevékenységet folytat X
Elkiilonitetten (szelektiven) gyijti a hulladékot X
Megkiilonbozteti az alapvetd élelmiszereket és élvezeti cikkeket X
Edes s6s és savany iz kialakitisanal felhasznalja az izesitdanyagok . "
tulajdonsagait
Tulajdonsagaik és felhasznalasuk alapjan megkiilonbozteti a " .
fliszereket
Megkiilonbozteti a tejkészitményektdl a ndvényi eredetii termékeket X X
Termékkészitésnél és értékesitésnél felhasznalja a sajtok érlelésérol, " "
allagardl tanult ismereteket
Termékkészitésnél felhasznalja a tojas Osszetételérdl, technologiai " "
szerepérdl megtanult ismereteket
Alkalmazza a malomipari termékekrél megtanult ismereteket X X
Alkalmazza a szaraz tésztakrol megtanult ismereteket X X
Termékkészitésnél alkalmazza a természetes és mesterséges
R o ” . X X
édesitészerekrél megtanult ismereteket
Alkalmazza a névényi és allati eredetli zsiradékokrol megtanult X X
ismereteket
Tulajdonséagai alapjdn megkiilonbozteti a vagdallatokat és a X X
husrészeket
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti a htisipari termékeket X X
Tulajdonséagaik alapjan megkiilonbozteti €s csoportositja a hazi X X
szarnyasokat




Tanultak alapjan megkiilonbozteti az édesvizi tengeri halakat és egyéb

hidegvérii allatokat X X
Tulajdonsagai alapjan megkiilonbozteti az étkezési vadakat és X X
vadszarnyasokat
Idényjelleg szerint rendszerezi a zoldségeket és a gyiimdlcsoket X X
Taplalkozastani 6sszetételiik alapjan rangsorolja a zoldségeket, X
gombakat és a gyiimdlcsoket
Alkalmazza az édesipari termékekrél megtanult ismereteket X
Alkalmazza a kavé és tea hatoanyagair6l, eléallitasarol, X
felhasznéaldsardl megtanult ismereteket
Alkalmazza az alkoholtartalmu és alkoholmentes italokrol megtanult X
ismereteket
SZAKMAI ISMERETEK
Taplalkozastani ismeretek X X
Kornyezetvédelmi ismeretek X X
Fogyasztovédelmi ismeretek X X
Alapizesitést befolyasold anyagok X X
Fliszerek X X
Tej, tejtermékek X X
Tojés X X
Malomipari termékek, siitdipari termékek, tésztak X X
Természetes édesitdszerek X X
Zsiradékok X X
Hus, hisipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak X X
Zoldségek X X
Gombak csoportjai X X
Gyiimolesok X X
Edesipari termékek, Koffein tartalma élelmiszerek X X
Alkoholtartam 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
Pontossag X X
Feleldsségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerez0 képesség X X
Problémamegoldas, hibaelharitas X




23.

24,

Altalanos élelmiszerismeret tantargy 0 6ra/0 ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzeés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

23.1. A tantargy tanitasanak célja

Az Altalanos élelmiszerismeret tantirgy valamennyi témakorének szakmai tartalma
megegyezik a 11518-16 modulhoz tartozé Altalanos élelmiszerismeret tantirgy
témakoreinek szakmai tartalmaval.

23.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
23.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
23.4. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.

Elelmiszerek a gyakorlatban tantargy 0 6ra/0 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

24.1. A tantargy tanitasanak célja

Az Elelmiszerek a gyakorlatban tantargy valamennyi témakorének szakmai tartalma
megegyezik a 11518-16 modulhoz tartozé KElelmiszerek a gyakorlatban tantargy
témakoreinek szakmai tartalmaval.

24.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
24.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
24.4. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szo616 201 1. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.
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A 11519-16 azonositd szamu Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak:

¢s vendéglatas
higiénidja

Elelmiszerbiztonsag

FELADATOK
Alkalmazza a korszerti taplalkozastudomany eredményeit
Alkalmazza a diétas szabalyokat
Betartja az élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabdlyokat
Betartja a kémiai szennyezddésekre vonatkozo szabalyokat
Alkalmazza az élelmiszerekben levd allergénekre vonatkoz6 szabalyokat
Betartja ¢és betartatja a HACCP eldirasait
Betartja és betartatja a higiéniai eléirasokat
Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok karos és hasznos
tulajdonsagait
Az eldirdsoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket
Alapanyagokat vizsgil, ellendriz
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megdrzési idoket és az aruk
mindségét
Az eldirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat
Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazés soran
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszerek tapértékének megdrzése
Mikroorganizmusok jellemzdi
Elelmiszereredetii megbetegedések
Elelmiszerek tartositisa
Elelmiszer vizsgilat
Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag
Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok
A HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei
Személyi higiénia
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Vendéglatd termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus
pontjainak meghatdrozasa
Vendéglatdé mithely, konyha, eladotér higiénidja, kritikus pontok
ellendrzése

XX [X[|X[|X|X]|X
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x

x
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x

SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X

x

x




Feleldsségtudat X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatéarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezo képesség X
Problémamegoldas, hibaelharités X
25. Elelmiszerbiztonsag és vendéglatas higiéniaja tantargy 0 6ra/0 éra*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

25.1. A tantargy tanitasanak célja

Az Elelmiszerbiztonsag és vendéglatas higiéniaja tantargy valamennyi témakorének
szakmai tartalma megegyezik a 11519-16 modulhoz tartozé Elelmiszerbiztonsig és
vendéglatas higiéniaja tantargy témakoreinek szakmai tartalmaval.

25.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
25.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
25.4. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szo16 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.



Agazati szakmai kompetenciak erositése



26. Agazati szakmai kompetenciik erdsitése 216 ora

Az 4gazati szakmai kompetencidk erdsitése a mellék-szakképesitésre meghatarozott
iddkeretben torténik.

26.1. Tanitasanak célja

E témakdrben a szakképesitéshez kapcsolodd — a képzd intézmény helyi sajatossagait
figyelembe vevé — d4gazati szakmai kompetencidk erdsitését kell tanorai keretben
végrehajtani.

26.2. Ertékelésének médja
A nemzeti koznevelésrol szo616 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



