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Turizmus-vendéglatas agazat kdzismereti 0raszamok

Szaklépzo iskola 2020-as programtantervhez

2024/2025
/9. évf. 2/10. évf. JN1. évf.
ke : PTT ! : ! . ) : i PTT saaba| .
Tantirgyvak Eves Smbad | Gyakorlat heti | - Eves | Swbad | Gyakorlat .| PTT heti | heti | Belsé | Duilis Eves [Atcsoporto| Smbad | Gyakorlat i Teti | Belsg | Duilis
. . 36hét | heti | dam | gk | aemit |, em | 0 sl R ! 31hét | heti d yoem | e
draszim arabol {%4) rncaim nrm.: draszim | oribal (%4) orasim nrm.: myakorlat | grak | graszam sitds arabal (%4) rncria | PP mm: yakorlat| gyak
Kozismeret 612 36 648 17 18 | 18 252 36 238 7 s | s 217 3l 248 7 5 0 | s
K ikacio — magyar nyelv &s irodalom 72 72 2 22 72 72 2 o2 62 62 2 2 L2
Idegen nyelv 72 72 2 2 12 36 36 1 111 31 31 1 1 11
TMatematika 72 72 2 2 T2 72 72 2 2 T 2 H 31 1 1 HE
Torténelem és tirsadalomismeret 108 108 3 R - | - |
Természetismeret 108 108 3 ElL ] - | - |
Testnevelés 144 144 4 4 12 36 36 1 1V 31 31 1 1 1
Osztilykozsségépitd Program 36 36 1 11 36 36 1 11 31 31 1 1 L1
Digitalis lultira 36 36 111 36 36 11 3 31 1 11
Pénziigyi és vallalkozdsi ismeretek - ! - ! 31 31 1 1 1




Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Szakkeépzd iskola 2020-as programtantervhez

202412025
1/9. évf.
Tantirgyak . Ere; Swbad Crakorlat | . E heti : sm evak
draszam orabal (Ba) rasim | L :
Agazati alapoktatis (16) 576 0 i
Munkavillaléi ismeretek 18 0% 18 g5 | o5 1 03
Altiskeresés ] H
Munkajosi alapismerstek 3 1
Munkavizzony létesitéze 5 |
Munkansliilissg 3 '
Munkavillaled idegen nyelv 1
Az dllaskerssés lépdset, dllashirdetések |
Onéletrajz és motivicios levél H
_Small talk” — altalinos tirsalgas 1
Altdsinterji I
A munka viliga 54 0% 54 15 | 151 15
Alapvetd szakmai elvirisok 9 1
Kommunilicio és vendégkapesclatok 36 |
Munlkabiztonsss és epsszsipvadalem| 3 H
IKT a vendéglitisban % 100% 72 2 1 5
Digitilis eszkizék a vendéglitashan 36 |
Digitilis tananyagtartalmal alkalmazisa H
Digitilis eszkizik a turizmusban 27 l
. |Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 432 30% 432 12 [12] s [
; = | A cukriszati termelés alapjai slmélet i 34 15 , 13
B;E_‘ 5 A cukraszati termelés alapjal pyakorlat i 34 15 i 1.5
2 2 | Az ételkészités alapjai slmélet 4 54 15 1 13
£ 5[Az stelksités alapjai pyakorlat 4 54 15 1 13
E '8 | A vendégten értékesites alapjai elmélet i 34 15 i L3
2 B | A vendégténi értékesités alapjai pyakorlat 74 54 151 1.3
E = | A turisztikai és szillishelyi tevékenysdg alapjai elmelet 74 54 1.5 ; 15
A turizztikai és szallishelyi tevékenysér alapjai myakorlat 34 34 1.5 | 1.5




Munkavallaldi ismeretek

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

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelolt kdzismereti és szakmai
tartalmakra épl.

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam

0,5 6ra 18 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

ELMELET

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 18 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitlizések, helyi
i munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe,
1 Allaskeresés Igépzési tdmogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete
" | 50ra Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati halézat fontossaga
Foglalkoztatdsi forméak: munkaviszony, megbizasi jogviszony,
vallalkozési jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, koézszolgalati
jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentOsége
Munkajogi Atipikus munkavégzesi formak a munka tdrvenykonyve szerint:
2. | alapismeretek tavmunka,  bedolgoz6i  munkaviszony,  munkaer6-kolcsonzés,

56ra

egyszerusitett foglalkoztatas (mezOgazdasagi, turisztikai idénymunka
és alkalmi munka)

Specidlis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében
végzett diakmunka, 6nkéntes munka




Munkaviszony
létesitese
5 0ra

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A munkaszerzodés
tartalma.

A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaido

A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei

A munkaszerzddés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihendido

A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkuliség
3 0ra

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténd
nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szaméra nyutjtandd tamogatasok (vallalkozOva valas,
kdzfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaer6-kozvetités, tanacsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)




A munka vilaga

A tantargy tanitasanak célja

A tantdrgy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerzodés
megkotéséhez, a munkavallalashoz, a munkaviszony létesitésehez sziikséges alapismeretekkel,
legyenek tisztaban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvérasaival, a
munkavégzés sajatossagaival.

A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, iigyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel
¢s kommunikacid szabdlyait, a munkatarsakkal torténd egylittmtikddés alapjait. A tantargy
tovabbi célja, hogy a tanuldk olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokaba
jussanak, amelyeket a hétk6znapi életben is hasznositani tudnak.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikéacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam

1,5 6ra 54 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

ELMELET

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves éraszam: 54 ora

ssz. Témakor

Leiras

Alapvetd szakmai
1. | elvarasok
9 ora

Munkaegészségiigyi eldirdsok, szakmai kovetelmények, etikai,
erkolcsi elvarasok

Kommunikéacio és
2. | vendégkapcsolatok
36 ora

Alapvet6 szakmai kommunikacios elvarasok magyar és idegen
nyelven:

szakkifejezések hasznalata a munkahelyen, kommunikéaci6o a
vendégekkel, kommuniké&cio irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
felhasznalasaval

Munkabiztonséag
3. | és egészsegvédelem
9 dra

Munkabiztonsagi,  balesetelharitasi, tlizbiztonsadgi  eldirdsok
gyakorlati oktatdsa, ismerete; teenddk rendkiviili esetekben
(balesetek, tiizesetek stb.);

elsdsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

10




IKT a vendéglatasban

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatasénak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus
teruletén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tgyviteli, szdmlazasi szoftverek
mitkodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgéltatas teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6zO0k hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6zo
hotelprogramok, foglalési és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovébbi cél a tanulok digitalis kompetenciainak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-,
értékesitési €s ligyviteli elemzd tevékenysége soran.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 2 bra 72 bra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

ELMELET

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 72 ora

ssz. Témakor Leiras

A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazésa (pl.: készletek
Digitalis eszk6zok | nyilvantartdsa, elszamoltatas, rendelésfelvétel, szamlazas, e-
1. | avendéglatasban | tranzakciok stb.)

36 dra A POS-terminal hasznalatanak alapjai

Az ettermi szoftverek hasznalatanak alapjai

Alapveté szakmai kommunikacios elvardsok magyar és idegen

Digitalis )
tananyagtartalmak nyelv_en._ ) ) S

2. . szakkifejezések hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a
alkalmazasa ) e e et e
9 6ra vendégekkel, kommunikéci6 irdsban, telefonon és digitélis eszkdzok

felhasznalasaval

A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teruletén alkalmazott
informatikai eszk6zdk megismerése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkdzei, technolégiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6zé hotelprogramok, helyfoglalasi
rendszerek

A szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

Digitalis eszk6zok
3. | aturizmusban
27 Ora

11




Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokédba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivéacidkat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak kozil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldék a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban (cukrasz,
szakécs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integrélt, altalanos,
alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.
A képzés Orakeretének legaldbb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.
A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargycsoport részei:

- A cukrészati termelés alapjai elmélet

- A cukrészati termelés alapjai gyakorlat

- Az ételkészités alapjai elmélet

- Az ételkészités alapjai gyakorlat

- Avendégtéri értékesites alapjai elmélet

- Avendégtéri értékesités alapjai gyakorlat

- Aturisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

- Aturisztikai és széllashelyi tevékenység alapjai gyakorlat
tantargyak.

Az agazati alapvizsga komplexitasa miatt sziikséges osztalyonként 1 f6 mentor-tanar kijelolése,
aki az adott osztalyban tanit, és feladata az &gazati alapvizsgara felkészités 6sszefogasa, az
oktatok koordinalasa. A mentor-tanar Kijelolését a Vendéglatd Munkakdzosség éves
munkaterveben kell rogziteni.

12



A cukraszati termelés alapjai elmélet

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantéargy tartalmainak elsajatitasa sordn a tanulok a cukrész szakmaban egységes, integralt,
altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikéacio

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 1,5 o6ra 54 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

ELMELET

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves éraszam: 54 6ra

ssz. Témakor Leiras

A cukrasziizem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei

Cukrasziizem . f S
helvségei Munka- és balesetvédelmi eldirasok
1. ySegel, A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi
munkateruletei } L
3 6ra kovetelményei

A cukrasziizem munkakorei

A cukraszati nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi
tulajdonsagai

A nyersanyagromlas jellemzdi

A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozd mindségi

A cukraszati
termékkészitéshez
2. | alkalmazott

ny,ersanyagok kovetelmények

6 ora Lo . . .
A cukrészati nyersanyagok idegen nyelvii elnevezései
Tésztalazitasi modok

. . Cukorkészitmények eldallitasa
Cukraszati . e 2 .
" Tésztakészités és feldolgozas
3. | alapmitveletek o
. Sutes
12 dra

Kikészité miiveletek
Cukraszati alapmiuveletek idegen nyelvii elnevezései
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Cukraszati félkész

. Tésztak
E‘:g;gfg; Toltelekek
12 6ra Bevonoanyagok
Eéuslz('::lfria;(ek Uzsonnasitemeények
csoportiai. 6 Kikészitett suitemények
cooporiyal, Hidegcukraszati termékek
jellemzo6i Bonbonok
12 6ra
Egyszerii
cukra}szan - Linzerkarika
termekek - Néré
teShnolégléJa, - Piskéta rolad
eloa“lt,as?.’ - [zesitett tejszinhabbal toltott (égetett) fankocska
recepturaja
9 dra
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A cukraszati termelés alapjai gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tartalmainak elsajatitasa sorén a tanulok a cukrész szakmékban egységes, integralt,
altalanos, alapozd szakmai ismereteket szereznek. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt
alkalmassa teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindségiikre.
Kivalasztja a munkafolyamatokhoz szilkséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukrészati termékkeszités sorén, tésztakat gydr, kever, habot ver, kinyujtja,
darabolja, kikeni, nyomdzsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikacié

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

9. évfolyam

1,5 6ra 54 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

GYAKORLAT

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 54 6ra

SSZ. Témakor Leiras
A cukrasziizem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
Cukrasziizem Munka-, baleset és tiizvédelmi eldirasok
1 helységei, Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
" | munkaterletei A szakédcs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok;
3 0ra tanulo, szakéacs, chef)
Palyakép (a mult és foleg a jelen mertékadd szakemberei)
A cukraszati nyersanyagok minGsége, tarolasa, érzékszervi
tulajdonsagai
A nyersanyagromlas jellemzoi
A cukraszati A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkoz6 mindségi
termékkészités kovetelmenyek
2. | el6készito A cukrészati nyersanyagok eldkészitése
miiveletei A cukréasziizem gépeinek, eszkozeinek elokészitése
12 6ra Mérési miiveletek végzése:

- tomeg, lrtartalom
- mértékegységek atvaltasa
- tarazés
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Megadott recepttra alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
Cukorkészitmények eldallitasa

Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert
omloés, forrazott és felvert tészta) készitése, tésztalazitdo miiveletek,

Cukraészati tésztafeldolgozas

alapmiiveletek Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas

gyakorlasa Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolds, szuréas, lekenés

12 6ra Siités: a siitd bedllitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a
termékek balesetmentes mozgatdsa, a termékek Kisulésének
ellendrzése, siités utani teendok
Befejez6 miuveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése,
talalasa, forméazott diszek készitése, bemutatasa

Egyszerii

CUkFZ?.SZ&tI -Linzerkarika

termekek -

technoldgiaja, -Nero .

eléllitdsa, -Piskota rolad " ,

PO -1zesitett tejszinhabbal toltott (égetett) fankocska
recepturaja
27 6ra
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Az ételkészités alapjai elImélet

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantérgy tartalmainak elsajatitisa sordn a tanulok a szakacs szakmaban egységes, integralt,
altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikacio

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam

1,5 6ra 54 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

ELMELET

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves éraszam: 54 6ra

SSZ. Témakor Leiras
A konyha helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
A konyha felépitése, | Munka-, baleset és tlizvédelmi eldirasok
1 helységei, Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok
" | munkateruletei A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok;
6 Oora tanulo, szakéacs, chef)
Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)
A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai
A7 ételkészités A nyersanyagromlas Je%lem’zm ’ S
) A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé mindségi
nyersanyagai, " .
2. kovetelmények

elokészito miiveletei
6 Oora

A nyersanyagok el0készitése
1z- és illatérzékelés (friss €s szaritott fliszerndvények tulajdonsagai,
iz- és illatjellemz6jiik)
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Konyhatechnol6giai
miiveletek
30 6ra

Az elkészités miiveletei: f6zés, gézolés, siités, piritas, parolds,
mikrohullamt hokezelés, flistolés

Elkészitést kiegészité miveletek: siritési-, disitasi-, bundazasi
eljarasok, alaplevek, kivonatok, fliszerezés, izesités

Fellletkezelés: fényezés, thuzés, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozas, szlirés

Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatas, sodrés, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel, egyéb
mechanikai dton

Osszedllitas: toltés, kikeverés, oOsszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés

Flszerezés, izesités:

- Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

- Barna és vilagos alaplevek

Martasok tipusai, szerepuk

Befejezd miiveletek: hon tartas, adagolds, talalas, diszités

Egyszeri
alapkészitmények
recepturaja,
konyhatechnol6giaja
12 6ra

Zoldséges rizottd

- Hal tempura (magyar fehérhust halbdl), friss kevertsalataval,
citrusos vinagrette dntettel

- Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel)

- Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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Az ételkészités alapjai gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantdrgy tartalmainak elsajatitdsa sordn a tanulok megismerik és alkalmazzék az alapvetd
konyhatechnoldgiai eljarasokat, alapkészitményeket készitenek és talalnak.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Magyar irodalom és kommunikcio, Idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 1,5 o6ra 54 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

GYAKORLAT
heti 6raszam: 1,5 ora; éves 6raszam: 54 ora
Ssz. Témakor Leiras
A konyha - .
felé it)e{se A konyha helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
1. P A Munka-, baleset és tiizvédelmi eldirasok
munkateruletei o . : .
3 6ra Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai
A nyersanyagromlas jellemzoi
Az ételkeszités A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé mindségi
’ elokészito kovetelmenyek
" | miiveletei Elékészité miiveletek:
6 ora - zOldségek, gyiimolcsok elokészitése: valogatas, szaraz és nedves
tisztitas, darabolas
- husok elokészitdé miiveletei: darabolas, filézés, csontozas
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Az ételkészites
alapmiiveletei
18 ora

Fellletkezelés: fényezés, thuzés, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték ndvelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozas, szlirés

Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
passzirozés, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel, egyéb
mechanikai uton

Osszeallitas: toltés, kikeverés, 0Osszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezes

Fliszerezés, izesités

Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek, barna alaplevek,
vilagos alaplevek

Alapkészitmények

Stiritési eljarasok: liszttel torténd stlrités fajtai: rantasok, lisztszoras,
habaras, beurre manié, slirités szarazon piritott liszt felhasznalasaval,
keményitok hasznalata, egyéb siiritdk alkalmazésa

Bundazasi eljarasok: natar, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
Martasok

Befejez6 miiveletek: adagolas, talalas, készentartas, diszités

Alapkészitmények
eloallitasa és
talalasuk

27 6ra

- Zoldséges rizottod

- Hal tempura (magyar fehérhast halbol), friss kevertsalataval,
citrusos vinagrette ontettel

- Natar csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel)

- Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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A vendégtéri ertekesités alapjai elmélet

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendegtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantérgy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a vendégtéri szakember-pincer szakméaban
egységes, integralt, altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikacio

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 1,5 o6ra 54 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

ELMELET

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves éraszam: 54 6ra

ssz. Témakor Leiras

A HACCP f{6bb iranyelvei, eldirdsainak alkalmazasa az
értékesitésben.

Higiéniai eldirasok a vendéglatasban.

Egeszsegugyi alkalmassag kritériumai.

Munka- és balesetvédelmi ismeretek, teenddk baleset esetén,
munka- és balesetvédelmi okt.

Tlizvédelmi eldirdsok (tlizvédelmi oktatds jegyzOkonyve, tlizoltd
keszllékek fajtai, tizoltas modjai, tiiz bejelentése)

Higiénia, HACCP,
1. | munkavédelem
30ra

A vendéglato
értékesités

2. | munkateruletei,
munkakorei
36ra

A vendéglato tizem es Uzlet helyiségei

A vendéglato értékesités munkateriletei, munkakarei
A pincer feladata

Motivacio
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Eszkozismeret
6 O0ra

Az értékesités eszkdzeinek csoportositasa
Az értékesites eszkozeinek hasznélata
Viéltasok (egyszerti és kiilonleges)
Italkeverés eszkozei, diszité eszk6zok

A vendéglatd
értékesités gépei,
berendezései

3 0ra

Az értékesitOhely berendezési targyai (butorok, asztalok, székek,
kisegit6 asztalok, talalo kocsik, szeleteld/flambirkocsi, ital-kocsik,
talmelegitok, tanyér-melegitok)

A vendégtérben alkalmazott gépek és berendezések

Teritési formak,
felszolgéalasi médok
9 6ra

Felszolgalas altalanos szabalyai
Felszolgalasi médok

Az éttermi alapterités formai
Teritési modok, teritési szabalyok

A vendég fogadasa,
kommunikacid,
etikett

Etikett és protokoll szabalyok ismerete

Kdszoneési, megszolitasi formak, kézfogas

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

A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, Ultetés, ajanlas,
felszolgélas, fizettetés, elkdszones)

dora Vendégtipusok
Hazai és nemzetkozi éttermi fogyasztasi szokéasok
L, Nyitas eldtti munkamiiveletek
Vendég- és Py
) Terités menete
szervizterek , ,
1A e n A vendég fogadasa
elokészitése . A
. Etel- és italismeret
9 0ra

Svéjci felszolgalasi mod

A vendég asztalanal
késziilo ételek és
italok

12 6ra

A vendég asztalanal torténd ételkészités eszkozei, szabalyali

A vendég asztalanal torténod italkészités eszkozei, szabalyai, 1épései
Alkoholmentes kevert italok receptdraja:

- Lucky Driver

- Shirley Temple

- Alkoholmentes Mojito

- Alkoholmentes Pina Colada
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A vendégtéri értékesités alapjai gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok alkalmazzék a szakmailag helyes
magatartast és kommunikaciot, a vendégtérben egyszeri teritést végeznek, felszolgaljak az
ételeket és az italokat svajci felszolgalasi mddban, alkoholmentes kevert italt készitenek a
vendeég asztalanal

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikéacio

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam

1,5 6ra 54 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

GYAKORLAT

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 54 6ra

SSZ. Témakor Leiras
A,Z el_rteke5|tes Ertékesitd helyiségek (portal, sz€lfogd, hall és annak részei, értékesitd
gepeinek, s e N et
. tér, bar, sontés, office/pincerforgo, kulontermek, terasz, kert)
1. | eszkdzeinek o, ) \ . . .
. Az értékesitéssel kapcsolatos teenddk (gépek belizemelése, kezelése)
hasznalata o . i
9 6ra A vendégtér elokészitése a vendég fogadasara
A terités szabalyai
- A terités menete
A terites PP .
Teritesi modok gyakorlasa
2. | folyamata o
. Egyszert terités
12 dra

A szerviztér felkészitése
Eszk6zok elokészitése
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Az értékesités

Etikett-protokoll szabalyok
A vendég fogadasa
Az (ltetés szabdlyai

alapjai A vendég-igény felmérése
9 dra A rendelés rendszerezése
Italajanlas
Etelajanlas
Felszolgalasi szabalyok
. Az eszk6z0k elkészitése a felszolgalashoz
A svajci L PR e ; . y ,
APS Helyes tanyér-, pohar-, liveg- és talcafogas, szervizeszk6z hasznélat
felszolgalasi mad .
akorlasa gyakorlasa
?5/ ora Italok elkészitése, felszolgalasuk

Etelek felszolgalasa
Kommunikécié a vendéggel

Alkoholmentes
koktélok készitése
avendég
asztalanal

9 6ra

A vendég asztalanal késziild ételek

A vendég asztalanal késziilo italok 0sszetevoi, eszkozei
A kevert ital készitésének szabalyai

Alkoholmentes kevert italokat készit receptura alapjan:
- Lucky Driver

- Shirley Temple

- Alkoholmentes Mojito

- Alkoholmentes Pina Colada
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokédba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivéacidkat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak kozil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldék a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban (cukrasz,
szakécs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integrélt, altalanos,
alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

A képzés soran a tanulok a projekt modszer alkalmazasaval 2 projekt-feladatot oldanak meg (1.
¢s II. félév), amely részét képezi az agazati alapvizsga D vizsgarészeként elkészitendd
portfolionak.

A projektek részletes leirasat, kovetelményeit, litemezését a Vendéglatdé Munkakdzdsseg az
éves munkaterv részeként, annak mellékleteként késziti el.

A tantargyat gondozé oktato(k) egyben a projekt feleldse(i).
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendegtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldk a turisztikai agazatra vonatkozé egységes,
integralt, altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak

Torténelem és tarsadalom ismeret, Magyar nyelv és kommunikécié (irodalom és
miivészettorténet), Informatika, Idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 1,5 o6ra 54 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

ELMELET

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves éraszam: 54 6ra

SSZ. Témakor Leiras
A turizmus célja
A turizmus szerepldi
Turisztikai Turisztikai vonzerd, irodalmi, mivészeti attrakciok
1 alapfogalmak, a Természeti adottsagok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok,
" | turizmus ceélja vizrajz, gyogy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok,
6 ora barlangok
Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régié foldrajzi,
torténelmi, miivészeti adottségai, vonzereje, latvanyossagai
Eger és kornyéke Eger kiemelked6 miiemlékei
turisztikai Eger kilonleges vonzereje
2. | vonzereje, Eger, és kdrnyéke, mint a gyégyturizmus kézpontja
latvanyossagai Egerben és a kornyéke kiemelt rendezvényei
9 6ra Heves megye és a Matra-Bukk latvanyossagai, nevezetességei
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Klasszikus
turisztikai
termékek,
turisztikai regiok
Magyarorszagon
9 dra

A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt
turisztikai fejlesztési térsegek és turisztikai termékek

Kiemelt turisztikai térségek:

Balaton — egészségturizmus = Héviz

Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus =
Tokaj-hegyaljai borvidék

Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus =
Tisza-t0

Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési tertletek:

Balaton, Sopron-Fert6 térség, Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség
térség, Dunakanyar térség, Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy,
Tisza-t6 térség, Budapest, Vilagorokségi helyszinek

Szallashelyek
csoportositasa,
minositése

3 0ra

Szallashelyek csoportositasa, tipusali
Szallashelyek szolgaltatasai
Szallashelyek mindsitése

Szallodai standardok

Szallashelyek
helyiségei,
munkakorei
9 dra

A széllasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek
(foglalas, bejelentkezés, csoportos foglalas)

A vendegfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson
keresztil

Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa)
helyiségei és az azokhoz kapcsol6dé munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo
helyiségek és munkakdrok

Szallashelyek
szolgaltatasai
9 dra

A széllodak irdnyitasi rendszere, miikodtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teenddk

Széllodabemutatas

Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsol6do
helyiségek és munkakorok

Szallodai kiajanlasok

Szallashelyek megjelenése a webes feliileteken

Eger és a régio
szallashelyei,
szolgaltatasai
9 dra

Eger szallashelyi kinalata és szolgaltatasaik

Portfolio keszitése:

- Irasos anyagok 6sszegyiijtése

- Szakmai anyagok (sajat fotok, projekt-munkak) rendszerezese
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak kozul mely szakirdnyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldk a turisztikai agazatra vonatkozé egységes,
integralt, altalanos, alapozd szakmai ismereteket, valamint a gyakorlatban is hasznosithato
tudast szereznek.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

Matematika, Torténelem és tarsadalom ismeret, Magyar nyelv és kommunikéacio (irodalom és
muvészettorténet), Informatika, Idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

9. évfolyam 1,5 6ra 54 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

GYAKORLAT

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 54 éra

SSZ. Témakor Leiras
Turisztikai vonzerd, irodalmi, miivészeti attrakciok
Termeszeti adottsagok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok,
Turisztikai vizrajz, gyégy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok,
1 ismeretek a barlangok )
" | gyakorlatban Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régio foldrajzi,
12 ora torténelmi, miivészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai
Eger nevezetességeinek megismerése, meglatogatasa - varosismereti
séta
Eger és kornyéke
turisztikai Eger, es kornyéke, mint a gyégyturizmus kézpontja
2. | vonzereje, Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei
latvanyossagai Heves megye és a Matra-Bukk latvanyossagai, nevezetességei
6 ora
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Klasszikus
turisztikai
termékek,

turisztikai regiok
Magyarorszagon

6 6ra

A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt
turisztikai fejlesztési térségek és turisztikai termekek

Kiemelt turisztikai térségek:

Balaton — egészségturizmus = Héviz

Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai turizmus
Tokaj-hegyaljai borvidék

Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-td — aktiv turizmus
Tisza-t0

Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési tertletek:

Balaton, Sopron-Fert6 térség, Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség,
Dunakanyar térség, Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-td
térség, Budapest, Vilagorokségi helyszinek

Széllashelyek
csoportositasa,
minositése a
gyakorlatban
12 6ra

Széllashelyek csoportositésa, tipusai, szolgaltatasai
Széllashelyek mindsitése, standardok
Széllodalatogatas (Egerben vagy vonzaskdrzetében)

Széllashelyek
szolgéltatasai, a
szallasadas
tevékenysége

9 6ra

A szallodak iranyitasi rendszere, miikddtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teenddk
Széllodabemutatas

Szallashelyek megjelenése a webes fellileteken

Eger és a régio
szallashelyei
9 dra

Eger széllashelyi kinalata és szolgaltatasaik

Portfolio készitése:

- Irasos anyagok Gsszegytijtése

- Szakmai anyagok (sajat fotok, projekt-munkak) rendszerezése

- A portfoli6 formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleld
elkészitése
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Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata

A) vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez szlikséges
alapanyagok eldkészitése, az étel konyhatechnologiai uton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkatertilet,
munkavégzés utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszk6zoket,
berendezéseket is. A vizsgazo a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgoz6 tanuldtarsaira, a tobbi vizsgazora. A tiiz-, munka- és balesetvedelmi
eldirdsokat szigoruan betartja.

Idétartam: 90 perc
A vizsgazo az alabbi ételek kdzll egy ételt készit el:
1) Zoldséges rizotto

2) Hal tempura (magyar fehérhasu halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette
Ontettel

3) Natar csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A vizsgdzd megadott cukraszati termékek kozil egyet készit el a tanult technoldgia és a
rendelkezésre all6 receptira szerint.

Cukrészati termékek:

1) 10 szelet piskodta rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Nero teastitemény

Idétartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgazo eldkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a
részikre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag f6ételt, 2 adag desszertet felszolgal a
vendégeknek. A vizsgaz6 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a
vendegek, 1 adagot a vizsgabizottsag reszere kostolas céljabol) a tanult receptdra szerint:
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Elkészithet6 alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA
listan.

Idétartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolid készitése

A vizsgézé az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhatd, a tanul6 altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy széllashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatét
elektronikus formaban, szovegszerkesztd program haszndlataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképz6 intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fedélapon (téma
megnevezeése, készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal (betlitipus:Times New
Roman/Arial , betiiméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.
A képek és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil. A
vizsga keretében sz6ban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans
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SZAKIRANYU KEPZES

Osszesitett 6raszamok 10. és 11. évfolyamon

10. évfolyam 11. évfolyam
kdzismereti képzés | szakmai oktatas Osszes Oraszam kozismereti képzés | szakmai oktatds | 6sszes Oraszam
heti 6raszam 9 25 34 9 25 34
2 heti/ciklus 6raszam 18 50 68 18 50 68
éves Oraszam 324 900 1224 279 775 1054
10. évfolyam 11. évfolyam
szakmai oktatas Osszes Graszam szakmai oktatas 0sszes Graszam
kdzismereti e —— kdzismereti ES——
képzés intézményi | dualis neny dualis képzés intézményi | dualis neny dualis
oktatés | kepzohely | OKAES képz6hely oktatds | kepzohely | OKAES képzBhely
kdzismerettel kdzismerettel
7 18 16 18 7 18 16 18
heti 6raszam 9 9
25 34 25 34
. 14 36 32 36 14 36 32 36
2hees | s
50 68 50 68
éves Graszam 324 900 1224 279 775 1054
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410132301
CUKRASZ

A SZAKMA ALAPADATAI

Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezése: Cukrasz

A szakma azonositd szdma: 4 1013 23 01

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd
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Tantargyak és éraszamok szakmai képzesben (10-11. évfolyam)

Szakképzd iskola 2020 Cukrisz
2020-as programtantervhez
/10. évf. 3/11. évf.
Tantargyak Gyakorla| PTTives | Szabad | 1o, .. |PTTheti| szabad | Theti i elm Belsa Dualis |C¥akorla| PTTives | Szabad | ;. |PTT heti| szabad | heti i elm Belsa Duilis
t (%) braszim orabal draszam | orabal orasz. | gvakorlat t (%) braszim orabal draszdm | driabol orasz. | gvakorlat
[Munkavallaléi idegen nyelv J 0% 62 62 2 72 0@
Az dlliskereses lépesel, allashirdetések 1 11 1
Onéletrajz és motivacids levél H 20 H
omall talk™ — dltalanos tarsalgds 1 11 1
Allasinterji H 20 H
Szakiranys oktatis (25) 819 81 900 23 25 7 0 18 717 58 775 25 5 2 18
|Eldkeszités 0% 108 108 3 3 1 3 0 100% 62 62 2 2 1 2 0
Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, anvagok, : :
eszkizik elokészitése, anyaghanyadok kiszamitasa 108 | 62 1
Munkafolyamatok elokészitése H H
(Cukrdszatl berendezésck-gepek ismerete, kezelése, 100% | 72 72 o) 2 | 2 | 1w0% | 6 62 2 2 | 2
programozisa I I
Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése 72 | 62 |
Cukriszati termekek keészitése 93% 495 9 504 14 4 ;1 13 100% 407 27 434 13,5 14 14
Taltelékek, krémek készitése, gyiimdlcsok, zéldségek I I
tartdsitaza 38 1 18 1
Tésztik és uzsonnasiitemények készité 120 | |
Tesztak és sos teasiitemenyek kés 92 i i
Krémes készitménvek eloali 74 | |
Edes teasiiteménvek, mézesek készité 91 i i
Felvertek és hagvomanvos cukriszati termékek kés 80 | 74 |
Nemzetkozi cukriszat termékek kés i 160 i
Bonbonok kés | 62 |
Hidegcukraszati termékek kés \ 62 \
Kiilonleges taplilkozasi igények figvelembevételével készild I I
cukraszati termékek eldallitisa | 31 |
Cukriszati termékek befejezése. diszitése 100% 72 36 108 2 3 | 3 100% 62 62 2 2 | 2
Bevonatok készitése, alkalmazisa 18 I 13 I
Cukraszati termékek egyszeri diszitése, talalasa 34 ! 18 !
Cukraszati termékek tervezése, kilonleges diszitése i 26 i
= o ¥ T
Anyaggazdalkodas-adminisztracid-elszamoltatas 0% 72 36 108 2 3 4, 3 70% 62 31 93 2 3 4, 3
Anyaggazdilkodas 54 i 18 i
Cukraszati termékek kalkuliciéja 18 ! 26 !
Elszdmolratas I 15 I
Szabad kbzismeret drakeret 72 2 : 3l 1 :
Szabad szakmai orakeret 81 2 1 58 2 |
(sszesen: 1224 34,0 | 160 0.0 18.0 1054 34,0 1 140 2,0 18,0
Nvari gyakorlat 175

Eger, 2024, 03.25
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Evfolyamok 9 évfolyam 10. évfolyam 11 évfolyam

Tanitasi hetek szama 36 36 31
Kozismeret Gsszes éves Oraszam 648 324 279
Kozismereti Oraszam 17 7 7
Kdzismeretl éves oraszam 612 252 217
Szabad kozismereti oraszam 1 2 2
Szabad kizismereti éves Graszam 36 72 62
Agazati alapoktatis 16 0 0
Szaldranvi oktatas 0 25 25
Szakmai éves Graszam 576 000 175
PTT szerinti éves oraszam 576 819 717
Szabad szakmai éves Oraszam 0 81 58
Ebbol felhasznalt éves oraszam 0 81 58
Meg feloszthato eves oraszam 0 0 0
Eves 655z Graszam 1224 1224 1054
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Osszesitett szakmai 6raszamok 10. és 11. évfolyamon

10. évfolyam 11. évfolyam
intézményi duélis dsszes intézményi duélis dsszes
oktatas képzbhely Oraszam oktatas képzbhely Oraszam
heti 6raszam 3 0 3 2 0 2
Elokészités 2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 4 0 4
éves Oraszam 108 0 108 62 0 62
Cukraszati berendezések, heti 6raszam 0 7 2 0 ’ 2
gépek ismerete, kezelése, 2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
programozasa éves Graszam 0 72 72 0 62 62
_ heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
C,u kr 8282atl termekek 2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
készitése
éves Oraszam 36 468 504 0 434 434
_ heti 6raszam 0 3 3 0 2 2
CukraS?atl t?rme,kEK 2 heti/ciklus 6raszam 0 6 6 0 4 4
befejezése, diszitése
éves Oraszam 0 108 108 0 62 62
Anyaggazdélkodés- heti 6raszam 3 0 3 3 0 3
adminisztracio- 2 heti/ciklus éraszam 6 0 6 6 0 6
elszamoltatas éves Oraszam 108 0 108 03 0 93
o heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
Munkavallaloi Idegen 2 heti/ciklus 6raszam 0 0 0 4 0 4
nyelv
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
heti 6raszam 7 18 25 7 18 25
OSSZES ORASZAM 2 heti/ciklus 6raszam 14 36 50 14 36 50
éves draszam 252 648 900 252 558 775
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Elokészités

10. evfolyam

A tantargy tanitasanak célja

Az elokészités tantargy oktatasanak célja, hogy a didkok megismerjék a technoldgiai
miiveletekhez alkalmazott anyagok szakszerii kivalasztasanak modjat, az anyagok technoldgiai
szerepét, az elokészitd muveletek, a mérés és anyaghdnyad kiszamitasat. A végzos évfolyamban
gyakoroljdk az Osszetett technoldgiai miiveletek elokészitését €s a munkateriiletek
anyagszukségletének megallapitasat

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, munkabiztonsag és egészségvédelem

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Elokészités intézményi | dudlis 0sszes intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzOhely | draszdm oktatés képzOhely | 6raszdm
heti éraszam 3 0 3 2 0 2
2 hep/mkl/us 5 0 5 4 0 4
6raszam
éves Graszam 108 0 108 62 0 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (3 6ra)

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 3 6ra; éves 6raszam: 108 6ra

SSZ. Témakor Leiras
g#yl;;ajliat' A munkafeladat megi;merése N
technoldgiai Anyagf)k sz_akszerij klvél_a,sztésa a nyersanyagok ,technolc')glal
szerepe, anyagok szere,pengk Js,merete alapjan, a nyersanyagok hatasa a
NN ' | termeékkészitésre
1. | eszkdzok

elokészitése,
anyaghanyadok
kiszamitasa

108 éra

Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad
Kiszamitasa

Anyagok, munkaeszk6zok megfeleld elokészitése recept alapjan
Anyagok mérése
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak célja

A cukrészati berendezések es gépek ismerete, kezelése, programozésa tantargy oktatadsanak
célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai miiveletekhez alkalmazott gépeket,
berendezéseket és balesetmentes hasznalatukat.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Munkahelyi biztonsag- és egészségvédelem, cukraszati termékek készitése

ORASZAMOK ALAKULASA
CUKrasza,tl 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések,
gggglkéslzmerete’ intézményi | duélis Osszes intézményi | dualis 0sszes
K v oktatas képz6hely | Oraszam oktatas képzOhely | Graszdm
programozasa
heti 6raszam 0 2 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
éves Oraszam 0 72 72 0 62 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Cyk(gsizatl berenqlezesek, gépek és 72 éra 0 72
késziilékek kezelése
Az éves Oraszam 72 6ra 0 72

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 72 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Siité-, hokozlé-, hiitd-, fagyasztoberendezések miikodésének
. . ismerete, apolasi €s tisztitasi miveletek
Cukraészati 2 - ,, w2 ces , s
. Apritd-, gyuro-, kever6-, habverd- és nydjtogépek, kisebb késziilekek
berendezések, oy qr AT
épek és miikodésének ismerete, dpolasa és tisztitasa
1, | YEPEKE Berendezések, gépek és késziilekek elokészitése
készulékek . 2 . A . e e
kezelése Berendezesek, gépek és késziilékek — biztonsagi eléirasoknak
79 6ra megfeleld — kezelése és a technologianak megfelel programozasa

Berendezések, gépek és készllékek hibainak felismeréese és a hibak
jelentése
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Cukraszati termékek készitése

A tantargy tanitasanak célja
A cukrészati termékek készitése tantargy tanuldsa sordn a didkok elsajatitjak a cukrészati
miiveletek végrehajtasat, a tésztak ¢és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siiteset.
Megismerik tovabba az dsszetett cukrészati termékek dsszeallitasat, toltését.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 10. évfolyam 11. évfolyam
termeékek — — - — por -
(o rez intézményi | dudlis 0sszes intézményi | dudlis 0sszes
készitese oktatas képz6hely | Graszam oktatas képzOhely | Oraszdm
heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
éves Oraszam 36 468 504 0 434 434

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 9 érat, 11. évfolyamon 27 orat

hasznaltunk fel.

10. évfolyam (14 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
T'(l)IteIIekek, krelzrr]elk készitése, gyumolcsok, 38 6ra 5 33
z6ldségek tartositasa
Tésztak és uzsonnasttemények készitése 113 éra 5 108
Tesztak es sos teastitemények készitése 92 ora 2 90
Krémes készitmények eldallitasa 74 Ora 2 72
Edes teasiitemények, mézesek készitése 91 ora 4 87
Felvgrtek es ha}gyomanyos cukraszati 89 6ra 11 78
termékek készitése
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése 2 Ora 2 0
Bonbonok készitése 1 6ra 1 0
Hidegcukraszati termékek készitése 3 ora 3 0
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Kuldnleges taplalkozési igények 1 6ra 1 0
figyelembevételével késziilé cukraszati
termékek eloallitasa

504 ora 36 ora 468 ora

Az éves Oraszam
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INTEZMENYI| OKTATAS - ELMELET
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felvertek:
- hideg uton k. konnyi

f

- hideg aton k. nehéz f.
- meleg Uton k. konnyii

f

- meleg Uton K. nehéz f.

hengerelt tésztak

mézes tésztak

Cukraszati termékcsoportok

Uzsonnasutemények

Kikészitett sitemények

tortak

szeletek

tekercsek

minyonok

Rk | R R

desszertek

nemzetkozi
cukraszati
termékek

marcipanos
sutemények

csemegék

krémesek

tejszines
sutemények

Diétas/kulonleges
taplalkozasi igénynek
megfeleld cukraszati
termékek

TeasUtemények:

- édes
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- s6s

Bonbonok
Tanyérdesszertek

= fagylaltok

> X .

;g % parfék

S £

® & | adagolt

7% készitmények
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 13 ora; éves 6raszam: 468 ora

SSZ. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak Kkivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Gylumolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gyuimolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hdkezelés, vastag
cukorban tartdsités, alkoholban tartositas
14 . Zoldségtartositas: rsf ztas, vizelvond
Toltelékek, krémek 0 (_jseg artos tas, gyorstagyas ta}s, elvonas , o,
s Olajos magvakbol keszult toltelékek (szaraz és forrazott did, mak,
készitése, . AP
imélessk diohab) készitése
1, | 9YUMOICSOK, Turétoltelékek készitése
z6ldségek R s
L Sos toltelékek, készitese
tartositasa RSN . . . . s
33 6ra Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése
Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése
Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel készilé vajkrém,
angol krémmel késziilé vajrémek készitése, hagyomany6rzé magyar
tortak vajkrémjeinek készitése
Tejszinkrémek készitése, izesitése
Puncstoltelék készitése
Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak Kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznal&sa
Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gytrt
élesztés tészta gyurdsa, feldolgozasa, toltott és toltetlen
uzsonnasiitemény készitése, sutése
Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztés tészta (blundel, croissant) gytrasa, hajtogatasa,
il 2 toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, sitése vagy sutés
Tésztak és e oare e
uzsonnastitemények utani toltése, diszitése
2. s Omlos ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
keszitése : L . o S L .
108 6ra Edes omlos élesztés tészta, pozsonyi tészta, zserbo tészta gydrasa,

tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasitemények lekenése,
kelesztése, siitése. So6s omlos é€lesztdés pogacsa tésztdk gyurasa,
tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

Omlos tésztabdl készult uzsonnasutemények készitése. Omlds teszta
készitése, tészta feldolgozasa, toltése, sutése, szeletelése

Vajas tesztabol késziilt edes és sos uzsonnasitemeények készitése.
Vajas tészta gyUrasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy
slités utani toltése, diszitése. ToOltott es toltetlen uzsonnasiitemenyek
készitese

Neheéz felvertbdl gytimoleskenyér készitése

46




Tésztak és sos

Sos teaslitemények hozzavalbGinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

teastitemények Vajas tészta, forrazott tészta, s6s omlos tészta készitése
készitése TOltott és toltetlen sos teasiitemeny készitése vajas tésztabol
90 6ra TOoltott sos teaslitemények készitése forrazott tésztabol
Toltott és toltetlen sos teastitemény készitése omlds tésztabol
Krémes termékek hozzéavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
Krémes felhasznalasa
e Vajas tésztabdl készilt krémes és tejszines sutemények: kréemlap,
keészitmények . - L (e
A 1ee sargakrém, franciakréemes keszitése
eloallitasa . T ] s . . ) .
. Forrazott tesztabol késziilt kremes és tejszines sitemények, forrazott
72 0ra . .. . . R . T
tésztahlively, sargakrém, képviseléfank, tejszines képviseldfank
készitése
Edes teasiitemények hozzavaldinak kivélasztasa és recept szerinti
Edes felhasznalasa
teasitemeények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomozsakkal

mézesek készitése
87 6ra

alakitésa, lappa kenese, formaba toltés, siitése
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gydrasa, feldolgozésa, sutése

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
78 6ra

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzéaval6inak
Kivalasztasa és recept szerinti felhasznélasa

Koénnyli és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskota,
Dobos, Esterhdzy Sacher, triffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomazsakkal, lappa kenése, formaba toltése, siitése

Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triffel-,
Sacher- és formaban sult gyumolcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdd torta, tejszines tarotorta és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti specialitisok, kiilonleges izesitésli tortdk készitése
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Torték toltése szbgletes alakban

— Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése
— Adagolt szeletek, pl. Somloi galuska készitése

Felvert lapokbdl készilt tekercsek készitése

Minyonok, omlés tésztabol készilt desszertek készitése: minyonok
esetén a keszitesi mod szerint fajtankent 1-1 alaptermék elkészitese
felvert lapok, tésztahlivelyek felhasznalasaval.

Omlos tésztabol keszilt desszertek készitése
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Cukraszati termékek befejezése, diszitése

A tantargy tanitasanak célja

A cukrészati termékek befejez6 miveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy
oktatasa sordn a tanulok elsajatitjak a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos
technoldgiédkat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a killonleges diszitési

technikak alapjait.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

Cukraszati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
CUKr,aszatl 10. évfolyam 11. évfolyam
termékek
befejezése, intézményi | dualis 0sszes intézményi | duélis Osszes
diszitése oktatas képzbhely | draszam oktatas képz6hely | Graszam

heti 6raszam 0 3 3 0 2 2

2 heti/ciklus 6raszam 0 6 6 0 4 4
éves Oraszam 0 108 108 0 62 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 1 6rat hasznaltunk fel.
10. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egyseg cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Bevonatok készitése, alkalmazasa 36 ora 0 36
C,ukr,asza‘u termékek egyszerii diszitése, 72 6ra 0 72
talalasa
C'uk,ra,szatl termeékek tervezése, kulonleges 0 6ra 0 0
diszitése
Az eves Graszam 108 dra 0 108

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

ssz. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 3 6ra; éves 6raszam: 108 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Bevonatok
készitése,
alkalmazasa
36 ora

Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Baracklekvéar-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitasa

Csokol&débevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilo bevonatok, tiikorbevono,
gourmand bevono, kompresszorral fijt csokoladébevonat készitése

Cukraszati
termékek egyszerii
diszitése, talalasa
72 Ora

Nyersanyagok és anyagok osszeallitasa a kinézetlik és izik
kdlcsdnhatasanak figyelembevételével

Diszitesi technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gylimolcs
és egyéb diszit6elemekkel

Uzsonnasitemeények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa
gyumolccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kiilonbozd fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, sz6résa, forrazott
tésztabol keészilt termékek martasa dobos cukorba, fondanba,
tejszinhabbal

Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos

cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat kremmel,
tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

Minyonok vagéasa, bevonésa és fecskendezése fondannal
Nemzetkdzi cukraszati termékek bevonasa tikérbevono, gourmand
bevono, kompresszorral fljt csokoladé bevonat alkalmazésa
Diszitéelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci
habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak készitése

Nemzetkdzi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
Cukrészati termékek talalasa
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Anyaggazdalkodas-adminisztracié-elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak f6 célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi
tevékenysegét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolédd alapszamitasokat, és
megtanuljanak figyelni a cukrasziizem vagyonanak megdrzésére.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukrészati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas- 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio- — " - — — -
, , intezményi | dualis 0sszes intezményi | dualis 0sszes
elszamoltatas oktatas képzéhely | 6raszam oktatas képzéhely | 6raszam
heti 6raszam 3 0 3 3 0 3
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 6 0 6
éves Oraszam 108 0 108 93 0 93

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 10. és 11. évfolyamon is 1-1 érat hasznaltunk fel.

10. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Anyaggazdalkodas 72 Ora 72 0
Cukraszati termékek kalkulacioja 36 oOra 36 0
Elszdmoltatés 0 6ra 0 0
Az éves Oraszam 108 ora 108 0
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Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

INTEZMENYI| OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 3 ora; éves 6raszam: 108 dra

ssz. Témakor Leiras

Az arukészlet ellenérzése a raktarban

A termékkeszitéshez sziikseéges nyersanyagok és hasznalati targyak
mennyisegének meghatarozasa

A megrendel6lap és a beérkezett aru szallitolevelének
0sszehasonlitasa, az eltérések jelentése

A beérkezett &ru mindségének, eltarthatésaganak és frissességének
Anyaggazdalkodas | megallapitasa

72 6ra Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag
figyelembevételével. Az élelmiszerek tipusanak megfeleld
raktarozas és folyamatos ellenérzés. A romlott aru elkiilonitése és
elszallitasa.

Arufelhasznalas megallapitasa

Aruszikséglet megallapitasa

Raktargazdalkodasi szamitdgépes programok megismerése

, . Cukrészati termékek tomegének Kkiszamitasa a receptek és
Cukraszati . - L
termékek vesztesegek figyelembevételével
2. L Cukrészati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
kalkulacidja o . AP )
Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa

36 ora Kalkulaciot végzé szamitdgépes program megismerése
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra
SSZ. Témakor Leiras
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Munkavallal6i idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfelelden
hatékonyan és eredményesen meg tudjék valdsitani a kommunikéacids célokat egy allasinterju
soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolddé idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoloddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni
és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjak vélaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrdl és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kdzzétett informéacidkat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszertibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon Kerdil oktatésra, igy épit a tanuldk kézismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fébb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanul6 ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
, , . 10. évfolyam 11. évfolyam

Munkavallal6i y y

idegen nyelv intézményi | duélis Bsszes intézményi | duélis 6ssz2€s
oktatas képzbéhely | Oraszdm oktatas képzbhely | Oraszdm

heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 4 0 4
éves Graszam 0 0 0 62 0 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (0 6ra)
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11. evfolyam

Elokészités
ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Elokészités [ intezmenyi | dudlis osszes intézményi | dualis 0ssz€es
oktatas képzohely | draszdm oktatas képzohely | draszdm
heti 6raszam 3 0 3 2 0 2
2 hey/mkl/us 5 0 6 4 0 4
6raszam
éves Oraszam 108 0 108 62 0 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, .
o LA s 0 dra 0 0
anyagok, eszkozok eldkészitése,
anyaghanyadok kiszamitasa
Munkafolyamatok el6készitése 62 ora 62 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0

INTEZMENY| OKTATAS - GYAKORLAT

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 6ra

SSZ. Témakor

Leiras

1. | elokészitése
62 6ra

Munkafolyamatok

alapjan

Munkafolyamatok
gyartasi, gazdasagossagi és ergonomiai szempontok alapjan
Eldkésziileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan

tervezése,

meghatarozasa

Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és elérejelzések

és elokészitése,
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

ORASZAMOK ALAKULASA
CUKrasza,tl 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések,
gepek, Ismerete, intézményi | duélis 0sszes intézményi | duélis 0sszes
kezelése, ) oktatas képzohely | Graszam oktatas képzOhely | Graszam
programozasa

heti 6raszam 0 2 2 0 2 2

2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
éves Oraszam 0 72 72 0 62 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
C/ukr"as,zatl berenQezesek, gépek €s 62 6ra 0 62
készilékek kezelése
Az éves Graszam 62 6ra 0 62

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 ora

SSZ. Témakor Leiras
Siité-, hokozlé-, hiitd-, fagyasztoberendezések miikodésének
. . ismerete, apolasi €s tisztitasi miveletek
Cukraszati " ap o £ fi s . s
. Apritd-, gyuro-, keverd-, habverd- és nydjtogépek, kisebb késziilekek
berendezések, 1 qr s . TR
épek és miikodésének ismerete, dpolasa és tisztitasa
1. | EPEKE Berendezések, gépek és késziilekek elokészitése
készulékek ) : , o . o nes
kezelése Berendezesek, gépek és késziilékek — biztonsagi eléirasoknak
62 6ra megfeleld — kezelése és a technologianak megfelel programozasa

Berendezesek, gépek és készulékek hibainak felismerése és a hibak
jelentése
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Cukraszati termékek készitése

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 10. évfolyam 11. évfolyam
termékek — — . — — -
L, intézményi | dudlis 0sszes intézményi | dudlis 0sszes
készitese oktatas képzohely | Graszam oktatas képzdhely | Oraszam
heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
éves Graszam 36 468 504 0 434 434

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 9 6réat, 11. évfolyamon 27 oOréat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (14 ora)

Tematikai egyseg cime Orakeret | Intézményi oktatas Dualis képzéhely
T_Qltel,ekek, krgnje’k készitése, gyimolcsok, 18 6ra 0 18
z6ldségek tartdsitasa
Tésztak és uzsonnasutemények készitése 7 6ra 0 7
Tésztak és sos teasutemények készitése 7 bra 0 7
Krémes készitmények elballitasa 6 ora 0 6
Edes teasiitemények, mézesek készitése 7 bra 0 7
Felvgrtek és ha,tg,yomanyos cukraszati 74 6ra 0 74
termékek készitése
Nemzetkdzi cukraszati termékek készitése 160 ora 0 160
Bonbonok készitése 62 ora 0 62
Hidegcukraszati termékek készitése 62 Ora 0 62
Klonleges taplalkozasi igények
figyelembevételével késziil6 cukraszati 31 ora 0 31
termékek eloallitasa
Az éves Oraszam 434 ora 0 ora 434 ora
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INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ. Témakor Leiras
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 d6ra; éves 6raszam: 62 dra
SSZ. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak Kkivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Gyuimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gylimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hékezelés, vastag
cukorban tartdsitas, alkoholban tartésitas
Toltelékek, krémek ZoI(_jsegtartosnas,: gygrsfagygszta}s, V|zel\{onas/ , o
R Olajos magvakbdl készult tolteléekek (szaraz és forrazott did, mak,
keszitése, dihab) keészité
umolcsok 10 ,a) e/sznese, iy
1, | dyum ’ Tardétoltelekek készitése
z0ldségek AT s
tartésitasa Sos toltelékek, készitése
18 6ra Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziild vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése, hagyomanydrzd magyar
tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése
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Tésztak és
uzsonnasutemények
készitése

7 6ra

Tesztdk, uzsonnasitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznéalasa

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasutemeények készitése, gyurt
¢lesztés tészta Qylrdsa, feldolgozasa, toltott és toltetlen
uzsonnasitemény készitése, sutése

Kevert ¢élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugléfteszta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, sutése
Hajtogatott ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott ¢élesztds tészta (blundel, croissant) gytrasa, hajtogatasa,
toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, sutése vagy siités
utani téltése, diszitése

Omlos élesztds tésztabdl készilt uzsonnasttemények készitése.
Edes omlos élesztés tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gydrasa,
tészta feldolgozésa, toltése, uzsonnasutemények lekenése,
kelesztése, siitése. S0s omlos élesztds pogacsa tésztak gyurasa,
tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

Omlos tésztabdl készult uzsonnasutemények készitése. Omlds tészta
készitése, tészta feldolgozésa, toltése, sutése, szeletelése

Vajas tésztabdl készult édes és s6s uzsonnasitemények készitése.
Vajas tészta gydrasa hajtogatésa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy
sUtés utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen uzsonnasiutemények
készitése

Nehéz felvertbdl gytimoleskenyér készitése

Tésztak és sos

Sos teaslitemények hozzavaldinak Kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

teastitemények Vajas tészta, forrazott tészta, s6s omlos tészta készitése
készitése TOltott és toltetlen sds teaslitemeény készitése vajas tésztabol
7 6ra Toltott sés teaslitemények készitése forrazott tésztabol
TOltott és toltetlen sds teasiitemény készitése omlos tésztabol
Krémes termékek hozzaval6inak kivalasztasa és recept szerinti
Krémes felhasznalasa
P Vajas tésztabdl készilt krémes és tejszines siitemények: krémlap,
készitmenyek . . S e
A 1re sargakrém, franciakrémes készitése
eloallitasa . e A 2N T L A e e . . .
. Forrazott tésztabol készilt kremes és tejszines sutemenyek, forrazott
6 ora . < . . o
tésztahiively, sargakrém, képviseléfank, tejszines képviseléfank
készitese
Edes teasiitemények hozzavaldinak kivélasztasa és recept szerinti
Edes felhasznalasa
teasuitemeények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elballitasa, nyomozsakkal

mézesek készitése
7 6ra

alakitasa, lappéa kenése, forméaba toltés, siitése
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése

rom

Gyors érlelésit mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, sutése
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Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
74 6ra

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavalGinak
kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Konnyt és nehéz felvertek keszitése, indianer, felvert piskota,
Dobos, Esterhdzy Sacher, truffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomdzsakkal, lappa kenése, forméaba toltése, sutése

Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triffel-,
Sacher- és formaban sult gyimolcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdé torta, tejszines turdtorta és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti  specialitdsok, kiilonleges izesitési tortdk készitése
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Tortak toltése szbgletes alakban

— Nyomadzsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése
— Adagolt szeletek, pl. Somloi galuska készitése

Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlés tésztabol készilt desszertek készitése: minyonok
esetén a készitési mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése
felvert lapok, tésztahlivelyek felhasznalasaval.

Omlos tésztabdl késziilt desszertek készitése

60




Nemzetkozi
cukraszati
termékek készitése
160 ora

Nemzetkodzi cukraszati termékek hozzaval6inak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa
Nemzetkdzi cukrészati termékek munkaszervezese, félkész
termékek készitési sorrendjének meghatarozésa
Tésztak készitése:
— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladefelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, sttése
— Omlos tésztdk készitese: sablee-tésztak, keksztésztadk gyurésa,
pihentetése, félia kozt nyljtasa, dermesztése
— Francia forrazott tészta készitése, nyomdzsakkal alakitasa, sutése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
— Roppanos rétegek készitése
Krémek készitése
— Ganache készitése tejszinnel vagy gyumolcspurével
— Mousse készitése: gylimdolcs mousse készitése olasz habbal, forro
sziruppal kikevert tojassargajaval, csokoladé alapt mousse készitése
angol krémmel, ganache-sal
— Cremeux készitése: gyumdlcs cremeux vajjal, cremeux
csokoladéval
— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziild monodesszertek készitése
— Rétegelt vagott monodesszertek keszitése
— Forméaban dermesztett monodesszertek készitése
— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol készilt desszertek
készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil tortdk készitése: rétegelt tortak
készitése
Minidesszertek készitése
— Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznalasaval késziilo
minidesszertek készitése
— Macaron készitése
Pohéardesszertek: rétegek, kiegésziték készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése
62 6ra

Bonbonok hozzavalodinak kivalasztasa €s recept szerinti
felhasznalasa

Csokoladé temperalasa

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok,
nugatbonbonok, gyiimdlcsbonbonok készitése

Hidegcukraszati
termékek készitése
62 6ra

Fagylaltok, parféek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa

Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
keverék fagyasztasa.

Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyimdlcsfagylaltok,
citrusfagylaltok, zéldségfagylaltok, tejes gyimolcsfagylaltok,
joghurt- és turofagylaltok készitése

Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése
tejszines fagylaltokbdl, Semifreddo készitése
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10.

Kulonleges
taplalkozasi
igények
figyelembevételével
késziilo cukraszati
termékek
eléallitasa

31 6ra

A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild
cukraszati termékek nyersanyagai €s az eldallitas kovetelményei
Hozzéaadott cukor nelkuli cukrészati termékek készitése

Hozzéadott glutén nélkili cukréaszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukrészati termékek készitese

Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Mindenmentes és vegan, valamint szénhidratcsokkentett cukrészati
készitmenyek
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Cukraszati termekek befejezése, diszitése

ORASZAMOK ALAKULASA
CUKr,aszatl 10. évfolyam 11. évfolyam
termékek
befejezeése, intézményi | dualis 0sszes intézményi | duélis Osszes
diszitése oktatas képzohely | Graszam oktatas képzohely | Oraszam

heti 6raszam 0 3 3 0 2 2

2 heti/ciklus 6raszam 0 6 6 0 4 4
éves Oraszam 0 108 108 0 62 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 1 érat hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatds | Dualis képzéhely
Bevonatok készitése, alkalmazasa 18 ora 0 18
C’ukr’aszatl termékek egyszerii diszitése, 18 éra 0 18
talalasa
C,uk,ra,szatl termékek tervezése, kilonleges 26 6ra 0 26
diszitése
Az éves Graszam 62 6ra 0 6ra 62 dra

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 ora

ssz. Témakor Leiras

Bevonatok  hozzavalbinak  kivalasztdsa és recept szerinti
felhasznalasa

Baracklekvéar-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitasa

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilo bevonatok, tiikorbevono,
gourmand bevond, kompresszorral fujt csokoladébevonat készitese

Bevonatok
készitése,
alkalmazasa
18 6ra

Nyersanyagok és anyagok Osszedllitasa a kinézetik és izik
kdlcsonhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazésa, bevonas, szorés, felrakas, gyimdlcs
¢s egy¢éb diszitdelemekkel

Uzsonnasitemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakésa
gyumaolccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevondsa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szdrasa, forrazott
tésztabol készilt termékek martdsa dobos cukorba, fondanba,
Cukrészati tejszinhabbal

termékek egyszerii | Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos
diszitése, talalasa | cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat krémmel,

18 d6ra tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal
Nemzetkdzi cukraszati termékek bevonasa tiikdrbevono, gourmand
bevono, kompresszorral fajt csokoladé bevonat alkalmazésa
Diszitéelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci
habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak készitése

Nemzetkdzi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utén

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
Cukrészati termékek talalasa

Munkarajz keszitése tortakrol és forméakrol az anyagok, szinek és
formak harmonizalasanak figyelembevételével

Viragmintak és irasjelek tervezese, rajzolasa, fecskendezése
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa
Marcipanfigurdk modellezése, virdgok készitése, szinezése és
diszitése, elére megadott vagy sajat készitésii tervek alapjan

Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formdzasa, htizasa, fijasa
Unnepi, egyedi formaju tortak készitése

Diszmunkak télalasa

Cukrészati
termékek
tervezése,
kulonleges
diszitése
26 Ora
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Anyaggazdalkodas-adminisztracié-elszamoltatas

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas- 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio- ——— — . — — -
, , intézményi | dudlis 0sszes intézményi | dudlis 0sszes
elszamoltatas oktatas képzohely | Graszam oktatas képzOhely | Graszam
heti 6raszam 3 0 3 3 0 3
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 6 0 6
éves Graszam 108 0 108 93 0 93

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 10. és 11. évfolyamon is heti 1-1 6rat hasznaltunk fel.

11. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Anyaggazdalkodas 31 6ra 31 0
Cukraszati termékek kalkulacioja 31 éra 31 0
Elszamoltatas 31 6ra 31 0
Az éves Oraszam 93 ora 93 ora 0 ora
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Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

INTEZMENYI| OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 3 6ra; éves 6raszam: 93 ora

ssz. Témakor Leiras

Az arukészlet ellendrzése a raktarban

A termékkeszitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak
mennyisegének meghatarozasa

A megrendeldlap ¢és a beérkezett aru szallitdlevelének
0sszehasonlitasa, az eltérések jelentése

A beérkezett aru mindségének, eltarthatdosaganak ¢€s frissességének
megallapitasa

Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag €s a biztonsag
figyelembevételével. Az élelmiszerek tipusanak megfeleld raktarozas
¢s folyamatos ellendrzés. A romlott aru elkiilonitése és elszallitasa.
Arufelhasznalas megallapitasa

Arusziikséglet megallapitasa

Raktargazdalkodasi szamitdgepes programok megismerése

Anyaggazdalkodés
31 6ra

Cukrészati Cukrészlati t_ermékek t,('jme,:gének kiszdmitasa a receptek és
termékek vesztgsege_k flgyelembeyetelevel o S
2. kalkulaci6ja Cukrgszat! fe,I kész ter,mekek nye_rsgr]yag-ertelfen,elf Kiszdmitasa
31 6ra Cukrasza‘tl kész termékek eladasi aranak klszamltasa
Kalkuléciot végzo szamitogépes program megismerése

Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkdényvben
Cukraszlizem és raktar leltarozéasa

Elszamoltatas A tényleges anyagfelhasznélas, nyitokészlet, zarokészlet
31 6ra megallapitasa

Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa
Leltareredmény megallapitasa

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 éra; éves 6raszam: 0 6ra

SSzZ. Témakor Leiras
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Munkavallaléi idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
, ;- 10. évfolyam 11. évfolyam
Munkavallaloi VIO VIOl
idegen nyelv intézményi | duélis 0sszes intézményi | duélis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm oktatas képzéhely | Oraszam
heti 6éraszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Az allaskereses lIépései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 6ra 5 0
,,Small talk” - &ltalanos tarsalgas 6 Ora 6 0
Allasinterji 5 ora 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 ora 40 0
Az éves Oraszam 62 Ora 62 Ora 0 d6ra
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INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
Iépései,
allashirdetések
6 O0ra

A tanulé megismeri az allaskereses lepéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolddd szokincset idegen nyelven (végzettseégek, egyéb
képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képesse valik a szakméajahoz kapcsolddo allashirdetések
megertésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kdvetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen
begyakorolja az egy-szeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok
helyes kitoltéseét.

Az allashirdetések és az lirlapok szovegének olvasdsa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az
urlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciédkat fejlesztiink
(iraskészség).

Onéletrajz és
motivacios levél
5 6ra

A tanul6 megtanulja az énéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényességgel, 6ndlldoan
megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél
tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus szofordulatokat, a szakméajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossadgu kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus sz6fordulatok és
nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

»Small talk” —
altalanos tarsalgas
6 Ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rahangolni a
tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
feszultséget, segit a beszélgetés gordilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezardsaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” sordn érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetOpartnerek szamara, és az adott szituaciohoz, fizikai
kdrnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést €s a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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Allasinterju
56ra

A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassé teszi
arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. Ki tudja emelni erésségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betolteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa sorén elsajatitja a kozvetlenil a szakmajara
vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Szakmai idegen
nyelv
40 6ra

A vizsgaszervez 0sszeallit négy db nyersanyagkosarat (1; 2.; 3.; 4.
szamu), amelyek tartalmazzak a vizsgatermék elkészitéséhez
szlikséges alapanyagokat.

Ezen feliil a vizsgaszervez meghataroz nyersanyag-kosaranként 4
kiilonbozo termékcsoportot (A, B, C; D).

A vizsgazo a vizsga napjan kihuzza a 4 nyersanyagkosarbdl az
egyiket, és elkésziti a kosarhoz tartozé terméksort.

A vizsgaz0 a vizsgabizottsag tagjaival szébeli beszélgetést folytat
cukraszati berendezések gépek, készllékek balesetvedelmi
kovetelményeirdl kezelésérdl, Idegen nyelven bemutatja az altala
elkészitett terméket.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat CUKRASZ szakmai vizsga

Ko6zponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe és gazdasagi
szamitasok

A vizsgatevékenység leirdsa
Cukraszati anyagok technologiai szerepe, cukraszati termékek anyaghanyad szamitasa, cukraszati
termékek kalkulacioja, leltarozas, elszamoltatés
1.) Cukréaszati anyagok technoldgiai szerepének bemutatasa
2.) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6 termékmennyiségek esetén
3.) Cukraszati termékek kalkulacioja
4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas
A rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40 %-
at elerte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termék el6allitas
A vizsgatevékenység leirdsa: A vizsgatevékenység két részbol all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A) Vizsgaresz:
Portf6lio: a tanul6 haladasardl és eredményeirdl, munkéibol 6sszeallitott, a mentoralo gyakorlati oktato
vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma:

. A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldéasait, szakmai észreveteleit, a tanulo altal készitett termékek bemutatasat.
Minden terméket képekkel kell illusztralni

. Beszdmold munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitasokroél szakmai

tovabbfejlddés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirassal

. Onéletrajz

. Onreflexié az egész portfoliora vonatkozdéan: jovokép, sajat tanuldsi folyamat

onértékelése, erre reflektalas

Forméja: PDF dokumentum ¢sszeéllitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (t¢éma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok
a minimum terjedelmen feltl, ezeket a szoveg megfelelé helyén kell meghivatkozni
Betiiforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.
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A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld 1d6: 6 honap.
A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B) Vizsgarész:
A vizsgaszervezO altal meghatarozott nyersanyag kosarbol (meghatarozott mennyiségben és
témakorbol), a vizsgdzd a sajat receptjei és technologiai leirdsai alapjan, 4 féle terméket tartalmazé
terméksort készit, ugy, hogy azok négy kiilonb6z6 termékcsoportbol keriilnek 6sszeallitasra.
Ezen felill a vizsgaszervezé meghatiroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonbozd termékcsoportot
(A;B;C;D), az alabbiak szerint:
A.) Uzsonnasitemény, vagy so6s teasutemény vagy édes teasutemény, vagy krémes
termékek
B.) Hagyomanyos készitésli tortak, vagy nemzetkozi cukraszat, kiilonb6zd allagh
rétegekbdl allo tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozési igény szerint
(diétas) késziil6 tortak.
C.) Bonbonok, vagy hideg cukrészati termékek.
D.) Kézzel forméazott figurak, vagy viragok

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez szlikséges technologiat Ggy kell meghataroznia, hogy
az elkészités id6tartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgazo a vizsgaszervez0 részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz sszeallitott terméksor (4 x
4 db) receptjeit, a vizsgaszervezo altal eldzetesen megjelolt idépontig.

A vizsgazo a vizsga napjan kih(zza a 4 nyersanyagkosarbol az egyiket, és elkésziti a kosarhoz tartozo
terméksort.

Idétartam: 400 perc

A vizsgazo6 a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat cukraszati berendezések gépek,
késziilékek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérdl, Idegen nyelven bemutatja az 4ltala
elkészitett termeket.
Idétartama: 20 perc
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A nyersanyagkosarak termékei

A 4 db nyersanyagkosarbol elkészithetd,
valamint a gyakorlati képzés soran gyakorlasra javasolt cukraszati termékek listaja

Termékcsoport neve

Termék neve

Megjegyzés

Uzsonnasitemények

csavart brids (16 db)
Okorszem (16 db)
izes bukta (16 db)

gyurt élesztds tészta felhasznalasaval

vanilias kuglof
marvany-kuglof
mazsolas kuglof

kevert élesztOs tészta felhasznalasaval

tarosbatyu (16 db)
kakaos csiga (16 db)
dios csiga (16 db)

hajtogatott élesztds tészta
felhasznalasaval

Tiroli taros rétes (16 db)
Tiroli almas rétes (16 db)
izes levél (16 db)

dios burkifli (16 db)
makos burkifli (16 db)

vajas/leveles tészta felhasznalasaval

diods zserbo szelet (16 db)
vajas pogacsa (16 db)

sajtos pogacsa (16 db)

dids beigli (2 db 250 g-0s)
makos beigli (2 db 250 g-0s)

omlos-€lesztés/pozsonyi tészta
felhasznalasaval

Rakadczi-taros lepény (16 db)
almas lepény (16 db)
taros lepény (16 db)

omlds tészta felhasznalasaval

Rotschild-piskota (16 db)

felvert tészta felhasznéalasaval
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Hagyoméanyos
készitésu tortak

csokoladétorta

gyumolcstorta (vajkrémmel)
puncstorta

rokoko torta

diotorta

Steféania torta

Sacher torta

legyezd6 torta

gyumaolcs torta (vajaslap-felvert
formaban siitve, fozott vanilia krémmel,
zselés gyumolcsberakassal)
gesztenye torta (vajkrémmel)
kavétorta (vajkrémmel)
tejszines kédvétorta

tejszines gesztenyetorta
Eszterhdzy-torta (vajkrémmel)
tejszines Eszterhazy torta
Fekete-erd6 torta

oroszkrém torta

tejszines tarétorta

tejszines gyumolcstorta
Kastély torta

16 szeletes tortak

Dobos torta

tradicionalis Dobos-krémmel

Nemzetkdzi cukrészat
termékei (kiilonboz6
allagu rétegekbdl 4llo
tortak, vagy
monodesszert)

monodesszert (malnas, citromos,
gesztenyés, mogyoros, marcipanos,
étcsokolades, taros)

tartlet (malnas, citromos, gesztenyés,
mogyorads, marcipanos, étcsokoladés,
taros)

8 db

Opera szelet

malnas ekler

vanilias ekler

mille feuille (vanilias, malnas)

16 db

tarte (malnas, citromos, gesztenyés,
mogyorads, marcipanos, étcsokoladés,
tarés)

rétegezett torta (malnas, citromos,
gesztenyés, mogyorads, marcipanos,
étcsokolades, taros)

16 szeletes

Krémes termékek

krémes

franciakrémes
képviseld fank
tejszines képviseld fank
kaveés ekler fank
gyumolcsos ekler fank
habrold

malnahabos szelet

noi szeszEly

16 db
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Teasutemények

pathé csillag
vanilias pathe teastitemény
gesztenyés pathé
vanilias néré
csokoladés néro
Kis isler

Kis linzer koszoru
angol felhold
linzi kifli

Kis bécsi kocka
macskanyelv
passziansz
habcsok

dids csok
mandulas csok

500 g

sajtos roldcska

sajtos fankocska

sajtos masni

nehéz sos teaslitemeny (vagassal,
Kiszlréassal)

tarépogacsa

borsos pogacsa

sajtos hasé

sonkéas hasé

sonkas rudacska

500¢g

Hideg cukrészati
termékek

gylimolcsos poharkrém (f6zott vanilia
krémmel)

vanilids poharkrém (f6z6tt vanilia
krémmel)

csokoladés poharkrém (f6zott krémmel)
gyumaolcsrizs kehelyben

inyenc eperkehely

5 adag

f6zo6tt vanilia fagylalt
csokoladé fagylalt

1kg

Peche Melba fagylaltkehely
Szép Heléna fagylaltkehely

5 adag

Bonbonok

Martott vagy ontott technikaval késziild
bonbonok:

étcsokolades triffelbonbon
tejcsokoladés triffelbonbon
fehér csokoladés triffelbonbon
rumos-dios triffelbonbon
csokoladés mogyord bonbon
ananasz zselébonbon
mézgrilldzs bonbon

narancsos marcipan bonbon
kavés bonbon

konyak meggy bonbon (martott)

20 db
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hozzaadott glutén és cukor nélkli

Kilonleges tejszines csokoladétorta
taplalkozasi igény laktozmentes tejszines gytimolcstorta
i > - . . 16 szeletes
szerint (diétas) laktdzmentes tejszines tdrotorta
késziil6 tortak mindenmentes gylimolcstorta (laktoz-,

glutén- és cukormentes)

Bevont tortaméretii lapra formazott
diszité elemek marcipanbol,

Kézzel formazott figurak, vagy viragok csokoladebol vagy grillazsbol:
gyumolcsok, figurék, viragok, levelek
(1-3 db)

Bevont torta méretii
lapra kézzel forméazott
figura vagy virag
kompozicio
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1.) Nyersanyagkosar

fnomliszt olgj sz0dabikarbona 16 db csavart brics . . e
- . - — gyurt elesztos t2aztz Blhaszazlazaval
ratasliszt 13Ma marganin kakaopor 16 ¢b Gkorszem
keményito hiz6 margarin dio 1 db 500 g-0s vanilids kuglof L
> - : z e e kevert 2lesztos teszta
buzadara frem marganin alma 1 db 500 g-0s marvany-kuglof Efhzszaitisiva
rozsliszt vaj citrom 1 db 500 g-0s mazsolas kuglod
krsmpor sertss zair naErancs 16 db torasbatys . o
ey =3 — hzjtozatott 2lesztos teszta
kristalyoukor tojas epar 18 db kakaos csizz Elhasznitisival
porcukor t2j oazibarack 16 db dics csiga
kockacukor tzjszin Stcsokoladd 16 db Tiroli tiros rétes ¢ 2 o
- . - — —— vajaslevelas t2aztz Elhasznzlazaval
bamacukor novenyi tajszin £hircsokolads 16 &b Tiroli almas rates
virggmaz t2j1 mazgykonzery A) UzsonnasBtemeny |15 dp dics zserbd azelet
2 trappista s3jt zzalatin 2 db 230 z-0s dios beigli s s
acat o ondin 2 ¢b 250 g-0s makos beigli omlos-eles;io; ?cizioz.}x e
3 . . - - £lhasznzlasaval
m Slezzto malnadzzem 16 db vzjas pogacsz
vanilids cukor sBtopor marcipin 16 db zzjtos pogacsz
16 ¢b {223 laval
16 db dics burkidli vajzaleveles t2azta lhaaznzlzzaval
16 db makos burkidi
16 db Rotschild-piskotz Elvert t2aztz Elhzaznzlzzaval
16 db Rakoczi-tirds lepiny
16 db zlmzs lepeny omlos t2aztz Elhzaznzlzsival
16 &b tiros lzpeny

16 zzzlates caokolzdatorntz

16 sz=letes gyiimolcs tortz (vajasizp-Elvert ormsban siitve, 025tt
vaniliz krammsl, z32l2s syimdlcsberakassal)

16 szzlates syvimdlestonts (vajkesmmsl)

16 sz2l2tes puncstortz

Bi:)' H‘E} ::Mmm;fx.:s 16 zz2l=tes rokoko tortz
e 16 zz2l=tes dictortz
16 zzeletzs Dobos torta

16 zzzlates Stefiniz tortz
16 sz2l2tes Sacher tortz
16 zz2letes lezyezd tortz

3 adag gyimolcsds poharkrem (0zott vaniliz krammsl)
3 2dzg vanilizs poharkram (2ot vanilia kewmal)
3 zdzg czokolzdas poharkeem (0zott kremmal)
C.) Hideg cukrdszati | 5 3d2g gyiimdlcsrizs kehelyben
termakak 3 adag Invenc sparkehaly
1 kg 0zott vanilia Ezylzlt
1 kg czokolzdz Ezvialt
5 2dag Pache Nzlbz Egylzithshaly

= 5 Bavont tortzmarati 1aprz formazott diszitd alemsk marcipinbol,
ﬁD') I.\ezzel ixmlz(;t; csokoladzbol vagy grillzzsbol:
ok, Vagy VIO | amticank, Bk, viragok. levelek (13 db)
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‘2.) Nyersanyagkosar

finomliszt
ratesliszt
keményitd
blzadara
rozslizzt
Srémpor
fristalycukor

rima margarin
hizé margarin
frem margarin
vaj
sartds zair
tojas
2
tzjazin
novényi tejszin
2t
trappista s3jt
)
2lezzto
SBOpor
sz0dabikarbona
kakaopor
malna

dio
kivi
citrom
szilva
mazsola
mandula
gaaztenyepins
Stcsokolads
Shércsokolads
maggvkonzary
z32latin
ondin
konysk sroma
nesca

marcipin

A)) Edss teasitemény

300 g patha csillzg

500 g vanilizs pathe tezsitemeny
500 g gesztenyes paths

300 g vanilizs nero

300 g czokolzdas nero

500 gkisisler

500 g kis linzer koszons

500 g zngol £lhold

500 g tinzi kifli

500 g mandulas csok

B.) Hazyomanvos készitiss
tortak

16 az=letes geaztenys tortz (vajkremma])
16 sz2letes k2vatontz (vajkremmsal)

16 sz2l2tes t2jazines kavetorta

18 z22letes tzjazines geaztenyatontz

16 zzelstes Eszterhazy-torta (vajkremmsl)
16 sz2l2tes tejazines Eszterhazy tortz
16 sz2l2tes Fakate-2rdo tortz

16 sz2l2te: oroszirem tortz

16 zzelstes tajazines turotortz

16 azzletes tzjazines gvimdlcstorntz

16 szaletes Kastaly tortz

C.) Bonbonok

Nartott vagy Gntott technikaval keszilo
bonbonok:

20 db 2tcsokolzdss triflbonbon

20 db &her csokolzdas triflbonbon

20 &b tejcsokolads tiiflbonbon

20 db narancsos marcipan bonbon

20 &b kaves bonbon

20 db konyak o2 22¥ bonbon

vagy virdzok

D.) Kézzal Semazott fzurdk,

Bavont tortzmerati 12prz formazott diszito slemek
marcipanbol, csokolzdabol vagy grillazsbol:

syimolcsok, fizurik, virggok, levelek (1-3 db)
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3.) Nyersanyagkosar:

finomliszt krém margarin citrom 500 g sajtos rolocska
rétesliszt vaj mazsola 500 g sajtos fankocska
keményito sertés zsir mogyord 500 g sajtos masni
buzadara sonka gesztenyepiiré 500 g nehéz sos teasiitemény (vagassal, kiszirassal)
krémpor tojas narancs A)) Sos teasiitemény |300 g tiropogacsa
knistalycukor tej étcsokoladé 500 g borsos pogicsa
porcukor tejszin fehércsokoladé 500 g sajtos hasé
kockacukor novényitejszin | narancsdzsem 500 g sonkds hasé
bamacukor tejfol zselatin 500 g sonkds rudacska
viragméz trappista sajt agar-agar 8 db monodesszert (malnds, citromos, gesztenyés, mogyoros, marcipanos, étcsokoladés, tiros)
so tardo pektin LM 16 db Opera szelet
ecet stitopor fondan B) \'emzetkoz: |16 szeletes tarte (malnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipanos, étcsokoladeés, tiros)
rum szodabikarbona | konyak aroma ::lx:xaszatt, kug’nt;zlzlo 8 db tartlet (malnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipinos, étcsokolddés, tirds)
vanilias cukor kakaopor nescafé tonitﬂ;ie el [T szelet.es .te'tegezett torta (madlnds, citromos, gesztenyés, mogyoros, marcipanos, étcsokolddeés, tiros)
i olaj _ malna marcipan A 16 db malnas ekler
| rama margann ananasz 16 db vanilids ekler
huzo margarin dio 16 db mille feuille (vanilids, malnds)
5 adag gyimélcss poharkrém (foz6tt vanilia krémmel)
5 adag vanilids pohdrkrém (foz5tt vanilia krémmel)
5 adag csokolddés poharkrém (foz6tt krémmel)
C.) Hideg cukraszati 5 adag gyimolcsrizs kehelyben
termékek 5 adag Inyenc eperkehely
1 kg fozott vanilia fagylalt
1 kg csokolddé fagylalt
5 adag Szép Heléna fagylaltkehely
D.) Kézzel formazott  |Bevont tortamérett lapra formazott diszito elemek marcipanbol, csokolddébol vagy grillazsbol:
figurak, vagy viragok

gyumdlesok, figurak, viragok (1-3 db)
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finomliszt
rétesliszt
keményito
buzadara
rozsliszt
krémpor
kristalycukor
porcukor
kockacukor
barnacukor
nyirfacukor
mesterséges édesitoszer
mandulaliszt
rizsliszt
teljes kiorlést buzaliszt
rizsliszt

i ghiténmentes lisztkeverék

virdgméz
s0
ecet
rum
vanilids cukor

olaj
rama margarin
izé margarin
krém margarin
vaj
sertés zsir
tojas
tej
tejszin
novényi tejszin
laktozmentes tejszin
tejfol
burgonya
zabkorpa
trappista sajt
laktozmentes niré
élesztd
stitopor
szodabikarbona
kakaopor
malna
eper

ananasz
dio
mak
citrom
mazsola
mogyoro
étcsokoladé
fehércsokoladé
sargabarack lekvar
cukrozott narancshéj
sonka
szezammag
gluténmentes kakopor
zabliszt
kokuszreszelék
eritrit
zselatin
fondan
konyak aroma
nescafé
marcipan

A ) Krémes termékek

16 db krémes

16 db franciakrémes

16 db képviseld fink

16 db tejszines képviselo fank
16 db kavés ekler fank

16 db gyiimolcsds ekler fank
16 db habrolé

16 db malnahabos szelet

16 db noi szeszély

B.) Kiilonleges taplilkozasi igény
szerint (diétas) késziilo tortak

16 szeletes hozzaadott glutén és cukor nélili tejszines csokoladétorta

16 szeletes laktozmentes tejszines gyiimolcstorta

16 szeletes laktozmentes tejszines tirotorta

16 szeletes mindenmentes gyimolcstorta (laktoz-, glutén-. cukormentes)

C.) Bonbonok

Mirtott vagy ontott technikaval készilé bonbonok:
20 db étcsokoladés triffelbonbon

20 db fehér csokoladés triiffelbonbon

20 db rumos-dios triiffelbonbon

20 db tejcsokoladé tfiiffelbonbon

20 db ananasz zselébonbon

20 db mézgrillazs bonbon

20 db csokoladés mogyoré bonbon

D.) Kézzel formazott figurak, vagy

viragok

Bevont tortaméret lapra formazott diszito diszito elemek marcipanbol,
csokoladébol vagy grillizsbol:

gviimolcsok, figurak, viragok. levelek (1-3 db)
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41013 23 03
PANZIOS-FOGADOS

A SZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezése: Panzios-fogadds

A szakma azonosito szdma: 4 1013 23 03

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmék megnevezése: —
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Tantargyak és oraszamok szakmai képzésben (10-11. évfolyam)

Szakképzo iskola 2020-as programtantervhez
Panzids-fogados

Tantargyak

2/10. évf.

J11. évf.

Sabad
orabol

PTT heti
orasmm

sabad
orabal

orasz.

elm

Belso
evalorlat

Dualiz
avak

Gyalkorlat
()

PTT #ves

sraim

Atcsoporto
sitas

Saabad
orabal

31 het

PIT
heti

QrAsIAm

sabad
orabol

oras:.

Belso
evakorlat

Dualiz
avak

Munkavillalol idegen nyelv

0%

62

2

Az dlliskersses lEpése, dllashirdetesel]

11

Onéletrajz és motivicios levél

20

Small talk” — dltalinos tirsalpds

11

A llasinterii

20

Szalirinyii oktatds (23)

124

25

-1

18

714

61

175

18

Elokeszites

15

108

15

50%

62

62

15

= |t

A vendéglitas alapja, tevekenységi kirei

A wvendéslitas (zlethdlozatal

A turizmus alapjai, tevékenysége

A szillishelyek csoportositisa

A panzidk-fogadok meghatirozdsa

A kirnyezetvedelem helye és szerepe a turizmushan és a vendéglatashan)

A wildg turizmusal

b |

A turizmus és a vendeglitds szervezetei

A turizmus s a vendéglitds piacai

b | |

A turizmus és a vendeglatas deyvvitels

_n

Vendégfogadds és kiszolgilis

126

1.73

100%

i}

93

23

A napi milkddési feltételek biztositisa

Altalinos vizelkedé=i szabdlyol]

A kommunikacio fajta)

Informacionyijtds a vendégeknek]

17

41

A vendégek kiszolgalisa

Vender ez pariner ézzravetelel, panaszok kezelize

26

Panriok és fogadok mikddtetése

46

13

143

100%

395

434

12,7

14

A szilldsadds torténete

A szillishelyek alapfogalmai, tipusaik|

A panziok mikddesenek targyi feltetel- rendszers

A panziok tevekienysége £ kindlata

A panziok mikidésenek személyi fel- tételei

A panzio munkakirei

Fa | ks

A panziok marketingjének sajatossdgai

A panziok iigyvitele

a

A panzio gazdilkoddsa

24

ko

A panzid izemeltetéséhez kapesolddo jogszabdlyok]

I
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Szakképzé iskola 2020-as programtantervhez
Panzios-fogados

Tantirgvak

2/10. evf.

J11. évf.

Seabad
orabol

36 het

PTT hetfi
orasam

sabad
orabol

Belso
evalorlat

Dualis
gyak

Grakorlat
(%)

PTT #ves

srazim

i[csopor[o
sitas

Smbad
orabol

FTT
31 het hefi
Oraszam

sabad
orabol

orasz.

elm

Belso
evalorlat

Dualis
gyak

Reklim £z vasarlisosztonzss

12

2

0%

62 2

A marketing alapjail

A piag

Vazdrlol magatartaz, versenviarselemzes|

A termek]

Az dr, értékesitési politikal

Marketing kommunikicio

Ertékesités dsztonzés

o [ o

MMarka

Egyeb piacbefolyisolo tényezok

Image &2 arculat

SEE G

Anvapeazdilkodas - adminisztracio - elszamolds 1

72

0%

Anvyapismeret

A napi mikédéshez hasznalt epyeb anvagok]

Bizonylatek, nyemtatvinyok, nyilvantar- tasck

Vezzélyes anvagok, hulladéklezeléz

Adminizztricio

Elzzdmolds, elazdmoltatds|

Tanulisi teriilet Gzsziraszimal

100%

Szabad kdzismersti orakerat

Szabad szalmai drakerat

Osszesen:

0.0

130

20

18.0

Nviari gvakorlat

175

Eger, 2024.03.25
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Evfolyamal 9. évfolyam  10. évfolyam 11. évfolyam
Tanitizi hetek szima 36 36 3l
Kdzismereti §sszes éves oraszam 648 324 279
Kdzismereti oraszam 17 7 7
Kdzismereti éves oraszim 612 232 217
Szabad kozismereti oraszam 1 2 2
Szabad kizizmersti éves oraszim 36 72 62
Agazati alapoktatds 16 0
Szakiramyl oktatds 0 235 25
Szakmai éves Graszam 576 200 775
PTT =zzerinti éves draszim 376 176 714
Szabad szakmai éves draszam 0 124 61
Ebbédl felhazznalt sves draszdm 0 124 61
Meg feloszthatd sves Graszim 0 0 0
Eves dissz draszim 1224 1224 1054
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10. évfolyam

11. évfolyam

intézményi oktatas

intézményi oktatas

Panzic’)s—fogadés dualis Osszes dualis Osszes
elmélet gyakorlat | képzdhely Oraszam elmélet | gyakorlat | képzohely Oraszam
heti 6raszdm 3 0 0 3 1 0 1 2
Elokészités 2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 6 2 0 2 4
éves Oraszdm 108 0 0 108 31 0 31 62
Vendéaf das ¢ heti 6raszam 0 0 35 35 0 2 1 3
.en eg, O,ga as €s 2 heti/ciklus éraszam 0 0 7 7 0 4 2 6
kiszolgalas E—
éves Oraszam 0 0 126 126 0 62 36 93
p 6k 6s f d6k heti 6raszam 0 0 14,5 14,5 0 0 14 14
aanz-l.o es’, 0gado 2 heti/ciklus 6raszam 0 0 29 29 0 0 28 28
miukodtetése ——
éves Oraszam 0 0 522 522 0 0 434 434
Reklam és heti 6raszam 2 0 0 2 0 0 2 2
vasarlasosztonzeés, 2 heti/ciklus 6raszam 4 0 0 4 0 0 4 4
ugyfelkapcsolatok éves 6raszam 72 0 0 72 0 0 62 62
Anyaggazdé]kodés_ heti 6raszam 2 0 0 2 2 0 0 2
adminisztracio- 2 heti/ciklus 6raszam 4 0 0 4 4 0 0 4
elszamoltatas éves 6raszam 72 0 0 72 62 0 0 62
Munkavallaléi id heti 6raszam 0 0 0 0 2 0 0 2
unkavatialor idegen 2 heti/ciklus éraszdm 0 0 0 0 4 0 0 4
nyelv ,,,
éves Oraszam 0 0 0 0 62 0 0 62
heti 6raszam 7 0 18 25 5 2 18 25
OSSZES ORASZAM 2 heti/ciklus 6raszam 14 0 36 50 10 4 36 50
éves draszam 252 0 648 900 155 62 558 775
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Elokészités

A tantargy tanitasanak célja

A tanuldkat felkésziteni arra, hogy a szakmai és kozismereti targyak tanuldsa soran elsajéatitott
ismeretek hasznosulasa mind hatékonyabb legyen. Egyfajta rendszerezettséget alapoz meg arra
vonatkozoan, hogy a tanuld a turizmus-vendéglatas témakdorében el tudjon igazodni. Képes
legyen a turizmus-vendéglatas tananyagon belil a szallashelyeket beazonositani. Tisztaba
legyen az alapfogalmakkal. A panzi6-fogadod kategoriat ismerje meg a leheté legmagasabb
szinten, hogy tudasat a gyakorlatban tudja hasznositani.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Elokészités intézményi duélis osszes | intézményi duélis sszes
oktatas képzOhely | Oraszam oktatas képzOhely | Oraszdm
heti éraszam 3 0 3 1 1 2
2 heti/ciklus éraszam 6 0 6 2 2 4
éves Oraszam 108 0 108 31 31 62

A szabad Orakeretbdl 10. évfolyamon 15 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

10. évfolyam (3 6ra)

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 3 6ra; éves 6éraszam: 108 éra

SSZ. Témakor Leiras
A vendéglatas A fogalmak ertelmezése, tisztazasa
alapja, A vendéglatas helye és szerepe a nemzetgazdasagban
tevékenységi korei | A kialakulas torténete, feltételei, formai, jelentdsége
17 6ra A vendéglatés jellegzetes tevékenységeinek ismertetése
A vendéglatas

2. | Uzlethal6zata A vonatkozé jogszabalyok bemutatéasa

19 6ra

A fogalmak értelmezése

A turizmus helye és szerepe a nemzetgazdasagban

A turizmus kialakulésa, feltételei, formai és jelentdsége
Az aktiv és passziv tevékenységek megismerése

A turizmus alapjai,
3. | tevékenysége
19 6ra
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A szallashe!yek A kereskedelmi és nem kereskedelmi szallashelyek meghatarozasa
4. | csoportositasa . o veis - o

29 6ra Hasonlatossagok és eltérések a szallashelyek kdzott

A panziok-fogaddk
5. | meghatarozasa A létesités szabalyai, engedelyeztetés, fenntartas

24 Ora

DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 Ora; éves 6raszam: 0 Ora
SSZ. Témakor Leiras
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Vendégfogadas és kiszolgalas

A tantargy tanitdsanak célja
Olyan szakmai tudassal rendelkezd szakemberek képzése, akik az elméleti ismereteket a napi

gyakorlatban tudjak alkalmazni vendégcentrikus hozzaallassal, folyamatosan kovetve a
trendeket szinvonalas szolgaltatasok biztositasaval.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Vendégfogadas és | intézményi B ] intézményi B ]
kiszolgél as oktatas dudlis Osszes oktatas dudlis 0sszes
| 1" képzbéhely | Oraszdm | I képzbhely | Oraszam

heti 6raszam | 0 0 3,5 3,5 0 2 1 3

2 heti/ciklus éraszam | 0 0 7 7 0 4 2 6

éves 6raszam | 0 0 126 126 0 62 31 93

A szabad Orakeretb6l 10. évfolyamon 63 orat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

10. évfolyam (3,5 ora)

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

ssz. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 3,5 6ra; éves 6raszam: 126 ora

SSZ. Témakor Leiras
Elokészitési feladatok a vendégek érkezését megeldzoen, illetve a
tavozast kovetden, a sziikséges karbantartasi igények kezelése,
nyersanyagok, tisztitdszerek, nyomtatvanyok sth. beszerzése,
A napi miikédési | NYilvantartasa, raktarozasa
feltételek Geépek, berendezesek kezelése
1. biztositasa Ugyviteli feladatok (adatszolgaltatas, bizonylatolas)
38 6ra Statisztika (vendegszam, vendégéjszaka szdm definicioi, atlagos
tartozkodasi id6 szamitasa, alap statisztikai lekérdezések)
NTAK-kezelés (NTAK felilet, napi adatszolgaltatas vendégszam és
foglalas tekintetében)
Altalanos Megjelenés és magatartas a munkahelyen
) viselkedési Munkatéarsakhoz, vendégekhez vald viszonyulas
" | szabélyok A koszonés, megszolitas, viselkedés szabalyai, alapvetd
44 Ora etikettismeretek
A kommunik@cio | Verbalis és irott kommunikacio, testbeszéd, virtualis kommunikécio
3. | fajtai Alapveto ismeretek a kiilonféle kulturaju vendégek szokasairdl,
44 bra Ggymint vallasi, nemzetiségi sajatossagok
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Panziok és fogadok miikodtetése

A tantargy tanitdsanak célja
A tantargy elsajatitasa utan a tanulok képesek legyenek atlatni a panzié mindennapos
miikodésének minden részletét. Képesek legyenek a panzidban dolgoz6 barmely munkatérs
feladatait barmikor atvenni és ellatni. Legyen meg a megfelelé elméleti és gyakorlati tudasuk
arra, hogy egy olyan széllashelyet, mint a panzio, képesek legyenek mitkddtetni, menedzselni.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
S s , 10. évfolyam 11. évfolyam

Panziok és fogadok Y Y

miikodtetése intézményi | dualis Osszes intézményi | dudlis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képzbéhely | 6raszam

heti 6raszam 0 14,5 14,5 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 0 29 29 0 28 28
éves Oraszam 0 522 522 0 434 434

A szabad Orakeretb6l 10. évfolyamon 46 6rat hasznéltunk fel ebben a tantargyban.

10. évfolyam (14,5 6ra)

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

ssz. Témakor Leiras
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 14,5 6ra; éves 0raszam: 522 6ra
SSZ. Témakor Leiras

A szallasadas
1. | torténete
47 6ra

A széllasadéas kezdetei
A hazai szallasadés kialakulasa
A szallasadasban tevékenykedok érdekvédelmi, érdekképviseleti

lehetdségei, szervezetei
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A széllashelyek

A szallashelyek rendszerezése

alapfogalmai, A széllashelyek csoportositasa
tipusaik A panzio-fogado fogalma, tipusai
44 Ora A panziok mindsitése
L A panzio létesitésenek korulmeényei, feltételei

A panziok .y ) o

R A szallashely kornyezete és épllete
miikodésének it S e C
targyi A széllashely helyiségei és a berendezési targyak, kiegészitok

feltételrendszere
87 Ora

A panzi6 megkdzelithetdsége, a parkolas feltételei
A kiegészit6 tevékenységek és az egyeb szolgaltatasok épuletei,
helyiségei

A panziok A széllasadéssal és elszallasolassal kapcsolatos ismeretek
tevékenysege és A vendéglatas, ellatas és egyéb szolgaltatasok
kinalata Az osztélyba sorolasbol adodo kotelezettségek
166 ora Az attrakciok, fakultativ programok jelentdsége
A szervezeti felépités sajatossagai
., A szervezeti felépités és a miikodés Osszefiiggései
A panzidk ) , . ;
R A dolgozdkkal szemben tdmasztott kovetelmények
miukodésének

személyi feltételei
89 dra

A panzié menedzsmentje

A panzi6 sajatos munkaer6-gazdalkodasa

A panzi6 folyamatos nyitva tartasa, a szezonalitas és a magas
fluktuacio kezelése

A panzio
munkakorei
89 6ra

A szallasadas munkakarei, és azok kapcsolddasa a
vendégciklusokhoz
Az ellatasban dolgozdk feladatai

Az egyéb szolgéltatasok és a hattérteriiletek munkakdrei a panziok

viszonylataban
A karbantartas és a tobbi munkakdr kapcsolata
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Reklam és vasarlasosztonzés

A tantargy tanitdsanak célja

A tantargy segit elsajatitani az altalanos marketinget, valamint annak elemeit. Segit abban, hogy
egy Onalléan miikkodo szallashely esetén egyedi reklamot és megjelenést tudjunk késziteni. El
tudjuk helyezni vallalkozasunkat a piacon, és ahhoz a lehet6 legkedvez6bb kommunikaciot
alkalmazzuk.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
L 10. évfolyam 11. évfolyam
Reklam és Y Y
vasarlasosztonzés intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képzbéhely | 6raszam
heti éraszam 2 0 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 4 0 4 0 4 4
éves Graszam 72 0 72 0 62 62

A szabad Orakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (2 6ra)

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 72 6ra

SSZ. Témakor Leiras

A marketing értelmezése, fejlodési szakaszai
A marketing folyamata, marketingstratégiak, marketingmix,
marketingmix-készités
Az értékesitéssel 0sszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (markareklam,

A marketing cegreklam, termékreklam)

1. | alapja Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok,
12 6ra levelek stb.)

Uzleten beliili és tizleten kiviili reklameszkozok a vendéglatasban
Online marketing: internet (WEB), kdz6sségi media (Facebook,
Twitter, Instagram, blog, egyéb kdzdsségimédia-feliiletek)
Marketingkutatas és piackutatas

Konkurencia-vizsgalat
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A piackutatas modszerei (szekunder és primer)
Kérdoiv-szerkesztés, szabalyai és elemzésik

) A piac A kérdbivkészités gyakorlasa
" 112 ¢6ra Piaci szerepldk, piactipusok, a piac méretének mutatoszamai
Piacszegmentacio
Célpiaci marketing, a piacszegmentécio gyakorlasa
A Vasarloi magatartast meghatarozo tényezok, a vasarlasi folyamat
szakaszai
Vasarloi Vasarloi dontések, fobb jellegzetességei
3 magatartas, Személyiségtipusok, a szervezetek beszerzési dontései, fogyasztoi
" | versenytarselemzeés | szokasok az idegenforgalomban
12 6ra Versenytarselemzés
A marketingkornyezet elemzése (mikro-makro értelemben), SWOT-
elemzés, a SWOT-elemzés gyakorlasa
A termék fogalma, hasznossaga
A termékek csoportositasa, jellemzdik
A termék Termékfejlesztés, dtletkeresési technikak
12 ora A termék piaci életgorbéje, valamint termeékpolitikai dontések
Az éttermi termék vizsgalata
Termékpolitika a turizmusban és a vendéglatasban
Az ar fogalma, arképzési elvek
Marketing szemléletli arképzés
Ar- és értékesitési | A fedezeti pont értelmezése, ardifferencialas
5. | politika Az arak jogi szabalyozasa
24 6ra Ertékesitéspolitika, értékesitési csatornak és értékesitési rendszer
Ertékesitési csatornak a turizmusban és a vendéglatasban
Franchise-rendszer
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 ora; éves 6raszam: 0 Ora
SSZ. Témakor Leiras
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Anyaggazdalkodas - adminisztracio — elszamolas

A tantargy tanitdsanak célja
A hazai szallashelyek részére szakképzett, korszerli ismeretekkel rendelkezd szakemberek

képzése

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas- 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio- intézményi | duélis dsszes intézményi |  dudlis dsszes
elszamoltatas oktatas képzdhely | draszam oktatds | képzdhely | draszam
heti 6raszam 2 0 2 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 4 0 4 4 0 4
éves Oraszam 72 0 72 62 0 62
A szabad Orakeretb6l 10. évfolyamon 36 orat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.
10. évfolyam (2 6ra)
I . < Intézményi N
Tematikai egység cime Orakeret oktatas Dualis képzohely
Anyagismeret 11 6ra 11 0
A napi mitkédéshez hasznélt egyéb 19 6ra 19 0
anyagok
Blgonlylatolf, nyomtatvanyok, 21 6ra 21 0
nyilvantartasok
Veszélyes anyagok, hulladékkezelés 21 Ora 21 0
Adminisztracio 0 dra 0 0
Elszamolas, elszdmoltatas 0 ora 0 0
Ka,lklgliic[os és ugyviteli feIaQatlolg 36 6ra 0 0
szamitogépes szoftverek segitségével
Az éves Oraszam 72 Ora 72 0
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Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 72 ora

SSZ. Témakor Leiras
Az lizlet miikodése soran haszndlat valamennyi anyag ismerete
. Nyersanyagok, segédanyagok, egyéb anyagok (pl. viragapolashoz,
1. f\ln%/?glsmeret ahol allatok vannak, ott
az ellatasukhoz szikséges anyagok stb.)
Tisztitdszerek, vegyszerek
A napi
miikodéshez Textiliaismeret, kiilon tekintettel az allergén szempontokra
2. | hasznalt egyéb A folyamatos miikodés biztositasat szolgald karbantartasi anyagok
anyagok ismerete
19 dra
. A panzi6-fogadé miikodése soran kotelezéen hasznalatos szamviteli
Bizonylatok, . . . g A
. bizonylatok, nyomtatvanyok, bevallasok (ado6zasi, statisztikai,
nyomtatvanyok, .
3 nyilvantartasok adatkezelesi)
. Bels6 nyilvantartasok, kimutatdsok, szabalyzatok ismerete
21 dra - R
Banki és egyéb pénzugyi bizonylatok
A napi munkavégzés alkalmaval hasznalatos anyagok hatésa az
Veszélyes anyagok, | emberi szervezetre és a kbrnyezetre
4. | hulladékkezelés A keletkezett hulladékok (kommunalis) és veszélyes hulladékok
21 6ra (mianyagok, elektronikai termékek, égett zsiradék, moslék,
csatornarendszerben felgytilt zsiradék stb.) kezelése, dokumentélasa
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 Ora; éves éraszam: 0 Ora
SSZ. Témakor Leiras

%94




Munkavallal6i idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek all&shirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés lépéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikacios célokat egy allasinterja soran.
Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerti formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek megfeleléen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitsegével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrél be tudjanak
szamolni.

Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkéjukat érinté egyszeribb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon kerul oktatasra, igy épit a tanuldk kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeid6k ismeretére. A tantargy tanulasa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaldi szkincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
. ‘- 10. évfolya 11. évfolyam
Munkavallaléi eviolyam VIO
idegen nyelv intézményi | dualis 0sszes intézményi | duélis Osszes
oktatas képz6hely | Graszam oktatas képzOhely | draszdm
heti éraszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus éraszam 6 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (0 6ra)
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11. evfolyam

Elokészités
ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Elokeészités intézményi dualis osszes | intézményi dualis osszes
oktatas képzOhely | Oraszam oktatas képzOhely | Oraszam
heti 6raszam 3 0 3 1 1 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 2 2 4
éves Oraszam 108 0 108 31 31 62

A szabad drakeretb6l 11. évfolyamon nem hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

11. évfolyam (2 6ra)

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 ora

SSz. Témakor Leiras
1 11. évfolyam Az alapfogalmak tisztazasa, a kornyezetvédelem fontossaga,
" | 50ra aktualitasa a turisztikaban

A vilag turizmusa | A turizmus helyzete Eurdpaban és a vilag mas részein

11 6ra A Vilag turizmuséanak hatésa a hazai turizmusra
A turizmus és a
3 vendéglatas A turizmus-vendéglatas iranyito, lebonyolitd, szakmai és
" | szervezetei érdekvedelmi szervezetei
5 dra

A turizmus és a
4. | vendeéglatas piacai | A kereslet és a kinalata kapcsolata, arak, verseny, kockézat

7 6ra
A turizmus és a
5 vendéglatas A tevékenység dokumentalasa, adminisztracio, tgyviteli feladatok
" | Ugyvitele és azok nyomtatvanyai
3ora
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 ora

SSZ. Témakor Leiras
1 11. évfolyam Az alapfogalmak tisztdzasa, a kornyezetvédelem fontossaga,
" | 8o0ra aktualitasa a turisztikaban
5 A vilag turizmusa | A turizmus helyzete Eur6paban és a vildg mas részein
" 110 6ra A Vilag turizmusanak hatésa a hazai turizmusra
A turizmus és a
3 vendéglatas A turizmus-vendéglatds iranyit6, lebonyolitd, szakmai és
" | szervezetei érdekvédelmi szervezetei
4 Ora
A turizmus és a
4. | vendéglatas piacai | A kereslet és a kinalata kapcsolata, arak, verseny, kockazat
7 6ra
A turizmus és a
5 vendéglatas A tevékenység dokumentalasa, adminisztracio, Ugyviteli feladatok és
| Ugyvitele azok nyomtatvanyai
2 bra
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Vendégfogadas és kiszolgalas

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Vendégfogadas és | intézményi B ] intézményi B ]
kiszolgél s oktatas dudlis 0sszes oktatas dudlis 0sszes
| 1" képzbhely | Oraszdm | I képzbhely | Oraszam
heti 6raszam 0 0 3,5 3,5 0 2 1 3
2 heti/ciklus 6raszam | 0 0 7 7 0 4 2 6
éves oraszam | O 0 126 126 0 62 31 93

A szabad drakeretb6l 11. évfolyamon 22 Orat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

11. évfolyam (3 6ra)

INTEZMENYI| OKTATAS - GYAKORLAT

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 ora

SSZ. Témakor Leiras
Eldkeszitési feladatok a vendégek érkezését megeldzden, illetve a
tavozast kovetden, a sziikséges karbantartéasi igények kezelése,
nyersanyagok, tisztitdszerek, nyomtatvanyok stb. beszerzése,
o nyilvantartasa, raktarozasa
Informacionydjtas | Ggpek, berendezések kezelése
L i ‘:/ e:ndegeknek Ugyviteli feladatok (adatszolgaltatas, bizonylatolas)
ora Statisztika (vendégszam, vendégeéjszaka szam definicioi, atlagos
tartozkodasi id6 szamitasa, alap statisztikai lekérdezések)
NTAK-kezelés (NTAK felilet, napi adatszolgaltatas vendégszam és
foglalés tekintetében)
A vendégek Vend,égfoggdés,, bejelentkleztetés, szolgéltatasok nyujtasa, a
2. | kiszolgalasa ver]dggek tav ozasa,kapcsan iz : . . ]
31 6ra adodo tevékenységek (szamlazés, fizettetés, kijelentkeztetés,
GDPR-adatkezelés)
Vendég- és
3 partnerészrevételek, | Informacionyujtas a vendégek jogairol, kotelezettségeirdl
" | panaszok kezelése A panaszkezelés szabalyai, commentek kezelése
17 dra
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 ora

SSZ. Témakor Leiras
Elokészitési feladatok a vendégek érkezését megeldzoen, illetve a
tavozast kovetden, a sziikséges karbantartasi igények kezelése,
nyersanyagok, tisztitdszerek, nyomtatvanyok stb. beszerzése,
_ ) nyilvantartasa, raktarozasa
Informacionydjtas | Gepek, berendezések kezelése
1. | avendegeknek Ugyviteli feladatok (adatszolgaltatas, bizonylatolés)
7ora Statisztika (vendegszam, vendégéjszaka szdm definicioi, atlagos
tartozkodasi id6 szamitasa, alap statisztikai lekérdezések)
NTAK-kezelés (NTAK felllet, napi adatszolgaltatas vendégszam
és foglalas tekintetében)
A vendégek Vend,égfoggdés,, bejelentk,eztetés, szolgéltatasok nyujtasa, a
2. | kiszolgalasa venggek tavozasa kapcs:fm g L .
15 6ra adodo tevekenyse,gek (szamlazas, fizettetés, kijelentkeztetés,
GDPR-adatkezelés)
Vendeég- és
3 partnerészrevételek, | Informacionyujtas a vendégek jogairdl, kotelezettségeirdl

panaszok kezelése
9 dra

A panaszkezelés szabalyai, commentek kezelése
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Panziok és fogadok miikodtetése

ORASZAMOK ALAKULASA
s . 10. evfolyam 11. évfolyam

Panziok és fogadok Y Y

miikodtetése intézményi | dualis Osszes intézményi | dudlis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatas képzOhely | Oraszam

heti 6raszam 0 14,5 14,5 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 0 29 29 0 28 28
éves Graszam 0 522 522 0 434 434

A szabad drakeretb6l 11. évfolyamon 39 Orat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

11. évfolyam (14 ora)

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSzZ. Témakor Leiras

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 14 6ra; éves 6raszam: 434 6ra

SSzZ. Témakor Leiras

A marketing szerepe a panzié miikddtetésében

’r?w gfl?eztli?lk'ének Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai
1. saiAtossa g; i Arpolitika: az arképzés korszerli gyakorlati ismeretei
1314 P g Disztribdcios politika (beszerzési, értékesitési csatornak)

Torzsvasarloi programok
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Az ugyviteli folyamatok és a bizonylatolas
A bevétel bizonylatai, elszamoltatas
A szamla alaki és tartalmi kévetelményei, gépi és kézi kiallitas,
sztorndzas
L A nyugta alaki és tartalmi kévetelményei, kézi vagy gépi nyugta
A panziok P . i
Lo Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz helyettesitok,
ugyvitele N ,
113 6ra bankl_ atutalas o ,
Banki POS-terminal hasznalata
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei
Panziok statisztikaja
A panzio szabalyszer(i miikodtetése
Adatszolgaltatasi kotelezettségek
A panzio A gazdalkodas teruletei
gazdalkodasa Bevételek és koltségek csoportositasa és jellemzese
140 6ra Az eredmény kimutatasa és a gazdalkodas elemzése
A miikddési engedély és a vasarlok konyve
A panzié Pénzvaltési tevékenység
Uzemeléséhez Munkajogi kérdések
kapcsolodd Tiizvédelem, vagyonbiztonsag, munkabiztonsag, kartéritési
jogszabalyok felel6sség
47 Ora Kdrnyezetvédelem
Az irott és iratlan szabalyok betartasa és betartatasa
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Reklam és vasarlasosztonzés

ORASZAMOK ALAKULASA
, , 10. évfolyam 11. évfolyam
Reklam és VI violy
vasarlasosztonzés intézményi | dudlis Osszes intézmeényi | dudlis dsszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képzbéhely | Oraszam
heti 6éraszam 2 0 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 4 0 4 0 4 4
éves oraszam 72 0 72 0 62 62

A szabad Orakeretb6l ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

11. évfolyam (2 6ra)

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

22 6ra

Marketingkommunikacio

A reklam és sajatossagai
A marketingkommunikacio eszkozei
Reklamcélok, reklamtervezés
Briefing, reklamkoncepcio kialakitasa
Reklamiizenet, reklameszkdzok, reklamhordozok,
reklamkampany szervezése, gyakorlasa

A PR fogalma, jellemz6i
Belso és kiilsé PR

A szponzoralas fogalma, jellemzdi, elényei, hatranyai
Targyalas

2. | 10 6ra

Ertékesitésosztonzés

Személyes eladas, értékesitésdsztonzés, fogyasztoi és
viszonteladoi 6sztonzomodszerek
Ertékesitésosztonzés a vendéglatasban és az
idegenforgalomban

Eladashelyi 6sztonzés
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Marka
10 6ra

A marka fogalma, méarkaépités
A védjegy fogalma, vedjegyoltalom

Egyeb piacbefolyasold
tényezok
10 ora

A csomagolas tipusai, a DM lényege és f6 csatornai
A veviszolgalat szerepe €s Iényege
Reklamaciokezeles

Az online marketing jelent0sége

Események szervezése

Image és arculat
10 ora

Az image lényege és fajtai

A vdllalati arculat Iényege

Vaéllalati arculatépités

Az arculat tartalmi és formai elemei
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Anyaggazdalkodas - adminisztracio — elszamolas

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas- 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio- intézményi | duélis dsszes intézményi |  dudlis dsszes
elszamoltatas oktatas képzbhely | draszam oktatds | képzdhely | Graszam
heti 6raszam 2 0 2 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 4 0 4 4 0 4
éves Oraszam 72 0 72 62 0 62
A szabad drakeretbdl 11. évfolyamon 36 Orat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.
11. évfolyam (2 6ra)
- L . Intézményi e yr
Tematikai egység cime Orakeret oktatas Dualis képzdhely
Anyagismeret 0 ora 0 0
A napi miikddéshez hasznalt egyéb 0 éra 0 0
anyagok
Blgon/ylatok, nyomtatvanyok, 0 6ra 0 0
nyilvantartasok
Veszélyes anyagok, hulladékkezelés 0 ora 0 0
Adminisztréacid 38 oOra 38 0
Elszamolas, elszdmoltatas 24 oOra 24 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0
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Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 ora

ssz. Témakor Leiras

A megfelel6 bizonylatok alapjan a gazdasagi folyamatok
hataridékre val6 dokumentalasa

- L s Ellendrzési tevékenység bizonylatolasa
Adminisztracio g . p 14 oy
1. 38 6ra A munkavégzés jogszabalyszerli dokumentéldsa (munkaszerzodés,

jelenléti iv, szabadsagolas, bérjegyzék)

Vendégek, partnerek nyilvantartasa
Informéacidatadas a konyvelés részére

Az iizlet folyamatos miikodése érdekében gyakorolt kontroll, mely
kiterjed az arukészletre, az eszkdzok, berendezések meglétére is

Elszamola SO0 ) o . o
S2amo'as, Napi kimutatas a foglaltsagrol, arakrol, stand, leltar ismerete,
2. | elszamoltatas R

24 6ra készitése

Napi és iddszaki zaras, pénzkészletkezelés

A gazdalkodas eredményességének mérése

DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 6ra; éves éraszam: 0 éra
SSZ. Témakor Leiras
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Munkavallaléi idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
P ‘- 10. évfolyam 11. évfolyam
Munkavallaléi vioy Viow
idegen nyelv intézményi | duélis 0sszes intézményi | duélis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm oktatas képzéhely | Oraszam
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egyseg cime Orakeret | Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Az éllaskeresés lépései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 oOra 5 0
,,Small talk” - altalanos tarsalgas 6 ora 6 0
Allasinterju 5 ora 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 éra 40 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 6ra 0 dra
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INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
Iépései,
allashirdetések
6 O0ra

A tanulé megismeri az allaskeresés Iépéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolddd szokincset idegen nyelven (végzettseégek, egyéb
képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képesse valik a szakméajahoz kapcsolddo allashirdetések
megertésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsege,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen
begyakorolja az egy-szeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok
helyes kitoltéseét.

Az éllashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa sordn a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az
trlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat fejlesztiink
(iraskészség).

Onéletrajz és
motivacios levél
5 6ra

A tanulé megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényességgel, onalldoan
megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az &llas megpalyazasahoz hasznélt hivatalos levél
tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus széfordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaéja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossagu kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus sz6fordulatok és
nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

»Small talk” —
altalanos tarsalgas
6 ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rdhangolni a
tényleges beszélgetesre, megtéri a kinos csendet, oldja a
feszultséget, segit a beszélgetés gordilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” sordn érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai
kdrnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szoérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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Allasinterju
5 6ra

A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikéciot folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a bet6lteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa sorén elsajatitja a kozvetlenil a szakmajara
vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Szakmai idegen
nyelv
40 6ra

A gyakorlati vizsgan egy konkrét érdekl6d6 e-mailre valaszol,
ajanlatot készit egyéni vendég részére idegen nyelven. Artabla
(segédletként kapja a vizsgakdzponttdl) alapjan elkésziti a
széllashelyen alkalmazott ajanlati séma szerinti ajanlatat. Az
ajanlatban a szallashelyre vonatkoz6 és egyéb igénybe vehetd
programlehetdségekrol is tajékoztatast ad.
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Turizmus-vendéglatas agazat PANZIOS-FOGADOS szakmai vizsga

Ko6zponti interaktiv vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Panzios-fogadds szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirasa
A panzidk és fogadok mikddtetésével kapcsolatban az interaktiv vizsgatevékenység az
alabbiakat oleli fel:
e A széllashelyek alapfogalmai, tipusaik
A panziok miikodésének targyi feltételrendszere
A panzidk tevékenysége és kinalata
A panziok mitkodésének személyi feltételei
A panzidk marketingjének sajatossagai
A panzi6 gazdalkodasa

A rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Panzi6s-fogados projektfeladat
A vizsgatevekenység leirdsa: A vizsgatevékenység két részbol all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Panzids-fogadds feladatok a gyakorlatban

A.) Vizsgaresz:
Portf6lio: a tanuld haladasardl és eredményeirdl, munkdibol Osszeallitott, a mentoralo
gyakorlati oktaté vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.
Tartalma:
o Komplex leiras a gyakorlati helyrdl, és az ott végzett tevékenységekrol.
Fotokkal illusztralt bemutatdanyag, szakmai elemzeés a munkahelyen vegzett
tevékenységekrol, feladatokrol, pozitiv és negativ tapasztalatokrol.
Mutassa be az adott gyakorlati helyen hasznalt IT eszk6zoket és specialis szoftvereket
(éttermi, szallasfoglalasi, aruforgalmi stb.).
e Onreflexié: Tartalmazza a vizsgazd sajat tanulasi folyamatanak értékelését,
onértékelését, a fejlodési céljait, valamint az 6néletrajzat.
e Egy adott szallashelyre és szolgaltatdsokra vonatkoz6 csomagar 6sszeallitasa
meghatarozott id6szakra (pl. Farsangi, Valentin napi, Szilveszteri, Karacsonyi, Husvéti,
Sziireti idészakban stb.).

Forméja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.
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Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezese,
készité neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben
szerepeltethetok a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell
meghivatkozni BetGforma és nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es
betlinagysag.

B) Vizsgarész:

A vizsgarész az alabbi feladatokat tartalmazza:

1) Egy reggeli meleg ételfogast készit el, nem a vendég el6tti talalassal. Az elkészitett étel
elfogyasztdsahoz megteriti az asztalt, és az altala elkészitett reggeli meleg ételt svajci
felszolgélasi modban felszolgalja. Reggeli italokat ajanl, melyb6l 1 meleg italt elkészit és
felszolgal.

2) Egy adott napra vonatkoztatott foglaltsagi tablazat (foglaltsagi tablazatot segédletkent kapja
a vizsgakdzponttdl) alapjan kialakitja a fogad6-panzio reggeli ételvalasztékat.

Az ételvalaszték kialakitasa utan elkésziti az ahhoz sziikséges nyersanyagrendelést, annak
koltségeit. A rendelés elkészitésehez segédletként a nyersanyagok arait tartalmazo segédletet
— melyet a vizsgakdzpont biztosit - hasznalhat.

3) Bejelentkeztetést végez: Az érkez6 vendégeket fogadja a szallashelyen, a recepcids pultnal.
Elvégzi az érkez6 vendég bejelentkeztetését, mely soran tigyel a szakmai kommunikéciora.
Erkez6 vendégeit tajékoztatja a szallashelyre vonatkozo informaciokrol, valamint a hazon
beliili és kiviili programlehetdségekrol.

4) Kijelentkeztetést végez: A tavozd vendégeket Kijelentkezteti a szallashelyrél. Az igénybe
vett szolgaltatasokat egyezteti vendéegeivel. Szamitdgépen, szamlazo program segitségével
kiallitja a vendég szamlajat és fizetteti, majd elutazotta teszi a vendég statuszat.

5) Egy konkrét érdeklédd e-mailre véalaszol, ajanlatot készit egyéni vendég részére idegen
nyelven. Artabla (segédletként kapja a vizsgakdzponttdl) alapjan elkésziti a szallashelyen
alkalmazott ajanlati séma szerinti ajanlatat. Az ajanlatban a szallashelyre vonatkozo és egyéb
igénybe vehetd programlehetdségekrol is tajekoztatast ad.

Iddtartam: 180 perc
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A szakmai vizsgan értékelésre keriilo feladatok, szituaciok

Tevekenységek megnevezese

Feladatok

Megjegyzés

Egy reggeli meleg ételfogast készit el, nem a
vendég elotti talalassal. Az elkészitett

étel elfogyasztdsahoz megteriti az asztalt, és
az altala elkészitett reggeli meleg ételt

svajci felszolgalasi modban felszolgélja.
Reggeli italokat ajanl, melyb6l 1 meleg italt
elkészit és felszolgél

Sajtos omlett és banan turmix

Sonkas melegszendvics és cappuccind

Virsli és presszokavé

Ham and eggs és presszdkave

Parasztos rantotta és tea

Egy adott napra vonatkoztatott foglaltsagi
tablazat (foglaltsagi tablazatot segédletként
kapja a vizsgakdzponttol) alapjan kialakitja
a fogad6-panzid reggeli ételvalasztékat.

Bejelentkeztetést végez

Kijelentkeztetést végez

Egy konkrét érdekl6d6 e-mailre valaszol,
ajanlatot készit egyéni vendég részére
idegen nyelven. Artabla (segédletként kapja
a vizsgakdzponttol) alapjan elkésziti a
szallashelyen alkalmazott ajanlati séma
szerinti ajanlatat. Az ajanlatban a
szallashelyre vonatkozo és egyéb igénybe
vehet6 programlehetdségekrol is
tajékoztatast ad.

Fekete L6 Fogado,
Villa Citadella
Fogado,

Magtar Fogado,
Szépasszony
Fogado,

Szikla Fogado
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41013 23 04
PINCER - VENDEGTERI SZAKEMBER

A SZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezeése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezeése: Pincér — vendégtéri szakember

A szakma azonosité szdma: 4 1013 23 04

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas gazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd
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Tantargyak és 6raszamok szakmai képzesben (10-11. évfolyam)

Szakképzo iskola 2020-as programtantervhez
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2/10. &vf. . 3L évf. .
Tantirgvak val . i i ; - cala ) _— " . Bel:d
|2 tunkavatialdi idegen nyelv I 0 62 0% 62 2 2 12
Az dlliskerssés lipssei_dllishirdataseld H i1 H
Onéletrajz és motivicios levil 1 20) |
_Small talk”™ — dltalinos térsalgis| | 11 |
Allisinterj I 20 T
|szakizinyi oktatas (25) 810 90 900 0 25 7 18 695 30 775 [1 14| 2] 18
|Rendezvenyszervezési ismeretek 100% 108 108 3 3 1 2 100% 62 100% | 62 2 2 2
Rendezvenvyek tipusai, fajtail e H H
Ertékesités folyamata) 25 l \
Kommunikicio a vendéggel] 12 | 1
Rendezvény logisztilal 20 H H
Rendezvény bonyolitdsa 15 1 22 |
Elszimolas, fizettetss| | 40 1
Vendsgtéri ismeretek 100% 7] 36 108 2 il 2 100% 62 100% | 62 2 z 4 1 1
Felszolgilisi ismeretek 35 ] 23 |
Felszolgilis lebonyolitdzal 36 | 28 1
Fizetési madol H 5 H
Etel és italismeret 100% 436 18 504 133 14 5 1 13 100% 385 4 100% | 434 125 14 1] 13
Konyhatechnelogiai alapismerstek] 7 | 1
Etellsszitssi ismeratel 183 H 110 H
Betekintés a csiicspasztrondmia viligiba, fine dining ] 20 1
Etterem érikeld é2 minds=itd rendszerek a vilighan | 20 |
Ttalismeret &s felszolgilisuk szabilyail 23 H 128 H
Ttalok készitésének szabilyail 1 3 |
Etelek és italok pdrositisa, étrend dsszedllitds | 40 1
Etel és ital érzskenyséeek, intolerancidk, allersisk ! 33 H
Ertelesitési ismeretek 100% n 72 2 2 1 1 100% 62 100% | 6 2 2 2
Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai 42 | 1
A bankett kindlat kislakitdsinak szempontjai 3 ! 13 !
A S (tablds) ajdniat kislakitisinak szempontjai ] 10 |
Sommelier feladatinak marksting vonatkozdzail | 7 |
Vendéglitd epysérek online tevékenyséének elemzése H i3 H
Gasztroesemények az online térben) ] 8 \
Hirlevelelk szerkesztéze éz marketing vonatkozizail 1 7 1




Szaklképzo iskola 2020-as programtantervhez

2/10. evf. : J1L. evf. .
Tantirgyak val . i i . vl ) N : " Belso
® oo | T v | 9% | e | it | o i | oo | Dot | ™| T S| T [08 | i | e h’“i a | gk | Duit
Gazdilkodas és iigyviteli ismerstek 67% 72 36 108 2 E 0 83% 62 | 83% 93 2 313 0
Beszerzés o 1 |
Raktdrozis § | 1
Termelss ] H H
Ugyvitel a vendsgldtdshan 1 13 1
Szizalék szimitds, mértékerysép dtviltdzok 17 | |
Arképzas 13 H 13 H
Jivedelmezizeg | 22 1
Elszimoltatds H 4 H
Villakozisi formél 3 1 1
Alapvetd munkajogi és addzdsi formdk ) | 1
Ugyvitel a vendéskitashan) H H
Szabad kozismereti drakeret 72 2 i 62 2 i
Szabad szaltmai érakeret 00 2.5 | 80 2.5 1
Osszesen: 1224] 240 V160 1180 1054 H 2.0 | 130
(Mviri gvakorlat 175

Eger, 2024. 03.23
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E\'f'ol}-'amok 8. évfolyam 10. évfolyam  11. évfolyam

Tanitasi hetek szama 36 36 31
Kizismereti 655zes éves oraszam 648 324 279
Kizismereti oraszam 17 7 7
Kazismereti éves Oraszam 612 232 217
Szabad kozismereti Oraszam 1 2 2
Szabad kzismereti éves draszam 36 72 62
_jxgazati alapoktatis 16 0 0
Szakiranyu oktatds 0 23 23
Szalkmai éves oraszam 576 200 773
PTT szerinti éves oraszam 376 210 693
Szabad szakmai éves oraszam 0 20 20
Ebbal felhasznalt éves oraszam 0 20 20
Meég feloszthatd éves oraszam 0 0 0
Eves §ssz braszim 1224 1224 1034
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Osszesitett szakmai 6raszamok 10. és 11. évfolyamon

10. évfolyam 11. évfolyam
Pincer — Vendégtéri szakember intézményi dualis Osszes intézményi dualis osszes
oktatas képzbhely Oraszam oktatas képzbhely Oraszam
] heti 6raszam 1 2 3 0 2 2
Rendezvenyszervezem 2 heti/ciklus 6raszam 2 4 6 0 4 4
iIsmeretek
éves Graszam 36 72 108 0 62 62
heti 6raszam 1 2 3 1 1 2
Vendégtéri ismeretek 2 heti/ciklus 6raszam 2 4 6 2 2 4
éves oraszam 36 72 108 31 31 62
heti 6raszam 1 13 14 1 13 14
Etel- és italismeret 2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 2 26 28
éves Graszam 36 468 504 31 403 434
heti 6raszam 1 1 2 0 2 2
Ertékesitési ismeretek | 2 hetifciklus 6raszam 2 2 4 0 4 4
éves Graszam 36 36 72 0 62 62
heti 6raszam 3 0 3 3 0 3
.(.BaZd.alk.qdas €s 2 heti/ciklus draszam 6 0 6 6 0 6
ugyviteli ismeretek
éves oraszam 108 0 108 93 0 93
o heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
Munkavallaloi Idegen 2 heti/ciklus 6raszam 0 0 0 4 0 4
nyelv
éves draszam 0 0 0 62 0 62
heti 6raszam 7 18 25 7 18 25
OSSZES ORASZAM | 2 hetilciklus 6raszam 14 36 50 14 36 50
éves draszam 252 648 900 217 558 775
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10. evfolyam

Rendezvenyszervezési ismeretek

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulé ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléforduld
rendezvényekrol, kiilonos tekintettel az alabbiakra: elokésziiletek, eszkdz- €s munkaerdigény
meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi médok,
rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a j6vo rendezvényei.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Idegennyelv-ismeretek, Vendégtéri ismeretek, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Rendezvényszervezési 10. évfolyam 11. évfolyam
ismeretek intézményi dudlis Osszes | intézményi dualis 0sszes
oktatas képzbhely | Oraszam oktatas képzbéhely | Oraszdm
heti 6raszam 1 2 3 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 4 6 0 4 4
éves Oraszam 36 72 108 0 62 62
A szabad Grakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (3 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Rendezveények tipusai, fajtai 36 dra 36 0
Az értékesites folyamata 18 ora 0 18
Kommunikécio a vendéggel 12 6ra 0 12
Rendezvénylogisztika 18 ora 0 18
Rendezvény lebonyolitasa 14 6ra 0 14
Elszamolas, fizettetés 10 6ra 0 10
Az éves Oraszam 108 ora 36 72
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INTEZMENYI| OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 1 Ora; éves 6raszam: 36 Ora
SSZ. Témakor Leiras
. A vendégfogadas szabalyai
1 Egzgaeizg?'z;k Etkezéssel egybekotott repdezvények: diszétkezések,
' L allofogadasok, koktélparti, iiltetett allofogadasok, eskiivok és
36 Ora , 1 .
egyeb csaladi rendezvények
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 Ora; éves éraszam: 72 ora
SSZ. Témakor Leiras
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfonok, pincér,
et s sommelier, pultos, bartender, vendéglaté eladd, kavéfozd/barista)
Az értékesites AN AR
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
1. | folyamata e AlemtA o
18 6ra Eelszolgalas alta!anos szabalyai o ,
Uzletnyitas el6tti el6késziiletek (vételezés, terités, gépek és
berendezések elokészitése, elorendelések attekintése stb.)
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Altalanos kommunikacios szabalyok (a vendég fogadasa,
kdszonés, koszontés, ajanlas stb.)
Kommunikacid az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikécié a tarsas étkezéseken (a rendelés felvételének
folyamata)
Kommunikécid a bufé/koktélparti étkezéseken
Kommunikécio a Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb (nnepélyes
2. | vendéggel eseményeken
12 dra Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, Ilehetdségei,
adminisztralasa (rendezvénykonyv tartalma, szerepe, a telefonos,
elektronikus és személyes megrendelés sordn  torténd
kommunikacio)
Etikett és protokoll szabalyok
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése (probléma- és
konfliktuskezelés, Vasarlok Konyve)
Rendezveények tipusai, fajtai, ertékesitesi modjai (bankett,
3 Rendezvénylogisztika | koktélparti, diszétkezések, allo/iiltetett fogadas; a kiilonbozd

18 6ra

alkalmak fébb jellemz6i, szakmai elvarasok a személyzettel
szemben stb.)
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Rendezvény
lebonyolitasa
14 6ra

Nyitas elotti el0készitd miiveletek

Szervizasztal felkészitese

Gepek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszeri
felhelyezése, terités sorrendjének betartdsa; egyszerli terités,
napszakok — dél, este — szerinti terités, potteriték)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat dsszeallitasu
étrend alapjan (részvetel étel- és italsor dsszedllitasaban), szerviz
asztal ¢és kisegitd asztal szakszerl felkészitése

Elszamolas, fizettetés
10 6ra

Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, elleg,
elélegbekéro, foglald, kot-bér, lemondasi feltételek, lemondas stb.
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Vendégtéri ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy témakorei a vendég érkezésétdl a tavozasdig eldforduld Osszes munkafolyamatot
érintik. Ismertetik a vendéglatd Uzlet szakmaspecifikus, kilonleges eszkozeit, felszereléseit,

batorait és gépeit.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Vendégtéri intézményi _ intézményi _
ismeretek oktatas dualis 0sszes oktatas dualis 0sszes
| 1" képzbéhely | Oraszdm | I képzbhely | Oraszam
heti 6raszam | 1 0 2 3 0 1 1 2
2 heti/ciklus 6raszam | 2 0 4 6 0 2 2 4
éves Oraszam | 36 0 72 108 0 31 31 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

10. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzdhely
Felszolgélasi ismeretek 36 dra 36 0
A felszolgalas lebonyolitasa 56 Ora 0 56
Fizetési modok 16 ora 0 16
Az éves Oraszam 108 ora 36 72

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 1 6ra; éves éraszam: 36 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Felszolgalasi - , . , -
1 ismeret% K A felszolgaloval szemben tamasztott kovetelmenyek, a felszolgalas
' 36 6ra altalanos szabdlyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 72 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

A felszolgalas
lebonyolitasa
56 Ora

Felszolgalasi modok, folyamatok (angol, francia, svajci felszolgalasi
modok; a munkafolyamatok sorrendjének megtervezése stb.)

Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa (,,a la carte”
rendelésfelvétel, ajanlés szabalyai)

Alkalmi rendezvényekre valo terités szakmai szabalyok, a
munkafolyamatok sorrendje, Iépései)

Rendezvényen valo felszolgélas (a rendezvények tipusai szerinti
feladatok, a munkafolyamatok fazisai, az erkezés és a tdvozas
szakmai jellegzetessegei)

Szobaszerviz feladatok ellatasa (rendelesfelvétel maodjai, reggeli és
vacsora a szallodai szobéaban, specidlis szakmai ismeretek,
fizettetetés, minibar)

Fizetési modok
16 ora

Bankkartyés és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes,
atutalésos fizettetés menete (voucher, szdmlazo program)
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Etel- és italismeret

A tantargy tanitdsanak célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technologiakat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztaban legyenek az
alkoholmentes és az alkoholos italok szarmazasaval, készitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak
az alapfoku bartender, barista és sommelier ismereteket.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam

E T intézményi intézményi

Etel- és italismeret | 4 duélis osszes oktatas dualis osszes
| 1" képzbéhely | Oraszdm | I képzbhely | Oraszam

heti éraszam | 1 0 13 14 0 1 13 14
2 heti/ciklus 6raszam | 2 0 26 28 0 2 26 28
éves Oraszam | 36 0 468 504 0 31 403 434

Szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 10. évfolyamon 0,5 6rat, mig 11. évfolyamon 1,5 o6rat

hasznaltunk fel.

10. évfolyam (14 6ra)

A tantargy éraszama: 504 6ra

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzdéhely
Konyhatechnoldgiai alapismeretek 80 ora 0 80
Etelkészitési ismeretek 194 6ra 0 194
B_e'gek,mtes_a cslcsgasztrondmia 0 6ra 0 0
vilagaba, fine dining
Etteremertekel_o és -min0dsitd 0 6ra 0 0
rendszerek a vilagban
Italoll< ismerete €s felszolgalasuk 212 6ra 36 176
szabalyai
Az italok készitésének szabalyai 0 ora 0 0
I"Etelel§ és ]talok parositasa, étrend 18 6ra 0 18
Osszeallitasa
!Etel- és lta_lllerzekenys_ggek, - 0 6ra 0 0
intoleranciak, -allergidk
Az éves Oraszam 504 éra 36 468
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INTEZMENYI| OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra

SSZ. Témakor Leiras
ltalok ismerete és Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
felszolaalasuk parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, ditdk,
1. gal asvanyvizek)
szabdalyai . . )
36 6ra Borvidékek, jellemz0 sz616fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 13 6ra; éves 6raszam: 468 dra
SSZ. Témakor Leiras
Konvhatechnoléaiai Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
1 | ala ?/smeretek g A hoékozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
' 80 gra konyhatechnolégiai  eljardsok  fogalma, rovid, szakszerii
magyarazata
9 :Es:TellekriizIIEESI Hideg eldételek, levesek, meleg eldételek, fézelékek, koretek,
' 194 6ra martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd fogasok
ltalok ismerete és Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
felszolaalasuk parlatok, likoérok, kavék, kavékiilonlegességek, teak, Ttditok,
3. lgal asvanyvizek)
szabdlyai . . . .
176 6ra Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Etelek és italok
parositasa, étrend
Osszeallitasa

18 6ra

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszeallitas szempontjai, menulkartya szerkesztés
szabalyai

Alkalmi meniisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza illo italok
ajanlasa
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Ertékesitési ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatasanak célja a vendégek tokéletes kiszolgaldsdhoz, a professzionalis
kommunikaciéhoz, valamint a konfliktus- és reklaméaciokezeléshez szikséges ismeretek

atadasa.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Vendégtéri ismeretek, Rendezvényismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
Ertékesitési 10. évfolyam 11. évfolyam
smeretck | Tt [ e [ e | e
heti 6raszam 1 1 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 2 4 0 4 4
éves Oraszam 36 36 72 0 62 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzdhely
Az etlap és itallap s;e_rkesztesenek 36 6ra 36 0
marketingszempontjai
A bankett_kl_nalat kialakitasanak 18 6ra 0 18
szempontjai
A_ ,,set: a,Ja/nlata (tablas al__]gnlat) 4 6ra 0 4
kialakitasanak szempontjai
Sommgller feladatapak_ 4 6ra 0 4
marketingvonatkozésai
Ver)deglatp e,gysegek oqllne 4 éra 0 4
tevekenysegének elemzése
Gasztroesemények az online térben 4 6ra 0 4
H|rleveIeI§ sgerkesztese és marketing 2 6ra 0 5
vonatkozasali
Az eves Graszam 72 ora 36 36

124




INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 ora

SSZ. Témakor Leiras
AL ketlaf, ,es K itallap Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkoz16
1, | SeErKesziesene . . | eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozlo
marketingszempontjai es7kéz6k
36 dra
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 1 6ra; éves déraszam: 36 Ora
SSZ. Témakor Leiras
Q;iﬂﬁ?:;\gilat Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia,
1. szempontiai gépesitettség,  helyszin, rendelkezésre all6  személyzet
mpony szakképzettsége
18 dra
A ,,séf ajanlata”
(téblas ajanlat)
2. | kialakitasanak Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei €s itéletei alapjan
szempontjai
4 Ora
3 rSnoar?lTe (:il:]ervl;erllaafséiggg Borvidékek, boraszatok ismerete, bordszok termékeinek
' . g ismerete, ajanlasi technikak
4 0ra
Xr?l?r?sgté?/%okiaysszg%ﬁek Etterem megjelenése az online térben
4| clemzése yseq Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
46ra Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.
5 Sﬁ?ﬁgggfgg}enyw az Események  szervezése, vacsoraestek  lebonyolitasanak
' 46ra megjelenése az online protokoll szerint a kdzossegi oldalakon
Hirlevelek szerkesztése
6 és marketing A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kildésének szempontjai,
" | vonatkozésai celcsoportok helyes megvélasztasa az online protokoll szerint
2 Ora
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Gazdalkodas és tgyviteli ismeretek

A tantargy tanitdsanak célja
A tantargy oktatasanak célja az tzletben folyo gazdalkodasi, adminisztracios es elszamolasi
folyamatok megismertetése

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Matematika, Etel- és italismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
Gazdalkodas és 10. évfolyam 11. évfolyam
ugyviteli intézményi | duélis sszes intézményi | duélis Bsszes
ismeretek oktatas képzdéhely | 6raszam oktatas képzdéhely | 6raszam

heti 6raszam 3 0 3 3 0 3

2 heti/ciklus éraszam 6 0 6 6 0 6
éves Graszam 108 0 108 93 0 93
A szabad orakeretbdl 10. évfolyamon 36 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.
10. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzdhely
Beszerzés 10 o6ra 10 0
Raktarozas 16 6ra 16 0
Termelés 10 ora 10 0
Ugyvitel a vendéglatasban 12 6ra 12 0
§za,za!ekszam|tas, mértékegység- 16 6ra 16 0
atvaltasok
Arképzés 24 6ra 24 0
Jovedelmezdség 0 6ra 0 0
Elszamoltatas 0 oOra 0 0
Vaéllalkozési formak 10 6ra 10 0
Alapveto munkajogi és addzasi 10 éra 10 0
ismeretek
Az éves Graszam 108 6ra 108 0
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Gazdalkodas és ugyviteli ismeretek

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 3 6ra; éves 6raszam: 108 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Beszerzés Arurendelési és beszerzési tipusok
10 ora Nyersanyagok beszerzési kovetelményei
Az aruatvétel szempontjai es eszkozei
Raktarozas Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai
16 ora Uzemi, Uzleti terméktarolas szabalyai
A selejtezés szabalyai
Vételezések szabalyai
3 Termelés Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom,
" 110 6ra szakositott elokészités
Termelés helyiségei
Ugyvitel a Bizonylatok, szamlak, leltarozas
4. | vendéglatasban Bizonylatok tipusai, szigort szamadasu bizonylatok jellemz6i
12 d6ra Készletgazdalkodas a vendéglatasban
Szazalékszamitas,
5. | mertékegyseg- Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok
atvaltasok
16 dra
) Arpolitika, arkialakitasok nemzetkozi formai, food cost, beverage
6 Arképzés cost, ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint,
" | 24 6ra arengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzési ar, bruttd és nettd
eladasi ar, afa fogalma és szadmitasuk médja
Vaéllalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt.,
Véllalkozasi Kft., rt)
. Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzéi (egyéni, bt.,
7. | formak Py s e . >
. kft. alapitasa, alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok
10 ora . B . v
feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megszilintetési
modjai, belso és kiilsd ellendrzése, NAV)
Munkaltaté és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzédés fogalma,
. tartalma, jellemz0i)
Alapvet6 il 4 Mot Gt 2o L A
munkajogi és I\/Iunkavall_alo és mur_lkaltato jogai és kotelességei
8. Munkakori leiras célja, tartalma

addzasi ismeretek
10 6ra

Ado fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei, funkcidi
Adok csoportositasa, fobb adodfajtak jellemzoi (szja, jovedéki ado,
osztalékado, nyeresegado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Munkavéllaléi idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfelelden
hatékonyan és eredményesen meg tudjék valdsitani a kommunikécids célokat egy allasinterju
soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsolddo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoloddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen,
nyelvi panelek és gyakori kifejezesek segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerti mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulményaikrdl €s munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megertsék az adott ceg/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszer(ibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon ker(l oktatasra, igy épit a tanulok kézismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanulasa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaldi székincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
, L. 10. évfol 11. évfol

Munkavallaléi 0. évfolyam eviolyam

idegen nyelv intézményi | duélis osszes intézményi | dualis osszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm oktatas képzéhely | 6raszdm

heti 6raszdm 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 0 0 4 0 4
éves draszam 0 0 0 62 0 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

10. évfolyam (0 6ra)
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11. evfolyam

Rendezveényszervezési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Rendezvényszervezési 10. évfolyam 11. évfolyam
ismeretek intézményi dualis Osszes | intézményi dualis Osszes
oktatas képzbhely | Oraszam oktatas képzbéhely | Oraszdm
heti 6raszam 1 2 3 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 4 6 0 4 4
éves Oraszam 36 72 108 0 62 62
A szabad Orakeretb6l ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Duadlis képzéhely
Rendezvények tipusai, fajtai 4 Ora 0 4
Az értékesités folyamata 4 6ra 0 4
Kommunikécid a vendéggel 4 6ra 0 4
Rendezvénylogisztika 4 6ra 0 4
Rendezvény lebonyolitasa 22 Ora 0 22
Elszamolas, fizettetes 24 bra 0 24
Az éves Oraszam 62 Ora 0 62

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 6ra; éves éraszam: 62 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Rendezvények
tipusai, fajtai
4 Ora

A vendegfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések,
all6fogadasok, koktélparti, tiltetett allofogadasok, eskiivok és
egyeb csaladi rendezvények

Az értékesités
folyamata
4 Ora

Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfonok, pincér,
sommelier, pultos, bartender, vendéglaté eladd, kavéfozd/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolglas altalanos szabalyai

Uzletnyités elétti eldkésziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas

Kommunikacié a
vendéggel
4 6ra

Altalanos kommunikacids szabalyok

Kommunikaci6 az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikécid a tarsas étkezéseken

Kommunikécid a bufé/koktélparti étkezéseken
Kommunikécié a csaladi eseményeken és egyéb tnnepélyes
eseményeken

Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei,
adminisztrélasa

Etikett és protokoll szabalyok

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvénylogisztika
4 6ra

Rendezveények tipusali, fajtai, értékesitési modjai (bankett,
koktélparti, diszétkezések, allo/ultetett fogadas)

Rendezvény
lebonyolitasa
22 Ora

Nyitas elotti el0készitd miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerii
felhelyezése, terités sorrendjenek betartasa)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat 6sszeallitasu
étrend alapjan (részveétel étel- és italsor dsszeallitasaban), szerviz
asztal és kisegit6 asztal szakszer( felkészitése

Elszamolas, fizettetés
24 Ora

Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg,
eldlegbekérd, foglalo, kot-bér, lemondasi feltételek, lemondas stb.
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Vendégtéri ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Vendégtéri intézményi intézményi
ismeretek oktatas dualis stze§ oktatas dualis f?sszeg
I . képzdhely | oraszam I . képzohely | oraszam
heti 6raszam | 1 0 2 3 0 1 0 2
2 heti/ciklus 6raszém | 2 0 4 6 0 2 2 4
éves Oraszam | 36 0 72 108 0 31 31 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Felszolgalasi ismeretek 31 6ra 31 0
A felszolgalés lebonyolitasa 25 ora 0 25
Fizetési modok 6 Ora 0 6
Az éves Oraszam 62 ora 31 31

INTEZMENYI OKTATAS - GYAKORLAT

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Felszolgalasi - . ” . (14
relszolgalas A felszolgéloval szemben tdmasztott kdvetelmenyek, a felszolgalas
1. | ismeretek o1z et e ine . . s
31 6ra altalanos szabalyai, nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Felszolgalasi modok, folyamatok
A felszolgalas Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
1. | lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre valo terités
25 Ora Rendezvényen valo felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes,
Fizetési modok atutalasos fizettetés menete (szamla készitése, szamlazd program,
6 ora online szamlazés, bankkartyas fizetés, POS terminal hasznalata,
mitkddtetése, SZEP kartya, tidiilési csekk sztb.)
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Etel- és italismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
z T intézményi intézményi
Etel- és italismeret | s dualis osszes oktatas duélis osszes
| I képzohely | Oraszam | I képzohely | Oraszam
heti 6raszam | 1 0 13 14 0 1 13 14
2 heti/ciklus 6raszam | 2 0 26 28 0 2 26 28
éves Oraszam | 36 0 468 504 0 31 403 434

Szabad 6rakeretbdl ebben a tantargyban 10. évfolyamon 0,5 6rat, mig 11. évfolyamon 1,5 orat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (14 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Konyhatechnoldgiai alapismeretek 12 6ra 0 12
Etelkészitési ismeretek 110 6ra 0 110
B_et/ekllntes_a csicsgasztronomia 25 6ra 0 o5
vilagaba, fine dining
Etteremertekel_o és -mindsitd 2F bra 0 o5
rendszerek a vilaghan
Italolf ismerete és felszolgalasuk 133 6ra 0 133
szabalyai
Az italok készitésének szabalyai 40 6ra 0 40
I:Ztelelf es ]talok parositésa, étrend 56 6ra 31 o5
Osszedllitasa
!Etel- és |ta_tl,erzekenystggek, - 33 6ra 0 33
intolerancidk, -allergiak
Az éves Oraszam 434 6ra 31 403
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INTEZMENYI OKTATAS - GYAKORLAT

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etelek és italok | Etlap szerkesztésének szabalyai
1 parositdsa, étrend | Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
" | Osszeallitasa Alkalmi étrend 6sszeallitds szempontjai, menukartya szerkesztés
3lora szabélyai
Alkalmi meniisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 13 Ora; éves 0raszam: 403 Ora
SSZ. Témakor Leiras
Darabolasi, bundazasi modok, stritési, dusitasi eljarasok (bécsi,
Konyhatechnoldgiai | parizsi, Orly bundazas, bor- és sortészta, tempura, nyitrai szelet stb.)
1. | alapismeretek A hokozlési eljarasok, konfitalds, szuvidalas és egyéb modern
12 ¢ra konyhatechnologiai  eljarasok  fogalma, rovid, szakszer(i
magyarazata
, E:ﬁg;eeséﬁes' Hideg clételek, levesck, meleg cléételek, fozelékek, koretek,
' 110 6ra martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejez6 fogasok
Betekintés a
3 5§;C32?322t'§::m'a A vildg éttermi besorolasi rendszerei, a csUcsgasztronomia
' dilli%lg” e Ujdonsagai, érdekességei
25 ora
Etterem-értékeld és
-minosito
4. | rendszerek a Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google
vilagban
25 Ora
ltalok ismerete és Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
felszoloalasuk parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, {iditdk,
5. gal asvanyvizek)
szabalyai . . .
133 6ra Borvidékek, jellemz6 sz6ldfajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
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Az italok
készitésének
szabalyai

40 6ra

Kevert italok, kavék és kavékulonlegességek, teak készitése
(standard koktélok: White Lady, Mojito, Martini koktél,
Pezsg6koktél, Alexander; kavékiilonlegességek: presszo kavé,
capuccino, latte, latte machiato, Ir kéavé stb. készitése és a
felszolgalasukhoz hasznalt eszk6z6k)

Etelek és italok
parositasa, étrend
Osszeallitasa

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 0sszeallitas szempontjai, menukéartya szerkesztés

25 6ra szabalyai
Alkalmi meniisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa

Etel- és

italérzékenységek,
intoleranciék,
allergiak

33 6ra

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléfordul6d 14-
féle allergen anyag (laktoz-, tej-, cukor-, szénhidratmentes italok, dié
és egyéb olajos magok, valamint az allergének helyettesitésének
lehetdségei)
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Ertékesitési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Ertékesitési N 1;). ,el\_/folyam . 1d1. elvfolyam
; intézményi ualis Osszes intézményi ualis 0sszes
Ismeretek oktatas képz6hely | Graszam oktatas képzohely | draszdm
heti 6raszam 1 1 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 2 4 0 4 4
éves Oraszam 36 36 72 0 62 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Az etla_p és itallap sge_rkesztesenek 6 6ra 0 5
marketingszempontjai
A bankett_kl_nalat kialakitasanak 12 6ra 0 12
szempontjai
A_ ,,setj alja}llata (tablas a_Ja_nlat) 10 éra 0 10
kialakitasanak szempontjai
Sommgller feladatapak_ 7 6ra 0 7
marketingvonatkozésai
Ver]deglatg qusegek onlllne 12 6ra 0 12
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az online térben 8 dra 0 8
H|rlevelell< sgerkesztese és marketing 7 6ra 0 7
vonatkozasai
Az éves Oraszam 62 Ora 0 62

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 0 éra; éves 6raszam: 0 6ra

SSzZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 6ra; éves éraszam: 62 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Az el'ilapteis !taILap Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékko6z1
1, | Seerkesziesene . .| eszkdzok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozlo
marketingszempontjai eszkizik
6 ora
’li‘_blarlllf[e,t“,('nilat Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia,
2. SZIngp:)r?tSj&:’i?a gépesitettség, helyszin, rendelkezésre all6 személyzet
12 6ra szakképzettsége
A ,,séf ajanlata”
(téblas ajanlat)
3. | kialakitasanak Ajanlatok kialakitasa a séf lehetéségei és itéletei alapjan
szempontjai
10 ora
4 Smoarrr‘liz iil:lerv?rllztslziggalfi Borvidékek, boraszatok ismerete, bordszok termékeinek
' . g ismerete, ajanlasi technikak
7 0ra
o . Etterem megjelenése az online térben (internetes megjelenések,
Velr)degilat/o kEste,ge,k K kozosségi oldalak, webes feliiletek, hasznélatuk lehetdségei,
5, glr; r'r’]‘;és‘zve ENYSEYENEX | hirdetések)
12 6ra Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.
6 ?ni?ﬁzrggfgg:]enyek az Események  szervezése, vacsoraestek  lebonyolitasanak
' 8 6ra megjelenése az online protokoll szerint a kozosségi oldalakon
Hirlevelek szerkesztése
y és marketing A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, killdésének szempontjai,
" | vonatkozésai celcsoportok helyes megvélasztasa az online protokoll szerint
7 6ra
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Gazdalkodas és tgyviteli ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Gazdalkodas és 10. évfolyam 11. évfolyam
ugyviteli intézményi | duélis sszes intézményi | duélis sszes
ismeretek oktatas képzdhely | 6raszdm oktatas képzbhely | 6raszam
heti éraszam 3 0 3 3 0 3
2 heti/ciklus éraszam 6 0 6 6 0 6
éves Oraszam 108 0 108 93 0 93

Szabad oOrakeretbdl ebben a tantargyban 10. és 11. évfolyamon is 1-1 6rat hasznaltunk fel.

11. évfolyam (3+1 ora)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Beszerzés 0 6ra 0 0
Raktarozas 0 6ra 0 0
Termelés 0 6ra 0 0
Ugyvitel a vendéglatasban 23 6ra 23 0
§za,za!ekszam|tas, mértékegyseg- 0 6ra 0 0
atvaltasok
Arképzés 20 6ra 20 0
Jovedelmezdség 30 ora 30 0
Elszamoltatas 20 ora 20 0
Vallalkozasi formak 0 6ra 0 0
Alapveté munkajogi és ad6zasi 0 éra 0 0
ismeretek
Az éves Oraszam 93 6ra 93 0
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Gazdalkodas és ugyviteli ismeretek 1.

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 3 6ra; éves 6raszam: 93 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Ugyvitel a Bizonylatok, szamlak, leltarozas
1. | vendéglatasban Bizonylatok tipusai, szigord szamadasu bizonylatok jellemz6i
23 Ora Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Arpolitika, éarkialakitasok nemzetkozi formai, food cost, beverage

) Arképzés cost, ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint, &rrésszint,
" 120 06ra arengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzési ar, bruttd és nettd
eladasi ar, afa fogalma és szamitasuk maédja
A koltség fogalma, az eredmény fogalma
- . Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas eldtti  eredmény
Jovedelmezoség N
3. 30 6ra szamitasa

Koltségszint, eredmeényszint szamitasa, egyszeri jovedelmezOségi
tabla felallitasa

, . Leltarhiany, tobblet értelmezése
Elszamoltatas o . - . . . .
4, Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteseg, raktar-elszamoltatas,

20 ora értékesités elszamoltatasa
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra
SSzZ. Témakor Leiras
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Munkavéllaléi idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
p ‘- 10. évfolyam 11. évfolyam
Munkavallaléi vioy Viow
idegen nyelv intézményi | duélis 0sszes intézményi | duélis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm oktatas képzbéhely | 6raszdm
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszdm 6 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egyseg cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Az éllaskereses lépései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivacids levél 5 ora 5 0
,.Small talk” - altalanos tarsalgas 6 Ora 6 0
Allasinterju 5 6ra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 éra 40 0
Az éves draszam 62 Ora 62 6ra 0 dra
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INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 2 6ra; éves éraszam: 62 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
Iépései,
allashirdetések
6 Ora

A tanulé megismeri az allaskeresés lepéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolddd szokincset idegen nyelven (végzettsegek, egyéb
képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képesse valik a szakméajahoz kapcsolddo allashirdetések
megertésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen
begyakorolja az egy-szeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok
helyes kitoltéseét.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasésa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az
trlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat fejlesztiink
(iraskészség).

Onéletrajz és
motivacios levél
5 6ra

A tanul6 megtanulja az énéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényességgel, 6ndlldoan
megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az &llas megpalyazasahoz hasznélt hivatalos levél
tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus szofordulatokat, a szakméajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossagu kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus sz6fordulatok és
nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

»Small talk” —
altalanos tarsalgas
6 Ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rahangolni a
tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
feszultséget, segit a beszélgetés gordilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezardsdban. Fontos, hogy a ,,small
talk” soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai
kdrnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetéségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést €s a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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A témakor végére a tanuld képes egyszertibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikéciot folytatni az
allasinterja soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi

4, AI,I asinterju arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
56ra e C . Y
tajékozddjon. Ki tudja emelni erésségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.
A témakor tanulasa soran elsajéatitja a kozvetlenil a szakmajara
vonatkozo0, gyakran hasznalt kifejezéseket.
A gyakorlati vizsgan szakmai kommunikécid kiilonb6z0 szituacios
helyzetben:
. a vendég fogadésa
. helykinalas
. étel-és italmegrendelés felvétele
. elégedettség felmérése
Szakmai idegen . szamlazas
5. | nyelv . elkdszones
40 6ra A vizsgazo a vizsgaszervezd altal osszeallitott idegen nyelvii étlap
és itallap segitségével idegen nyelven kommunikal a vendégfogadas
pillanatatol a vendég tavozasaig. A kommunikécioé soran megérti a
kiilonboz6 igényekkel érkezd vendég kivansagait, ez alapjan ajanl
ételt és italt (pl. vegetarianus vendég, fogyokurat tarté vendég, csak
bizonyos husféléket fogyasztd vendég, kiillonb6zd betegségekben
szenvedd vendég).
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 Ora; éves 6raszam: 0 Ora
SSZ. Témakor Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat PINCER — VENDEGTERI SZAKEMBER
szakmai vizsga

Kdzponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Interaktiv, kombinalt online vizsga
A szamitogép altal véletlenszerlien generalt vizsgafeladat

A vizsgatevékenység leirasa:
A vendéglaté Uzletek higiéniaja, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem, fogyasztoi
érdekvédelem. Vendéglatas termékeinek anyaghanyad széamitasa, a termékek kalkulacioja,
leltarozas, elszamoltatas.
Az irdsbeli vizsgatevékenység az aldbbiakat Oleli fel:

1.) Higiénia, élelmiszerbiztonsag, kdrnyezetvédelem

2.) Anyaghanyad szamités, arképzés, fizetési modok

3.) Elszdmoltatas, raktarozas, leltarért valdé anyagi felelésség, arusziikséglet

meghatarozas, bizonylatok

4.) Fogyasztoi érdekvédelem
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember projektfeladat
A vizsgatevékenység két részbdl all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A.) vizsgarész: Portfolié

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie.

A portfoliét elektronikusan kell elkésziteni, a készitéséhez a felsoroltakbdl minimum 4 témakort
kell kivalasztani. Az onreflexio kotelezé eleme az elkészitendé dokumentumoknak.

A portféliot a kdvetkez6 elemekb6l kell 6sszeallitani:
1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrél, a munkahely és a munkahelyi étel-ital
valaszték bemutatésa.
2) Sajat munkatevékenység bemutatdsa, példakép bemutatasa, szakmai
tovabbfejlodés lehetdségének leirasa.
3) Onéletrajz.
4) Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.

5) Kulfoldi szakmai gyakorlatok, kilféldon szerzett szakmai tapasztalatok
bemutatésa.
6) Onreflexié az egész portfolidra vonatkozoan: jovokép, sajat tanuldsi folyamat

onértékelése és erre reflektalas.
Formaja: PDF dokumentum 0sszeéllitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.
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Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése,
készitdé neve, datum), tartalomjegyzék €s mellékletek nélkiil. A képek mellékletben
szerepeltethet6k a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szo6veg megfelelé helyén kell
meghivatkozni Betliforma és nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag.
A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld 1d6: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervez6 hatarozza meg.

B.) vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

1. feladat: Etelsor és a hozza ill6 italsor dsszeéllitasa, diszterités

A vizsgazd egy Ot-fogasos ételsort és hozza ill6 italsort allit Ossze egy
meghatarozott rendezvényre, amelyet a vizsgaszervezO allit Ossze. A

vizsgaszervezd az alkalmak Osszeallitdsanal, az aldbbi szempontokat vegye

figyelembe:
. a régiora jellemz6 gasztrondmiai adottsagok kerljenek
meghatarozasra
. a régio meghatarozo rendezvényei szerepeljenek
. a régié meghatéarozé alapanyagai hasznalhatoak legyenek
. a szokasok és hagyomanyok bemutatasara sor kerllhessen
. a rendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében

megtalalhatd Kiemelt minGségii szolgaltatast nyujtd egység legyen

A vizsgazo6 az altala 6sszeallitott menlisorhoz mentikartyat készit szamitogépen és
bemutato teritést végez az adott alkalomhoz 2 fOre.

A vizsgaz0 a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott
ételek és italok elkészitését, talalasat és felszolgaldsat, a rendezvény
lebonyolitdsdhoz sziikséges eszkdzoket. Tajékoztatdst nyujt a rendezvény
elékeésziiletérdl, lebonyolitdsanak menetérol.

A vizsgabizottsag szakmai beszélgetést végez a vizsgazdval, mely soran
meggy6z6dik a vizsgazo altaldnos szakmai elméleti tudasarél is. (Ertékesitési
ismeretek, vendégtéri ismeretek, étel-ital ismeretek).

Iddtartam: 120 perc

2. feladat: Elémunka bemutatasa
A vizsgaz6 ¢élémunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a
vendégekkel.
*  Megterit a vizsgaszervez0 altal 6sszedllitott hdrom fogasos meniisorra, 2 fore, (a
terités nem képezi a vizsgatevékenység reszeét, a terités munkafolyamatara forditott
1d6 nem a vizsgatevékenység idétartamanak része).
» Fogadja és hellyel kinalja a vendegeket.
* A vizsga folyaman a vizsgazo étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és
szolgal fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.
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* Ismerteti, majd felszolgéalja a harom-fogasos menusort svajci felszolgalasi
modban.

* A menisorhoz asvanyvizet kinal, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén
kavét, kavekulonlegességet készit és szolgal fel.

» Afelszolgalas soran a vizsgazé folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

« A felszolgélasi és készitési folyamatokat, a kész terméekeket a vizsgabizottsag
értékeli.

*  Azétkezés végén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel) késziild szamlat.
*  Elkoszon a vendégtol.

Az elkészilt italokat a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.
Idétartam: 120 perc.
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A szakmai vizsgan értékelésre Kkeriilé élémunka-feladatok, szituaciok

Tevékenységek
megnevezése

Feladatok

Megjegyzés

Menusor dsszeallitasa
hozzaillo italsorral

Egy 5-fogédsos mentisor és hozzaillg italsor
Osszeéllitasa

Mentlkartya készitése

Unnepi alkalmakra
diszterités készitése

Ujévi ebéd Felsotarkanyban, a Bambara Hotel
Premium**** Ettermében

Valentin napi romantikus vacsora 2 {6 részére
Gyongyoson, a Kékes Etteremben

Nénapi ebéd a Hotel Villa Volgy****
Ettermének disztermében

Nevnapi vacsora a Macok Bisztro - Imola
Udvarhaz Etteremben

Husvéti ebéd a Hotel Eger Park**** Ettermében

Szuletésnapi ebéd az Imola Hotel Platan****
Ettermében

Erettségi bankett Egerszalokon, a Saliris Resort
Spa & Conference Hotel**** Ettermében

Aranylakodalom Matrahazan, a Lifestyle Hotel
Matra**** Ettermeben

Diplomaoszt6 ebéd Egerszalokon, a Saliris
Resort Spa & Conference Hotel Ettermében

Szireti mulatsag és vacsoraest a Korona
Hotel**** Ettermében

Karacsonyi vacsora a mezOkdvesdi Balneo Hotel
Zsori Thermal & Wellness Ettermében

Szilveszteri vacsora Egerszaldkon, a Mesés
Shiraz Hotel **** Ettermében

vegetarianus vendég
szamara, valamint
kilonleges étkezési
szokasok esetében kiilon
menisor 6sszeallitasa és
ajanlasa

Magyaros mentsor kilfoldi delegacio részére a
Kodmon Csarda és Borétteremben

Eljegyzési vacsora a noszvaji Oxigén Hotel****
Superior Family & Spa Ettermében

Halvacsora Tiszaftireden, a Tisza Balneum
Hotel**** Ettermében

Vadaszvacsora a szilvasvaradi La Contessa****
Kastélyhotel és Rendezvénykozpont Ettermében

Borvacsora a Kodmon Csarda Borétteremben

Marton-napi vacsora Egerszalokon, a Saliris
Resort Spa & Conference Hotel**** Ettermében

Hanuka tnnepi vacsora - (2021 11.28.-12. 06)
Gergely naptar szerint - a gyongyGsi Kékes
Etteremben
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A rendezveény
bemutatasa

a megteritett asztal, az ajanlott ételek és italok
elkészitésének, talalasanak es felszolgalasanak, a
rendezvény lebonyolitdsahoz sziikséges
eszkdzok bemutatésa,

tajékoztatas a rendezvény eldkésziileteirdl,
lebonyolitasarol

A vendég elotti
kalénleges éttermi
miiveletek

Italkeverés

Mimoza, Kir Royale,
Virgin Mary, Naplemente,
Fiesta, Mistral, Virgin
Mojito, Cool Down
koktéelok

Borajanlas - borismeret

az Eszak-Magyarorszagi
borvidéken jellemz6 sz616-
és borfajtak ismerete, ezen
beltl kiemelten az Egri
Csillag, az Egri Bikavér, a
Tokaji, a Blkki és a Métrai
borvidék, a Tokaji Aszu és a
rozé borok sajatossagainak
ismerete

Borbontas és szerviz

Kaveék készitése es felszolgalasa

Pressz6 kéavé, Capuccino,
Latte Macchiato

Szamla készitése a dualis képzohely étlapjanak,
itallapjanak arai szerint

pénztargép, szamlazo
program hasznalata, POS
termindl, készpénzkezelés
szabalyai

3-fogasos menisorok

Husleves

Sertéssiilt petrezselymes
burgonyaval
Piskotatekercs

Gylmolcsleves
Rantott Csirkemell
burgonyapireé
Képvisel6fank

Zellerkrémleves
Silt csirkecomb rizibizi
Izes palacsinta

Szakmai kommunikacio
magyar és a tanult
idegen nyelven
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410132305
SZAKACS

A SZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonosito szdma: 4 1013 23 05

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas gazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Szakéacssegéd
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Tantargyak és 6raszamok szakmai képzesben (10-11. évfolyam)

Szakkeépzd iskola 2020 Szakaes

210, évf. J11. evf.
Tantargyak
Gvakorlat P.'l'l' éfes S.z:!b:!d 36 het PIT hleli S.z:!b:lld lheli elm Belsd Duilis Gvakorlat| PTT éves Slz:!b:!d 31 het PTT Illeli S.Z:.Ibilld .IlE[i elm Belsa Dualis
(%) oraszam | oribdl oraszdm | ordbol | odrasz. gvakorlat (%) oraszam | odrahal draszam | ériabol |drasz. gvakorlat
MMunlcavallalo: idegen nyvelv H 0 62 62 2 2 72
Az dlldsleerasds 14pdeai dlldshirdatasal i 11 i
Onéletrajz s motivicios laval] 1 20 1
3mall tallc” — dltalines tarsalgis ! 11 !
Allzsintere H 20, H
Szaldiranys oktatas (23) 510 1 900 25 7 [1] JE] 693 50 ] ] ) I8
Elokészités és dlelmiszerfaldolzozis 13% 108 36 144 3 4 11 3 1 62 62 2 21 2
Elgkészités 20 | I
Mapmivelstele, fiiszarands, izasitds 20 : :
pecsenyelaval 20 1 1
Alaplészitményels ] I I
Siritési sljardsck 10 H I
Bundizis sljardsck 4 1 1
Mirtisok 20 ! !
Tolt=lék aruk (colbdszok, tarrinsle, pastétomolk, i i
galantinok)| 1 18 1
Pélcirul &5 culerdszati alaptésztik 1 18 1
Bavanvitds, tartositds ! 26 !
—eeee — } }
i?;:;‘m -gépel = 100% 72 72 2 2 | 2 1 62 a2 2 2 | 2
Kézi szerszimok 20 1 1
Hiits 4 fazyaszto barsndezissk 20 I I
Fozo és siito berendezéssk 20 i i
Egwéb berandezdszle 45 gépak 12 1 1
Karbantartasi 2 izemeltatisi ismerstal ! 62 !
Etelloiszités-technoléziai ismerstel 93% 436 18 504 135 14, 1 13 1 383 40 434 12.5 14 14
Fozas 123 | |
Gézales 112 ! H
Pirolis 129 1 1
Stés . 122 1 1
Sitds I H 50 H
Kilonlegss technologidk H 57 1
Culerdszat 1 110 1
Specialis stelek (mentas, kimslo) : 38 :
Etellcészités arukosarbal | 100 |
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Szakkeépzo iskola 2020 Szakacs

Tantargyak

Etelel: talaliza

2710, evf.

M11. evf.
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E\'ﬁ:}lya.mc}l: 8. evfolvam ;E‘I..fﬂl}-'am i‘il'fﬂl}’am
| Tanitisi hetek szima 36 36 31
|| Eibzismersti beszes Sves Oraszim 648 324 279
Eozizmersti oraszim 17 7 7
Eozizmersti ves oraszim 612 2352 217
Ezabad kizismersti oraszim 1 2 2
.| Bzabad kbzismersti ves draszim 36 12 2
Agazati alapolktatis 16 0
|| Bzalcirdnye clctatds 0 23 23
'| 8zalemai éves Graszim 376 000 T15
PTT szerinti éves oraszam 376 810 603
Szabad szalomai &ves Graszim 0 a0 20
|| Ebbol felhasznalt sves draszam 0 a0 20
Wéz feloszthatd sves draszim 0 0 0
Eves sz Graszim 1224 1224 1054
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Osszesitett szakmai 6raszamok 10. és 11. évfolyamon

10. évfolyam 11. évfolyam
Szakacs intézményi dualis osszes intézményi dualis 6sszes
oktatas képzbhely Oraszadm oktatés képzbhely Oraszam

Elékészités & heti 6raszam 1 3 4 0 2 2
, 0 e_Sthes ©s , 2 heti/ciklus éraszam 2 6 8 0 4 4
élelmiszerfeldolgozas e e

éves Oraszam 36 108 144 0 62 62
Konyhai berendezések heti 6raszam 2 2 0
és gepek ismerete, 2 heti/ciklus 6raszam 4 4 0
kezelese, éves Graszam 0 72 72 0 62 62
programozasa
Etelkészité heti 6raszam 1 13 14 0 14 14

CIKESZITES- 2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28

technologiai ismeretek —

éves oraszam 36 468 504 0 434 434

heti 6raszam 0 2 2 0 2
Etelek talalasa 2 heti/ciklus draszam 0 4 4 0 4

éves Oraszam 72 0 72 62 0 62
Anyaggazdalkodas, heti 6raszam 3 0 3 3 0
adminisztracio, 2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 0
elszamoltatas éves 6raszam 108 0 108 93 0 93
Munkavallaléi id heti 6raszam 0 0

unkavailalol 1degen 2 heti/ciklus 6raszam 0 0

nyelv .

éves Oraszam 0 62 0 62

heti 6raszam 7 18 25 7 18 25
OSSZES ORASZAM 2 heti/ciklus draszam 14 36 50 14 36 50

éves raszam 252 648 900 252 558 775
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10. evfolyam

Elékészités és élelmiszer-feldolgozas

A tantargy tanitasanak célja

A tanulé azonositja, csoportositja a konyhéban hasznélatos alapanyagokat és eszkdzoket,
melyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszkozok és

technoldgiék felhasznalasaval.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Elékészités s 10. évfolyam 11. évfolyam
2 : 2o | INtézményi | dualis dsszes intézmeényi | dudlis dsszes
élelmiszerfeldol gozas oktatas képzOhely | draszdm oktatas képz6hely | Graszam
heti 6raszam 1 3 4 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 6 8 0 4 4
éves Oraszam 36 108 144 0 62 62

A szabad drakeretbdl ebben a tantargyban 10. évfolyamon 1 6rat hasznaltunk fel.

10. évfolyam (4 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Elékészités 20 ora 5 15
Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités 30 dra 8 22
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és 30 6ra 7 23
pecsenyelevek
Alapkészitmények 6 Ora 1 5
Stritési eljarasok 14 éra 4 10
Bundazasi eljarasok 20 oOra 5 15
Martasok 24 oOra 6 18
Tfjltglekaruk (kolbqszok, terrine-ek, 0 6ra 0 0
pastétomok, galantinok)

Pékaruk és cukraszati alaptésztak 0 ora 0 0
Savanyitas, tartositas 0 ora 0 0
Az éves Oraszam 144 6ra 36 108
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INTEZMENYI| OKTATAS -ELMELET

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 ora

SSZ. Témakor Leiras
Az élelmi anyagok Osszetétele.
Az élelmiszerek csoportositdsa: novényi ¢s allati  eredeti
élelmiszerek.
Az ¢lelmi anyagok jellemzdi, tulajdonsagai: malomipari termékek,
1A ce zoldségfélék, gylimolcsok, tojas, tej és tejipari termékek, husok.
Elokészités gy Py . 1.2 ; et .
1. 5 6ra Az idényszeriiség fontos;aga zoldsggek ¢és gyiimdlcsok esetében.
Az elokészités miuveleti sorrendje (valogatas, szaraz és nedves
tisztitas, darabolas).
Az elokészitett alapanyagok felhasznalasa.
A darabolas, filézés, csontozas, a rostirany fogalma és technikaja
végoallatok, szarnyasok, halak esetében.
Az ételkészités soran alkalmazott élelmi anyagok jellemzoi,
technolodgiai szerepiik: édesitOszerek, étkezési zsiradékok, izesitd
anyagok, fliszerek, tartosito-, lazitd- és savanyitoszerek, alkaloid
tartalma élvezeti szerek.
Fellletkezelés: fényezés, thuzés, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozas, sz{irés
Alapmiiveletek, Formaadas: Kkiszuras, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas,
2. | filiszerezés, izesités | passzirozas, kiszaggatas, sodrés, fonas, dresszirozas
8 dra Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb
mechanikai Gton
Osszedllitas:  toltés, kikeverés, osszekeverés, gyuréas, lerakas,
rétegezés
Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fiiszernovények hasznalata, s6zas
(sofajtak), eédesités, savasitas, izesité keverékek (sofrito, mirepoix,
persillade)
A Vilagos és barna alaplevek fajtai.
A beforralas, koncentralas fogalma (0j ismeretek: a hasonld
technologidval késziilé hig levesekhez képest a vildgos és barna
alaplevek esetében jelentdsen kevesebb so ¢€s fiiszerek sziikségesek,
Alaplevek, P RS . e
rovidlevek, mert a késébbi felhas_z,nalas miatt ez,ek az izek _felerosodnelrk, stb)
: ’ Barna alaplevek (borjd, marha, sertés, kacsa, liba, vad) készitésének
3. | kivonatok és

pecsenyelevek
7 6ra

technologidja () ismeret: a barna alaplevek esetén a fozést
megeldzden elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késobbi
barna szint; tisztaban van vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb
f6z¢si 1d6 sziikséges stb.).

A vilagos alaplevek - csirke, zoldség, hal - (0j ismeretek: révidebb
f6zési idovel késziti ezeket stb.).
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Alapkeészitmények

Hidegen és melegen kevert fliszervajak

Maj- és husfarce-ok

Nyers és fott paclé vadakhoz, valamint citromalapi aromatikus
készitmények elsdsorban vilagos husokhoz, halakhoz, z6ldségekhez
és gylmolcsokhoz (marinalas)

4 16ra Egyszerti gyurt tészta (sokoldalu felhasznalhatdsag, pl. levesbetét,
koret)
Duxelles (gombapeép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)
Muszlin  (vilagos, tejszines hds- vagy halemulzid, amelyet
toltelekként, habgaluskakent hasznositanak)
Liszttel: rantasok, lisztszoras, habarés, beurremanie és szérazon
piritott liszttel
Keményitokkel
Siiritési eljardsok Rou_xszal,, _agaragarral, xantannal  (figyelve ezek  eltérd
5. ) tulajdonségaira)
4 Ora c ., ,
Etelek sajat anyagaval
Tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)
Zsemlemorzsaval, kenyérrel
Burgonyéval
Bl.J,nd,azaS' Alapveté bundazasi eljarasok: natdr, bécsi, parizsi, Orly, tempura,
6. | eljarasok .
2 bortészta
5ora
A maértasok készitésének technoldgiaja, hasznalatuk, szerepik az
étkezés rendjében:
_— — Francia alapmartasok €s a bel6liik képzett martasok
Martasok < - . e s
7. . — Emulzidés martasok (és az ezek készitésehez sziikséges specialis
6 ora L e
technoldgiék)
— Hideg martasok
— Egyéb meleg martasok
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 3 ora; éves 6raszam: 108 dra
SSZ. Témakor Leiras
Az élelmi anyagok Osszetétele.
Az ¢élelmiszerek csoportositdsa: ndvényir ¢és allati  eredeti
élelmiszerek.
Az élelmi anyagok jellemzdi, tulajdonsdgai: malomipari termékek,
e zoldségfélék, gylimolcsok, tojas, tej és tejipari termékek, husok.
Elokészités . o, ) o2 ; W .
1. 15 6ra Az idényszeriiség fontossaga zoldsegek es gyiimolcsok esetében.

Az elokészités miveleti sorrendje (valogatis, szaraz és nedves
tisztitas, darabolas).

Az eldkészitett alapanyagok felhasznalasa.

A darabolas, filézés, csontozas, a rostirany fogalma és technikaja
vagoballatok, szarnyasok, halak esetében.
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Alapmiiveletek,
fliszerezés, izesités
22 6ra

Az ételkészités soran alkalmazott élelmi anyagok jellemzoi,
technologiai szerepiik: édesitOszerek, étkezési zsiradékok, izesitd
anyagok, fliszerek, tartosito-, lazitd- és savanyitoszerek, alkaloid
tartalma elvezeti szerek.

Fellletkezelés: fényezés, thuzés, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozas, szlirés

Formaadas: KiszUras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegobevitellel, egyéb
mechanikai Gton

Osszedllitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés

Flszerezés,  izesités:  bouquetgarni,  fliszerzacsko,  friss
fliszerndvények haszndlata, s6zés

(sofajtak), édesités, savasitas, izesitd keverékek (sofrito, mirepoix,
persillade)

Alaplevek,
révidlevek,
kivonatok és
pecsenyelevek
23 6ra

A vilagos és barna alaplevek fajtai.

A beforralas, koncentralds fogalma (0j ismeretek: a hasonld
technolégiaval késziild hig levesekhez képest a vilagos és barna
alaplevek esetében jelentdsen kevesebb so és fiiszerek sziikségesek,
mert a késébbi felhasznalas miatt ezek az izek felerdsodnek, stb.).
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) készitésének
technologidja () ismeret: a barna alaplevek esetén a fOzést
megeldzden elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késObbi
barna szint; tisztdban van vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb
f6z¢si 1d6 sziikséges stb.).

A vilagos alaplevek - csirke, zoldség, hal - (Uj ismeretek: rovidebb
f6z¢ési idovel késziti ezeket stb.).

Alapkészitmények
5 ora

Hidegen és melegen kevert fiiszervajak

M4j- és husfarce-ok

Nyers és fott paclé vadakhoz, valamint citromalapl aromatikus
készitmények elsdsorban vilagos husokhoz, halakhoz, z6ldségekhez
és gyumolcsokhoz (marinalas)

Egyszeri gyurt tészta (sokoldalii felhasznalhatdsag, pl. levesbetét,
koret)

Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)

Muszlin (vilagos, tejszines hus- vagy halemulzio, amelyet
toltelékkent, habgaluskakéent hasznositanak)

Siiritési eljarasok
10 ora

Liszttel: rantasok, lisztszoras, habarés, beurremanie és szérazon
piritott liszttel

Keményitokkel

Rouxszal, agaragarral, xantdnnal (figyelve ezek eltérd
tulajdonsagaira)

Etelek sajat anyagaval

Tejtermekkel (tejfol, tejszin, vaj)

Zsemlemorzsaval, kenyérrel

Burgonyaval
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Bundazasi

Alapvet6 bundazasi eljarasok: natlr, bécsi, parizsi, Orly, tempura,

eljarasok f
Ja bortészta
15 dra
A martasok készitésének technoldgiaja, hasznalatuk, szerepik az
étkezés rendjében:
i — Francia alapmartasok ¢€s a bel6liik képzett martasok
Martasok S . e L
18 6ra — Emulziés martasok (és az ezek keészitésehez sziikséges specialis

technologiak)
— Hideg martasok
— Egyéb meleg martasok
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak célja
A tanuldk megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhaban talalhatd eszkzok és gépek
biztonsagos hasznalatat. Szlikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a bennlk

rejlo lehetdségeket.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Konyhai 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések és
gépek ismerete, | intézményi | dudlis Bsszes intézményi | dulis Bsszes
kezelése, oktatas képzéhely | Oraszam oktatas képzdhely | 6raszam
programozasa
heti 6éraszam 0 2 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
éves Oraszam 0 72 72 0 62 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatds | Dualis képzéhely
Kéziszerszamok 20 oOra 0 20
Hit6- és fagyasztoberendezések 20 oOra 0 20
F6z0- és sutdberendezések 20 6ra 0 20
Egyéb berendezések és gépek 12 6ra 0 12
Karbantartasi és Gizemeltetési ismeretek 0 6ra 0 0
Az éves Oraszam 72 Ora 0 72

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

Ssz. Témakor

Leiras

159




DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 72 ora

SSZ. Témakor Leiras
A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszerti hasznalatat,
- ) tisztitdsuk és karbantartasuk szabalyait, megtanulnak kést élezni.
Keéziszerszamok - . " o . . (1 £ .

1. 20 6ra Uzembiztosan 6ssze- és szétszerelik a husdaralot, a kuttert és az
egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszerti tisztantartasukrol
és tarolasukrol

Hiito- és A tanulok ismerik a hité- és fagyasztoberendezések milkOdési

2. | fagyasztéberendezések | elveit, tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a fagyaszto-

20 dra és sokkolokésziilékeket.
Ismerik a kiilonb6z6 elveken miik6do hokozlo berendezéseket, a
o n oz villany ¢és gaziizemli siitoket. Képesek rendeltetésszerien
Fozo- és A . ., .,
o , hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben

3. | siitoberendezések . . v . -y

20 6ra programozni a berendezéseket (pl. siitékemencék, indukcids
f6zolapok, kombiparolok, mikrohullamu siitok, f6zdiistok,
keramialapos tlizhelyek, gaztiizhelyek, francia tizhelyek).
Ismerik €és biztonsadgosan hasznaljak a ma mar egyre kevéshé
kilonlegesnek szamitd konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajanlas:

— Pacojet: digitalisan programozzak annak fuggvényében, hogy
sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot
kell készitenitk.

. | — Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex

Egyeb berendezesek €s | feladat ellatasara. A berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt,

4. | gepek turmixol és hékezel.

12 ora

— Szaritd- és aszalOberendezés: tudjak programozni a
nedvességtartalom csdkkentésére alkalmas berendezést.

— VarioCooking Center: a legtsszetettebb programozasi feladatot
igényl6 berendezést is képesek beallitani és hasznalni.

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru
betartasa mellett tudjak programozni és hasznalni a sous-vide
berendezést.
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Etelkészités-technoldgiai ismeretek

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a konyhatechnologiakat, és
koradbban megszerzett alapanyag-ismereteikre tdmaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik élelmiszerb6l melyik technologiaval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti
értéket. Tudjanak komplex, tobb komponensii ételeket €s az ételekbdl meniisorokat késziteni,
szem elOtt tartva a szezonalitdst, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technologiai
szabalyokat.

Tovabbi cél, hogy munkajuk soran a tanulok képesek legyenek figyelembe venni a
gazdasagossagi szempontokat, torekedjenek a fejlodésre, és tudjanak csapatban dolgozni.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Etelkészités- 10. évfolyam 11. évfolyam
technolégiai intézményi | duélis sszes intézményi | duélis Bsszes
ismeretek oktatas képzéhely | Oraszam oktatas képzdhely | 6raszam
heti 6éraszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
éves Oraszam 36 468 504 0 434 434

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (14 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Fézés 115 6ra 5 110
GO6zol1és 110 6ra 5 105
Parolas 124 ora 5 119
Sutés |. 122 6ra 4 118
Sutés 1. 18 éra 2 16
Kuldnleges technologiak 3 0ra 3 0
Cukraszat 4 oOra 4 0
Specidlis ételek (mentes, kimélo) 4 6ra 4 0
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Etelkészités arukosarbol

4 6ra 4 0

Az éves braszam

504 ora 36 468

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Fozés
5 6ra

— Forralés: tészték, levesbetétek, koretek

— Gyongyozd forralds: huslevesek, erdlevesek

— Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, Osszetett levesek,
stiritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fiiszerkivonatok

— Forrazés: paradicsomhamozas, csontok forrdzasa

— Blansirozés: zoldségek el6fozése

— F6zés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

Go0zolés
5 6ra

— Kozvetlen g6z61és: harcsafilé, zoldségek
— Kozvetett gdzolés: felftjtak

Parolas
5 6ra

Egyszerii (egyliteml) parolas:

— Halak (rovid Iében)

— Gylimolcsok

Osszetett parolasok:

— Hasszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apr6 husok, porkoéltek
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Sutés I.
4 6ra

Nyilt 1égtérti siitések:

— Nyarson siités: jellemzéen egész allat (csirke, barany, malac) sitese
parézs vagy faszén felett, specialis esetben tészta, pl. kirtoskalacs
sttése

— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd stitése

— SerpenyOben kevés forro zsiradékban sités (szotirozas): natdr
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok sutése

— Piritds: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hisok,
z0ldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarzé hdével torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-
képzddéssel jaro hdkezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasitése valamire vagy konfitalas utani pdrzsanyagképzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogods kiilsd és a szaftos, krémes
belsd  allag  elérése  halaknal, zoldségeknél (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott
hiusok, zoldségek, gyimdolcsok) esetén

Sutés I1.
2 6ra

Zart légterti siitések (siitbben, kemencében, kombiparoloban és
Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok

— Osszeslitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen fistolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

Kulonleges
technologiak
3 o0ra

Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban,
lassti, alacsony hoémérsékleten torténd siitése. HUsok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
z6ldségek kozil pedig huvelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkivil nagy technoldgiai pontossiagot igényld
hokozlés. Az  alapanyagot vagy alapanyagokat elészor
vakuumfoliazzak, utdna pontosan megtartott homérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és
kdnnyebb rostozatl husoknal alkalmazzak.

Fustolés: hideg vagy meleg fustoles, jellegzetes izzel és allaggal jaro
technoldgia, amely nem minden alapanyaghoz illik.
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— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlds, élesztds,
leveles, forrazott, felvert, kevert, hizott, turds és burgonyas tésztak)
— Alapkrémek ¢és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Valtozatos gyiimdlcskészitmények (plrék, zselék, toltelékek)

;| Cukrészat — Edes és sos toltelékek
" | 40ra — Habok (mousse, habositott ganache, espuma)
— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet,
granita)
— Edes felftjtak, pudingok
— Martasok, ontetek
e A tanulo képesse valik arra, hogy ételeket és meniket allitson ¢ssze
Speciélis ételek e, \ ; , . : A
(i a specialis igényekkel érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimélo
8. | (mentes, kimélo) . L 1z . o ;
4 6ra és a rr_lfentes taplalkozashoz szikséges alapanyagokat és
technoldgiakat.
Etelkészités A tanuldk a rendelkezésére all6 alapanyagokbdl 0sszeéllitanak egy
9. | arukosarbol legalabb haromfogasos menusort. Széban be tudjdk mutatni az
4 6ra altaluk dsszeallitott mendit.
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 13 Ora; éves 0raszam: 468 Ora
SSZ. Témakor Leiras
A tanulok elsajatitjak a foz¢és formait és képesek lesznek alkalmazni
azokat. El tudjak késziteni a f6zési technologidkhoz kapcsolddod
ételeket €s/vagy ételkiegészitoket. Mindig figyelembe veszik a
felhasznalt alapanyag és technoldgia kapcsolatat.
Ajanlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
1 Fo6zés — Gyodngyo6z0 forralas: huslevesek, erdlevesek
" 1110 6ra — Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek,

stiritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forréazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zoldségek el6fozése

— FOzés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén
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Go0zolés
105 6ra

A tanulok ismerik a gézolés kozvetett és kozvetlen formajat, be
tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfeleld
technoldgia. Kezelni, programozni tudjak a g6zo6léshez sziikséges
gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez
adja a legteljesebb ¢€s tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyt
rostszerkezetli ¢€lelmiszerek puhitasdra. Nagyon jol hasznalhat6
kimél6 taplalkozast igényl6 vendégek étkeztetésénél.

Ajanlas:

— Kozvetlen gézolés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett gdzolés: felftjtak

Parolas
119 6ra

A tanulok elsajatitjak a parolasi technikékat. Ertik az el6siités, a rovid
vagy hosszl parololé fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltérd
parolasi formak mely vagéallat, hal vagy szarnyas mely hisrészének
elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszerii (egyliteml) parolas:

— Halak (rovid Iében)

— Gylimolcsok

Osszetett parolasok:

— Hasszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apr6 husok, porkéltek

Sutés 1.
118 6ra

A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hdokozlések
gyakorlatéat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a felhasznalando
alapanyaghoz és a készitend6 ételhez legjobban ill6 technoldgiét.
Nyilt 1égteért siitések:

— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése
parazs vagy faszén felett, specialis esetben tészta, pl. kirtoskalacs
siitése

— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése

— SerpenyOben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natir
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott husok siitése

— Pirités: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok,
z0ldségek gyors, magas hdmérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarz6 hdvel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-
képzddéssel jard hokezelés, célja a feliileti pirultsdg elérése, pl.
martas rasitése valamire vagy konfitalas utani pdrzsanyagképzés

— B6 olajban siités (frittirozas): ropogods kiils6 és a szaftos, krémes
bels6  allag elérése  halakndl,  zOldségeknél  (burgonya,
gyokeérzoldségek, fiiszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropog6sok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztdba martott
hisok, z6ldségek, gyimdlcsok) esetén
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Satés 11.
16 ora

Zart légterti siitések (siitdben, kemencében, kombiparoloban ¢és
Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

— Osszesiitétt zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen flstolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

A tanulok megtanuljék beéllitani a kombiparoldn a paratartalmat és a
legkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az
éjszakai sltési modot.
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Etelek talalasa

A tantargy tanitasanak célja

Az témakorok elsajatitasat koveten a tanulok ismerik a talalasi formékat, a talaldeszkdzoket
és a talalas szabalyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kothetd jellegzetes
élelmiszereket és technoldgiakat. Képesek rendezvényi meniuk osszeallitaséara és a feladathoz
tartoz0 egyeb tevékenységekre, kalkulacié &sszeallitasara és atszamolasara. Ismerik a
nemzetkdzi konyhékat, képesek Otletet meriteni az ott hasznlt technoldgidkbdl. Képesek
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve dsszeéllitani egy biiféasztal kinalatat.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
} 10. évfolyam 11. évfolyam
Etelek talalasa [inw@zmenyi | dualis Gsszes intézményi | dualis Gsszes
oktatas képzbéhely | 6raszdm oktatas képzbhely | 6raszdm
heti 6raszam 2 0 2 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 4 0 4 4 0 4
éves Oraszam 72 0 72 62 0 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Alapvet0 talalasi formak, lehetéségek 20 ora 20 0
Szezonalis alapanyagok hasznalata 17 6ra 17 0
Heti menuk Osszeallitasa 15 ora 15 0
Alkalmi menuk 6sszeallitasa 20 ora 20 0
Rendezvényekkel kapcsolatos teendok 0 ora 0 0
Nemzetkozi ételismeret 0 ora 0 0
Bufek osszeallitasa és talalasa 0 6ra 0 0
Kalkulacio 6sszeéllitasa 0 ora 0 0
Az éves Oraszam 72 6ra 72 0
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INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 72 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Talaloeszk6z0k, tanyérok, talak, kiegészitok és a talalasi szabalyok.
Husok szeletelése, darabolasa a rostiranyra merélegesen alkalmazott
vagasokkal.
Rendezett és aranyos talalas szabalyai, figyelembe véve a fogas 6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket.
A télalas idorendjének meghatarozasa a rendelésekben szerepld
tételek ismeretében.
A A s Télalasi modok.
Alapveté talalasi P s s . A
formak A dIS%IteS szabalyai, a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagai,
L lehet(iséigek szerepuk.
. A tanyért melegen tart6 berendezések miikodése, kezelésiik.

20 ora - . C s
Az elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyér, tal
és talaloeszkoz kivalasztasa.

Szakmai szempontok: a talalas tisztasaga, a talalt étel és tanyer, tal
homérséklete.
Szervizmodok és azok kellékei.
A talalas esztétikai kdvetelményei (az elkészult fogas esztétikus
elhelyezése a tanyéron, talon; izléses, kreativ elkészitése, a tal
,megkomponalasa” stb.).
Szezonalis Az alapanyagok szezonalitdsa (meghatarozzak a szezonnak
’ alapanyagok megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az {izlet
" | hasznéalata kinélataba).

17 6ra Az élelmiszertipusnak megfelel6 el6- és elkészitési technolégiak.
Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszertien kezelik

Heti menuk a felmertil6 ételallergiakat.

3. | Osszeallitasa Képesek dietetikus szemlélettel gondolkodni és a menit ennek

15 éra megfelelden alakitjak ki.

Kivalasztjak és hasznéaljak a szezonélis alapanyagokat.
Alkalmi meniik Bfélrmily?n rendezvényrg képggek §s§zeéllitani a menut, figyelembe
; R véve az 0sszes felmeriild specialis igényt.
4. | Osszeallitasa

20 6ra

Szem el6tt tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit.
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variaciokra.
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek az alapanyagok szakszerli
atvételére, raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellendrzésére. Ki tudjak szamitani adott
termék anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikseges vételezési és
rendelési mennyiséget. Ki tudjak tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teendOket
képesek legyen beepiteni a mindennapi munkavégzésébe

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tanul6 alkalmazza a négy alapmiiveletet, mértékegységeket valt at, szazalékot szamol

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas, 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio, intézményi | duélis osszes intézményi | dudlis osszes
elszamoltatas oktatas képzohely | 6raszam oktatas képzdhely | Oraszam
heti éraszam 3 0 3 3 0 3
2 heti/ciklus éraszam 6 0 6 6 0 6
éves Graszam 108 0 108 93 0 93

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 1 érat, valamint 11. évfolyamon 1 Oréat

hasznaltunk fel.

10. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Aruatvétel 8 dra 8 0
Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata 36 ora 36 0
Elelmiszer- és arukészlet ellen6rzése 4 6ra 4 0
Az anyagfelhasznalés kiszamitasa 16 ora 16 0
\n/]e(;tgeéll:eélt-;?[,él ggndelési mennyiseég 8 6ra 8 0
Raktarozas 16 6ra 16 0
Arképzés 20 Ora 20 0
Bizonylatolas 0 ora 0 0
Elszamoltatés 0 dra 0 0
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Készletgazdalkodas

0 6ra 0 0

Az éves braszam

108 ora 108 0

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszdmoltatas

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 3 6ra; éves 6raszam: 108 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Meérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismeretek.
Az aruatvétel kiilonb6z6 moddjai, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétel szempontjai, aruatvétel a gyakorlatban.
A kiilonbozd alapanyagok (halak, kagylok, rdkok) mindségének
Aruatvétel _megéllapl’téséra‘vonatkozc') szapélyok, és az érz§k§zervi vizsgélat
1. 86 ismeretei. A mindségmegbrzési és a szavatossagi id6, valamint a
ora i Sy 2 " .
jotéllas. Az aruatvétel soran tapasztalt, esetleges eltérések kezelése,
dokumentalasa.
A széllitass megfeleldsége, valamint a nem megfelel6 szallitas,
mindség, mennyiség, érték szikséges intézkedések (jegyzokonyv,
visszaru).
Arugazdalkodasi A beérkezett aruk felvezetése az arugazdalkodasi rendszerbe.
» szoftverek A kiadott termékek jeldlése.
" | hasznéalata Az e-HACCP alkalmazasa.
36 Ora
Elelmiszer- és Megadott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagok, eszkdzok
3 arukeszlet kivalasztasa, és ezek meglétének ellendrzése a konyhan.
" | ellendrzése Az adott nyersanyagmennyiségek kiilonbozé (pl. a rendezvényi
4 Ora csoportok) létszamhoz igazitasa.
Az felh 14 Megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulécio készitése.
4, | B0YagIEmasznalas | 5, egysegar, mennyisegi egység, mennyiség, érték fogalma.
kiszamitasa b RPN PN
16 6ra A kalkulacié papiron és digitalisan tortén6 elkészitése.
Vételezési, Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a
rendelési raktarbol vételezendé mennyiség kiszamitasa.
5. | mennyiség Tomegveszteség, illetve tdmegnovekedés szamitasa.
megallapitasa Az utanpétlasi id6 figyelembevételével a rendelési mennyiség
8 ora megallapitasa.
A raktarozas fogalma, célja.
Lo Az atvett aru tulajdonsagainak megfeleléen torténd kezelése.
Raktarozas . -
6. 16 6ra A szakositott raktarozas.

Szakositott raktarak.
A tiszta Ut elve.
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A FIFO-elve.
A beérkezett aru netto és bruttd tomegének kiszamitasa.

Arképzés
20 6ra

Az arképzes lényege, elve a vendeglatasban.

Brutto ar, netto ar.

Egy adott termék aradnak megéllapitdsa a felhasznalt anyagok
beszerzési aranak alapjan.

A beszerzési és eladasi ar.

Az é&fa sz6 jelentése, tulajdonsagai, a vendéglatasban hasznalt &fa-
kulcsok meértéke, hasznalatuk szabalyai.

Arrés szamitasa haszonkulcs segitségével.

A termék netto, bruttd eladasi aranak megallapitasa.

Az engedmeényes ar szamitésa.

A csoportar kialakitasa.

Felar sz&mitasa.

Az ar és a bevétel kapcsolata.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Munkavallal6i idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1€péseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikacios célokat egy allasinterji soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsoldodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, dnéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterjii bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrdl be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszer(ibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon kerul oktatasra, igy épit a tanulok kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanulasa soran a tanulo ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaldi székincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
. ‘s 10. évfol 11. évfol

Munkavallaldi eviolyam eviolyam

idegen nyelv intézményi | duélis ssz€s intézményi | dudlis ssz€s
oktatas képzbéhely | Oraszdm oktatas képzbhely | Oraszdm

heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (0 6ra)
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11. evfolyam

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas

ORASZAMOK ALAKULASA
Elékészités s 10. évfolyam 11. évfolyam
4 ; 2 | INtézményi | dualis Osszes intézmeényi | dudlis dsszes
élelmiszerfeldolgozas oktatas képz6hely | draszdm oktatas képzohely | Oraszdm
heti 6raszam 1 3 4 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 6 8 0 4 4
éves Oraszam 36 108 144 0 62 62
A szabad Orakeretb6l ebben a tantargyban 11. évfolyamon nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatds | Dualis képzéhely
Elokészités 0 6ra 0 0
Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités 0 6ra 0 0
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és 0 6ra 0 0
pecsenyelevek
Alapkészitmények 0 6ra 0 0
Stritési eljarasok 0 ora 0 0
Bundazasi eljarasok 0 ora 0 0
Martasok 0 ora 0 0
Tpltglekaruk (kolbgszok, terrine-ek, 18 6ra 0 18
pastetomok, galantinok)
Pékaruk és cukraszati alaptésztak 18 oOra 0 18
Savanyitas, tartositas 26 6ra 0 26
Az éves Oraszam 62 Ora 0 62
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INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ. Témakor Leiras
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 ora; éves draszam: 62 ora
SSZ. Témakor Leiras
Toltelékaruk A kilonféle konyhai hiskészitmények:
(kolbaszok, — kolbaszok, hurkak
1 terrine_ek, — galantinOk, ballotine
" | pastétomok, — pastétomok
ga|antinok) — terrine-ek
18 éra
Pékaruk és Az élesztd és a kovasz mitkodése és hasznalata.
, |cu kraszati Alaptésztak 0sszedllitasa és készre sitése.
" | alaptésztak Kelt, omlds, kevert és égetett tésztak.
18 ora Kifli és egyszeriibb kenyerek készitése kovasz felhasznalasaval
Savanyitas, A tanuldék megértik a savanyitds metddusat. Rovid ideig, illetve
3. | tartositas hosszan eltarthatd savanyitott zoldségeket és gyumolcsoket
26 ora készitenek.
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

ORASZAMOK ALAKULASA
Konyhai 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések és
gepek ismerete, | intézményi | dudlis osszes intézményi | duélis osszes
kezelése, oktatas képzdéhely | Oraszam oktatas képzéhely | 6raszam
programozasa
heti 6raszam 0 2 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
éves Oraszam 0 72 72 0 62 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képz6hely
Kéziszerszamok 0 6ra 0 0
Hit6- és fagyasztoberendezések 0 ora 0 0
F6z06- és siitéberendezések 0 6ra 0 0
Egyéb berendezések és gépek 0 ora 0 0
Karbantartasi és izemeltetési ismeretek 62 Ora 0 62
Az éves draszam 62 6ra 0 62

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 éra; éves 6raszam: 0 6ra

SSzZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 ora

SSZ. Témakor Leiras

A hasznalatban 1évé gépek ¢és Dberendezések Dbeiizemelési,
karbantartasi és programozasi folyamatainak ismerete.
Gozparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:
— Uzembe helyezés eldtt a berendezés és a hasznéaldja biztonsaga
érdekében ellendrzést tart, tliz és balesetvédelmi szempontok
figyelembevételével.

Karbantartasi és — Napi tisztitds és &polds gépi program és kézi tisztito-, illetve

Uzemeltetési apoldszerek, eszkdzok segitsegével

iIsmeretek — A készilék funkcionalis elemei

62 Ora — GOzgenerator vizkdmentesitése

— Gozfuvoka vizkdmentesitése

— Gozgenerator Uritése

— SelfCookingControl tizemmad

— Elémelegités funkcid ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazéasa

— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel
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Etelkészités-technoldgiai ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Etelkészités- 10. évfolyam 11. évfolyam
technologiai intézményi | duélis Bsszes intézményi | dualis Bsszes
ismeretek oktatas képzdéhely | Oraszam oktatas képzéhely | 6raszam
heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
éves Oraszam 36 468 504 0 434 434
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (14 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely

Fézés 0 dra 0 0
GO6zol1és 0 dra 0 0
Parolas 0 6ra 0 0
Sutés |. 20 ora 0 20
Sutés 1. 60 dra 0 60
Kildnleges technologidk 57 éra 0 57
Cukrészat 110 6ra 0 110
Specialis ételek (mentes, kimélo) 58 dra 0 58
Etelkészités arukosarbol 129 éra 0 129

Az éves Oraszam 434 ora 0 434

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

Ssz. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 14 ora; éves 6raszam: 434 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Sutés I.
20 6ra

A nyilt és zart térben torténd hokozlések gyakorlata és alkalmazésa.
A felhasznalando alapanyaghoz és a készitendé ételhez legjobban illé
technoldgia kivélasztasa.

Nyilt 1égtért siitések:

— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése
parazs vagy faszén felett, specialis esetben tészta, pl. kirtoskalacs
stitése

— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése

— SerpenyOben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natar
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok stitése

— Piritds: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hisok,
zoldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarz6é hdvel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-
képzddéssel jaro hdkezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasutése valamire vagy konfitalas utani poérzsanyagképzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogods kiilsé és a szaftos, krémes
bels6  allag elérése  halakndl, zOldségeknél  (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott
hasok, zoldségek, gylimdlcsok) esetén.

Sutés I1.
60 6ra

Zart légterti siitések (siitdben, kemencében, kombiparoloban ¢és
Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

— Osszeslitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen flstolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

A tanul6k megtanuljak beéllitani a kombiparoldn a paratartalmat és a
legkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az
éjszakai sutési médot.
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Kulonleges
technoldgiak
57 ora

Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban,
lassu, alacsony homérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartositani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
z6ldségek kozul pedig huvelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviill nagy technologiai pontossagot igényld
hokozlés. Az  alapanyagot vagy alapanyagokat elészor
vakuumfoliazzak, utdna pontosan megtartott homérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

Marinalas: savas kornyezetben tortén6 fehérjeatalakitas, halaknal és
kdnnyebb rostozatu hdsoknal alkalmazzak.

Fustolés: hideg vagy meleg fustolés, jellegzetes izzel és allaggal jaro
technol6gia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat
110 6ra

A kilonféle éttermi cukraszati technolégiak kombinalasa, és komplex
tanyérdesszertek alkotésa:

— Tésztakészitési technologiak (gyurt és kevert omlos, élesztds,
leveles, forrdzott, felvert, kevert, huzott, taros és burgonyas tésztak;
fott-stlt tésztaételek; éttermi tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Vaéltozatos gyumolcskészitmények (purék, zselék, toltelékek)

— Edes és sos toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet,
granita)

— Edes felftjtak, pudingok

— Martéasok, ontetek

Specidalis ételek
(mentes, kimélo)
58 6ra

A tanuld képessé valik arra, hogy ételeket és meniket hozzon létre a
specidlis igényekkel érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimélo
és a mentes taplalkozashoz szilkséges alapanyagokat és
technoldgiékat (glutén-, laktoz-, tejfehérje- és cukormentes ételek).

Etelkészités
arukosarbol
129 6ra

A tanulok az eddig megszerzett tudasukat felhasznadlva a
rendelkezésére allo alapanyagokbol megalkotnak egy legalabb
haromfogasos menisort, amelyben bemutatjdk kreativitasukat,
alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudasukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, 6nmagukra és kornyezetlkre is igényes
formaban teszik. Szoban is be tudjak mutatni az altaluk elkeszitett
menut.
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Etelek talalasa

ORASZAMOK ALAKULASA
i 10. évfolyam 11. évfolyam
Etelek talalasa [intézményi | dualis osszes intézményi | dudlis 0sszes
oktatas képzbéhely | braszam oktatas képzéhely | braszam
heti 6raszam 2 0 2 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 4 0 4 4 0 4
éves Oraszam 72 0 72 62 0 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Alapvet0 talalasi formak, lehetdségek 0 ora 0 0
Szezonélis alapanyagok hasznélata 0 dra 0 0
Heti menulk 0sszeallitasa 0 6ra 0 0
Alkalmi menik 0sszeéllitasa 0 6ra 0 0
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk 17 éra 17 0
Nemzetkozi ételismeret 17 6ra 17 0
Bufék dsszedllitasa és talalasa 16 6ra 16 0
Kalkulacio 6sszeéllitasa 12 6ra 12 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0
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INTEZMENYI OKTATAS - GYAKORLAT

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 ora

SSZ. Témakor Leiras
Rendezvények lebonyolitdsahoz kapcsolddo tervezési feladatok
Rendezvényekkel (nyersanya’gszukseglet, megrgpdeleselg, készletezes, technikai
lebonyolitas tervezete, munkaerd-beosztas stb.)
kapcsolatos . . o (o .
1. " A catering konyhara es6 részének szervezési feladatai.
teend6k . . s
17 6ra Logisztikai feladatok, megoldasi lehetéségek.
Rendezvények eldkészitésével, lebonyolitasaval, elszdmoltatdsaval
kapcsolatos dokumentacio.
s A jelent6s nemzetk6zi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos
Nemzetkozi o L P A
T alapanyagai, kész fogasai és elkészitésik technoldgiai.
2. | ételismeret . f . . .y p
17 6ra A nemzetkdzi kgnyhak hagyomar_ly_os ¢és az 1ger_1yekn§k megfelelden
atalakitott tételeinek és technoldgiai megoldasaiknak ismerete.
A Dbiféasztalos étkezés megtervezése (figyelembe véve és
Bufék osszedllitasa | 6sszehangolva a konyha kapacitasaval, a szezonalitdssal és a
3. | éstalalasa vendégkor dsszetételével, valamint a specialis kérésekkel).
16 dra A bifé kinalatanak dsszeéllitasa, felépitése (az utdnpétlés, az étkezés
vegével az eredeti allapot visszaallitasanak megtervezése).
Kalkulacié elkészitése manudlisan vagy digitalisan kiilonb6z6
menuhoz, rendezvényhez, atszamitasuk a megvaltozott létszamhoz
Kalkulacio igazodva.
A | Bsszeallitasa Kalkulacié elkészitése, atalakitasa (manualisan vagy digitalisan a
' 12 6ra szezonalitdisnak vagy a vendégek megvaltozott igényeinek
megfeleléen.
Uj étel esetén a kalkulacio valtozasainak rdgzitése manuélisan vagy
digitalisan.
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 Ora; éves 6raszam: 0 Ora
SSZ. Témakor Leiras
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas, 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio, intézményi | duélis 0sszes intézményi | dudlis Osszes
elszamoltatas oktatas képzohely | 6raszam oktatas képzdhely | Oraszam
heti éraszam 3 0 3 3 0 3
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 6 0 6
éves Oraszam 108 0 108 93 0 93

Szabad 6rakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 1 6rét, valamint 11. évfolyamon 1 6réat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Aruatvétel 0 6ra 0 0
Arugazdalkodasi szoftverek hasznélata 10 ora 10 0
Elelmiszer- és arukészlet ellen6rzése 0 6ra 0 0
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 12 6ra 12 0
\r;ige:;ﬁ;iﬁ’ié gzndelési mennyiség 0 6ra 0 0
Raktarozés 6 dra 6 0
Arképzés 20 6ra 20 0
Bizonylatolas 15 ora 15 0
Elszamoltatas 15 ora 15 0
Készletgazdalkodas 15 ora 15 0
Az éves Oraszam 93 ora 93 0
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 3 6ra; éves 6raszam: 93 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Arugazdalkodasi
szoftverek
hasznalata

10 6ra

A beérkezett aruk felvezetése az arugazdalkodasi rendszerbe.
A kiadott termeékek jelolése.
Az e-HACCP alkalmazasa.

Az
anyagfelhasznalas
kiszamitasa

12 ora

Megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulécié készitése.
Az egysegar, mennyiségi egység, mennyiseg, érték fogalma.
A kalkuléci6 papiron és digitélisan torténé elkészitése.

Raktarozas
6 Oora

A raktarozas fogalma, célja.

Az atvett aru tulajdonsagainak megfeleléen torténd kezelése.
A szakositott raktarozas.

Szakositott raktarak.

A tiszta Ut elve.

A FIFO-elve.

A beérkezett aru nettd és brutté tomegének kiszamitésa.

Arképzés
20 6ra

Az arképzeés lényege, elve a vendéglatasban.

Brutto ar, netto ar.

Egy adott termék aranak megallapitdsa a felhasznalt anyagok
beszerzési ranak alapjan.

A beszerzési és eladasi ar.

Az &fa sz0 jelentése, tulajdonsagai, a vendéglatasban hasznalt afa-
kulcsok mértéke, hasznalatuk szabalyai.

Arrés szamitasa haszonkulcs segitségével.

A termék netto, bruttd eladasi aranak megallapitasa.

Az engedményes ar szamitasa.

A csoportar kialakitasa.

Felar szamitasa.

Az ar és a bevétel kapcsolata.

Bizonylatolas
15 ora

A bizonylat fogalma, a bizonylati elv.

A bizonylatok keletkezéstik, kiallitasuk szerinti csoportositasa.
Készpénzfizetéses, atutalasos szamla, nyugta, szallitolevelel
Kitoltésének ismerete.

A rontott bizonylat kezelésének elve.

A vendéglatasban hasznalt vasarlok konyvének célja, tartalma,
elemei, kezelése.

A készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumai (vételezési jegy,
selejtezési iv, kiadasi bizonylat).

Szoftver segitségével késziil6 bizonylatok ismerete, tartalma,
készitésik.
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Elszamoltatas
15 6ra

A raktar és a termelési munkaterilet leltareredményének
kiszamitasa.
A fizetendd hiany, tobblet, egyezd leltar fogalma, dsszefiiggései.

Készletgazdalkodas
15 éra

A készletgazdalkodas fogalma és jelentdsége a vendéglatasban.

A nyitokészlet, zarokeészlet, készletndvekedés és -csokkeneés
kifejezések jelentése, és ezek felhasznaldséaval az aruforgalmi
mérlegsor felallitasa.

Szémtani atlag es kronologikus atlag.

A forgasi sebesseg napokban és fordulatokban.

A készletgazdalkodasi eredmény értelmezése.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

185




Munkavallaléi idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
Munkavallal6i 10. évfolyam 11. évfolyam
idegen nyelv intézményi | duélis Bsszes intézményi | duélis Bsszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm oktatas képzéhely | Oraszam
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas Dualis
képzohely
Az allaskeresés lépései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivacids levél 5 ora 5 0
,.Small talk” - altalanos tarsalgas 6 ora 6 0
Allasinterju 5 6ra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 ora 40 0
Az éves draszam 62 Ora 62 0

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 2 6ra; éves éraszam: 62 6ra

SSZ. Témakor Leiras
A tanulo megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz
Az allaskeresés kapcsolddd szokincset idegen nyelven (végzettsegek, egyéb
1 lépései, képzettsegek, megkdvetelt tulajdonsadgok, szakmai gyakorlat stb.).
" | allashirdetések Képesse valik a szakméajahoz kapcsolddo allashirdetések
6 ora megertésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
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kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfelelden
begyakorolja az egy-szeriibb, allaskereséssel kapcsolatos trlapok
helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasésa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az
trlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesztiink
(irdskészség).

Onéletrajz és
motivacios levél
5 6ra

A tanul6 megtanulja az énéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényességgel, onalldan
megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az &llas megpalyazasahoz hasznélt hivatalos levél
tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus szofordulatokat, a szakméajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossagu kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus széfordulatok és
nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

»Small talk” —
altalanos tarsalgas
6 ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rahangolni a
tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
feszultséget, segit a beszélgetés gordilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az
1d6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést €s a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.

Allasinterju
5 ora

A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajékozddjon. Ki tudja emelni erésségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajétitja a kozvetleniil a szakmajara
vonatkoz0, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Szakmai idegen
nyelv
40 6ra

A gyakorlati vizsgan a vizsgaszervezo6 altal meghatarozott
nyersanyagkosarbol (meghatarozott mennyiségben €s témakorbdol), a
vizsgazd a sajat receptjei és nyersanyagkosarak elemeinek, a
beldliik elkészithetd ételek, meniisorok idegen nyelvii ismerete.
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat SZAKACS szakmai vizsga

Kdzponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezese: Szakacs szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirasa
- Szezonalis alapanyagok hasznalata - feleletvalaszto feladat (t6bbszords valasztas)
- Heti vagy alkalmi menii 6sszeéllitasa - feleletalkoto feladat (kiegészités)
- Rendezvényekkel kapcsolatos teendbk - feleletalkotd feladat (rovid valasz)
- Aruéatvétel - feleletvalasztd feladat (véalaszok illesztése)
- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkotd (kiegészités)
- Anyagfelhasznalas kiszdmitasa - feleletalkotd (kiegészités)
- Vételezés, rendelési mennyiség megallapitasa - szamkitolté (rovid szamitas)
- Raktarozas - feleletvalaszté feladat (tobbszoros valasztas, valaszok illesztése)
- Arképzés - szamkitolté (rovid szamitas)

A rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Gsszes pontszam legalabb 40 %-at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezese: Szakacs projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa:

A) Vizsgarész: Portfélio: a tanuld haladasardl és eredményeirél, munkaibdl dsszeallitott, a mentoral6d gyakorlati
oktatd vagy oktatd altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kételezden tartalmazza a kovetkezo teriilet mindegyikére vonatkozoan elkészitett dokumentumokat)

« A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni feladatmegoldasait,
szakmai észrevételeit, a tanuld altal készitett termékek bemutatasat. Minden terméket keépekkel
kell illusztralni

* Beszamold munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitdsokrol szakmai tovabbfejlodeés
lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal

+ Onéletrajz

+ Onreflexié az egész portfoliora vonatkozdan: jovokép, sajat tanuldsi folyamat onértékelése erre
reflektalas

Formaja: PDF dokumentum 6sszeéllitadsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készité megnevezése, datum),
tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetOk a minimum terjedelmen feliil,
ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni

Betiiforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre all6 1d4: 6 honap.

A portf6lio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B) Vizsgarész: Menusor elkészitése
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A vizsga eldtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd altal dsszedllitott nyersanyagkosarhoz (szezonalis
és regionalis alapanyagokat tartalmaz) a jeloltnek dssze kell allitania kosaranként 4 db négyfogasos mendsort,
azaz Gsszesen 16 db mensort.

A nyersanyagkosaraknak legaldbb 6t, a tobbi kosartdl eltérd alapanyagot kell tartalmazniuk.

A menusoroknak tartalmaznia kell az ételek recepturajat és technoldgiai leirasat.

A mentisort Ggy kell Osszeallitania, hogy az el6készitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all
rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgazo6 altal osszeallitott meniisorokat az elsé vizsgatevékenységet megeldzo 14. napig le kell adnia a
vizsgaszervez részére. A vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e a
szakmai elvarasoknak. A menisorok elfogadasardl vagy elutasitasardl a vizsgazot a vizsga megkezdését
megel6zden, legalabb 24 oraval korabban értesiti a vizsgaszervezo.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai elGirasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhazatban jelenjen meg. A receptiranak
megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezd altal kijeldlt személytdl, munkateriiletén tartsa be a higiéniai
eldirasokat. Az 9sszeallitott meniisort a receptira alapjan el kell készitenie 4 f6 részére, majd az ételeket talalnia
kell.
A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsol6dé szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven.
Idétartam: 20 perc
A szakmai beszélgetés szempontrendszere:

» szakmai szokincs

» konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
* munkafolyamatok ismertetése
* idegennyelv-hasznélat nyelvhelyessége
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 275 perc
A) vizsgatevékenység: -
B) vizsgatevékenyseg: 275 perc
El6készitd tevékenység: 30 perc
Elkészites: 225 perc
Szakmai beszélgetés: 20 perc
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A nyersanyagkosarakhoz tartozo alapanyagok és ételek ételfocsoportonként

1.) Nyersanyagkosar

marhalapocka gomba jégsalata sertészsir
sertés sziizpecsenye | Sargarépa poréhagyma zsemle
csirkemell file petrezselyemgyokér | eper réteslap
bacon szalonna karalabé spagetti cérnametélt
flstolt szalonna zeller makaroni keményitd
sonka voréshagyma rizs méz
csirkemaj fokhagyma liszt csemege uborka
tejszin tv-paprika tojas alap fiiszerek és izesitOk
trappista sajt paradicsom porcukor (kristalycukor, s0, ecet,
margarin (Rama) kigyouborka paradicsom pliré citromlé, egész fekete
tehénturo burgonya ketchup bors, 6rolt fekete bors,
tej citrom zselatin 6rolt fehér bors, 6rolt
tejfol petrezselyemzéld mustar komény, fiiszerpaprika,
joghurt friss kapor olivaolaj borsikafii, majoranna,
Vaj savanyU képoszta étolaj (napraforgd) safrany, gyombér,
parmezan sajt szilva zsemlemorzsa szerecsendio, vanilias
juhtaré alma kukoricadara cukor, oregano,
bazsalikom, kakukkfit)
Szarnyasmaj rizotto, Bevert tojas hadik maédra,
.z Tormakrémes sonkatekercs francia salata
Eloételek T . .
talapzaton, Kaszinétojas francia salata
talapzaton, Bevert tojas bakonyi modra
Zoldség krémleves, Zellerkrémleves, Burgonya
Levesek . s . .
krémleves, Alfoldi gulyas, Csirke-raguleves
L eveshetétek Ré_ntott borso, Sajt,chips, Piritott zsemlekocka,
Csipetke, Reszelt tészta
Jércemell-filé milan6i mddra, Borsos tokany,
Husételek Parizsi sz(izérmék, Rantott csirkemell-filé,
Cordon Blue csirkemell
Koretek Puliszka, Parolt rizs, Burgonyapuré, Rizibizi
" Paradicsomsalata, Tejfolos uborkasalata,
Salatak . . . .
Képoszta salata, Fejes salata
Tardégomboc porcukorral és tejfollel, Vargabéles
Desszertek parolt gyumolccsel, Szilvas gomboc fahéjas

porcukorral, Turés palacsinta, Taros rétes
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2.) Nyersanyagkosar

sertéslapocka savanyu kaposzta zsemlemorzsa paradicsom
pulykamell filé fejes kaposzta zsemle kigyouborka
pisztrang jégsalata paradicsom puré fejes salata
flstolt szalonna citrom sargabarack iz alma
fustolt kolbasz mandula csemege uborka friss kapor
bacon szalonna mak vanilias pudingpor alap fiiszerek és izesit6k
fustolt pisztrang dio mez (kristalycukor, s0,
sargarépa tej zselatin citromlé, ecet, egész
petrezselyemgydker | tejfol keményito fekete bors, 6rolt fekete
karalabé joghurt csokoladé bors, 6rolt fehér bors,
zeller margarin (Rama) ¢lesztd 6rolt komény,
vordshagyma vaj olivaolaj fiiszerpaprika, borsikafii,
fokhagyma feta sajt leveles tészta majoranna, safrany,
burgonya trappista sajt (mirelit) gyombér, szerecsendid,
lilahagyma fustolt sajt rizs vaniliés cukor, oregano,
z6ldbab étolaj (napraforgd) | liszt bazsalikom, kakukKkfii)
gomba kakadpor tv-paprika
Jércesalata, Orosz hussalata, Kocsonyazott
Eldételek bevert tojas spargaval, Fistolt halsalataval toltott
paradicsom, Sajtkoktél
Tavaszi zOldseges, Zoldbableves, Karfiolleves,
Levesek . . )
Husleves, Csontleves husgombdccal
Levesbetétek Csipetke, Vajas galuska, Cérnametélt
Husételek Toltott _paprika, Pisztrang roston, Bacskai rizses
has, Csikdstokany, Erdélyi rakott kaposzta
Koretek Petrezselymes burgonya, Vajas-petrezselymes
burgonya, Galuska
Salatak Paradicsomsalata, Uborka salata, Képoszta salata
Gundel palacsinta, Meggyes rétes, Csokoladé
Desszertek poharkrém, Csokoladé fank csokoladé martassal,

Almas kelt palacsinta

3.) Nyersanyagkosar

csontos sertéskaraj
csirkecomb
csirkemaj

fUstolt kolbasz
bacon szalonna
sonka

alma
petrezselyemzold
friss kapor

gomba

sargarépa
petrezselyemgyoker

rizs
meggybefott
liszt

tojas
réteslap
csigatészta

alap fiiszerek és izesitok
(kristalycukor, porcukor,
s0, citromlé, ecet, egész
fekete bors, 0rolt fekete
bors, 0rolt fehér bors,
Orolt komény,

paradicsom karalabé zsemlemorzsa fiiszerpaprika, borsikafii,
kigyouborka zeller keményit6 majoranna, safrany,
tv-paprika z6ldborsé olivaolaj gyombér, szerecsendid,
fejes salata citrom étolaj (napraforgo) vanilias cukor, oregano,
voréshagyma sparga Vaj bazsalikom, kakukkfi,
fokhagyma lilahagyma méz szegfiiszeg, egész és
burgonya padlizsan keményito 6rolt fahé))
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keményitd cukkini bldzadara

blzadara zsemle csokoladé
Sajtropogos sajtmartassal, Hortobagyi husos

.z palacsinta, Hussalataval toltott paradicsom,

El6ételek . - .
Sonkaropogds remulade martassal, Rantott
cukkini tartarmartassal

Levesek H!deg meggyleves, Zo6ldségleves, Csontleves,
Hideg fahéjas almaleves

Levesbetétek Vajas galuska, Majgombaoc, Daragaluska
Parizsi sertésborda, Sult csirkecomb, Réntott

Husételek csirkecomb-filé, Natur sertésborda, Magyarovari
sertésborda

Kéretek Burgonyapiiré, Parolt rizs, Parolt gytimalcs,
Rizibizi, Parolt zoldségek, Zoldséges rizs

Salatak Idell vegyes salata, Fejes salata, Paradicsom
salata

Desszertek Magl}/arakas, I\/!eggyes I_epeny, Alma mezes
bundaban, Almas palacsinta, Meggyes rétes

4.) Nyersanyagkosar

marha hatszin zeller mascarpone sajt olivabogyé (z6l1d)

egész csirke z6ldborso rizs csemege uborka

fogas filé petrezselyem zold | liszt zselatin

flstolt szalonna friss kapor tojas alap fiiszerek és izesitok

bacon szalonna fokhagyma vanilias pudingpor (kristalycukor, porcukor,

paradicsom
tv-paprika
csemege uborka
jég salata

voros hagyma
burgonya
citrom

metélé hagyma
sargarepa
petrezselyem gyokeér
karalabé

fejes kaposzta
fejes salata
citrom
ananész
trappista sajt
margarin (Rama)
vaj

tej

joghurt

tejfol

tejszin

piros ételfestek
rumaroma éleszto
aszalt szilva
aszalt sargabarack
zsemlemorzsa
tarhonya

zsemle

méz

keményitd
olivaolaj

étolaj

sO, citromlé, ecet, egész
fekete bors, Orolt fekete
bors, 0Orolt fehér bors,
Orolt komény,
fliszerpaprika, borsikafi,
majoranna, safrany,
gyombeér, szerecsendio,
vanilids cukor, oregano,
bazsalikom,  kakukkfi,
szegfliszeg, egész és Orolt
fahéj)

Cézar salata, Zoldségropogos sajtmartassal,

Eloételek Waldorf salata, Kocsonyéazott sonkatekercs,
Gundel salata
Zoldborsoleves, Erdleves Royal modra,
Levesek . . )
Sertésragu-leves, Csirkeragu-leves, Orjaleves
L evesbetétek quas galqska, Csipetke, Reszelt tészta,
Cérnametélt
Husételek Hagymas rostelyos, Lecsos rostélyos, Csaky

rostélyos, Harcsafilé rantva, Kijevi csirkemell
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Koretek Sul_t kockaburgonyg,_T_ar_honya, Vajas galuska,
Vajas burgonya, Rizibizi

Salatak Kaposzta salata, Idei vegyes salata, Paradicsom
salata
Piskotatekercs puncsmartassal, Csorogefank

Desszertek rumos barackizzel, 1zes palacsinta, Farsangi fank
baracklekvarral, Csehfank

Javasolt menusorok

Z06ldség krémleves rantott borséval
Szé&rnyasmgj rizottd

Hideg meggyleves
Sajtropog6s sajtmartassal

burgonyaval
Paradicsom salata
Meggyes rétes

1. J6rcemell-filé milandi modra 11. Pér_izsi sertésbqrda burgonyapdirével
. B r e g Idei vegyes salata
Tarégombaoc porcukorral és tejfollel . .
Maglyarakéas
Zellerkrémleves sajt chipsszel Zoldségleves vajas galuskaval
Bevert tojas hadik modra Hortobagyi hasos palacsinta
2. | Borsos tokény puliszkaval 12. | Sllt csirkecomb pérolt rizzsel és parolt
Paradicsom saléta gyumolccsel
Vargabéles parolt gylimélccsel Meggyes lepény
Tormakrémes sonkatekercs (francia salata
talapzaton) Hussalataval toltott paradicsom
Burgonya krémleves piritott Csontleves majgombéccal
3. | zsemlekockéval 13. | Réntott csirkecomb-filé rizibizivel
Parizsi sziizérmék parolt rizzsel Fejes salata
Tejfolos uborkasalata Alma mézes bundaban
Szilvas gombdc fahéjas porcukorral
KaszinGtojas (francia salata talapzaton) Csontleves daragaluskaval
Alfoldi gulyés csipetkével Sonkaropog6s remulade martéssal
4. | Réntott csirkemell-filé burgonyapurével 14. | Natdr sertésborda parolt z6ldségekkel,
Képoszta salata rizzsel
Taros palacsinta Almés palacsinta
Csirke-raguleves reszelt tésztaval Hideg fahéjas almaleves
Bevert tojas bakonyi mddra Rantott cukkini tartarmartassal
5. | Cordon Blue csirkemell rizibizivel 15. | Magyardvéri sertésborda zoldséges rizzsel
Fejes salata Paradicsom salata
Turés rétes Meggyes rétes
) ) Cézar salata
Jercesa_latla_l , ) . Zoldborsoleves vajas galuskaval
6. Tqva}lsm zoIdseges csipetkevel . 16. | Hagymas rostélyos siilt kockaburgonyéaval
Toltott paprika petrezselymes burgonyéval K ta salat
Gundel palacsinta .ap‘?sz asalaa -
Piskotatekercs puncsmartassal
Orosz hussalata
Z6ldbableves vajas galuskéval Er8leves Royal modra
7 Pisztrang roston petrezselymes 17 Z06ldségropog6s sajtmartassal

Lecsos rostélyos tarhonyaval
Csorogefank rumos barackizzel
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ﬁocfs:o“yézott b-evert ;[ojis, splélrgéval Waldorf salata
artiotieves vajas gajuskava Sertésragu-leves
8. Bacskai rizses hus 18. Cséky rostélyos vajas galuskaval
Uborka salata i y lacsi 5: J35 9
Csokoladé poharkrém Z€s palacsinta
Fiistolt halsalataval toltott paradicsom Kocsonyazott sonkatekercs
Husleves cérnametélttel Csirkeragu-leves
9. | Csikdstokéany galuskaval 19. | Harcsafilé rantva vajas burgonyaval
Képoszta salata Idei vegyes salata
Csokoladé fank csokoladé martassal Farsangi fank baracklekvarral
Sajtkoktél Gundel salata
. , Orjaleves cérnametelttel
10, | Gsontleves husgomboccal 20. | Kijevi csirkemell rizibizivel
" | Erdélyi rakott kdposzta ' . .
. . Paradicsom salata
Almaés kelt palacsinta ,
Csehfank
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A gyakorlati képzés soran elkészitésre és gyakorlasra javasolt ételek listaja

Etelfécsoport neve

Etelek neve

Megjegyzés

Hideg eloételek

Fustolt halsalataval téltott paradicsom
Kocsonyéazott sonkatekercs

Cézar salata

Gorogsalata

Hussalataval toltott paradicsom
Kaszinotojas

Tormakrémes sonkatekercs
Kocsonyazott bevert tojas spargaval
Gundel salata

Konfitalt jércemellel toltott paradicsom
Zo6ldséges bulgursalata

Sajtkoktél

Jeércesalata

Orosz hussalata

Waldorf salata

Levesek + levesbetétek

Erdleves Royal modra

Husleves daragaluskaval

Orjaleves cérnametélttel
Lebbencsleves

Sertés raguleves vajasgaluskaval
Zobldbableves csipetkével

Hideg fahéjas almaleves

Csontleves majgombdccal
Tarhonyaleves

Karfiolleves vajas galuskaval

Ujhézy tylkhusleves

Gulyasleves csipetkével

AIfoldi gulyas csipetkével
Zellerkrémleves sajtchips-szel
Palécleves

Zoldborsoleves vajasgaluskaval
Minestrone

Hideg meggyleves

Magyaros burgonyaleves csipetkével
Magyaros z6ldségleves csipetkével
Gombaleves vajas galuskaval

Tavaszi zOldségleves daragaluskaval
Séargaborsopuréleves kolbasz chips-szel
Lencseleves fiistolt kolbasszal

Zelleres burgonya-puréleves, kenyérchips-szel
Paradicsomleves, zeller chips-szel
Hideg eperkrém leves marinalt eperrel
Szarnyasaprolék leves vajas galuskaval
Csirke-raguleves reszelt tésztaval
Brokkoli krémleves sajtos krutonnal
Burgonya krémleves piritott zsemlekockaval
Kelviragleves vajas galuskéval
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Gombbéc leves
Gombakrémleves, rantott borséval
Z06ldség krémleves rantott borsoval

Meleg eléételek

Rantott gombafejek tartarmartassal
Bevert tojas bakonyi modra
Bevert tojas hadik modra
Sonkaropogo6s

Sajtropogos sajtmartassal
Zoldségropogds sajtmartassal
Hortobagyi husos palacsinta
Széarnyasmaj rizottd

Foételek

Bacskai rizses hus

Toltott paprika

Borsos tokany

Hagymas rostélyos

Csaky rostélyos

Erdélyi rakott kaposzta
Bécsi szelet

Parizsi sziizérmék

Rantott csirkemell-filé
Harcsafilé rantva

Paprikas csirke

Pacalporkolt

Lecsos rostélyos

Egészben sult Mandulés pisztrang
Pisztrang roston

Kijevi jércemell

Cordon Blue csirkemell
Parizsi sertésborda

Tlizdelt pulykamell
Borjujava Dubarry modra
Natdr sertésborda

Kijevi csirkemell

Harcsafilé bakonyi modra
Csulok porkolt

Ropogds sertéscsiilok
Gombas borjutokany
Csikostokany

Bélszinérmék Budapest modra
Fehérboros hazinyulragu gombakkal
Magyarovari sertésborda
Hagymas rostélyos

G06dolloi toltott csirkecomb
Sult csirkecomb

Rantott csirkecomb-filé
Vorosboros szarvasporkolt
Sertésjava Holstein madra
Rozmaringos baranysult
Jércemell-filé mildn6i mddra
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Petrezselymes burgonya
Hagymas burgonyasalata
Galuska

Parolt rizs

Puliszka

Sosburgonya
Petrezselymes hordd burgonya
Burgonyapré

Parolt alma

Jazmin rizs

Rizibizi

Paradicsomos jazmin rizs
Koretek Angolos zéldbab
Tarhonya

Tojasos galuska
Szalonnas z6ldbab
Piritott burgonya

Parolt k&poszta

Réacsos burgonya

Piritott burgonyagombdoc
Petrezselymes burgonya
Vajas burgonya
Petrezselymes rizs
Burgonya fank

Sult mogyordburgonya

Kapros tokfozelek, fasirtgolyokkal

Solet, fustolt hdssal, tojassal

Paradicsomos kaposztafdzelék, zuza porkolttel
Lencsef6zelék, fokhagymas sertéssilttel

Fozelékek feltéttel

Martésok, pecsenyelevek | Remoulade martas

Egyszerii tésztaételek Sztrapacska

Uborkasalata
Franciasalata

Fejes salata
Majonézes zellersalata
Paradicsomsalata
Képosztasalata

Friss vegyes vagott
Idei vegyes salata

Salatak

Forgacsfank rumos barackizzel

Farsangi fank barackizzel

Csokoladé fank, csokoladé martassal
Meggyes retes

Almas rétes

Almas kelt palacsinta

Almaés palacsinta

Turos rétes vanilia martassal

Csokoladé poharkrém

Aranygaluska borhabbal/vanilia soddval

Desszertek
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Piskota tekercs, vanilia martassal
Vargabéles vorosboros meggyel/parolt
gyumolccsel

Rizsfelfajt, malnacoulis

Gundel palacsinta

Diopuding csokolademartassal

Alma bortésztaban borhabbal

Alma mézes bundaban

Tarés palacsinta vanilia martassal
Almas lepény

Tarés lepény

izes palacsinta

Csészarmorzsa barackizzel

izes bukta

Maglyarakas

Cseh fank karamellizalt gyimolcsokkel
Hideg gyumadlcsrizs

Csokoladé mousse szezonalis bogyds
gyumoélccsel

Piskotatekercs puncsmartassal
Francia palacsinta csokoladéhabbal
Turégombaoc porcukorral és tejfollel
Stiriai metelt

Szilvas gombdc vajas morzsaban
Darafelfujt, epercoulis

Toléfank sargabarack lekvarral
Réakaoczi taros lepény
Mandulapuding csokolddémartassal
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