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Turizmus-vendéglatas agazat kozismereti 6raszamok

Szalkképz islkola 2020-as programtantervhez
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Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Szakképzo iskola 2020-as programtantervhez
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Munkavallaléi ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikdira, valamint a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjeldlt kozismereti és szakmai
tartalmakra épdil.

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam

0,5 6ra 18 6ra

Szabad drakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras
Karrierlehetségek feltérképezése: onismeret, realis célkitiizések, helyi
i munkaerépiac ismerete, mobilitds szerepe, szakképzések szerepe,
1 Alléaskeresés kepzesi tamogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete
" | 506ra Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat fontossaga
Foglalkoztatasi forméak: munkaviszony, megbizasi jogviszony,
vallalkozasi jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati
jogviszony
A tanulot érint6 szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége
Munkajogi Atipikus munkavégzési formdk a munka torvénykonyve szerint:
2. | alapismeretek tivmunka,  bedolgozéi  munkaviszony,  munkaer§-kdlcsonzés,

5o6ra

egyszerusitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka
és alkalmi munka)

Specialis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszOvetkezet keretében
végzett didkmunka, 6nkéntes munka




Munkaviszony
létesitése
56ra

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzédés
tartalma.

A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd

A munkavallalé és munkaltato alapvet6 kotelezettségei

A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihen6ido

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiliség
3ora

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténd
nyilvantartasba vétel

Az éllaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara nyujtando tamogatasok (vallalkozova valas,
kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaeré-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgélat (EURES)




A munka vilaga

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerkedjeneck a tanuldszerzdés
megkotéséhez, a munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel,
legyenek tisztaban a vendéglatasban torténé munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a
munkavegzés sajatossagaival.

A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, iigyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel
és kommunikacié szabalyait, a munkatarsakkal torténd egylittmiikodés alapjait. A tantargy
tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokaba
jussanak, amelyeket a hétkdznapi életben is hasznositani tudnak.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Kommunikacioé, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszama | A tantargy éves éraszama

9. évfolyam

1,5 6ra 54 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

ELMELET

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

SSZ. Témakor

Leiras

Alapvet6é szakmai
1. | elvarasok
9 6ra

Munkaegészségligyi elbirasok, szakmai kovetelmények, etikai,
erkolcsi elvarasok

Kommunikacié és
2. | vendégkapcsolatok
36 ora

Alapvetd szakmai kommunikacios elvardsok magyar és idegen
nyelven:

szakkifejezések hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a
vendégekkel, kommunikécio irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
felhasznalaséaval

Munkabiztonsag
3. | ésegészségvédelem
9 6ra

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi,  tlizbiztonsagi  eldirasok
gyakorlati oktatasa, ismerete; teendék rendkiviili esetekben
(balesetek, tlizesetek stb.);

elsésegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban
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IKT a vendéglatasban

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatds és turizmus
terliletén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, Uigyviteli, szamlazasi szoftverek
mitkodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonboz6
hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjdk alkalmazni a vendéglatd egyseg marketing-,
értékesitési és tigyviteli elemz6 tevékenysége soran.

Kapcsolédé kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 2 6ra 72 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

ELMELET

heti 6raszam: 2 déra; éves draszam: 72 éra

SSZ. Témakor Leiras

A digitdlis eszkdzok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek
Digitalis eszkdzok | nyilvantartasa, elszamoltatas, rendelésfelvétel, szamlazas, e-
1. | avendéglatasban | tranzakcidk stb.)

36 6ra A POS-termindl hasznalatanak alapjai

Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

Alapveté szakmai kommunikacios elvarasok magyar és idegen

Digitalis )
tananyagtartalmak nyelvz_an._ . . s

. szakkifejezések haszndlata a munkahelyen, kommunikéacié a
alkalmazasa ) i A e
96ra vendégekkel, kommunikacio irasban, telefonon és digitalis eszkdzok

felhasznalasaval

A turizmus és a szallashely-szolgaltatas terlletén alkalmazott
informatikai eszk6zok megismerése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkdzei, technologiai
Széllodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi
rendszerek

A széllodai gazdalkodas informatikai alapjai

Digitalis eszkdzok
3. | aturizmusban
27 6ra

11




Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzéshen a tanulék olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakméak koziil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldk a szakmacsoportba tartozé szakméakban (cukrasz,
szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integrélt, altalanos,
alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.
A képzés odrakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.) kell
lebonyolitani.
A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargycsoport részei:

- A cukraszati termelés alapjai elmélet

- A cukraszati termelés alapjai gyakorlat

- Az ételkészités alapjai elmélet

- Az ételkészités alapjai gyakorlat

- Avendégtéri értékesités alapjai elmélet

- Avendégtéri értékesités alapjai gyakorlat

- Aturisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

- Aturisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai gyakorlat
tantargyak.

Az dgazati alapvizsga komplexitasa miatt sziikséges osztalyonként 1 f6 mentor-tanar kijeldlése,
aki az adott osztalyban tanit, és feladata az agazati alapvizsgara felkészités dsszefogasa, az
oktatdok koordinaldsa. A mentor-tanar Kkijelolését a Vendéglatd Munkakozdsség éves
munkatervében kell rogziteni.
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A cukraszati termelés alapjai elmélet

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba 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 tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantérgy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a cukrasz szakméban egységes, integralt,
altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikéacio

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantérgy heti 6raszdma | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 1,5 6ra 54 6ra

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras

A cukrasziizem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei

ﬁ;kgg‘sﬁzem Munka- és balesetvédelmi el3irasok

1. YSeQel, A cukrészati termelés élelmiszerbiztonsagi és kdrnyezetvédelmi
munkateriletei Ko .
36ra Ovetelményei

A cukrasziizem munkakorei

A cukrdszati nyersanyagok mindsége, taroldsa, érzékszervi
tulajdonsagai
A nyersanyagromlas jellemzdi

A cukraszati
termékkeészitéshez
2. | alkalmazott

nyersanyagok ﬁ‘@v ergﬁrﬂsgﬁysfokra, jarulékos anyagokra vonatkozd mindségi

6 6ra meny . . o
A cukraszati nyersanyagok idegen nyelvii elnevezései
Tésztalazitasi modok

Cukrészati Cukorkészitmények eldallitasa

. Tésztakészités és feldolgozés
3. | alapmiiveletek o
. Sltés
12 6ra

Kikészité miiveletek
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
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Cukrészati félkész

. Tésztak
E‘Zg;gl‘t‘j'a‘l Toltelékek
12 6ra Bevondanyagok
Eéuslgtr:rsria;liek Uzsonnasitemények
csoportiai. f6 Kikészitett sitemények
csoportjal, Hidegcukrészati termékek
jellemzoi Bonbonok
12 6ra
Egyszerii
cukra}szatl - Linzerkarika
termékek - Nér6
tegljnf)lfﬁg|éja, - Piskéta rolad
eloalht,a 53, - [zesitett tejszinhabbal toltott (égetett) fankocska
receptlraja
9dra
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A cukraszati termelés alapjai gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a cukrasz szakmakban egységes, integralt,
altalanos, alapozé szakmai ismereteket szereznek. Megkiilonbdzteti, felhasznalas el6tt
alkalmassa teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindségiikre.
Kivélasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja,
darabolja, kikeni, nyomézsakkal alakitja, megsuti, betdlti, disziti a termékeket.

Kapcsol6dé kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikacié

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam

1,5 6ra 54 6ra

Szabad 6rakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

GYAKORLAT

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

SSzZ. Témakor Leiras
A cukraszlizem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
Cukrésziizem Munka-, baleset és tlizvédelmi eldirdsok
1 helységei, Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
" | munkateruletei A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok;
36ra tanul, szakécs, chef)

Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékadd szakemberei)

A cukraszati
termékkeészités
2. | elokészito
miiveletei

12 6ra

A cukrdszati nyersanyagok mindsége, taroldsa, érzékszervi
tulajdonsagai

A nyersanyagromlas jellemz6i

A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozd mindségi
kdvetelmények

A cukraszati nyersanyagok elokészitése

A cukrasziizem gépeinek, eszkozeinek elokészitése

Mérési miiveletek végzése:

- tomeg, lirtartalom

- mértékegységek atvaltasa

- tarazés
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Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése
Cukorkészitmények el6allitasa

Egyszertien el6allithatd cukraszati tésztdk (gyurt omlds, kevert
omlos, forrdzott és felvert tészta) készitése, tésztalazito miiveletek,

Cukraszati tésztafeldolgozas

alapmiiveletek Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas

gyakorlasa Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szlras, lekenés

12 éra Siités: a siitd beallitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a
termékek balesetmentes mozgatdsa, a termékek Kistlésének
ellenérzése, siités utani teendék
Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése,
talalésa, forméazott diszek készitése, bemutatasa

Egyszerii

technoldgiéja, -Nero .

elésllitisa, -Piskota rolad o ,

receptdraja -1zesitett tejszinhabbal toltott (égetett) fankocska

27 éra
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Az ételkészités alapjai elmélet

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanuldok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantérgy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakacs szakméaban egységes, integralt,
altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikacio

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti draszdma | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 1,5 6ra 54 6ra

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

ELMELET

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

Ssz. Témakor Leiras
A konyha helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
A konyha felépitése, | Munka-, baleset és tlizvédelmi elSirasok
1 helységei, Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
" | munkateriletei A szakécs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkdrok;
6 ora tanuld, szakacs, chef)
Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadod szakemberei)
A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai
Az ételkészités A nyersanyagromlés _]e.:%lemrzm o
: A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé mindségi
nyersanyagai, . ,
2. iy e . | kovetelmények
el6készité mitveletei T
6 6ra A nyersanyagok el8készitése
1z- és illatérzékelés (friss és szaritott fliszerndvények tulajdonsagai,
iz- és illatjellemz6jiik)
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Konyhatechnolégiai
miiveletek
30 ora

Az elkészités miveletei: f6zés, g6zolés, siités, piritas, parolas,
mikrohulldm( hokezelés, fiistolés

Elkészitést kiegészité miiveletek: siiritési-, dusitasi-, bundazasi
eljarasok, alaplevek, kivonatok, fliszerezés, izesités

Fellletkezelés: fényezés, athizas, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozés, sziirés

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

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

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

Fliszerezés, izesités:

- Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

- Barna és vilagos alaplevek

Martéasok tipusai, szerepik

Befejez6 miiveletek: hon tartas, adagolas, talalas, diszités

Egyszeri
alapkészitmények
receptiraja,
konyhatechnolégiaja
12 6ra

Z6ldséges rizottd

- Hal tempura (magyar fehérhlsi halbdl), friss kevertsalataval,
citrusos vinagrette ontettel

- 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 alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanuldok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok megismerik és alkalmazzak az alapvetd
konyhatechnoldgiai eljarasokat, alapkészitményeket készitenek és talalnak.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Magyar irodalom és kommunikacio, ldegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti draszdma | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 1,5 6ra 54 6ra

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

GYAKORLAT
heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 54 ora
Ssz. Témakor Leiras
A Iforlyha A konyha helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
felépitése, AR .
1. L Munka-, baleset és tlizvédelmi elbirdsok
munkateruletei S . . .
36ra Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai
A nyersanyagromlas jellemz6i
Az ételkészités A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozd mindségi
) elékészité kdvetelmények
© | miiveletei El6készitd miiveletek:
6 dra - zOldségek, gylimolesok eldkészitése: valogatas, szaraz és nedves
tisztitas, darabolas
- husok elékészité miiveletei: darabolas, filézés, csontozas
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Az ételkészités
alapmiiveletei
18 6ra

Feluletkezelés: fényezés, athizas, bevonas, dermesztés

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

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

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

Osszedllitas: toltés, kikeverés, Osszekeverés, gylréas, lerakas,
rétegezés

Fuszerezés, izesités

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

Alapkeészitmények

Stritési eljarasok: liszttel torténd sirités fajtai: rantasok, lisztszoras,
habaras, beurre manié, siirités szarazon piritott liszt felhasznalasaval,
keményitok hasznalata, egyéb siiritdk alkalmazasa

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

Befejez6 miiveletek: adagolas, talalds, készentartas, diszités

Alapkészitmények
eloallitasa és
talalasuk

27 6ra

- Zoldséges rizottd

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

- Natdr csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel)

- Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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A vendégtéri értékesités alapjai elmélet

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanuldok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantéargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanul6k a vendégtéri szakember-pincér szakmaban
egységes, integralt, altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikacio

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti draszdma | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam

1,5 6ra 54 6ra

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras
A HACCP fébb iranyelvei, eldirasainak alkalmazasa az
értékesitésben.
Higiéniai eldirasok a vendéglatasban.
Higiénia, HACCP, | Eqeq7589iigyi alkalmassag kritériumai.
L ;n gpakavedelem Munka- és balesetvédelmi ismeretek, teendOk baleset esetén,
munka- és balesetvédelmi okt.
Tizvédelmi eldirasok (tlizvédelmi oktatas jegyzokonyve, tlizoltd
készlilékek fajtai, tiizoltas modjai, tiiz bejelentése)
A vendéglato A vendéglaté iizem és iizlet helyiségei
értékesités S ier aal ol .
2. | munkateriletei A vendéglato értékesités munkateriiletei, munkakdorei

munkakorei
36ra

A pincér feladata
Motivacio
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Eszkdzismeret
6 ora

Az értékesités eszkdzeinek csoportositasa
Az értékesités eszkdzeinek hasznalata
Valtasok (egyszeri és kiilonleges)
Italkeverés eszkozei, diszitd eszk6zok

A vendéglato
értékesités gépei,
berendezései
36ra

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

A vendégtérben alkalmazott gépek és berendezések

Teritési formak,
felszolgalasi médok
9 6ra

Felszolgalas altalanos szabalyai
Felszolgalasi médok

Az éttermi alapterités formai
Teritési modok, teritési szabalyok

A vendég fogadasa,
kommunikécio,
etikett

Etikett és protokoll szabalyok ismerete

Kdszonési, megszalitasi formak, kézfogas

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

A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, Ultetés, ajanlas,
felszolgalas, fizettetés, elkdszonés)

9ora Vendégtipusok
Hazai és nemzetkdzi éttermi fogyasztasi szokasok
Vendég- és Nyl'ta's elotti munkamiiveletek
. Terités menete

szervizterek . .

oy r o res A vendég fogadasa
elékészitése Etel- és italismeret
96ra

Svéjci felszolgalasi mod

A vendég asztalanal
késziilo ételek és
italok

12 6ra

A vendég asztalanal torténd ételkészités eszkozei, szabalyali

A vendég asztalanal torténd italkészités eszkozei, szabalyai, 1épései
Alkoholmentes kevert italok recepturja:

- 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 alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba 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 tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitdsa sordn a tanuldk alkalmazzdk a szakmailag helyes
magatartast és kommunikaciot, a vendégtérben egyszerii teritést végeznek, felszolgaljak az
ételeket és az italokat svajci felszolgalasi modban, alkoholmentes kevert italt készitenek a
vendég asztalanal

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

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti draszama | A tantargy éves 6raszama

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

sSzZ. Témakor Leiras
Az értekesites Firtékesit6 helyiségek (portal, szélfogs, hall és annak részei, értékesitd
gépeinek, PP A PR
o tér, bér, sontés, office/pincérforg6, kiléntermek, terasz, kert)
1. | eszkozeinek o o , . .
A Az értékesitéssel kapcsolatos teenddk (gépek beiizemelése, kezelése)
hasznalata PP . e
96ra A vendégtér elékészitése a vendég fogadasara
A terités szabalyai
o A terités menete
A terites P .
Teritési modok gyakorlasa
2. | folyamata PR
. Egyszerti terités
12 6ra

A szerviztér felkészitése
Eszk6zok elOkészitése
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Az értékesités

Etikett-protokoll szabalyok
A vendég fogadasa
Az (ltetés szabalyai

alapjai A vendég-igény felmérése
9 6ra A rendelés rendszerezése
Italajanlas
Etelajanlas
Felszolgalasi szabalyok
P Az eszkdzok eldkészitése a felszolgalashoz
A svajci L P ; . . . .
S Helyes tanyér-, pohar-, liveg- és talcafogas, szervizeszkéz hasznélat
felszolgélasi méd korla
akorlasa gyaxoriasa (1
% 6ra Italok elkészitése, felszolgalasuk

Etelek felszolgalasa
Kommunikéacié a vendéggel

Alkoholmentes
koktélok készitése
a vendég
asztalanal

9 6ra

A vendég asztalanal késziil6 ételek

A vendég asztalanal készilo italok dsszetevoi, eszkdzei
A kevert ital készitésének szabalyai

Alkoholmentes kevert italokat készit receptlra alapjan:
- Lucky Driver

- Shirley Temple

- Alkoholmentes Mojito

- Alkoholmentes Pina Colada
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzéshen a tanulék olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakméak koziil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldk a szakmacsoportba tartozé szakméakban (cukrasz,
szakdcs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integrélt, altalanos,
alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

A képzés soran a tanulok a projekt modszer alkalmazéasaval 2 projekt-feladatot oldanak meg (I.
és II. félév), amely részét képezi az agazati alapvizsga D vizsgarészeként elkészitendd
portféliénak.

A projektek részletes leirasat, kdvetelményeit, litemezését a Vendéglatd Munkakdzosség az
éves munkaterv részeként, annak mellékleteként késziti el.

A tantargyat gondoz6 oktatd(k) egyben a projekt feleldse(i).
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanuldok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantéargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldk a turisztikai 4gazatra vonatkozd egységes,
integralt, altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak

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

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti draszdma | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 1,5 6ra 54 6ra

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

ELMELET

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

SSzZ. Témakor Leiras
A turizmus célja
A turizmus szerepl6i
Turisztikai Turisztikai vonzerd, irodalmi, m{ivészeti attrakciok
1 alapfogalmak, a Természeti adottsadgok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok,
" | turizmus célja vizrajz, gyogy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok,
6 dra barlangok
Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régié foldrajzi,
torténelmi, milvészeti adottsdgai, vonzereje, latvanyossagai
Eger és kornyéke Eger kiemelked miiemlékei
turisztikai Eger kiilénleges vonzereje
2. | vonzereje, Eger, és kornyéke, mint a gyégyturizmus kdzpontja
latvanyossagai Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei
96ra Heves megye és a Matra-Biikk latvanyossagai, nevezetességei
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Klasszikus
turisztikai
termékek,
turisztikai régiok
Magyarorszagon
9 6ra

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

Kiemelt turisztikai térségek:

Balaton — egészségturizmus = Héviz

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

Debrecen, HajdlszoboszI8, Hortobagy, Tisza-té — aktiv turizmus =
Tisza-t6

Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési teriiletek:

Balaton, Sopron-Fert6 térség, Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség
térség, Dunakanyar térség, Debrecen, HajdlUszoboszI6, Hortobagy,
Tisza-t6 térség, Budapest, Vilagorokségi helyszinek

Széllashelyek
csoportositasa,
mindsitése
36ra

Széllashelyek csoportositasa, tipusai
Széllashelyek szolgéltatasai
Szallashelyek mindsitése

Széllodai standardok

Szallashelyek
helyiségei,
munkakorei
96ra

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

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson
keresztul

Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa)
helyiségei és az azokhoz kapcsolédé munkakdrok

Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsol6dd
helyiségek és munkakdrok

Széllashelyek
szolgéltatasai
9 6ra

A szallodak irdnyitasi rendszere, miikodtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teenddk

Széllodabemutatas

Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodd
helyiségek és munkakorok

Szallodai kiajanlasok

Széllashelyek megjelenése a webes feliileteken

Eger és a régié
széllashelyei,
szolgéaltatasai
96ra

Eger szallashelyi kinalata és szolgaltatasaik

Portfolio készitése:

- irasos anyagok 6sszegytijtése

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

A tantargy tanitasanak célja

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtok&ba 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 tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantéargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldk a turisztikai 4gazatra vonatkozd egységes,
integralt, altalanos, alapozé szakmai ismereteket, valamint a gyakorlatban is hasznosithatd

tudast szereznek.

Kapcsolodé kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Torténelem és tarsadalom ismeret, Magyar nyelv és kommunikaci6 (irodalom és
mivészettorténet), Informatika, Idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszama | A tantargy éves éraszama

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

$s2Z. Témakor Leiras
Turisztikai vonzer6, irodalmi, miivészeti attrakciok
Természeti adottsdgok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok,
Turisztikai vizrajz, gyogy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok,
1 ismeretek a barlangok )
" | gyakorlatban Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régi6 foldrajzi,
12 6ra torténelmi, miivészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai

Eger nevezetességeinek megismerése, meglatogatasa - varosismereti
séta

Eger és kornyéke
turisztikai

2. | vonzereje,
latvanyossagai

6 ora

Eger, és kornyéke, mint a gyogyturizmus kdzpontja
Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei
Heves megye és a Matra-Biikk latvanyossagai, nevezetességei
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Klasszikus
turisztikai
termékek,

turisztikai régiok
Magyarorszagon

6 ora

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

Kiemelt turisztikai térségek:

Balaton — egészségturizmus = Héviz

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

Debrecen, HajdlszoboszId, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus
Tisza-t6

Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési teriiletek:

Balaton, Sopron-Fert6 térség, Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség,
Dunakanyar térség, Debrecen, Hajdlszoboszl6, Hortobagy, Tisza-to
térség, Budapest, Vilagdrokségi helyszinek

Széllashelyek
csoportositasa,
mindsitése a
gyakorlatban
12 6ra

Széllashelyek csoportositasa, tipusai, szolgéltatasai
Szallashelyek mindsitése, standardok
Széllodalatogatas (Egerben vagy vonzaskdrzetében)

Széllashelyek
szolgaltatasai, a
szallasadas
tevékenysége
96ra

A szallodék iranyitasi rendszere, miikodtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teenddk
Széllodabemutatés

Széllashelyek megjelenése a webes feliileteken

Eger és a régié
szallashelyei
9 6ra

Eger szallashelyi kinalata és szolgaltatasaik

Portfolio készitése:

- Irasos anyagok dsszegylijtése

- 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 onallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkavégzés utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkdzoket,
berendezéseket is. A vizsgazo a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
péarhuzamosan dolgozo tanuldtarsaira, a tobbi vizsgazora. A tiiz-, munka- és balesetvédelmi
eloirasokat szigoruan betartja.

Idétartam: 90 perc
A vizsgaz6 az alabbi ételek kozil egy ételt készit el:
1) Z6ldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhisu halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette
oOntettel

3) Natlr csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukrészati termékkészités

A vizsgaz6 megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia és a
rendelkezésre all6 receptdra szerint.

Cukrészati termékek:

1) 10 szelet piskdta rolad barackizzel téltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel téltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel to1tott Néro teasiitemény

Idétartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgazb eldkésziti az éttermet, majd megterit 2 fére, fogadja a vendégeket, készit a
részilkre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag féételt, 2 adag desszertet felszolgal a
vendégeknek. A vizsgazo 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a
vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére kdstolas céljabol) a tanult receptira szerint:

30



Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturai megtalalhatok az érvényben 1év6 IBA
listan.

Id6tartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolié készitése

A vizsgazo6 az iskola székhelye szerinti régidban megtalalhatd, a tanul6 altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképz6 intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

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

Id6tartam: nem relevans

31



SZAKIRANYU KEPZES

Osszesitett draszamok 10. és 11. évfolyamon

10. évfolyam 11. évfolyam
kdzismereti képzés | szakmai oktatéas 0sszes Graszdm kozismereti képzés | szakmai oktatds | 0sszes draszam
heti 6raszdm 9 25 34 9 25 34
2 heti/ciklus éraszam 18 50 68 18 50 68
éves 6raszdm 324 900 1224 279 775 1054
10. évfolyam 11. évfolyam
szakmai oktatas Osszes Graszam szakmai oktatas 0sszes Graszdm
kdzismereti intezZmEnvi kdzismereti intezmenvi
képzés intézmeényi | dudlis NEMYE 1 dualis képzés intézményi | duélis NeYE 1 qualis
oktatas képzohely Okta.ltas képz6hely oktatas képzbhely Okta}tas 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
e z
50 68 50 68
éves Oraszdm 324 900 1224 279 775 1054
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410132301
CUKRASZ

A SZAKMA ALAPADATAI

Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Cukrasz

A szakma azonosité szdma: 4 1013 23 01

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendégléatas agazati alapoktatés
Kapcsol6dd részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd
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Tantargyak és 6raszamok szakmai képzésben (10-11. évfolyam)

Szakkeépzé iskola 2020 Cukrisz

2020-as programtantervhez

/10, évf. 3/11. &vf.
Tantargyak Gyakorla éve Szabad .. |PTT heti| szabad heti | Belsd . |Gvakorla 7 Szabad .. |PTT heti| szabad heti | Belso .
& ‘t (%) 1::11;11:: orabal 36 et oraszam | oribol Orasz. : elm gvakorlat Dualis ‘t (%) 111{11:\;5 orabal 3 het oraszam | orabel orasz. : elm gvakorlat Duilis
Munkavallalgi idegen nvelv ! 0% 62 62 2 2
Az dlliskeresés lépésel, dllishirdetések ] 11 ]
Onéletrajz és motivirids levél : 20 :
_.Small talk™ — dltaldnos tarsalgis I 11 I
Allasinterju, T 20 T
Szakiranyn oktatas (25) 819 81 200 23 25 7 ] 18 717 58 775 25 5 2 18
[Elokeszités 0% 108 108 3 3 1 3 0 100% 62 62 2 2 1 2 0
Cukrdszati anvagok technoldgial szerepe, anvagok, : :
eszkdzok eldkészitése, anyaghinyadok kiszdmitdsa 108 1 62 ]
Munkafolyamatok eldkészitése ! !
[ A e s, (e o5, 100% | 72 7 2 2 | 2 | w0 | e 62 2 2 | 2
0gramozasa 1 1
Cukraszati berendezések, gépek és kesziilekek kezelése 72 1 62 1
(Cukraszati termékek készitése 923% 495 2 504 14 4 ) 1 13 100% 407 27 434 135 4 14
Taltelékek, krémek készitése, gylimélessk, zaldségek, : :
tartdsitisa 38 1 18 1
Tésztik és uzsonnasiitemények készitése 120 | |
Tésztik és sos teasiitemeények készitése 92 i i
Krémes készitmeények eldallitisa 74 1 1
Edes teasitemények, mézesek készitése 91 i i
Felvertek £s hagvomdnyos cukrdszati termékek készitése 80 | 74 !
Nemzetkozi cukriszati termékek készitése, | 160 |
Bonbonok készi | 62 |
Hidegcukrdszati termékek ké i 62 i
Kulonleges taplilkozisi igények figvelembevételével kés : :
cukraszati termékek eldallitisa 1 31 1
(Cukraszati termékek beféj: . diszitése 100% 72 36 108 2 3 |1 3 100% 62 62 2 2 1 2
Bevonatok készitése alkalmazisa 18 i 18 i
Cukraszati termekek egyszerl diszitése, talalasa 3 | I8 |
Cukriszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése | 26 |
= = T T
|Anvaggazdalkodis-adminisztricié-elszimoltatas 0% 12 36 108 2 3 1 3 70% 62 31 a3 2 3 1 3
Anyaggazditkodis 54 i is i
Cukriszati termékek kallulicidial 18 [ 26 [
Elszamoltatas 1 18 1
Szabad kizismereti orakeret 72 2 : 31 1 :
Szabad szakmai drakeret 81 2 1 58 2 1
Osszesen: 1224 340 1 160 0.0 18.0 1054 340 1 140 2.0 18.0
Nyiri gvakorlat 175

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

Tanitisi hetek szima 36 36 31
Kozismereti sszes éves draszam 648 324 279
Kozismereti draszam 17 7 7
Kdzismereti éves draszim 612 252 217
Szabad kozismereti draszim 1 2 2
Szabad kozismereti éves draszam 36 72 62
Agazati alapoktatis 16 0 0
Szakiranyi oktatds 0 25 25
Szakmai éves draszam 576 200 775
PTT szerinfi éves draszam 576 819 717
Szabad szakmai éves draszim 0 81 58
Ebbdl felhasznalt éves draszam 0 81 58
Még feloszthatd éves draszam 0 0 0
Eves dssz draszim 1224 1224 1054]

35




Osszesitett szakmai 6raszamok 10. és 11. évfolyamon

10. évfolyam 11. évfolyam
intézményi dualis Osszes intézményi dualis Osszes
oktatas képzShely Oraszam oktatés képzdhely Oraszam
heti 6raszam 3 0 3 2 0 2
Elokészités 2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 4 0 4
éves draszam 108 0 108 62 0 62
Cukraszati berendezések, heti braszam 0 2 2 0 2 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
Cukraszati termekek 2 hetifciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
készitése
éves draszam 36 468 504 0 434 434
) heti 6raszam 0 3 3 0 2 2
CUk.ras,Zatl t?rm‘?kek 2 heti/ciklus draszam 0 6 6 0 4 4
befejezése, diszitése
éves draszam 0 108 108 0 62 62
Anyaggazdélkodés- heti 6raszam 3 0 3 3 0 3
adminisztracio- 2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 6 0 6
elszamoltatas éves 6raszam 108 0 108 93 0 93
) L 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 heti/ciklus 6raszam 14 36 50 14 36 50
éves draszam 252 648 900 252 558 775
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Elokészités

10. évfolyam

A tantargy tanitasanak célja

Az el6készités tantargy oktatdsanak célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai
miiveletekhez alkalmazott anyagok szakszerii kivalasztasanak modjat, az anyagok technoldgiai
szerepét, az elokészité miiveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat. A végzos évfolyamban
gyakoroljak az Osszetett technologiai miveletek eldkészitését és a munkateriiletek
anyagszlkségletének megallapitésat

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, munkabiztonsag és egészségvédelem

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Elokészités | inwzmenyi | dualis Gsszes intézményi | dudlis Gsszes
oktatas képzéhely | draszam oktatas képzéhely | Graszam
heti 6raszam 3 0 3 2 0 2
2 hep/mkl{us 6 0 6 4 0 4
6raszdm
éves Oraszam 108 0 108 62 0 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (3 6ra)

INTEZMENY| OKTATAS - ELMELET

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

Ssz. Témakor Leiras

gnuirasliat' A munkafeladat megismerése
tec)llmgolé iai Anyagok szakszerl kivalasztasa a nyersanyagok technologiai
serepe 9 anvadok szerepének ismerete alapjan, a nyersanyagok hatasa a

1 eszkt')gd‘k YagoK. | termekkeészitésre

' x e e Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad

eldkészitése, KiszAmitasa
i?ég%:ﬁgg:d()k Anyagok, munkaeszk6zok megfeleld elokészitése recept alapjan
108 6ra Anyagok mérése
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DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 6ra; éves draszam: 0 éra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak célja

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

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

ORASZAMOK ALAKULASA
CUI(rasza,tl 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések,
gepek’ Ismerete, intézményi | duélis 0Osszes intézményi | duélis 0Osszes
kezelése, ) oktatas képzbhely | Oraszam oktatas képzbhely | 6raszam
programozasa
heti 6raszam 0 2 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
éves Graszam 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
C}Jkr_gslzatl berenqlezesek, gépek és 72 éra 0 72
késziilékek kezelése
Az éves Graszam 72 6ra 0 72

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: 72 éra

SSZ. Témakor Leiras
Siit6-, hokozls-, hité-, fagyasztoberendezések miikddésének
. . ismerete, apolasi és tisztitasi miiveletek
Cukrészati 2 - . PR - ot
. Apritd-, gyaro-, keverd-, habverd- €s nyUjtogepek, kisebb készilékek
berendezések, 1 1a . TR
épek és miikodésének ismerete, dpolasa és tisztitasa
1. | JEpeKE Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése
késziilékek . 5 N . C e
kezelése Berendezések, ge’pekl és készilékek — biztonsagi el6irdsoknak
72 6ra megfeleld — kezelése és a technologianak megfeleld programozasa

Berendezések, gépek és készillékek hibainak felismerése és a hibak
jelentése
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Cukrészati termékek készitése

A tantargy tanitasanak célja

A cukrészati termékek készitése tantargy tanuldsa soran a didkok elsajatitjak a cukraszati
miiveletek végrehajtasat, a tésztak és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését.
Megismerik tovabba az 0sszetett cukraszati termékek dsszeallitasat, toltését.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 10. évfolyam 11. évfolyam
termékek — — " — po -
s intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis 0sszes
készitese oktatas képzéhely | draszam oktatas képzéhely | draszam
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 6rat, 11. évfolyamon 27 o6rét
hasznaltunk fel.

10. évfolyam (14 éra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dudlis képz6hely
'I'_()Itelrekek, kre:\n]e’k készitése, gyumolcsok, 38 6ra 5 33
z0ldségek tartositisa
Tésztak és uzsonnasutemények készitése 113 6ra 5 108
Tésztak és sos teasitemények készitése 92 6ra 2 90
Krémes készitmények eldallitasa 74 6ra 2 72
Edes teasiitemények, mézesek készitése 91 6ra 4 87
Felvgrtek es ha}gyomanyos cukraszati 89 6ra 11 78
termékek készitése
Nemzetkdzi cukraszati termékek készitése 2 6ra 2 0
Bonbonok készitése 1 6ra 1 0
Hidegcukraszati termékek készitése 3dra 3 0
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Kiloénleges taplalkozasi igények 1 6ra 1 0
figyelembevételével késziilo cukraszati
termékek eldallitasa

504 ora 36 ora 468 ora

Az éves 6raszam
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INTEZMENY| OKTATAS - ELMELET

ora

36

Ora; éves draszam:

oraszam: 1

heti

aﬁ_:%_f_e_mshs
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|ong|219AaquIB|aAB1Y
MaAugbi
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M2AUBWIIIZSEY SOWDA D
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itasa
stitése

laz

cukorkészitmények

toltelékek

tésztak:
bevono anyagok

élesztos tésztak:

- gyuart

kevert
gyuart
kevert

omlés
- hajtogatott

omlos tészta:

vajas/leveles tészta

égetett/forrazott tészta

adgWLIa) Z59M 19

1ef110doso »e1zss |
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felvertek:

- hideg uton k. konnyii
f.

- hideg uton k. nehéz f.

- meleg Uton k. konnyii
f.

- meleg Uton k. nehéz f.

hengerelt tésztak

mézes tésztak

Cukrészati termékcsoportok

Uzsonnasttemények

tortak

szeletek

tekercsek

minyonok

e I AN

desszertek

nemzetkozi
cukraszati
termékek

marcipanos
sutemények

Kikészitett suitemények

csemegek

krémesek

tejszines
sutemények

Diétas/kuldnleges
taplalkozasi igénynek
megfelelé cukraszati
termékek

Teasutemények:
- édes
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DUALIS KEPZOHELY

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

ssz. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak Kkivalasztdsa és recept szerinti
felhasznalasa
Gylimolcstoltelékek, rétestdltelékek, készitése
Gytimolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonds, hdkezelés, vastag
cukorban tartésitas, alkoholban tartésitas
Toltelékek, krémek Zblc_iségtartc')sités,: gygrsf_agygszté}s, vizelv’onésl ) o
Készitése O_Ifajos mqgv,alfbol készliilt toltelékek (szaraz és forrazott dio, mak,
L didhab) készitése
gyumolcsok, RPN N
1. 26ldségek Tl'JrotoIteI,ekek kgsz[tgse
tartositasa Sogltoltglekek, ke52|te§e . . - e
33 6ra Tojaskrémek: angolkren?, s&rgakrém, tojashabkrém készitése
Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése
Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zo6tt krémmel késziild vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése, hagyomany6rzé magyar
tortak vajkrémijeinek készitése
Tejszinkrémek készitése, izesitése
Puncstoltelék készitése
Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznalasa
Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt
élesztés tészta gylrasa, feldolgozasa, toltott és toltetlen
uzsonnasiitemény készitése, stitése
Kevert élesztés tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gytrasa, hajtogatasa,
s toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités
Tésztak és o e
uzsonnasiitemények utam,toltrese, d,,'SZ't,e € W A
2. Készité Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
észitése . L iz S o -
108 6ra Edes omlos élesztds tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gyurasa,

tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények lekenése,
kelesztése, siitése. So0s omlos élesztds pogacsa tésztdk gyurasa,
tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

Omlds tésztabol készilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta
készitése, tészta feldolgozasa, tltése, sutése, szeletelése

Vajas tésztahol késziilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése.
Vajas tészta gydrasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, sutése vagy
siités uténi toltése, diszitése. Toltott és toltetlen uzsonnasiitemények
készitése

Nehéz felvertbdl gyiimoéleskenyér készitése
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Tésztak és sos

Sés teasiitemények hozzéavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

teasiitemények Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlos tészta készitése

készitése Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol

90 éra Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztahol
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlds tésztabol
Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti

Krémes felhasznalasa

PP Vajas tésztabdl készilt krémes és tejszines siutemények: krémlap,

készitmények . . A s

AN s sargakrém, franciakrémes készitése

eloallitasa . ALt LA , ST " . .

79 6ra Forréazott tésztabdl készilt krémes és tejszines sitemények, forrazott
tésztahiively, sargakrém, képvisel6fank, tejszines képviseléfank
készitése

] Edes teasiitemények hozzavalbinak kivélasztasa és recept szerinti

Edes felhasznalasa

teastutemények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elballitasa, nyomozsakkal

mézesek készitése
87 d6ra

alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, siitése
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyUrasa, feldolgozasa, sttése

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
78 6ra

Tortdk, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzaval6inak
kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Konnyt és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota,
Dobos, Esterhazy Sacher, triiffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése, sitése

Hagyomanyos alaptortdk: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triffel-,
Sacher- és formaban siilt gyimélcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortadk készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdd torta, tejszines turotorta és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti  specialitisok, kiilonleges izesitésii tortak készitése
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Tortak téltése szogletes alakban

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

Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlés tésztabdl késziilt desszertek készitése: minyonok
esetén a készitési mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése
felvert lapok, tésztahilivelyek felhasznalasaval.

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése
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Cukraszati termékek befejezése, diszitése

A tantargy tanitasanak célja
A cukraszati termékek befejezd miveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy
oktatasa sordn a tanulok elsajatitjdk a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos
technoldgiakat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges diszitési

technikak alapjait.

Kapcsolodé kdzismereti, szakmai tartalmak
Cukrészati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
CUI(rlaszat' 10. évfolyam 11. évfolyam
termékek
befejezése, intézményi | dualis dsszes intézményi | dualis osszes
diszitése oktatas képzbhely | 6raszam oktatas képzbhely | 6raszam

heti 6raszam 0 3 3 0 2 2

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

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dudlis képz6hely
Bevonatok készitése, alkalmazasa 36 ora 0 36
C'ukr’aszatl termékek egyszerti diszitése, 72 6ra 0 72
talaldsa
C'uk'ra’szatl termékek tervezése, kulonleges 0 6ra 0 0
diszitése
Az éves Graszam 108 dra 0 108

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Bevonatok
készitése,
alkalmazasa
36 6ra

Bevonatok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznéalasa

Baracklekvar-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitasa

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

Nemzetko6zi cukraszati trend szerint késziilé bevonatok, tiikorbevono,
gourmand bevond, kompresszorral fujt csokoladébevonat készitése

Cukrészati
termékek egyszerii
diszitése, talalasa
72 6ra

Nyersanyagok és anyagok osszeallitisa a kinézetlik és izik
kélcsdnhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, széras, felrakas, gylimdlcs
és egyéb diszitéelemekkel

Uzsonnasutemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakésa
gyumolccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szdrasa, forrazott
tésztdbol késziilt termékek martdsa dobos cukorba, fondanba,
tejszinhabbal

Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos

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

Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal
Nemzetkdzi cukraszati termékek bevonasa tiikérbevond, gourmand
bevono, kompresszorral fujt csokoladé bevonat alkalmazasa
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

49




Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi
tevékenységét, megtanuljdk elvégezni a termeléshez kapcsolédd alapszamitasokat, és
megtanuljanak figyelni a cukrasziizem vagyonanak megOrzésére.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Cukraszati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdéalkodés- 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztréacio- — o™ " — o™ "
, , intézményi | dudlis 0sszes intézményi | dudlis 0sszes
elszamoltatas oktatés képzOhely | 6raszam oktatés képzOhely | 6raszam
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 1-1 érat hasznaltunk fel.

10. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dudlis képz6hely
Anyaggazdalkodas 72 bra 72 0
Cukraszati termékek kalkulaciéja 36 ora 36 0
Elszamoltatas 0 dra 0 0
Az éves Oraszam 108 ora 108 0
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Anyaggazdalkodés-adminisztracié-elszamoltatas

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras

Az arukészlet ellenérzése a raktarban

A termékkeészitéshez szilkséges nyersanyagok és hasznalati targyak
mennyiségének meghatérozésa

A megrendel6lap és a beérkezett aru szallitolevelének
6sszehasonlitasa, az eltérések jelentése

A beérkezett aru mindségének, eltarthatosaganak és frissességének
Anyaggazdalkodas | megéllapitasa

72 6ra Aruraktarozés a rend, a gazdasagossag és a biztonsag
figyelembevételével. Az élelmiszerek tipusanak megfeleld
raktarozas és folyamatos ellendrzés. A romlott aru elkiilonitése és
elszéllitasa.

Arufelhasznalas megallapitasa

Arusziikséglet megéllapitasa

Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése

Cukrészati termékek tdmegének kiszdmitdasa a receptek és

Cukraszati veszteségek figyelembevételével

2. termekek Cukrészati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa

';g'g;‘;ac'oja Cukrészati kész termékek eladasi ardnak kiszamitésa
Kalkulaciot végz6 szamitdgépes program megismerése
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 6ra; éves draszam: 0 éra
SSZ. Témakor Leiras
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Munkavallal6i idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantéargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen
hatékonyan és eredményesen meg tudjak valésitani a kommunikacids célokat egy allasinterju
soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni
és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterja soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezet6 részében, az &ltalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrol, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfelel6 szokincesel ahhoz, hogy tanulményaikrdl és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kdzzétett informacidkat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszertlibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon ker(l oktatasra, igy épit a tanulék kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeid6k ismeretére. A tantargy tanulasa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallal6i szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
. ‘- 10. évfol 11. évfol
Munkavallaldi sviolyam eviolyam
idegen nyelv intézményi | dualis dsszes intézményi | dualis osszes
oktatas képzéhely | Graszam oktatas képzbéhely | Graszdm

heti raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 4 0 4

éves 6raszam 0 0 0 62 0 62

Szabad 6rakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (0 6ra)
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11. évfolyam

Elokészités
ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
El6készités [ inwzmenyi | dualis Gsszes intézményi | dudlis Gsszes
oktatas képzéhely | draszam oktatas képzéhely | draszém
heti 6raszam 3 0 3 2 0 2
2 he§|/0|k[us 6 0 6 4 0 4
braszam
éves Oraszdm 108 0 108 62 0 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dudlis képz6hely
Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, .
i Al 0dra 0 0
anyagok, eszkdzok el6készitése,
anyaghanyadok kiszamitasa
Munkafolyamatok elokészitése 62 6ra 62 0
Az éves Oraszam 62 Ora 62 0

INTEZMENYI OKTATAS - GYAKORLAT

heti 6raszam: 2 déra; éves 6raszam: 62 éra

SSZ. Témakor

Leiras

Munkafolyamatok | alapjan

1. | el6készitése Munkafolyamatok
62 6ra gyartasi, gazdasagossagi és ergonémiai szempontok alapjan
El6késziileti 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 draszam: 0 éra

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 | dudlis 0Osszes intézményi | duélis 0Osszes
kezelése, | oktatas képzdéhely | 6raszdm oktatas képzdShely | 6raszdm
programozasa

heti 6raszam 0 2 2 0 2 2

2 heti/ciklus éraszam 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 | Dudlis képz6hely
C,ukr_gslzatl berenqlezesek, gépek és 62 6ra 0 62
késziilékek kezelése
Az éves Graszam 62 ora 0 62

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 ora; éves éraszam: 62 6ra

ssz. Témakor Leiras
Siit6-, hokozls-, hits-, fagyasztoberendezések mikodésének
Cukraszati ismerete, apolasi és tisztitasi miiveletek
berendezések Apritd-, gydro-, kever6-, habverd- és nyujtogépek, kisebb késziilékek
coek és ' mitkodésének ismerete, dpolasa és tisztitasa
1 ﬁégzulékek Berendezések, gépek és késziilékek eldkészitése
kezelése Berendezések, gépek és készilékek — biztonsagi el6irdsoknak
62 6ra megfelel — kezelése és a technologianak megfeleld programozasa

Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak
jelentése
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Cukrészati termékek készitése

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 10. évfolyam 11. évfolyam
termékek — pre " — e "
e intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis Osszes
készitese oktatas képzdhely | 6raszam oktatas képzdhely | oraszam
heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
éves 6raszam 36 468 504 0 434 434

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 9 6rat, 11. évfolyamon 27 érat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (14 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatads | Dualis képzéhely
Tfiltel/ekek, krgnje,k készitése, gylimolcsok, 18 6ra 0 18
z0ldségek tartdsitasa
Tésztak és uzsonnasitemények készitése 7 6ra 0 7
Tésztak és sos teastitemények készitése 7 6ra 0 7
Krémes készitmények el6allitasa 6 dra 0 6
Edes teasiitemények, mézesek készitése 7 6ra 0 7
Felve:\rtek es ha}gyomanyos cukraszati 74 6ra 0 74
termékek készitése
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése 160 6ra 0 160
Bonbonok készitése 62 6ra 0 62
Hidegcukrészati termékek készitése 62 6ra 0 62
Kuldnleges taplalkozasi igények
figyelembevételével késziil6 cukraszati 31 ora 0 31
termékek elballitasa
Az éves 6raszam 434 éra 0 6ra 434 6ra
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INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 0 6ra; éves éraszam: 0 éra

SSZ. Témakor Leiras
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 ora; éves éraszam: 62 6ra
Ssz. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak Kkivalasztdsa és recept szerinti
felhasznalasa
Gyumalcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gyumalcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonds, hékezelés, vastag
cukorban tartésitas, alkoholban tartésitas
Toltelékek, krémek Zolt_jsegtartosnas,: gyf)rsfagyz.isztz%s, V|zelv,onas' ’ o
oS Olajos magvakbdl készult toltelékek (szaraz és forrdzott dio, mak,
készitése, diGhab) keszité
Umolcsok 10 ,a) e,sznese, "
1. gy ) ! Turotoltelékek készitése
zbldségek PN o
tartositasa Sos toltelékek, készitése
18 6ra Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6z6tt krémmel késziild vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése, hagyomanyo6rz6 magyar
tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése
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Tésztak és
uzsonnasitemények
készitése

7 6ra

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznalasa

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasitemények készitése, gyart
élesztds tészta gydrdsa, feldolgozasa, toltott és toltetlen
uzsonnastitemény készitése, siitése

Kevert éleszt6s tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozésa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztos tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa,
toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy slités
uténi toltése, diszitése

Omlds élesztés tésztdhdl készillt uzsonnasitemények készitése.
Edes omlos élesztds tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gyurasa,
tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények lekenése,
kelesztése, siitése. SO6s omlds élesztds pogacsa tésztak gyurasa,
tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

Omlds tésztabol készilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta
készitése, tészta feldolgozasa, toltése, sutése, szeletelése

Vajas tésztabol készilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése.
Vajas tészta gydrasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy
slités utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen uzsonnasiitemények
készitése

Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése

Tésztak és sos

Sés teasiitemények hozzavalbinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznélasa

teastitemények Vajas tészta, forrdzott tészta, sos omlés tészta készitése

készitése Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol

7 6ra Toltott sos teaslitemények készitése forrazott tésztahol
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlds tésztabdl
Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti

Krémes felhasznélasa

e Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények: krémlap,

készitmények . . S s

AN r sargakrém, franciakrémes készitése

eloallitasa . 2l 21 Lot . i . . .

6 6ra Forrazott tésztabdl készilt krémes és tejszines slitemények, forrazott
tésztahiively, sargakrém, képvisel6fank, tejszines képviseldfank
készitése

) Edes teasiitemények hozzavaldinak kivélasztasa és recept szerinti

Edes felhasznélasa

teastitemények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elballitasa, nyomozsakkal

mézesek készitése
7 6ra

alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, siitése
Toltetlen és toltott édes teasitemeények készitése, toltése
Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyUrasa, feldolgozasa, sitése
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Felvertek és
hagyomanyos
cukréaszati
termékek készitése
74 6ra

Tortdk, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzéaval6inak
kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Konnyii és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota,
Dobos, Esterhazy Sacher, triffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése, sitése

Hagyomanyos alaptortdk: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triffel-,
Sacher- és formaban siilt gyimélcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortadk készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdé torta, tejszines tdrotorta és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti  specialitasok, kiilonleges izesitésii tortdk készitése
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Tortak toltése szdgletes alakban

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

Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlds tésztabol késziilt desszertek készitése: minyonok
esetén a készitési mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése
felvert lapok, tésztahlvelyek felhasznalasaval.

Omlos tésztabdl késziilt desszertek készitése

60




Nemzetkozi
cukréaszati
termékek készitése
160 6ra

Nemzetkdzi cukraszati termékek hozzévaldinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa
Nemzetkdzi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész
termékek készitési sorrendjének meghatarozasa
Tésztak készitése:
— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladéfelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése
— Omloés tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurésa,
pihentetése, félia kdzt nyljtasa, dermesztése
— Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitasa, siitése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
— Roppanos rétegek készitése
Krémek készitése
— Ganache készitése tejszinnel vagy gylimdlcspurével
— Mousse készitése: gytimélcs mousse készitése olasz habbal, forro
sziruppal kikevert tojassargajaval, csokoladé alapl mousse készitése
angol krémmel, ganache-sal
— Cremeux Kkészitése: gyumélcs cremeux vajjal, cremeux
csokoladéval
— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziilé monodesszertek készitése
— Rétegelt vagott monodesszertek készitése
— Forméban dermesztett monodesszertek készitése
— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabdl késziilt desszertek
készitése
Nemzetkdzi trend szerint készill tortak készitése: rétegelt tortak
készitése
Minidesszertek készitése
— Felvert, omlos, forrazott tészta felhaszndlasaval késziild
minidesszertek készitése
— Macaron készitése
Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése
62 6ra

Bonbonok hozzéavalbinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznélasa

Csokoladé temperalasa

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazshonbonok,
nugatbonbonok, gyiimélcshonbonok készitése

Hidegcukraszati
termékek készitése
62 Ora

Fagylaltok, parfék hozzavaléinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznélasa

Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa

Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
keverék fagyasztasa.

Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyimélcsfagylaltok,
citrusfagylaltok, zéldségfagylaltok, tejes gylimolcsfagylaltok,
joghurt- és taréfagylaltok készitése

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

Kulonleges
taplalkozasi
igények
figyelembevételével
késziilo cukraszati
termékek
eloallitasa

31 6ra

A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild
cukraszati termékek nyersanyagai €s az eléallitas kovetelményei
Hozzaadott cukor nélkili cukréaszati termékek készitése

Hozzéadott glutén nélkili cukraszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése

Tejcukormentes cukrészati termékek készitése

Mindenmentes és vegan, valamint szénhidratcsokkentett cukraszati
készitmenyek
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Cukraszati termékek befejezése, diszitése

ORASZAMOK ALAKULASA
CUKr,aszatl 10. évfolyam 11. évfolyam
termékek
befejezése, intézményi | dudlis 0Osszes intézményi | dudlis Osszes
diszitése oktatas képzéhely | 6raszam oktatas képzéhely | 6raszam
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 6ra 0 18
C,ukr’aszatl termékek egyszeri diszitése, 18 6ra 0 18
talaldsa
C,uk’ra,szatl termékek tervezése, kiillénleges 26 6ra 0 2%
diszitése
Az éves draszam 62 ora 0dra 62 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras

Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa €s recept szerinti
felhasznalasa

Baracklekvar-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitasa

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

Nemzetko6zi cukraszati trend szerint késziilé bevonatok, tiikorbevono,
gourmand bevond, kompresszorral fujt csokoladébevonat készitése

Bevonatok
készitése,
alkalmazasa
18 6ra

Nyersanyagok és anyagok osszeallitisa a kinézetik és izik
kélcsdnhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazésa, bevonas, szdrés, felrakas, gyimdlcs
és egyéb diszitéelemekkel

Uzsonnasttemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakéasa
gyumalccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, sz6rasa, forrazott
tésztabol készilt termékek martasa dobos cukorba, fondénba,
Cukraszati tejszinhabbal

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

18 6ra tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

Minyonok vagésa, bevonésa és fecskendezése fondannal
Nemzetkdzi cukraszati termékek bevonasa tiikdrbevond, gourmand
bevono, kompresszorral fujt csokoladé bevonat alkalmazasa
Diszitéelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svijci
habbal, olasz habbal, mikros szivacspiskotak készitése

Nemzetkdzi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
Cukraszati termékek talalasa

Munkarajz készitése tortakrol és formakrdl az anyagok, szinek és
formak harmonizalasanak figyelembevételével

Viragmintak és irasjelek tervezése, 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, 6ntése és formazasa, hiizasa, fujasa
Unnepi, egyedi formaju tortak készitése

Diszmunkak talalasa

Cukrészati
termékek
tervezése,
kilonleges
diszitése
26 6ra
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Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas- 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio- — pre " — - "
, , intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis Osszes
elszamoltatas oktatés képzOhely | 6raszam oktatés képzOhely | 6raszdm
heti 6raszam 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 6rakeretet ebben a tantargyban 10. és 11. évfolyamon is heti 1-1 6rat hasznaltunk fel.

11. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményioktatads | Dualis képzéhely
Anyaggazdalkodas 31 6ra 31 0
Cukraszati termékek kalkulacidja 31 6ra 31 0
Elszamoltatas 31 6ra 31 0
Az éves Oraszam 93 6ra 93 6ra 06ra
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Anyaggazdalkodés-adminisztracié-elszamoltatas

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras

Az arukészlet ellenérzése a raktarban

A termékkészitéshez szitkséges nyersanyagok és haszndlati targyak
mennyiségének meghatarozasa

A megrendeldlap ¢és a Dbeérkezett aru szallitolevelének
6sszehasonlitasa, az eltérések jelentése

A beérkezett aru mindségének, eltarthatésaganak és frissességének

1. an%/?ggazdalkodas megallapitasa
Aruraktarozds a rend, a gazdasdgossdg és a biztonsag
figyelembevételével. Az élelmiszerek tipusanak megfeleld raktarozas
¢s folyamatos ellendrzés. A romlott aru elkiildnitése és elszallitasa.
Arufelhasznalas megallapitasa
Avrusziikséglet megallapitasa
Raktargazdalkodasi szamitdégépes programok megismerése
f Cukraszati termékek tomegének kiszdmitdsa a receptek és
Cukraszati . - P
. veszteségek figyelembevételével
termékek

2. kalkulacidia Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
) ) Cukrészati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa
31 6ra . .
Kalkulaciot végzé szamitégépes program megismerése

Bevételek és kiadasok feltlintetése a pénztarkdnyvben
Cukrészizem és raktar leltarozasa

Elszamoltatas A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet
31 6ra megéllapitasa

Megengedett anyagfelhasznalas megéllapitasa
Leltareredmény megallapitasa

DUALIS KEPZOHELY

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

SSzZ. Témakor Leiras
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Munkavallal6i idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
p ‘- 10. évfol 11. évfol
Munkavallaldi eviolyam eviolyam
idegen nyelv intézményi | dualis dsszes intézményi | dualis osszes
oktatés képzbhely | 6raszam oktatés képz6hely | 6raszam
heti 6raszam 0 0 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 4 4
éves 6raszam 0 0 0 62 62
Szabad 6rakeretet 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 motivécids levél 5 dra 5 0
»Small talk” - &ltalanos tarsalgas 6 ora 6 0
Allasinterju 5 6ra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 ora 40 0
Az éves Graszam 62 ora 62 6ra 0 6ra
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INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
lépései,
allashirdetések
6 ora

A tanul6 megismeri az allaskeresés Iépéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolodo szdkincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsol6dé allashirdetések
megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kdvetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfelelden
begyakorolja az egy-szerlibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok
helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasédsa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott széveg értése), az
trlapkitdltés soran pedig produktiv kompetenciakat fejlesztiink
(iraskészség).

Onéletrajz és
motivacios levél
5o6ra

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus sz6fordulatait. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényességgel, onalléan
megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazéasahoz hasznalt hivatalos levél
tartami és formai kévetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus széfordulatokat, a szakméajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakméaja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossadgl kompetenciék 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
feszlltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetOpartnerek szamara, és az adott szitudciohoz, fizikai
koérnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-idé (szorakozas, sport). A tanuldk begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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Allasinterju
5 6ra

A témakor végére a tanulo képes egyszerlibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehet6ségekr6l, munkakoriilményekrol
tajékozddjon. Ki tudja emelni er6sségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakdrrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kdzvetlenil a szakmajara
vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Szakmai idegen
nyelv
40 ora

A vizsgaszervez0 Osszeallit négy db nyersanyagkosarat (1; 2.; 3.; 4.
szamu), amelyek tartalmazzak a vizsgatermék elkészitésehez
sziikséges alapanyagokat.

Ezen feliil a vizsgaszervezé meghataroz nyersanyag-kosaranként 4
kiilonboz6 termékesoportot (A, B, C; D).

A vizsgazo6 a vizsga napjan kihlzza a 4 nyersanyagkosarbél az
egyiket, és elkésziti a kosarhoz tartoz6 terméksort.

A vizsgazo0 a vizsgabizottsag tagjaival szdbeli beszélgetést folytat
cukraszati berendezések gépek, készilékek balesetvédelmi
kovetelményeir6l kezelésérél, Idegen nyelven bemutatja az altala
elkészitett terméket.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas dgazat CUKRASZ szakmai vizsga

Kdzponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technol6giai szerepe és gazdasagi
szémitasok

A vizsgatevékenység leirasa
Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, cukraszati termékek anyaghanyad szamitasa, cukraszati
termékek kalkulacidja, leltarozas, elszamoltatas
1.) Cukrészati anyagok technoldgiai szerepének bemutatasa
2.) Anyaghanyad szamitas kiilonboz6 termékmennyiségek esetén
3.) Cukraszati termékek kalkulacioja
4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas
A rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 9sszes pontszam legalabb 40 %-
at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termék eléallitas
A vizsgatevékenység leirasa: A vizsgatevékenység két részb6l all:

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

A) Vizsgarész:
Portf6lio: a tanuld haladasardl és eredményeir6l, munkaibol dsszeallitott, a mentorald gyakorlati oktatd
vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma:

. A szakmai oktatds soran végzett legaldbb 2 cukréaszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanuld altal készitett termékek bemutatasat.
Minden terméket képekkel kell illusztralni

. Beszamold munkahelyi rendezvényekrél, versenyekrdl, kiallitdsokrol szakmai

tovabbfejlodés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirassal

. Onéletrajz

. Onreflexié az egész portfoliora vonatkozoan: jovokép, sajat tanulasi folyamat

onértékelése, erre reflektalas

Forméja: PDF dokumentum 6sszedllitasa szoveges anyagokbol, képekbol.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok
a minimum terjedelmen felil, ezeket a szdveg megfeleld helyén kell meghivatkozni
Betiiforma és nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag.
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A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo id6: 6 honap.
A portfoli6 leadasi hataridejét a vizsgaszervez6 hatdrozza meg.

B) Vizsgarész:
A vizsgaszervezd 4ltal meghatarozott nyersanyag kosarbdl (meghatarozott mennyiségben és
témakdrbol), a vizsgazo a sajat receptjei és technoldgiai leirasai alapjan, 4 féle terméket tartalmazo
terméksort készit, igy, hogy azok négy kiilonboz6 termékcsoportbol keriilnek dsszeallitasra.
Ezen feliil a vizsgaszervez6 meghataroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonboz6 termékcsoportot
(A;B;C;D), az aldbbiak szerint:
A.) Uzsonnasiitemény, vagy sés teaslitemény vagy édes teasiitemény, vagy krémes
termékek
B.) Hagyomanyos készitésli tortak, vagy nemzetkdzi cukraszat, kiilonbozé allagn
rétegekbdl allo tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozasi igény szerint
(diétas) késziild tortak.
C.) Bonbonok, vagy hideg cukrészati termékek.
D.) Kézzel formazott figurak, vagy viragok

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technoldgiat gy kell meghataroznia, hogy
az elkészités id6tartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgazo a vizsgaszervez részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz dsszeallitott terméksor (4 x
4 db) receptjeit, a vizsgaszervezo altal elozetesen megjeldlt idopontig.

A vizsgazo a vizsga napjan kihlzza a 4 nyersanyagkosarbol az egyiket, és elkésziti a kosarhoz tartozé
terméksort.

Idétartam: 400 perc

A vizsgazé a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat cukraszati berendezések gépek,
késziilekek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérl, Idegen nyelven bemutatja az altala
elkészitett terméket.
Id6tartama: 20 perc
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A nyersanyagkosarak termékei

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

Termékcsoport neve

Termék neve

Megjegyzés

Uzsonnasiitemények

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

gyurt élesztOs tészta felhasznalasaval

vanilias kuglof
marvany-kuglof
mazsolas kuglof

kevert élesztés tészta felhasznalasaval

tarésbatyu (16 db)
kakaos csiga (16 db)
dios csiga (16 db)

hajtogatott élesztés tészta
felhasznélasaval

Tiroli tarés rétes (16 db)
Tiroli almés rétes (16 db)
izes levél (16 db)

diés burkifli (16 db)
makos barkifli (16 db)

vajas/leveles tészta felhasznalasaval

dios zserbd szelet (16 db)
vajas pogacsa (16 db)

sajtos pogéacsa (16 db)

dios beigli (2 db 250 g-0s)
mékos beigli (2 db 250 g-0s)

omlés-élesztés/pozsonyi tészta
felhasznalasaval

Rakoczi-taros lepény (16 db)
almas lepény (16 db)
tarés lepény (16 db)

omlos tészta felhasznalasaval

Rotschild-piskéta (16 db)

felvert tészta felhasznalasaval
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Hagyomanyos
készitésti tortak

csokoladétorta

gyumolcstorta (vajkrémmel)
puncstorta

rokoko torta

diétorta

Stefénia torta

Sacher torta

legyez0 torta

gyumolcs torta (vajaslap-felvert
formaban siitve, f6zott vanilia krémmel,
zselés gyimolcsberakassal)
gesztenye torta (vajkrémmel)
kavétorta (vajkrémmel)
tejszines kavétorta

tejszines gesztenyetorta
Eszterhazy-torta (vajkrémmel)
tejszines Eszterhézy torta
Fekete-erdé torta

oroszkrém torta

tejszines tarétorta

tejszines gyumdlcstorta
Kastély torta

16 szeletes tortak

Dobos torta

tradicionalis Dobos-krémmel

Nemzetkdzi cukrészat
termékei (kiilonbozé
allagu rétegekbdl allo
tortak, vagy
monodesszert)

monodesszert (malnés, citromos,
gesztenyés, mogyords, marcipanos,
étcsokoladés, taros)

tartlet (malnas, citromos, gesztenyés,
mogyords, marcipanos, étcsokoladés,
tarés)

8db

Opera szelet

malnas ekler

vanilias ekler

mille feuille (vanilias, malnas)

16 db

tarte (malnés, citromos, gesztenyés,
mogyords, marcipanos, étcsokoladés,
tarés)

rétegezett torta (malnas, citromos,
gesztenyés, mogyords, marcipanos,
étcsokoladés, taros)

16 szeletes

Krémes termékek

krémes

franciakrémes
képviseld fank
tejszines képviseld fank
kavés ekler fank
gylimélcsos ekler fank
habrol6

malnahabos szelet

no6i szeszely

16 db
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Teaslitemények

pathé csillag
vanilias pathé teastitemény
gesztenyés pathé
vanilias néro6
csokoladés néro
Kis isler

kis linzer koszor(
angol félhold
linzi kifli

Kis bécsi kocka
macskanyelv
passziansz
habcsok

dios cs6k
mandulas csok

500 g

sajtos rolécska

sajtos fankocska

sajtos masni

nehéz sds teastitemény (vagassal,
kiszUrassal)

tarépogéacsa

borsos pogacsa

sajtos hasé

sonkas hasé

sonkés rudacska

500 g

Hideg cukraszati
termékek

gylimolcsds poharkrém (f6zott vanilia
krémmel)

vanilias poharkrém (f6zott vanilia
krémmel)

csokoladés poharkrém (f6zott krémmel)
gyumdlcsrizs kehelyben

Inyenc eperkehely

5 adag

f6z6tt vanilia fagylalt
csokoladé fagylalt

1kg

Peche Melba fagylaltkehely
Szép Heléna fagylaltkehely

5 adag

Bonbonok

Martott vagy ontott technikaval készild
bonbonok:

étcsokoladés triiffelbonbon
tejcsokoladés triiffelbonbon
fehér csokoladés triiffelbonbon
rumos-diés triffelbonbon
csokoladés mogyoré bonbon
ananasz zselébonbon
mézgrillazs bonbon

narancsos marcipan bonbon
kavés bonbon

konyak meggy bonbon (martott)

20db
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Kilénleges
taplalkozasi igény
szerint (diétas)
késziild tortak

hozzéadott glutén és cukor nélkli
tejszines csokoladétorta

laktozmentes tejszines gylimolcstorta
laktézmentes tejszines tarétorta
mindenmentes gyimdlcstorta (laktéz-,
glutén- és cukormentes)

16 szeletes

Bevont torta méretii
lapra kézzel forméazott
figura vagy virag
kompozicié

Kézzel formazott figurak, vagy viragok

Bevont tortaméretii lapra formazott
diszit6 elemek marcipanbol,
csokoladébdl vagy grillazsbél:
gyumadlcsok, figurak, virdgok, levelek
(1-3db)
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1.) Nyersanyagkosar

finomliszt
ritasliszt

keményito
bizadarz
sozsliszt
Jrémpor

fristilycukor

porcukor

vanilids cukor

olg
rima margarin
hixzd margarin
krém margarin
Vi
sertds zsi
tojas
tej
tzjzzin
ndvényi tajszin
tzjol
trappista s3jt
(o)
Sleszto
SBopor

citrom
narancs
epar
Gazibarack
Stcsokoladé
Ehércsokolads
meggykonzeny
zselatin
fondin
milnadzsem
marcipin

16 &b csavart brio . .
Sotalork i Zvurt elesztos teaztz Blhaszadlazaval

16 ¢b Gkorszem

1db 500 g-0s vanilias kuglof

S = kevert Slesztos t2aztz
15 500 -0z marvany-kuglcd s

1 db 500 g-0s mazsolas kuglof

16 b tirdsbatyn p P,
— clesztos teszta

16 db kakaos csiza 242 s

16 ¢b dids csiga

16 &b Tiroli tirds r2tes

vzjzslevales 1232tz Elhasm

16 &b Tiroli almas rites

A) Uzsonnasitamény

15 &b dids zaerbo azslet

2db 2::0 £-05 di.és S— —
2db l:o» 205 m?.ms beigli —é_lha;mg 1é;a'vai >,

16 db vzjas pogacsz

16 db szjtos pogacsz

16db izes levil

16 db dids burkifli vzjas/leveles taztz Blhaszndlisival
16 &b mikos burkidi

16 db Rotschild-piskotz Elvert t2aztz £l

16 b Rakoczi-tieds lepiny

16 &b zlmas lepeny omlos tisztz Blhaszailasival
16 ¢b tirds lepiny

B.) Hagyomanyos
kdazitdel tontdk

16 szzletes czokoladatontz

16 szzletes gyiimdles torta (vajaslzp-Elvent ormaban siitve, Dzdtt
vaniliz kramemsl, zs212s gvimdlcsberakaszsal)

16 szzletes gyimdlestonts (vajkesmmsl)

16 sz2letes puncstortz

16 az2letes rokoka tortz

16 sz2l2tes diotortz

16 szeletes Dobos tortz

16 szzlotes Stenia tortz

16 szeletes Sacher tortz

g
C.) Hidez cukedszati g
tarmikak 3 adag Invenc sparkshaly
1 kg 0zott vanilia Bzylalt
1 kg czokolads Ezvialt
5 adag Pache Mzlbz Egylaithshaly
5 5 Bavont G lzprz diszitd slemek marcipdnbol
D.) Kezzel oemdzott | oopotzaind1 vagy ariflizsbol:
fgurak, vagy virazok

syvimdlcsdk, fzurk, viragok levalsk (1-3 db)

76




2.) Nyersanyagkosar

finomliszt
rétesliszt

keminyito
Dlzadara
rozsliszt
keémpor

Kristélycukor

porcukor

rima margarin
120 margarin
vij
sartds zsir
tojas
2]
tzjszin
ndvényi tejszin
2Bl
trappista s3jt
or0
Slezzto
SBLOpor
s20dabikarbina
kakadpor
milna

did
kivi
citrom
szilva
mazsola
mandula

gesztenyepiird
Stcsokolads
Ehércsokolidd
megegvkonzary
zselatin
fndén
Lonyak zroma
nescal

marcipén

A) Edes teasiitemény

500 g patha csillag

500 g vanilizs paths tzzsitemeny
500 g gesztenyes paths
300 g vanilizs nero

500 g csokolades n2r0
500 g kisisler

500 g kis linzer koszors
500 g angol £lhold

500 g linzi kifli

500 g kis bicsi kocka
500 g macskanyelv

500 g passziznsz

500 g habesok

500 g dios csok

500 g mandulas csok

B.) Hagyomanyos készitdsh
tortdk

16 az2letes geaztenys tortz (vajkremmal)
16 sz2letes kavatorta (vajkremmel)
16 zz2lete: 2

ry-tortz (vajkesmmsl)
16 sz2l2tes tejazines Eszterhazy tortz

16 szzletes Fekate-20d0 tortz

16 szletes oroszirsm tortz

16 azzletes tzjazines turotontz

16 szaletes tejszines gyimdlestorta

16 szeletes Kastaly tortz

C.) Bonbonok

Nzrtott vagy dntott tachnikaval keszilo
‘bonbonok:

20 b stesokoladss tridlbonbon

20 db £her csokoladss triflbonbon

20 db tejcsokolids tHiflbonbon

20 db narancsos marcipan bonbon

20 ¢b konyak meggy bonbon

vagy virigok

D.) Kézzel Semazott Szurdk,

Bavont tortzmerats lzprz ormzzott diszitd elemsk
marcipanbol, csokol2debol vagy gxillazzbol:

svimolcsdk, fizurak, virzgok, levalek (1-3 db)
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3.) Nyersanyagkosar:

finomliszt krém citrom 500 g sajtos rolocska
rétesliszt vaj mazsola 500 g sajtos finkocska
keményito sertés zsir mogyord 500 g sajtos masni
buzadara sonka gesztenyepiiré 500 g nehéz sos teasitemény (vagassal, kiszirassal)
krémpor tojas narancs A)Ses iitemény |300 g tiropoga
knistalycukor tej étcsokoladé 500 g borsos pogacsa
porcukor tejszin fehércsokoladé 500 g sajtos hasé
kockacukor novényi tejszin | narancsdzsem 500 g sonkds hasé
bamacukor tejfol zselatin 500 g sonkas rudacska
viragméz trappista sajt agar-agar 8db d t (malnds, ci . gesztenyés, mogyords, marcipdnos, étcsokolddés, tiros)
so tard pektin LM 16 db Opera szelet
ecet sttopor fondan B) .\"emzetkazi 16 szeletes tarte (madlnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipinos, étcsokolddés, tiros)
um szodabikarbona | konyak aroma cukraszat, kmén_bézé 8 db tartlet (malnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipdnos, étcsokolddés, tirds)
vanilids cukor kakaopor nescafé :::ir‘:szbd i 16 szeletes rétegezett torta (malnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipinos, étesokolddés, tirds)
olaj mélna marcipan A 16 db malnas ekler
rama margarin ananasz 16 db vanilids ekler
huzo i dio 16 db mille feuille (vanilids, mlnds)
3 adag gyBimélesds pohdrkrém (foz6tt vanilia krémmel)
5 adag vanilids poharkrém (foz5tt vanilia krémmel)
5 adag csokolddés pohdrkrém (fozott krémmel)
C.) Hideg cukra 5 adag gyimélesrizs kehelyben
termékek 5 adag Inyenc eperkehely
1 kg fozétt vanilia fagylalt
1 kg csokolddé fagylalt
5 adag Szép Heléna fagylaltkehely
D.) Kézzel formazott ~ |Bevont tortamérett lapra formazott diszito elemek marcipanbol, csokoladébol vagy grilldzsbol:
|figurak, vagy viragok

éyﬁmksék, figurak, virdgok (1-3 db)
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finomliszt
rétesliszt
kemeényito
biizadara
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
nizd margarin
krém margarin
vaj
sertés zsir
tojas
tej
tejszin
novényi tejszin
laktozmentes tejszin
tejfol
burgonya
zabkorpa
trappista sajt
laktozmentes tird
élesztd
stitopor
szodabikarbona
kakaopor
malna
eper

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

A) Krémes termékek

16 db krémes

16 db franciakrémes

16 db képviselo fank

16 db tejszines képviseld fank
16 db kavés ekler fank

16 db gyiimdlcsos ekler fank
16 db habrold

16 db malnahabos szelet

16 db noi szeszély

B.) Killonleges taplalkozasi igény
szerint (diétas) készild tortak

16 szeletes hozzaadott glutén és cukor néliili tejszines csokoladétorta

16 szeletes lakto jszines gyiimélcstorta

16 szeletes laktozmentes tejszines tirétorta

16 szeletes mindenmentes gyimélcstorta (laktoz-, glutén-, cukormentes)

C.) Bonbonok

Mirtott vagy ontott technikaval késziild bonbonok:
20 db étcsokoladés triiffelbonbon

20 db fehér csokoladés triffelbonbon

20 db rumos-dids triffelbonbon

20 db tejcsokoladé tfuffelbonbon

20 db anandsz zselébonbon

20 db mézgrillizs bonbon

20 db csokoladés mogyord bonbon

D.) Kézzel formazott figurdk. vagy

viragok

Bevont tortaméreti lapra formazott diszitd diszitd elemek marcipanbol,
csokolddébol vagy grillazsbol:

gyimolcsok, figurak, viragok, levelek (1-3 db)
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410132303
PANZIOS-FOGADOS

A SZAKMA ALAPADATAI

Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Panzids-fogadds

A szakma azonosit6 szdma: 4 1013 23 03

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatés
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: —
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Tantargyak és 6raszamok szakmai képzésben (10-11. évfolyam)

Szakkeépzo iskola 2020-as programtantervhez
Panzios-fogados

2/10. é&vf. 1. évf.
Tantargyak F?m_bn_ﬂ 36 hit P’l‘l’ hm .s_m_nn_ﬂ _hﬂ:i : am _Bo-].ui Dunhs Gyalorlat] PTT eves :I\ICS‘D]fOI'IO 5_ml:m_ﬂ 31 nét 1;2 .s_xn_bn_rl _hﬂ:i : am _Be-].ui Dunlu
rabél braszim | érabél | bras. grakiorlat | gyvak (o) orazam sitas bribbl oraer | rbil | érasz grakiorlat | grak
Munkavallaléd idegen nyelv 1 0% 62 62 112

Az alliskeresés lépései, iflashirdetesele f 1 1
Onéletrajz és motivicids lavél 1 20 1
Small tall” — dltaldnos tdrsalgds| 1 11 ]
Aflasinterji ! 20 T

Szakirinyi oktatas (23) 124 200 P 18 T14 61 715 0 25 | 3 2 18

Elgkeszi 15 108 25 313 0% 62 62 25 211 1
A vendsglitds alapja, tevékenységi kirei T !
A vendéglitds izlethlozata) | |
A turizmus alapjai, tevékenysége| | |
A szillishelyek esoportositisa T !
A panzidk-fogadok meghatirozisa i i
A kbmyezetvédelem helye és szerepe 3 turizmusban &5 a vendéglatashan| 1 13 |
A vilig turizmusa T 21 !
A turizmus és a vendéglitds szervezetei ] 9) 1
A turizmus és a vendéglatas piacai 1 14] |
A turizmms és a vendseldtds figyvitels) ! b] I

Vendsgfogadds és kiszolgdl 126 1,75 35 ) 33 100% n 2 23 23 3 2 1
A napi mikadési fell < biztositisa I |
Altalinos vi ési szabalyok T !
Ak ilcicio fajtdl] 2 | |
Informdcionyijtds a v ] 11 |
A vendégek kiszolpilisa T 34 !
s7ok kezelézs i 26 i

Panzidk s fogadok miiks: 48 522 13 145 1 145 100% 3935 39| 434 12,7 14 | 14
A szillisadis torienete ! !
A szillichelvek alapfogalmai, tipusail 1 1
A panziok mikddésének tirgyi feltétel rendszers 1 |
A panziok teveékenysége és kindlatal T !
A panzick mikédésének személyi fel gif 23 1 1
A panzié munk i I |
A panzitk marketing/ének sajdtossagai T 134 !
A panziok iigyvitele| | 90 \
A panzid gazdilkodisal ] 124 16 |
A panzio Dzemeltstéséhez kapcsolodo jogszabalvok| ! 47 !
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Szakképzd iskola 2020-as programtantervhez
Panzids-fogadds

2010, &vf.

11, évf.

Tantirgyak

Seabad
aribol

36 hét

PTT heti
draszim

sabad
orabal

Belso
gvakorlat

Dualis
vak

Cyakorlat
(%)

PTT eves

sream

Atesaporto
sitas

Szabad
dribél

PIT
31 hét Theti
oragim

szabad
oribél

Belso
gvakorlat

Dualis
evak

Ricklim és vasdtlisdsztonzs

72

2

0

62 2

A marlketing alapjai

A piag

Vazarlol magatartaz versenytirselemzés|

A termék

Az dr, értekesitési politikal

Tarketing i

Ertékesités fsztdnzés|

DIarkal

Egyéb piachefolydsold ténvezik

Image s arculat

Anyags - Tacio - I

12

0%

Anvagismeret

A napi mikidéshez hasznilt egyéb anyasok

Bizonylatok, nyomtatvanyok, nyilvantar- tasok

Weszélyes anvagok, hulladekkezelés|

Adminisztricio

Elszimolds, elszimoltatds|

Tanulisi teriilet Ssszoraszima

100%

Szabad kdzismereti orakeret

Szabad szakmai drakeret
f————

Osszesen:

0.0

18,0

20

180

Nviri gvakorlat

175

Eger, 2024 03.23
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Evfolyamok 9. éviolyam | 10. éviolyam . éviolyam
Tanitdsi hetel szima 36 36 31
Kizismersti Gsszes éves Graszim 648 324 279
Kézismereti oraszam 17 7 1
K dzismersti éves oraszam 612 232 217
Szabad kizismereti draszam 1 2 2
Szabad kizismereti éves oraszdm 36 72 2
Agazati alapolktatis 16 0 0
Szalrirdnyi oktatiz 0 23 23
Szakmai éves draszim 376 900 1735
PTT szerinti éves oraszim 576 176 714]
Szabad szakmai éves Graszdm 0 124 61
Ebbél felhasznalt éves Sraszam 0 124 61
Mgz feloszthato éves oraszam 0 0 0
Eves §ssz braszim 1224 1224 1054)
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10. évfolyam 11. évfolyam
Panziés-fogados intézményi oktatas dualis bsszes intézményi oktatas duélis osszes
elmélet | gyakorlat | képzShely Oraszam elmélet | gyakorlat | képzShely Oraszam
heti draszam 3 0 0 3 1 0 1 2
Elokészités 2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 6 2 0 2 4
éves oraszam 108 0 0 108 31 0 31 62
Vendéaf das & heti draszam 0 0 35 35 0 2 1 3
.en eg, 0,ga as es 2 heti/ciklus 6raszam 0 0 7 7 0 4 2 6
kiszolgalas ———
éves Oraszam 0 0 126 126 0 62 36 93
P i6k 6s f dok heti draszam 0 0 14,5 14,5 0 0 14 14
a"nz.l.o e‘? 0gado 2 heti/ciklus 6raszdm 0 0 29 29 0 0 28 28
miuikodtetése P
éves Oraszam 0 0 522 522 0 0 434 434
Reklam és heti raszam 2 0 0 2 0 0 2 2
vasarlasosztonzés, 2 heti/ciklus oraszam 4 0 0 4 0 0 4 4
Ugyfélkapcsolatok éves Oraszam 72 0 0 72 0 0 62 62
Anyaggazdé”(odés- heti 6raszam 2 0 0 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 draszam 0 0 0 0 2 0 0 2
unkavatlalor 1degen 2 heti/ciklus 6raszdm 0 0 0 0 4 0 0 4
nyelv I
éves Oraszam 0 0 0 0 62 0 0 62
heti 6raszam 7 0 18 25 5 2 18 25
OSSZES ORASZAM 2 hetilciklus 6raszam 14 0 36 50 10 4 36 50
éves Graszam 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 tanulasa soran elsajatitott
ismeretek hasznosuldsa mind hatékonyabb legyen. Egyfajta rendszerezettséget alapoz meg arra
vonatkozéan, hogy a tanulé a turizmus-vendéglatas témakoérében el tudjon igazodni. Képes
legyen a turizmus-vendéglatas tananyagon beliil a széllashelyeket beazonositani. Tisztaba
legyen az alapfogalmakkal. A panzi6-fogado kategoriat ismerje meg a leheté legmagasabb
szinten, hogy tudasat a gyakorlatban tudja hasznositani.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak

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

A szabad drakeretbdl 10. évfolyamon 15 érat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

10. évfolyam (3 ora)

INTEZMENY| OKTATAS - ELMELET

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

$s2Z. Témakor Leiras

A vendéglatas A fogalmak értelmezése, tisztazasa

1 alapja, A vendéglatas helye és szerepe a nemzetgazdasagban

" | tevékenységi korei | A kialakulés torténete, feltételei, formai, jelentésége

17 6ra A vendéglatas jellegzetes tevékenységeinek ismertetése
A vendéglatas

2. | Gzlethal6zata A vonatkoz6 jogszabalyok bemutatasa
19 6ra

. .. | Afogalmak értelmezése

A turizmus alapjai, d helve & .

3. | tevékenysége A turizmus helye és szerepe a nemzetgazdasagban
19 6ra A turizmus kialakulasa, feltételei, formai és jelentGsége

Az aktiv és passziv tevékenységek megismerése
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A szallashelyek
4. | csoportositasa
29 6ra

A kereskedelmi és nem kereskedelmi szallashelyek meghatarozasa
Hasonlatossagok és eltérések a szallashelyek kdzott

A panziék-fogadok
5. | meghatarozésa A létesités szabalyai, engedélyeztetés, fenntartas
24 6ra

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
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Vendégfogadas és kiszolgalas

A tantargy tanitdsanak célja
Olyan szakmai tudéssal rendelkez szakemberek képzése, akik az elméleti ismereteket a napi

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

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Vendégfogadas és | intézmenyi | i intézményi | i
Kiszol g alas oktatas duélis Osszes oktatas duélis Osszes
I " képzéhely | Graszdm | " képzéhely | 6raszdm

heti 6raszam | 0 0 35 35 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 drakeretbdl 10. évfolyamon 63 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

10. évfolyam (3,5 6ra)

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 éraszam: 126 éra

ssz. Témakor Leiras
Elokészitési feladatok a vendégek érkezését megel6zden, illetve a
tavozast kovetden, a sziikséges karbantartasi igények kezelése,
nyersanyagok, tisztitdszerek, nyomtatvanyok stbh. beszerzése,
A napi miikédési | Nyilvantartasa, raktarozasa
feltételek Gepek, berendezések kezelése
L biztositasa Ugyviteli feladatok (adatszolgaltatas, bizonylatolas)
38 6ra Statisztika (vendégszam, vendégéjszaka szam definicioi, atlagos
tartozkodasi id6 szamitasa, alap statisztikai lekérdezések)
NTAK-kezelés (NTAK feliilet, napi adatszolgaltatas vendégszam és
foglalés tekintetében)
Altalanos Megjelenés és magatartas a munkahelyen
’ viselkedési Munkatéarsakhoz, vendégekhez valé viszonyulas
" | szabalyok A koszonés, megszolitas, viselkedés szabalyai, alapvetd
44 6ra etikettismeretek
A kommunikacié | Verbalis és frott kommunikéacio, testbeszéd, virtualis kommunikéacio
3. | fajtai Alapvetd ismeretek a kiilonféle kultiraja vendégek szokasairol,
44 6ra Ggymint vallasi, nemzetiségi sajatossagok
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Panzidk és fogadok miikodtetése

A tantargy tanitdsanak célja
A tantargy elsajatitdsa utdn a tanulok képesek legyenek atlatni a panzié mindennapos
miikodésének minden részletét. Képesek legyenek a panziéban dolgoz6 barmely munkatars
feladatait barmikor atvenni és ellatni. Legyen meg a megfelelé elméleti és gyakorlati tudasuk
arra, hogy egy olyan szallashelyet, mint a panzio, képesek legyenek miikddtetni, menedzselni.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
S . p 10. évfolyam 11. évfolyam

Panziok és fogadok Y Y

miikoédtetése intézményi | dudlis 0Osszes intézményi | duélis dsszes
oktatas képz6hely | éraszdm | oktatéas képz6hely | 6raszam

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

A szabad drakeretbdl 10. évfolyamon 46 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

10. évfolyam (14,5 6

ra)

INTEZMENY| OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras
DUALIS KEPZOHELY
heti éraszam: 14,5 6ra; éves 6raszam: 522 6ra
SSZ. Témakor Leiras
A s7allasadas A széll?saqlés, kezplete_i )
A hazai szallasadas kialakulasa

1. | térténete
47 6ra

lehetOségei, szervezetei

A széllasadasban tevékenykeddk érdekvédelmi, érdekképviseleti
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A széllashelyek

A szallashelyek rendszerezése

alapfogalmai, A szallashelyek csoportositasa
tipusaik A panzit-fogad6 fogalma, tipusai
44 ora A panziok mindsitése
A . A panzid létesitésének korlilményei, feltételei
panziok 112 ) R
e A széllashely kdrnyezete és épilete
miikodésének 114 g s ix i
targyi A szallashely helyiségei és a berendezési targyak, kiegészitok

feltételrendszere
87 d6ra

A panzi6 megkozelithetOsége, a parkolas feltételei
A kiegészit6 tevékenységek és az egyéb szolgaltatdsok épiletei,
helyiségei

A panzidk A szallasadassal és elszallasolassal kapcsolatos ismeretek
tevekenysége és A vendéglatés, ellatas és egyéb szolgaltatasok
kinalata Az osztalyba sorolasbél ad6do kotelezettségek
166 dra Az attrakciok, fakultativ programok jelentésége
A szervezeti felépités sajatossagai
., A szervezeti felépités és a miikodés 6sszefliggései
A panzidk . . o ;
W A dolgozokkal szemben tAmasztott kdvetelmények
miikodésének

személyi feltételei
89 ora

A panzié menedzsmentje

A panzio6 sajatos munkaer6-gazdalkodasa

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

A panzi6
munkakorei
89 d6ra

A széllasadas munkakarei, és azok kapcsolddasa a
vendégciklusokhoz

Az ellatasban dolgozdk feladatai

Az egyéb szolgaltatasok és a hattérteriiletek munkakdrei a panziok
viszonylataban

A karbantartas és a tobbi munkakor 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 6nalloan mitkod6 szallashely esetén egyedi reklamot és megjelenést tudjunk késziteni. El
tudjuk helyezni véallalkozasunkat a piacon, és ahhoz a leheté legkedvezébb kommunikéciot

alkalmazzuk.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
L 10. évfolyam 11. évfolyam
Reklam és VIO violy
vasarlasosztonzés intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbhely | 6raszdm | oktatas képzbhely | Oraszam
heti 6raszam 2 0 2 0 2 2
2 heti/ciklus éraszam 4 0 4 0 4 4
éves Oraszam 72 0 72 0 62 62

A szabad drakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (2 6ra)

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

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

ssz. Témakor Leiras

A marketing értelmezése, fejlédési szakaszai
A marketing folyamata, marketingstratégiak, marketingmix,
marketingmix-készités
Az értékesitéssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (markareklam,

A marketing cégreklam, termékreklam)

1. | alapja Reklamhordozdk (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok,

12 6ra levelek sth.)
Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkdzok a vendéglatasban
Online marketing: internet (WEB), kdzdsségi média (Facebook,
Twitter, Instagram, blog, egyéb kozdsségimédia-feliletek)
Marketingkutatas és piackutatas
Konkurencia-vizsgalat
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A piackutatas modszerei (szekunder és primer)
Kérdbiv-szerkesztés, szabalyai és elemzésiik

’ A piac A kérdbivkészités gyakorlasa
" 112 6ra Piaci szerepldk, piactipusok, a piac méretének mutatészamai
Piacszegmentacio
Célpiaci marketing, a piacszegmentacioé gyakorlasa
A vasarldi magatartast meghatarozo tényezok, a vasarlasi folyamat
szakaszai
Véasérloi Vasarloi dontések, fobb jellegzetességei
3 magatartas, Személyiségtipusok, a szervezetek beszerzési dontései, fogyasztdi
" | versenytarselemzés | szokasok az idegenforgalomban
12 6ra Versenytarselemzés
A marketingkdrnyezet elemzése (mikro-makro értelemben), SWOT-
elemzés, a SWOT-elemzés gyakorlasa
A termék fogalma, hasznossaga
A termékek csoportositasa, jellemzdik
4 A termék Termékfejlesztés, Otletkeresési technikéak
" 112 6ra A termék piaci életgorbéje, valamint termékpolitikai 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 vendégléatashan
Franchise-rendszer
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 dra; éves 6raszam: 0 6ra
SSZ. Témakor Leiras
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Anyaggazdalkodas - adminisztracié — elszamolas

A tantargy tanitdsanak célja
A hazai szallashelyek részére szakképzett, korszerli ismeretekkel rendelkez6 szakemberek

képzése

Kapcsolodé kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodés- 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio- intézményi | dudlis osszes intézményi | dualis dsszes
elszamoltatas oktatas képzéhely | Graszam oktatds | képzéhely | 6raszam
heti 6raszam 2 0 2 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 4 0 4 4 0 4
éves Oraszdm 72 0 72 62 0 62

A szabad drakeretbdl 10. évfolyamon 36 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

1

0. évfolyam (2 ora)
- L . Intézményi e 1an

Tematikai egység cime Orakeret oktatas Dualis képzdhely
Anyagismeret 11 6ra 11 0
A napi mitkodéshez hasznalt egy¢b 19 6ra 19 0
anyagok
Blgonlylatolf, nyomtatvanyok, 21 6ra 21 0
nyilvantartsok
Veszélyes anyagok, hulladékkezelés 21 6ra 21 0
Adminisztracié 0 6ra 0 0
Elszamolas, elszamoltatas 0 é6ra 0 0
Ka}lkglgc[os és Ugyviteli felagjat,ok’ 36 6ra 0 0
szamitogépes szoftverek segitségével
Az éves draszam 72 6ra 72 0
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Anyaggazdalkodés-adminisztracié-elszamoltatas

INTEZMENY| OKTATAS

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

Ssz. Témakor Leiras
Az iizlet mikodése soran hasznalat valamennyi anyag ismerete
. Nyersanyagok, segédanyagok, egyéb anyagok (pl. viragapolashoz,
1. ﬁnyz:glsmeret ahol allatok vannak, ott
0 az ellatasukhoz sziikséges anyagok stb.)
Tisztitoszerek, vegyszerek
A napi
miikodéshez Textiliaismeret, killon tekintettel az allergén szempontokra
2. | hasznalt egyéb A folyamatos miikddés biztositasat szolgald karbantartisi anyagok
anyagok ismerete
19 6ra
Bi A panzi6-fogadé miikddése soran kotelezéen hasznalatos szamviteli
izonylatok, . . . PP .
. bizonylatok, nyomtatvanyok, bevalldsok (addzési, statisztikai,
3 nyomtatvanyok, datkezelési
" | nyilvantartasok adatkezelési)
. Belso nyilvantartasok, kimutatasok, szabalyzatok ismerete
21 ora A P
Banki és egyéb pénziigyi bizonylatok
A napi munkavégzés alkalmaval hasznalatos anyagok hatéasa az
Veszélyes anyagok, | emberi szervezetre és a kdrnyezetre
4. | hulladékkezelés A keletkezett hulladékok (kommunalis) és veszélyes hulladékok
21 6ra (milanyagok, elektronikai termékek, égett zsiradék, moslék,
csatornarendszerben felgytilt zsiradék stb.) kezelése, dokumentélasa
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszdm: 0 dra; 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 lépéseit, s nyelvi szintjilknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valoésitani a kommunikacids célokat egy allasinterju soran.
Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoloddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni és
motivacids levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek megfeleléen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju 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 tudjidk vélaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovObeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szdkinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrdl és munkatapasztalatukrdl be tudjanak
szamolni.

Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkajukat érintd egyszertibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fébb igeid6k ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanulé ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallal6i szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
p ‘- 10. évfolyam 11. évfolyam

Munkavallaldi Viow y

idegen nyelv intézményi | dualis dsszes intézményi | dualis osszes
oktatas képzéhely | 6raszam oktatas képzbéhely | Graszdm

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

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (0 Ora)
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11. évfolyam

Elokészités
ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Elékészités intézmenyi dualis osszes | intézményi dualis osszes
oktatas képzbhely | Oraszdm oktatas képzbhely | oraszam
heti éraszam 3 0 3 1 1 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 2 2 4
éves 6raszam 108 0 108 31 31 62

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

11. évfolyam (2 6ra)

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras
1 11. évfolyam Az alapfogalmak tisztézésa, a krnyezetvédelem fontosséga,
" |56ra aktualitésa a turisztikaban
’ A vilag turizmusa | A turizmus helyzete Eurépaban és a vilag mas részein

11 6ra A vilég turizmusénak hatasa a hazai turizmusra

A turizmus és a

3 vendéglatas A turizmus-vendéglatas iranyitd, lebonyolitd, szakmai és
" | szervezetei érdekvédelmi szervezetei
56ra

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, tgyviteli feladatok
| Ggyvitele és azok nyomtatvanyai
36ra
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DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 1 ora; éves éraszam: 31 6ra

ssz. Témakor Leiras
1 11. évfolyam Az alapfogalmak tisztdzédsa, a Kkornyezetvédelem fontossaga,
" | 80ra aktualitasa a turisztikiban
) A vilag turizmusa | A turizmus helyzete Eurdpéaban és a vilag més részein
" 110 6ra A vilag turizmusénak hatésa a hazai turizmusra
Aturizmus és a
3 vendéglatas A turizmus-vendéglatads iranyitd, lebonyolitd, szakmai és
" | szervezetei érdekvédelmi szervezetei
4 6ra
Aturizmus és a
4. | vendéglatas piacai | A kereslet és a kinalata kapcsolata, arak, verseny, kockéazat
7 6ra
A turizmus és a
5 vendéglatas A tevékenység dokumentalasa, adminisztracio, tgyviteli feladatok és
" | Ggyvitele azok nyomtatvanyai
26ra
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Vendégfogadas és kiszolgalas

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Vendégfogadas és | intézményi B i intézményi B i
Kiszol g alas oktatas dualis Osszes oktatas duélis Osszes
I " képzbhely | 6raszam | " képz6hely | éraszam
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 6raszam | 0 0 126 126 0 62 31 93

A szabad drakeretbdl 11. évfolyamon 22 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

11. évfolyam (3 6ra)

INTEZMENY| OKTATAS - GYAKORLAT

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

ssz. Témakor Leiras
Elokészitési feladatok a vendégek érkezését megeldzoen, illetve a
tavozast kdvetden, a sziikséges karbantartasi igények kezelése,
nyersanyagok, tisztitdszerek, nyomtatvanyok sth. beszerzése,
o nyilvantartasa, raktarozésa
InformacionyUjtas | Gepek, berendezések kezelése
L i‘ X?”degek”ek Ugyviteli feladatok (adatszolgaltatés, bizonylatolas)
ora Statisztika (vendégszam, vendégéjszaka szam definicioi, atlagos
tartozkodasi id6 szamitasa, alap statisztikai lekérdezések)
NTAK-kezelés (NTAK feliilet, napi adatszolgaltatas vendégszam és
foglalas tekintetében)
A vendégek Vend,égfoggdés,, bejelentkleztetés, szolgaltatasok nyUjtasa, a
2. | kiszolgalasa ver]de:-gek av ozasa,kapcsan s . ) " )
31 6ra adédo tevékenysegek (szamlazés, fizettetés, kijelentkeztetés,
GDPR-adatkezelés)
Vendég- és
3 partnerészrevételek, | Informacionytjtas a vendégek jogairol, kotelezettségeirdl

panaszok kezelése
17 6ra

A panaszkezelés szabalyai, commentek kezelése
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DUALIS KEPZOHELY

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

ssz. Témakor Leiras
Elokészitési feladatok a vendégek érkezését megeldzden, illetve a
tavozast kdvetden, a sziikséges karbantartasi igények kezelése,
nyersanyagok, tisztitdszerek, nyomtatvanyok stb. beszerzése,
o nyilvantartasa, raktarozasa
Inform,amonyUJtas Gépek, berendezések kezelése
1. | avendegeknek Ugyviteli feladatok (adatszolgaltatés, bizonylatolas)
7ora Statisztika (vendégszam, vendégéjszaka szam definicioi, atlagos
tartdzkodasi id6 szamitasa, alap statisztikai lekérdezések)
NTAK-kezelés (NTAK felilet, napi adatszolgaltatas vendégszam
és foglalas tekintetében)
A vendégek Vend/égfoggdés,, bejelentKeztetés, szolgaltatasok nyUjtasa, a
2. | kiszolgélasa vendegek tavozasakapcsan - ,
15 6ra adodo tevékenységek (szdmlazés, fizettetés, kijelentkeztetés,
GDPR-adatkezelés)
Vendég- és
3 partnerészrevételek, | Informacionytjtas a vendégek jogair6l, kotelezettségeirdl

panaszok kezelése
9 6ra

A panaszkezelés szabalyai, commentek kezelése
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Panziok és fogadok miikodtetése

ORASZAMOK ALAKULASA
Loy . 10. évfolyam 11. évfolyam

Panzidk és fogadok Y Y

miikodtetése intézményi | dudlis 0sszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzShely | 6raszdm | oktatas képzéhely | 6raszdm

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

A szabad drakeretbdl 11. évfolyamon 39 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

11. évfolyam (14 éra)

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras

DUALIS KEPZOHELY

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

Ssz. Témakor Leiras
A panziok A marketing szerepe a panzi6é mitkodtetésében
panziok Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai
marketingjének ; S 3 L .
1. SaiAt0SSATai Arpolitika: az arképzés korszerili gyakorlati ismeretei
1314 P g Disztribcios politika (beszerzési, értékesitési csatornak)

Torzsvasarloi programok
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Az lgyviteli folyamatok és a bizonylatolas

A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas

A szamla alaki és tartalmi kdvetelményei, gépi és kézi kiallitas,
sztorndzas

A nyugta alaki és tartalmi kévetelményei, kézi vagy gépi nyugta

A paT‘Z'Ok Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz helyettesitok,
tgyvitele banki 4 .
113 6ra ankl_ atutalas » )
Banki POS-terminal hasznélata
A nyugta- és szdmlaadas gépi eszkozei
Panziok statisztikaja
A panzid szabalyszerii miikodtetése
Adatszolgaltatasi kotelezettségek
A panzid A gazdalkodas teriletei
gazdéalkodasa Bevételek és koltségek csoportositasa és jellemzése
140 6ra Az eredmény kimutatésa és a gazdalkodas elemzése
A miikddési engedély és a vasarlok konyve
A panzi6 Pénzvaltasi tevékenység
izemeléséhez Munkajogi kérdések
kapcsolddd Tiizvédelem, vagyonbiztonsag, munkabiztonsag, kartéritési
jogszabalyok feleldsség
47 ora Kérnyezetvédelem

Az irott és iratlan szabalyok betartasa és betartatasa
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Reklam és vasarlasosztonzés

ORASZAMOK ALAKULASA
L 10. évfol 11. évfol
Reklam és 0. évfolyam évfolyam
vasarlasosztonzés intézményi | dudlis Osszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbhely | Oraszdm | oktatas képzbhely | Oraszam
heti 6raszam 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 drakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

11. évfolyam (2 6ra)

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras

A reklam és sajatossagai

A marketingkommunikéacio6 eszkozei

Reklamcélok, reklamtervezés

Briefing, reklamkoncepcio kialakitasa
Marketingkommunikéacio | Reklamiizenet, reklameszkdzok, reklamhordozok,

22 6ra reklamkampany szervezése, gyakorlasa

A PR fogalma, jellemz6i

Belso és kiilsé PR

A szponzoralas fogalma, jellemzdi, elényei, hatranyai
Targyalas

Személyes eladas, értékesitésdsztonzés, fogyasztéi és
Ertékesitésdsztonzés viszonteladdi dsztonzémodszerek

2. |10¢6ra Ertékesitésdsztonzés a vendéglatasban és az
idegenforgalomban

Eladashelyi 6sztonzés
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Marka
10 éra

A marka fogalma, markaépités
A védjegy fogalma, védjegyoltalom

Egyéb piacbefolyasold
tényezok
10 6ra

A csomagolas tipusai, a DM Iényege és f6 csatornai
A vev0szolgalat szerepe és Iényege
Reklamaciokezelés

Az online marketing jelentosége

Események szervezése

Image és arculat
10 6ra

Az image Iényege és fajtai

A véllalati arculat Iényege

Vallalati arculatépités

Az arculat tartalmi és formai elemei
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Anyaggazdalkodas - adminisztracié — elszamolas

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas- 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio- intézményi | dudlis osszes intézményi |  dualis dsszes
elszamoltatas oktatas képzdhely | 6raszam oktatds | képzohely | 6raszam
heti 6raszam 2 0 2 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 4 0 4 4 0 4
éves 6raszam 72 0 72 62 0 62

A szabad drakeretbdl 11. évfolyamon 36 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

11. évfolyam (2 6ra)

o L - Intézményi e g
Tematikai egység cime Orakeret oktatas Dualis képzdhely

Anyagismeret 0dra 0 0

A napi mitkodéshez hasznalt egyéb 0 éra 0 0
anyagok

Blgon,ylatolf, nyomtatvanyok, 06ra 0 0
nyilvantartsok

Veszélyes anyagok, hulladékkezelés 0 dra 0 0
Adminisztracié 38 6ra 38 0
Elszamolas, elszdmoltatas 24 6ra 24 0

Az éves 6raszam 62 6ra 62 0
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Anyaggazdalkodés-adminisztracié-elszamoltatas

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras

A megfeleld bizonylatok alapjan a gazdasagi folyamatok
hatarid6kre valé dokumentalasa

- " Ellen6rzési tevékenység bizonylatolasa
Adminisztracio o , . (14 -
1. 18 6ra A munkavégzés jogszabalyszeri dokumentalasa (munkaszerzodés,

jelenléti iv, szabadsagolas, bérjegyzék)

Vendégek, partnerek nyilvantartasa
Informacidatadas a kdnyvelés részére

Az tuzlet folyamatos miikddése érdekében gyakorolt kontroll, mely
kiterjed az arukészletre, az eszkdzok, berendezések meglétére is
Napi kimutatds a foglaltsagrol, arakrdl, stand, leltar ismerete,
készitése

Napi és id6szaki zaras, pénzkészletkezelés

A gazdalkodas eredményesseégének mérése

Elszamolas,
2. | elszamoltatas
24 6ra

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
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Munkavallal6i idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
p ‘- 10. évfol 11. évfol
Munkavallaldi eviolyam eviolyam
idegen nyelv intézményi | dualis dsszes intézményi | dualis osszes
oktatés képzbhely | 6raszam oktatés képz6hely | 6raszam
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 4 0 4
éves 6raszam 0 0 0 62 0 62
Szabad 6rakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Az allaskeresés lépései, allas-hirdetések 6 Ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 6ra 5 0
»Small talk” - altalanos tarsalgas 6 ora 6 0
Allasinterju 5 6ra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 o6ra 40 0
Az éves 6raszam 62 6ra 62 6ra 0 6ra
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INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 2 ora; éves éraszam: 62 6ra

SSZ. Témakor Leiras

A tanul6 megismeri az allaskeresés Iépéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolodo szdkincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsol6dé allashirdetések
megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,

Az dllaskeresés képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés

1. I,Ep,e e kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen
allashirdetések ; 1 AT . 3
6 6ra begyakorolja az egy-szerlibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok

helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az {irlapok szdvegének olvasasa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott széveg értése), az
trlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat fejlesztiink
(iraskészség).

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

Megismeri az 8llas megpélydzdsahoz hasznélt hivatalos levél
tartami és formai kévetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus szdfordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakméaja 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.

Onéletrajz és
2. | motivacios levél
56ra

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
fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
,»Small talk” — talk” soran érintett témak semlegesek legyenek a

3. | ltalanos tarsalgas | beszélgetdpartnerek szamara, és az adott szituaciohoz, fizikai

6 dra kdrnyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az
iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szérakozas, sport). A tanuldk begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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Allasinterju
5 6ra

A témakor végére a tanulo képes egyszerlibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterju soréan. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozéssal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehetdségekr6l, munkakoriilményekrél
tajékozodjon. Ki tudja emelni erésségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakdrrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kdzvetlenil a szakmajara
vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Szakmai idegen
nyelv
40 ora

A gyakorlati vizsgan egy konkrét érdekl8d6 e-mailre valaszol,
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 tajékoztatast ad.
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Turizmus-vendéglatas agazat PANZIOS-FOGADOS szakmai vizsga

Kdézponti interaktiv vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Panzids-fogadds szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirdsa
A panzidk és fogadok miikodtetésével kapcsolatban az interaktiv vizsgatevékenység az
alabbiakat odleli fel:

e A széllashelyek alapfogalmai, tipusaik

e A panzidk mitkodésének targyi feltételrendszere

e A panziok tevékenysége és kinalata

e A panzidk mikodésének személyi feltételei

e A panziok marketingjének sajatossagai

e A panzi6 gazdalkodasa

A rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhet6 dsszes pontszam legalabb
40 %-&t elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Panzids-fogadds projektfeladat
A vizsgatevékenység leirdsa: A vizsgatevékenység két részb6l all:

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

A.) Vizsgarész:
Portfolio: a tanuld haladasardl és eredményeir6l, munkaibdl Osszeallitott, a mentorald
gyakorlati oktaté vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.
Tartalma:
o Komplex leiras a gyakorlati helyr6l, és az ott végzett tevékenységekrol.
Fotokkal illusztralt bemutatéanyag, szakmai elemzés a munkahelyen végzett
tevékenységekrol, feladatokrol, pozitiv és negativ tapasztalatokrol.
Mutassa be az adott gyakorlati helyen hasznalt IT eszkdzoket és specidlis szoftvereket
(éttermi, szallasfoglalési, aruforgalmi stb.).
o Onreflexié: Tartalmazza a vizsgazd sajat tanulasi folyamatanak értékelését,
onértékelését, a fejlodési céljait, valamint az 6néletrajzat.
e Egy adott szlllashelyre és szolgéaltatésokra vonatkozé csomagéar 6sszeallitdsa
meghatarozott idészakra (pl. Farsangi, Valentin napi, Szilveszteri, Karacsonyi, Hlsvéti,
Sziireti idészakban stb.).

Formaja: PDF dokumentum &sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbol.
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Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése,
készit6 neve, 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 betiitipus 12-es
betlinagysag.

B) Vizsgarész:

A vizsgarész az alabbi feladatokat tartalmazza:

1) Egy reggeli meleg ételfogast készit el, nem a vendég elétti talalassal. Az elkészitett étel
elfogyasztdsdhoz megteriti az asztalt, és az altala elkészitett reggeli meleg ételt svajci
felszolgalasi madban felszolgalja. Reggeli italokat ajanl, melybdl 1 meleg italt elkészit és
felszolgal.

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

Az ételvélaszték kialakitdsa utan elkésziti az ahhoz szilkséges nyersanyagrendelést, annak
koltségeit. A rendelés elkészitéséhez segédletként a nyersanyagok arait tartalmazé segédletet
— melyet a vizsgakdzpont biztosit - hasznalhat.

3) Bejelentkeztetést végez: Az érkezd vendégeket fogadja a szallashelyen, a recepcids pultnal.
Elvégzi az érkezb vendég bejelentkeztetését, mely sorén tigyel a szakmai kommunikécidra.
Erkez6 vendégeit tajékoztatja a széllashelyre vonatkozd informéciokrol, valamint a hézon
beliili és kiviili programlehetdségekrol.

4) Kijelentkeztetést végez: A tdvozé vendégeket kijelentkezteti a szallashelyrdl. Az igénybe
vett szolgaltatasokat egyezteti vendégeivel. Szamitdgépen, szamlazo program segitségével
kiallitja a vendég szamlajat és fizetteti, majd elutazotta teszi a vendég statuszat.

5) Egy konkrét érdeklédd e-mailre vélaszol, 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 vonatkoz6 és egyéb
igénybe vehetd programlehetdségekrol is tajékoztatast ad.

Id6tartam: 180 perc
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A szakmai vizsgan értékelésre Keriild feladatok, szituaciok

Tevékenységek megnevezése

Feladatok

Megjegyzés

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

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

svajci felszolgalasi mddban felszolgélja.
Reggeli italokat ajanl, melybdl 1 meleg italt
elkészit és felszolgal

Sajtos omlett és banan turmix

Sonkés melegszendvics és cappuccind

Virsli és presszokavé

Ham and eggs és presszokavé

Parasztos rantotta és tea

Egy adott napra vonatkoztatott foglaltsagi
tablazat (foglaltsagi tablazatot segédletként
kapja a vizsgakozponttol) alapjan kialakitja
a fogadd-panzio reggeli ételvalasztékat.

Bejelentkeztetést végez

Kijelentkeztetést végez

Egy konkrét érdekl6d6 e-mailre vélaszol,
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
vehet6 programlehetéségekrol 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 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: 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 agazati alapoktatas
Kapcsolodé részszakmak megnevezése: Pincérsegéd
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Tantargyak és draszamok szakmai képzésben (10-11. évfolyam)

Szakképzd iskola 2020-as programtantervhez

2110. &f. . 1. évf. .
Tantargyak v ali " i 6 Syl " Syl i Belso
i o1 idegen nyelv | 0 62 L) 62 2 2 12
Az illiskeresés lépasei, etések I 11 T
Onéletrajz és motivacios levd] i 20 i
Small talk” — dltalinos tirsalgis| 1 11 |
Aftasinterji) T 20) 1
S zakiranyh oktatas (23) 310 50 300 [ 35 | 7 13 [ 30 775 [ | T B T
IR lezvinyszervezési i ] 100 108 108 3 3 1 1 2 100% 62 100% | 62 2 2 |0 2
Rendezvények tipusai, fajtdil 33 ! !
Ertélesités folyamatal 23 1 ]
K Jedci6 a vendégpe] 12 | 1
Rendezvény logisztika 20 I T
Rendezvény bonyolitisal 16 1 22 1
Elszimolds fizettetés| | 40 1
Vendegt: 100% n 36 108 2 3 ! 1 2 100% 62 100% 62 2 2 ! 1 1
Felszolgldsi ismeretek] i i 28 i
Felezolgilis lebonyolitisa) 36 | pl 1
Fizetési modok] ! 6| 1
|Etel és i 100% 486 18 304 135 14 i 1 13 100% 383 49 100% 434 12,5 14 i 1 13
Konvyhatechnologiai alapismeretek| 76 | 1
Etellcészitasi ismeretek] 185 ! 110 T
Betekintés a csicsgaszironomia vildgaba, fine dining| 1 20 1
Etterem értékeld és minositd rendszerek a vilighan| | 20 1
Ttalismeret és felszolgilisuk szabalyail 225 ! 128 T
Italok készitésének szabalyai 1 3 ]
Etelek €5 italok parositasa, strend dsszedllitas| | 40 1
Etel és ital érzékenvséeek intolerancidlc allersidld : 33 H
IE 100% n 72 2 2 1 1 100% 62 100% [3] 2 2 2
Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjail 42 | 1
A bankett kindlat kialalitdsinak szempontjai 3 ! 13 I
A S6f (tiblis) ajinlat kialakitdsinal szempontjai 1 10 |
5 ier feladatinak marketing vonatkozdsa | 7 1
Vendéglité ezységek online tevékenysspinel elemzése ! 15 T
Gasztroesemények az online térben 1 ) ]
Hirlevelel szerkeszidse és marketing vonatkozdsal | 7 1
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Szakkeépzo iskola 2020-as programtantervhez

2/10. évf. . J11. évf. .
Tantirgyak Craliorlat Swabad . | PTTheti | smbad | heti | Belsi Cyakorlat " Stabad | Cyakorlat .| PTTheti | sabad | heti | Bels
e Vo | T | hbet | O | i | oribor | orm I | arortat | P55 | gy | e | it | ey | V| irnsim | oraat .| sl | Evako) Dusli
| Gazdilkodis s ngyviteli 67% 72 36 108 2 3l 3 0 83% 62 31 83% 93 2 313 0
Beszerzdg| 8 i i
Raktirozds| 5 | 1
Termelés| 3 ! T
Ugyvitel a vendéslitasban] 1 3 ]
Szizalék szimitds, mértékegység tviltdsel] 17 | 1
Arképzés| s ! 3 !
Javedelmezoség) | 22 1
Elszimoltatis| I 4 T
Villakozdsi formal) 3 1 ]
Alapveté munkajogi £s adozdsi formak| 3 | 1
Uryvitel a vendzelatasban| : H
Szabad kizismereti orakerst 72 2 1 62 2 1
Szabad szalmai orakeret 90 | 80 2.5 1
Osszesen: 1224 T 160 T 180 1054 ! 20 [ 180
[Nviri gvakorlat 175

Eger, 2024. 03.25
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E\fol}ramok 9. évfolyam 10. évfolyam 11 évfolyam

Tanitasi hetek szama 36 36 31
K ozismereti §sszes éves Oraszam 648 324 279
K ozismereti oraszam 17 7 7
K dzismereti éves Oraszam 612 252 217
Szabad kizismereti draszam 1 2 2
Szabad kizismereti éves draszam 36 72 62
Agarati alapoktatis 16 0 0)
Szakirany oktatds 0 23 23
Szakmai éves oraszam 576 00 775
PTT szerinti éves oraszam 376 810 693
Szabad szakmai éves draszam 0 %0 30)
Ebbail felhasznalt éves oraszam 0 %0 30)
Meég feloszthatd éves oraszam 0 0 0)
Eves §55z draszim 1224 1224 1054
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Osszesitett szakmai 6raszamok 10. és 11. évfolyamon

10. évfolyam 11. évfolyam
Pincér — Vendegtéri szakember intézményi dualis osszes intézményi dualis osszes
oktatas képzShely Oraszam oktatés képzbhely Oraszam
. heti 6raszam 1 2 3 0 2 2
RendezvenyszerveZESI 2 heti/ciklus 6raszam 2 4 6 0 4 4
ismeretek
éves draszam 36 72 108 0 62 62
heti 6raszam 1 2 3 1 1 2
Vendégteéri ismeretek 2 heti/ciklus 6raszam 2 4 6 2 2 4
éves draszam 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 draszam 36 468 504 31 403 434
heti 6raszam 1 1 2 0 2 2
Ertékesitési ismeretek | 2 heti/ciklus 6raszam 2 2 4 0 4 4
éves draszam 36 36 72 0 62 62
) o heti 6raszam 3 0 3 3 0 3
?aZd.alk.o.das €s 2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 6 0 6
Ugyviteli ismeretek
éves draszam 108 0 108 93 0 93
i L 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 hetifciklus 6raszam 14 36 50 14 36 50
éves Graszam 252 648 900 217 558 775
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10. évfolyam

Rendezvényszervezési ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a vendéglatasban el6forduld
rendezvényekrol, kiilonds tekintettel az alabbiakra: eldkésziiletek, eszkdz- és munkaerdigény
meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi modok,
rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jov6 rendezvényei.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak ) )
Idegennyelv-ismeretek, Vendégtéri ismeretek, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek

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

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 ora
ssz. Témakor Leiras
Rendezvények Avengjégfogadés s__zgx_bélyai . s .
1. | tipusai, fajtai I,Etk'ezesserl egybekot'ott re.nd"ezvenyfzk.'dlszetlr<ezesek, o
36 6ra allofogadasol_(, koktélparti, tiltetett allofogadasok, eskiivok és
egyéb csaladi rendezvények
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszdm: 2 Gra; éves 6raszam: 72 6ra
ssz. Témakor Leiras
Munkakdrok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (lizletvezeto, teremféndk, pincér,
Az értékesités spmmelier,_pultos, bartender, Vendéglét(') elado, kavéfézo/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési mdodszerek
1. | folyamata 14 Alemts o
18 6ra Eelszolgalas alta!anos szabélyai o )
Uzletnyitas el6tti el6késziiletek (vételezés, terités, gépek és
berendezések eldkészitése, elorendelések attekintése stb.)
Vendég fogadasa, ajanlasi technikéak, vendég segitése, tanacsadas
Altalanos kommunikacidés szabalyok (a vendég fogadasa,
kdszonés, kdszontés, ajanlas stb.)
Kommunikacié az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikécié a tarsas étkezéseken (a rendelés felvételének
folyamata)
Kommunikéci6 a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikécio a Kommunikécié a csaladi eseményeken és egyéb Unnepélyes
2. | vendéggel eseményeken
12 6ra Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, Ilehetdségei,
adminisztralasa (rendezvénykonyv tartalma, szerepe, a telefonos,
elektronikus  és  személyes megrendelés soran  torténd
kommunikacio)
Etikett és protokoll szabalyok
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése (probléma- és
konfliktuskezelés, Vasarlok Kényve)
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési maodjai (bankett,
3 Rendezvénylogisztika | koktélparti, diszétkezések, alld/iiltetett fogadas; a kiilonboz6

18 6ra

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

Nyitas elotti el6készité miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek izembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok beallitdsa, letorlése, abroszok szakszer(i
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa; egyszeri terités,
napszakok — dél, este — szerinti terités, potteriték)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat dsszedllitasu
étrend alapjan (részvétel étel- és italsor dsszeallitdsaban), szerviz
asztal és kisegito asztal szakszerti felkészitése

Elszamolas, fizettetés
10 6ra

Bankkartyds, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, clbleg,
el6legbekérd, foglald, kot-bér, lemondasi feltételek, lemondas stb.
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Vendégtéri ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy témakorei a vendég érkezésétdl a tavozasaig eléforduld dsszes munkafolyamatot

érintik. Ismertetik a vendéglato tzlet szakmaspecifikus, kulénleges eszkozeit, felszereléseit,
butorait és gépeit.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Vendégtéri intézményi intézményi
ismeretek oktatas dualis t?ssze§ oktatas dualis t")ssze§
I " képzohely | Oraszam I " képzdhely | oraszam
heti 6raszdm | 1 0 2 3 0 1 1 2
2 heti/ciklus 6raszadm | 2 0 4 6 0 2 2 4
éves Oraszdm | 36 0 72 108 0 31 31 62
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Felszolgalasi ismeretek 36 Ora 36 0
A felszolgélas lebonyolitasa 56 6ra 0 56
Fizetési modok 16 ora 0 16
Az éves Graszam 108 6ra 36 72

INTEZMENY| OKTATAS - ELMELET

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

Ssz. Témakor Leiras
Felszolgalam A felszolgal6val szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgalas
1. | ismeretek A e . . e
36 6ra altalanos szabalyai, nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
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DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras

Felszolgalasi médok, folyamatok (angol, francia, svéjci felszolgalasi
modok; a munkafolyamatok sorrendjének megtervezése sth.)

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa (,,a la carte”
rendelésfelvétel, ajanlas szabalyai)

Alkalmi rendezvényekre vald terités szakmai szabalyok, a
munkafolyamatok sorrendje, 1épései)

Rendezvényen valo felszolgalas (a rendezvények tipusai szerinti

A felszolgélas
1. | lebonyolitasa

S6ora feladatok, a munkafolyamatok fazisai, az érkezés és a tdvozas
szakmai jellegzetességei)
Szobaszerviz feladatok ellatasa (rendelésfelvétel modjai, reggeli és
vacsora a szallodai szobaban, specialis szakmai ismeretek,
fizettetetés, minibar)
9 Fizetési médok Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes,
" | 16 6ra atutalasos fizettetés menete (voucher, szdmlazo6 program)
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Etel- és italismeret

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technoldgidkat, valamint a nemzetek konyhdit. Tisztdban legyenek az
alkoholmentes és az alkoholos italok szarmazésaval, készitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak
az alapfoku bartender, barista és sommelier ismereteket.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
- TR intézményi intézményi
Etel- és italismeret | -oc duélis 0sszes | oktatas duélis 0sszes

képzbhely | 6raszdm

képzbhely | 6raszdm

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

Szabad drakeretb6l ebben a tantargyban 10. évfolyamon 0,5 6rat, mig 11. évfolyamon 1,5 orat

hasznaltunk fel.

10. évfolyam (14 6ra)

A tantargy 6raszama: 504 6ra

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzdhely
Konyhatechnologiai alapismeretek 80 ora 0 80
Etelkészitési ismeretek 194 6ra 0 194
B_et’ek,mtes.a cslicsgasztronomia 0 6ra 0 0
vilagaba, fine dining
Etteremertekel_o/es -mindsitd 0 6ra 0 0
rendszerek a vilagban
ItanI§ ismerete és felszolgalasuk 212 6ra 36 176
szabalyai
Az italok készitésének szabalyai 0 dra 0 0
!_Etelelf es ]talok péarositasa, étrend 18 6ra 0 18
Osszedllitasa
!Etel- és |ta}[erzekeny§ggek, - 0 6ra 0 0
intoleranciék, -allergidk
Az éves draszam 504 ora 36 468
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INTEZMENY| OKTATAS - ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras
ltalok ismerete és Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
felszolaalasuk parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, ditdk,
1. 019 asvanyvizek)
szabalyai . . .
36 6ra Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 13 dra; éves 6raszam: 468 dra
SSZ. Témakor Leiras
Konvhatechnoléaiai Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, disitasi eljarasok
1 | ala iysmeretek g A hokozlési eljarasok, konfitalds, szuvidalas és egyéb modern
' 80 (F'))ra konyhatechnologiai  eljarasok  fogalma, rovid, szakszerii
magyarazata
, E;ﬁgﬁé'&es' Hideg eléételek, levesck, meleg eléételek, fozelékek, koretek,
’ 194 6ra martasok, salatak, dresszingek, f6ételek, befejez6 fogasok
Italok ismerete és Italok csoportositésa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
felszoladlasuk parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, iditok,
3. szabélgai asvanyvizek)
176 érg Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Etelek és italok
péarositasa, étrend
Osszedllitasa

18 6ra

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend dsszedllitas szempontjai, meniikartya szerkesztés
szabalyai

Alkalmi meniisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa
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Ertékesitési ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatdsanak célja a vendégek tokeéletes Kiszolgalasahoz, a professzionalis
kommunikéaciohoz, valamint a konfliktus- és reklaméaciokezeléshez sziikséges ismeretek

atadasa.

Kapcsolddd kozismereti, gzakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Vendégtéri ismeretek, Rendezvényismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
Ertékesitési i i 1: el‘_’f("yam i 1d1' el"f"'yam
; intézményi ualis 0sszes intézményi ualis 0sszes
ismeretek oktatés képzbhely | 6raszém oktatés képzdhely | 6raszém
heti 6raszam 1 1 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 2 4 0 4 4
éves Oraszdm 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 etla_p és itallap s_ze_rkesztesenek 36 6ra 36 0
marketingszempontjai

A bankett_kl_nalat kialakitasanak 18 6ra 0 18
szempontjai

A_ ,,sef, a’Ja}llata” (tablas a_Ja_nlat) 4 éra 0 4
kialakitdsdnak szempontjai

Sommgller feladatapak_ 4 6ra 0 4
marketingvonatkozasai

Ver]deglatp egysegek or!llne 4 6ra 0 4
tevékenységének elemzése

Gasztroesemények az online térben 4 6ra 0 4
H|rleveIeI§ s;erkesztese és marketing 2 6ra 0 2
vonatkozéasai

Az éves Oraszam 72 bra 36 36
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INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET
heti 6raszam: 1 ora; éves éraszam: 36 6ra

ssz. Témakor Leiras
Az etlap es itallap | gy, jalap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozd
szerkesztésének o . . , s 1
1. - .. | eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozlo
marketingszempontjai es7k6z6K
36 ora
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszdm: 1 6ra; éves 6raszam: 36 ora
ssz. Témakor Leiras
A banlfe’ttl'qnalat Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia,
kialakitasanak P : i I .
1. L gépesitettség,  helyszin, rendelkezésre A&ll6  személyzet
szempontjai . ;
. szakképzettsége
18 ora
A ,,séf ajanlata”
(téblas ajanlat)
2. | kialakitdsanak Ajanlatok kialakitisa a séf lehetOségei és itéletei alapjan
szempontjai
4 6ra
Somme_ller feladatar]ak_ Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek
3. | marketingvonatkozésai | . S a o
. ismerete, ajanlasi technikak
4 ora
:)/rflri]r?g%::?/téoki?]ysseég%ﬁek Etterem megjelenése az online térben
4 | clemzése yseg Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
4 6ra Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.
Ga§ztr0§ semenyek az Események  szervezése, vacsoraestek  lebonyolitdsanak
5. | online térben L . - P
46ra megjelenése az online protokoll szerint a k6zdsségi oldalakon
Hirlevelek szerkesztése
6 és marketing A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjali,
" | vonatkozasai célcsoportok helyes megvalasztasa az online protokoll szerint
26ra
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Gazdéalkodas és tgyviteli ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantérgy oktatasanak célja az tzletben foly6 gazdalkodasi, adminisztracios és elszdmolasi
folyamatok megismertetése

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Matematika, Etel- és italismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
Gazdalkodas és 10. évfolyam 11. évfolyam
ugyviteli intézményi | duélis osszes intézményi | dualis osszes
ismeretek oktatas képzdéhely | 6raszam oktatas képzéhely | 6raszam
heti raszam 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 orat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

10. évfolyam (3 Ora)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatds | Dualis képzohely
Beszerzés 10 6ra 10 0
Raktarozas 16 6ra 16 0
Termelés 10 6ra 10 0
Ugyvitel a vendéglatashan 12 6ra 12 0
§za,za!ekszam|tas, mértékegység- 16 6ra 16 0
atvaltasok
Arképzés 24 6ra 24 0
Jovedelmezbség 0 6ra 0 0
Elszamoltatas 0 6ra 0 0
Vaéllalkozasi formak 10 6ra 10 0
Alapvet('i munkajogi és ad6zasi 10 6ra 10 0
ismeretek
Az éves Graszam 108 6ra 108 0

126



Gazdalkodas és tgyviteli ismeretek

INTEZMENYI OKTATAS - ELMELET

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

ssz. Témakor Leiras
Beszerzés Arurendelési és beszerzési tipusok
10 6ra Nyersanyagok beszerzési kdvetelményei
Az aruétvétel szempontjai és eszkozei
Raktarozas Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai
16 6ra Uzemi, lizleti terméktarolas szabalyai
A selejtezés szabalyai
Vételezések szabalyai
3 Termelés Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom,
" 110 6ra szakositott el6készités
Termelés helyiségei
Ugyvitel a Bizonylatok, szdmlak, leltarozés
4. | vendéglatasban Bizonylatok tipusai, szigor szamadasu bizonylatok jellemzi
12 6ra Készletgazdalkodas a vendéglatasban
Szazalékszamitas,
5. merltelfegyseg- Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok
atvaltasok
16 6ra
) Arpolitika,'érkialakitésok nemzetkozi forméj, fpod cost, beverage
6 Arképzés cost, ELABE, Aarrés, haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint,
" | 24 6ra arengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzési ar, bruttd és nettd
eladasi ar, &fa fogalma és szamitasuk médja
Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt.,
Vaéllalkozési it., rt.) . . . . .
. Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, bt.,
7. | formék ot P et - 27,
. kft. alapitasa, alapitasdnak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok
10 6ra . O A P
felelossége, tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési
madjai, bels6 és kiilsd ellenérzése, NAV)
Munkaltatdo és munkavallalo kapcsolata (munkaszerzédés fogalma,
Alapveté tartalma, jellemzdi)
murr:ka'o i & Munkavallalé és munkaltat6 jogai és kotelességei
8. Jog Munkakaéri leiras célja, tartalma

addzasi ismeretek
10 éra

Ado fogalma, alanya, targya, adézas alapelvei, funkcidi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzobi (szja, jovedéki ado,
osztalékadd, nyereségadd, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)
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DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 6ra; éves draszam: 0 éra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Munkavallal6i idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantéargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen
hatékonyan és eredményesen meg tudjak valésitani a kommunikacios célokat egy allasinterju
soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolddo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, 6néletrajzot irni
és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kvetelményeknek megfelelGen,
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 egyszer(i mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrol, jovobeli terveikrol beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrél be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informéaciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantéargy az utolsé évfolyamon ker(il oktatasra, igy épit a tanuldk kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a f6bb igeidék ismeretére. A tantargy tanulasa soran a tanuld ezen ismereteit aktivélja és a
munkavallaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
. ‘- 10. évfol 11. évfol
Munkavallal6i 0. évolyam eviclyam
idegen nyelv intézményi | dualis osszes intézményi | dualis osszes
oktatas képzbhely | 6raszam oktatas képzbhely | 6raszam
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus draszam 0 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. évfolyam

Rendezvényszervezeési ismeretek

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

INTEZMENY| OKTATAS - ELMELET

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

SSZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Rendezvények
tipusai, fajtai
4 6ra

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések,
allofogadasok, koktélparti, iiltetett allofogadasok, eskiivok és
egyéb csaladi rendezvények

Az értékesités
folyamata
4 6ra

Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, teremfondk, pincér,
sommelier, pultos, bartender, vendéglaté elado, kavéfozo/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgélas altalanos szabélyai

Uzletnyitas elétti elokésziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas

Kommunikacio a
vendéggel
4 6ra

Altalanos kommunikéci6s szabalyok

Kommunikacié az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikécio a tarsas étkezéseken

Kommunikécio a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikéci6 a csaladi eseményeken és egyéb innepélyes
eseményeken

Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei,
adminisztralasa

Etikett és protokoll szabalyok

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvénylogisztika
4 6ra

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett,
koktélparti, diszétkezések, allo/ultetett fogadas)

Rendezvény
lebonyolitasa
22 6ra

Nyitas el6tti elékészité miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek tizembe helyezése

Rendezvénykdnyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltdltése

Terités (asztalok beallitasa, letdrlése, abroszok szakszerti
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat dsszeallitasu
étrend alapjan (részvétel étel- és italsor dsszeallitdsaban), szerviz
asztal és kisegitd asztal szakszerii felkészitése

Elszamolas, fizettetés
24 6ra

Bankkartyds, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg,
elblegbekérd, foglald, kot-bér, lemondasi feltételek, lemondas stb.
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Vendégtéri ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Vendégtéri intézményi intézményi
ismeretek oktatas dualis 0sszes oktatas dualis 0sszes
| " képzbhely | 6raszdm | " képzbhely | éraszam

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

2 heti/ciklus 6raszam | 2 0 4 6 0 2 2 4

éves Oraszéam | 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 oktatds | Dualis képzéhely
Felszolgalasi ismeretek 31 ora 31 0
A felszolgélas lebonyolitasa 25 6ra 0 25
Fizetési modok 6 dra 0 6
Az éves Oraszam 62 ora 31 31

INTEZMENY| OKTATAS - GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras

!:elszolgalaSI A felszolgéloval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgalas
1. | ismeretek

31 6ra altalanos szabalyai, nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
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DUALIS KEPZOHELY

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

Ssz. Témakor Leiras
Felszolgalasi mddok, folyamatok
A felszolgalas Etlap szerinti foéétkezések lebonyolitasa
1. | lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre valo terités
25 dra Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa
Bankkartyas és egyéb készpénzkiméls fizetési modok, készpénzes,
5 Fizetési médok atutaldsos fizettetés menete (szamla készitése, szdmlazé program,

6 ora

online szamlazas, bankkartyas fizetes, POS terminal hasznalata,
mitkodtetése, SZEP kartya, iidiilési csekk sztb.)
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Etel- és italismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
- T intézményi intézményi
Etel- és italismeret | ) -osc dudlis dsszes oktatas dudlis dsszes

képzbhely | 6raszdm

képzbhely | éraszam

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

Szabad drakeretbdl ebben a tantargyban 10. évfolyamon 0,5 orat, mig 11. évfolyamon 1,5 orat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (14 éra)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatds | Dualis képzohely
Konyhatechnoldgiai alapismeretek 12 6ra 0 12
Etelkészitési ismeretek 110 6ra 0 110
B_et’ek,intés.a cs@c§gasztronc'>mia 25 6ra 0 25
vilagaba, fine dining
Etteremertekel_o/es -mindsitd 25 6ra 0 25
rendszerek a vilagban
ItanI§ ismerete €s felszolgéalasuk 133 6ra 0 133
szabélyai
Az italok készitésének szabalyai 40 ora 0 40
I"Etelelf és ]talok parositasa, étrend 56 6ra 31 25
Osszedllitisa
!Etel- és |ta_1llerzekenys_e;gek, - 33 6ra 0 33
intoleranciak, -allergidk
Az éves braszam 434 ora 31 403
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INTEZMENYI OKTATAS - GYAKORLAT

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

ssz. Témakor Leiras
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allandd, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etelek és italok | Etlap szerkesztésének szabalyai
1 parositdsa, étrend | Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
" | Bsszeédllitasa Alkalmi étrend 6sszeallitas szempontjai, meniikartya szerkesztés
31 ora szabalyai
Alkalmi mentisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 13 6ra; éves 6raszam: 403 éra
ssz. Témakor Leiras
Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok (bécsi,
Konyhatechnolégiai | parizsi, Orly bundazas, bor- és sdrtészta, tempura, nyitrai szelet stb.)
1. | alapismeretek A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
12 6ra konyhatechnologiai  eljarasok  fogalma, rovid, szakszerii
magyarazata
) E;i'ekreei?lies' Hideg eléételek, levesck, meleg eléételek, fozelékek, koretek,
’ 110 6ra martasok, salatak, dresszingek, f6ételek, befejezd fogasok
Betekintés a
3 3?lljicsgszztré)::mla A vildg éttermi besorolasi rendszerei, a cslcsgasztronomia
' dini%lg” ’” Ujdonsagai, érdekességei
25 6ra
Etterem-értékelé és
-mindsité
4. | rendszerek a Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google
vilagban
25 éra
Italok ismerete és Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, soérok,
felszolaalasuk parlatok, likorok, kavék, kavékiilonlegességek, teak, iditok,
5. szabélgai asvanyvizek)
133 érg Borvidékek, jellemz6 szO16fajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
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Az italok
készitésének
szabalyai

40 6ra

Kevert italok, kéavék és kavékildnlegességek, teak készitése
(standard koktélok: White Lady, Mojito, Martini koktél,
Pezsgokoktél, Alexander; kavékiilonlegességek: presszd kaveé,
capuccino, latte, latte machiato, Ir kavé sth. készitése és a
felszolgalasukhoz hasznalt eszkdzok)

Etelek és italok
parositasa, étrend
Osszeallitasa

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabélyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend dsszedllitas szempontjai, meniikartya szerkesztés

25 ora szabalyai
Alkalmi meniisorok Osszeallitisa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa

Etel- és

italérzékenységek,
intoleranciak,
allergiak

33 ora

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulo 14-
féle allergén anyag (lakt6z-, tej-, cukor-, szénhidratmentes italok, dié
és egyéb olajos magok, valamint az allergének helyettesitésének
lehet6ségei)
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Ertékesitési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Ertékesitési 10. évfolyam 11. évfolyam
smeretek | BT [ | e [ e
heti 6raszam 1 1 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 2 4 0 4 4
éves Oraszdm 36 36 72 0 62 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

11. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatés | Dualis képzéhely
Az étlap és itallap szerkesztésének 6 6ra 0
marketingszempontjai
A bankettkinalat kialakitasanak 12 6ra 0 12
szempontjai
A ,séf ajanlata” (tablas ajanlat) 10 6ra 0 10
kialakitasdnak szempontjai
Sommgller feladatapak_ 7 6ra 0
marketingvonatkozasai
Ver]deglatp e:gysegek oqllne 12 6ra 0 12
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az online térben 8 dra 0 8
Hirlevelek szerkesztése és marketing 7 6ra 0
vonatkozasai
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 ora; éves éraszam: 62 6ra

ssz. Témakor Leiras
Az eli'apte,s fta'l'(ap Ftlap, itallap, 4rtabla, tiblas ajénlat, elektronikus vélasztékkozls
1, | Szérkesziesene . . | eszkdzok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékk6zlé
marketingszempontjai eszkozok
6 dora
,Ii\_blarllli[e,ttkmilat Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia,
2. szlgrr?pgr?fjir;a gépesitettség, helyszin, rendelkezésre allé személyzet
12 6ra szakképzettsége
A ,,séf ajanlata”
(téblas ajanlat)
3. | kialakitdsanak Ajanlatok kialakitasa a séf lehetGségei és itéletei alapjan
szempontjai
10 6ra
4 ;OQIZ iilﬁervgeﬁuf;ig?; Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek
’ . g ismerete, ajanlasi technikak
7 6ra
o ) Etterem megjelenése az online térben (internetes megjelenések,
Velr_ldegzlatlokegyselggk K kozosségi oldalak, webes feliiletek, hasznalatuk lehet6ségei,
5. SE\ r'T:‘Zee,SZ"e ENYSEPENEX ! hirdetések)
12 6ra Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.
6 (()Sna:?ﬁfar;):rsg;]:]enyek az Események  szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsanak
' 8 6ra megjelenése az online protokoll szerint a kozdsségi oldalakon
Hirlevelek szerkesztése
7 és marketing A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjali,
" | vonatkozasai célcsoportok helyes megvalasztasa 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 dsszes intézményi | dudlis dsszes
ismeretek oktatas képzdhely | Oraszam oktatas képzShely | Graszam
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
Szabad oOrakeretb6l ebben a tantargyban 10. és 11. évfolyamon is 1-1 drat hasznaltunk fel.
11. évfolyam (3+1 éra)

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 vendéglatashan 23 6ra 23 0
§za,za!ekszam|tas, mértékegység- 0 6ra 0 0
atvaltasok
Arképzés 20 6ra 20 0
Jovedelmez8ség 30 ora 30 0
Elszamoltatas 20 6ra 20 0
Vallalkozasi formak 0 6ra 0 0
Alapvet(’i munkajogi és ad6zasi 0 6ra 0 0
ismeretek
Az éves Graszam 93 6ra 93 0
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Gazdalkodas és tgyviteli ismeretek 1.

INTEZMENY| OKTATAS - ELMELET

heti 6raszam: 3 déra; éves draszam: 93 éra

ssz. Témakor Leiras
Ugyvitel a Bizonylatok, szamlak, leltarozas
1. | vendéglatasban Bizonylatok tipusai, szigort szdmadasU bizonylatok jellemzi
23 6ra Készletgazdalkodas a vendéglatasban
i Arpolitika,’érlgialakitésok nemzetkozi forméj, fpod cost, beverage
9 Arképzés cost, ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint, Arrésszint,
" 120 06ra arengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzési ar, bruttd és nettd
eladasi ar, afa fogalma és szamitasuk médja
A koltség fogalma, az eredmény fogalma
.. . Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas el6tti  eredmény
Jovedelmezoség P
3. . szamitasa
30 ora e . - s - P
Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszerii jovedelmez6ségi
tabla felallitasa
. , Leltarhiany, tobblet értelmezése
Elszamoltatas . - - ) . . .
4. . Normalizalt hidny, forgalmazéasi veszteség, raktar-elszdmoltatas,
20 ora T . ,
értékesités elszamoltatasa
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszdm: 0 dra; éves 6raszam: 0 6ra
ssz. Témakor Leiras
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Munkavallaléi idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
. .. 10. évfol 11. évfol
Munkavallaldi 0. évfolyam eviolyam
idegen nyelv intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzdéhely | 6raszdm oktatas képzdShely | 6raszdm
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus éraszam 6 0 0 4 0 4
éves Graszam 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 képzdhely
Az allaskeresés lépései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivécids levél 5 dra 5 0
»Small talk” - 4ltalanos tarsalgas 6 6ra 6 0
Allasinterju 5 dra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 ora 40 0
Az éves 6raszam 62 ora 62 ora 0 6ra
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INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 2 ora; éves éraszam: 62 6ra

SSZ. Témakor Leiras

A tanuld megismeri az llaskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolodo szdkincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsol6dé allashirdetések
megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,

Az dllaskeresés képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés

1. I,Ep,e et kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen
allashirdetések ; 1 AT . 3
6 6ra begyakorolja az egy-szerlibb, allaskereséssel kapcsolatos tlirlapok

helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott sz6veg értése), az
urlapkit6ltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesztiink
(irdskészséq).

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

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél
tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus szdfordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakméaja 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.

Onéletrajz és
2. | motivacios levél
5o6ra

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
fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
,»Small talk” — talk” soran érintett t¢émak semlegesek legyenek a

3. | Altalanos tarsalgas | beszélgetdpartnerek szdmadra, és az adott szitudciohoz, fizikai

6 ora kérnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetéségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést €s a beszélgetésben vald aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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Allasinterja
56ra

A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és
megfelelé koherencidval hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehetéségekrél, munkakdriilményekrol
tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és egyszerlibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakérrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kdzvetlenill a szakmajara
vonatkozo, gyakran hasznélt kifejezéseket.

Szakmai idegen
nyelv
40 ora

A gyakorlati vizsgan szakmai kommunikéci6 kiilonbdz6 szituacids
helyzetben:

. a vendég fogadasa

. helykinalas

. étel-és italmegrendelés felvétele

. elégedettség felmérése

. szamlazés

. elkdszdnés
A vizsgazo a vizsgaszervezd altal dsszeallitott idegen nyelvii étlap
és itallap segitségével idegen nyelven kommunikal a vendégfogadas
pillanatatdl a vendég tavozasaig. A kommunikacié sordn megérti a
kiilonbozo igényekkel érkezé vendég kivansagait, ez alapjan ajanl
ételt és italt (pl. vegetarianus vendég, fogydkarat tarté vendég, csak
bizonyos husféléket fogyasztd vendég, kiillonbozo betegségekben
szenved6 vendég).

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas &dgazat PINCER — VENDEGTERI SZAKEMBER
szakmai vizsga

Kozponti interaktiv vizsga

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

A vizsgatevékenyseég leirasa:
A vendéglatd Uzletek higiénidja, élelmiszerbiztonsdg, kornyezetvédelem, fogyasztoi
érdekvédelem. Vendéglatas termékeinek anyaghanyad szamitasa, a termékek kalkulacidja,
leltarozas, elszamoltatas.
Az irasbeli vizsgatevékenység az alabbiakat 6leli fel:

1.) Higiénia, élelmiszerbiztonsag, kdrnyezetvédelem

2.) Anyaghanyad szamitas, arképzés, fizetési modok

3.) Elszamoltatds, raktarozas, leltarért valé anyagi felelésség, arusziikséglet

meghatarozas, bizonylatok

4.) Fogyasztoi érdekvédelem
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 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 portféliot kell készitenie.

A portfdliét elektronikusan kell elkésziteni, a készitéséhez a felsoroltakbdl minimum 4 témakort
kell kivalasztani. Az énreflexio kotelez6 eleme az elkészitendé dokumentumoknak.

A portfoliot a kdvetkezé elemekbdl kell dsszeallitani:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekr6l, a munkahely és a munkahelyi étel-ital
vélaszték bemutatésa.

2) Sajat munkatevékenység bemutatdsa, példakép bemutatdsa, szakmai
tovabbfejlédés lehetoségének leirasa.

3) Onéletrajz.

4) Szakmai versenyek, szakmai kidllitasok képei, tapasztalatai.

5) Kilfoldi szakmai gyakorlatok, kilféldon szerzett szakmai tapasztalatok
bemutatésa.

6) Onreflexié az egész portfoliora vonatkozédan: jovokép, sajat tanulasi folyamat
onértékelése és erre reflektalas.

Formaja: PDF dokumentum &sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbol.
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Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése,
készité neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben
szerepeltethet6k a minimum terjedelmen feliil, ezeket a sz6veg megfeleld helyén kell
meghivatkozni Betiiforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.
A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo id6: 6 honap.

A portf6lio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatirozza meg.

B.) vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

1. feladat: Etelsor és a hozza ill§ italsor dsszeallitasa, diszterités

A vizsgazd egy Ot-fogasos ételsort és hozza ill§ italsort allit Gssze egy
meghatarozott rendezvényre, amelyet a vizsgaszervezd allit Ossze. A

vizsgaszervez6 az alkalmak Osszedllitasanal, az alabbi szempontokat vegye

figyelembe:
. a régiora jellemzé gasztronomiai adottsagok kerlljenek
meghatarozasra
. a régié meghatarozo rendezvényei szerepeljenek
. a régié meghatarozd alapanyagai hasznalhatdak legyenek
. a szokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen
. a rendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében

megtalalhatd kiemelt min6ségii szolgaltatast nyijto egység legyen

A vizsgaz6 az altala 6sszedllitott meniisorhoz meniikartyat készit szamitogépen €s
bemutato teritést végez az adott alkalomhoz 2 fére.

A vizsgazé a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott
ételek és italok elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény
lebonyolitasdhoz sziikséges eszkodzoket. Tajékoztatast nydjt a rendezvény
elokésziiletérdl, lebonyolitasanak menetérdl.

A vizsgabizottsdg szakmai beszélgetést végez a vizsgazéval, mely soran
meggy6z6dik a vizsgazo altalanos szakmai elméleti tudasardl is. (Ertékesitési
ismeretek, vendégtéri ismeretek, étel-ital ismeretek).

Id6tartam: 120 perc

2. feladat: Elémunka bemutatésa
A vizsgazd éldmunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a
vendégekkel.
*  Megterit a vizsgaszervez? altal 6sszeallitott harom fogasos meniisorra, 2 fore, (a
terités nem képezi a vizsgatevékenyseég részét, a terités munkafolyamatara forditott
id6 nem a vizsgatevékenység id6tartamanak része).
» Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.
* 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 felszolgalja a harom-fogasos menisort svajci felszolgalasi
madban.

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

+  Afelszolgélés soran a vizsgazé folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

+ A felszolgélasi és készitési folyamatokat, a kész termékeket 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 perec.
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”ror

A szakmai vizsgan értékelésre keriil6é élomunka-feladatok, szituaciok

Tevékenységek
megnevezese

Feladatok

Megjegyzés

Menusor 0sszedllitasa
hozzaillo italsorral

Egy 5-fogasos meniisor és hozzaillg italsor
Osszedllitdsa

Meniikartya készitése

Unnepi alkalmakra
diszterités készitése

Ujévi ebéd Fels6tarkanyban, a Bambara Hotel
Premium**** Ettermében

Valentin napi romantikus vacsora 2 {6 részére
Gydngy6son, a Kékes Etteremben

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

Nevnapi vacsora a Macok Bisztr6 - Imola
Udvarhaz Etteremben

Husvéti ebéd a Hotel Eger Park**** Ettermében

Szilletésnapi ebéd az Imola Hotel Platan™***
Ettermében

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

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

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

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

Karacsonyi vacsora a mez8kdvesdi Balneo Hotel
Zsori Thermal & Wellness Ettermében

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

vegetéridnus vendég
szamara, valamint
kulénleges étkezési
szokasok esetében kiilon
menisor 0sszeallitasa és
ajanlasa

Magyaros menusor kilfoldi delegacio részére a
Kédmon Csérda 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 Rendezvénykdzpont Ettermében

Borvacsora a Kédmon Csarda Borétteremben

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

Hanuka unnepi vacsora - (2021 11.28.-12. 06)
Gergely naptar szerint - a gyongydsi Kékes
Etteremben
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A rendezvény
bemutatasa

a megteritett asztal, az ajanlott ételek és italok
elkészitésének, talalasanak és felszolgalasanak, a
rendezvény lebonyolitasahoz sziikséges
eszkdzok bemutatasa,

tajékoztatas a rendezvény elékésziileteirdl,
lebonyolitasardl

41013
23 05

A vendég elotti
kilénleges éttermi
miiveletek

Italkeverés

Miméza, Kir Royale,
Virgin Mary, Naplemente,
Fiesta, Mistral, Virgin
Mojito, Cool Down
koktélok

Borajénlés - borismeret

az Eszak-Magyarorszagi
borvidéken jellemz6 sz616-
és borfajtak ismerete, ezen
belul kiemelten az Egri
Csillag, az Egri Bikavér, a
Tokaji, a Blkki és a Matrai
borvidék, a Tokaji Aszl és a
rozé borok sajatossagainak
ismerete

Borbontas és szerviz

Kéavék készitése és felszolgalasa

Presszd kavé, Capuccino,
Latte Macchiato

Szamla készitése a dualis képzohely étlapjanak,
itallapjanak arai szerint

pénztargép, szamlazo
program hasznalata, POS
termindl, készpénzkezelés
szabalyai

3-fogasos menisorok

Husleves

Sertésslilt petrezselymes
burgonyéaval
Piskotatekercs

Gyumolcsleves
Rantott Csirkemell
burgonyapiiré
Képvisel6fank

Zellerkrémleves
Siilt csirkecomb rizibizi
I1zes palacsinta

Szakmai kommuniké&cio6
magyar és a tanult
idegen nyelven

A SZAKMA ALAPADATAI

SZAKACS

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
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A szakma megnevezése: Szakacs

A szakma azonosité szdma: 4 1013 23 05

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Kapcsol6do részszakmak megnevezése: Szakacssegéd
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Tantargyak és draszamok szakmai képzésben (10-11. évfolyam)

Szakkeépzd iskola 2020 Szakacs

2110. évf. 311 &vf.
Tantargyak
Gyakorlat | PTT éves | Szabad 36 heét PTTheti| Szabad | heti | -Be_ls[:i Dualis | Grakerlat HT éres Szabad 31 hét PTT heti| Szabad | heti | , _Be_lsti Duilis
(%) drazzdm | érabal drazzdm | drdbdl | drasz. gvakorlat (%) érazzam | éribdl draszim | érabél | drasz. gvakorlat
Municavallaléi idegza ayslv N 0 62 62 2 8 12

Az illiskerssds lipéssi, | 11 ]
Onéletrajz és motivicids levél] 1 20) 1
Emall tall” _ dltaléinos térsalzas) T 11 T
Allisinterj| | 20| |

[Szakirdnys oktats (25) 510 90 500 b 0 15 695 50 ™ [ 5 2 13
T T

[Eloksszités &5 £lel feldol 5% 108 36 144 3 4 11 3 1 62 62 2 21 2
20 ! !
Alapruivelstek, fiszerazss, iz=s 20 H H
pecsenyzleval] 20 | 1
: 7 ] f
7 T T
] 1 1
Bundizisi sljarisck] 4 1 1
Mirtdsok] 20 1 I
Toltalsle srule (X . terrinel, pastsl A i i
el 1 H 18 1
Pélciruk &s cukraszati alaptésztald ] 13 1
Savanyitas, tartositas I 26 I
[Konyhai berendezasek-g= te, ezalase, H i

R Eepek iamarsts, | 100% 72 72 2 2 | 2 1 () 62 2 2 | 2
Kézi szerszimok| 20 1 1
20 T T
20 H 1
12 1 1
Kt : & :

[Etall 2s-tachnol ) 93% 486 18 504 13,5 4 1 13 1 383 49 434 125 14 14
Fozdy 123 ] ]
Gozole 112 f H
Dacolzy 129 1 !
8 12 1 1
% T 60 T
FEE . | 60 |
Cukrdszat 1 110 1
Specislis £telek (meates, kiméls)| T 38 T
Etalicészités drukosirbel] | 100 |
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Szakkeépzd iskola 2020 Szakics

2/10. evf. ML evf.
Tantargyak
S.z.:flr:fd 36 het l:.'l'l' Il.Eli Sz.:flr:fd .IlEli elm Belsd Duilis Gyakorlat| PTT éves Sz.:flr:fd 31 hét ]:.'1'1' h.Eli S.z.:flr:fd .IlEli elm Belsd Duilis
oribol oraszam | orabol | drasz. gvakorlat (%) drazzam | drabal oraszam | orabol | érasz. gvakorlat
Etelel talalisa 2 2 2 72 1 62 62 2 & M 2 0
Alapvetd tilaldsi formak, lat 2=k i i
= TR — . | 1
Heti menik psszaillitisy T T
Alkalmi menik Sssz=dllitdsa i i
Fendezvinyeklel k 1 teendok| ] 17 |
Nemzatkizi smerat ! 17 !
Bifék baszeallitisa & talalany H 16 ]
Kalleulicio dsszadllitisal 1 12 1
e iimoltatis | 36 108 2 33 62 3l %3 2 33
Aruitvatel) I I
Rrugazdill oftvarsk haszail : H
Elel - &3 aruldszlat ellendrzdss| ] ]
Az anyasf: ilds keiszimitizal 1 12 1
Vitelazds, randalsi viséz megillapitdsa : :
Faktirozds i i
Asrloépais 1 5 |
Bizonvlatolas| : 10 :
Elszimoltatis| | 10 ]
Fewlatzazdalkoda | 5 1
Szabad kbzismersti Grakerst 2 : 62 2 :
T 25 | 50 25 |
Osszesen: 340 160 ! 180 1034 340 V140 2.0 18.0
Nyari gyakorlat 175

Eger, 2024.03.25
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10. 11.

Ev:'nl}-‘z.mnl: 8. evfolyam évfolyam | évfolyam
| Tanitisi hetek szima 36 36 31
|| K bzismerati sszes éves Oraszam 648 324 279
Kozismerati oraszim 17 7 7
Kozismerati éves draszim 612 252 217
8zabad ktzismerati draszim 1 2 2
-| 8zabad kbzismerati éves Oraszim 36 72 2
Arazati alapoltatds 16 0 0]
1| Bzakirinyt oktatis 0 23 23
'|8zakemai éves 6raszim 376 200 715
PTT szarinti évas 6raszim 376 810 693
Szabad szalemai éves oraszim 0 20 30
!|Ebbol felhasznalt sves oraszam 0 o0 a0
NMsg feloszthato sves oraszam 0 0 0|
Eves sz draszim 1224 1224 1034
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Osszesitett szakmai 6raszamok 10. és 11. évfolyamon

10. évfolyam 11. évfolyam
Szakacs intézményi dualis 0sszes intézményi dualis 0sszes
oktatéas képzbhely 6raszém oktatés képzohely 6raszém

Elékészités & heti 6raszam 1 3 4 0 2 2
, 0 e.Sthes es , 2 heti/ciklus 6raszdm 2 6 8 0 4 4
élelmiszerfeldolgozas R

éves oraszam 36 108 144 0 62 62
Konyhai berendezések heti 6raszam 2 2 0 2 2
és gépek ismerete, 2 heti/ciklus 6raszam 4 4 0 4 4
kezelése, éves Oraszam 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

technoldgiai ismeretek L

éves oraszam 36 468 504 0 434 434

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

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

unkavaflalor 1degen 2 heti/ciklus 6raszdm 0 0 0 4

nyelv .

éves Oraszam 0 62 0 62

heti draszam 18 25 7 18 25
OSSZES ORASZAM | 2 hetilciklus 6raszam 14 36 50 14 36 50

éves Oraszam 252 648 900 252 558 775
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10. évfolyam

El6készités és élelmiszer-feldolgozas

A tantargy tanitasanak célja
A tanul6 azonositja, csoportositja a konyhaban hasznalatos alapanyagokat és eszkdzoket,
melyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszkzdk és
technoldgiak felhasznalasaval.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Elékészités és - 1;’- jél‘_’fO'Vam _ _ 1dl- éIVfO'yam
4 ; 2o | intézményi ualis Osszes intézményi ualis Osszes
éleimiszerfeldolgozas oktatés képzbhely | Graszam oktatés képzbhely | Oraszam
heti 6raszam 1 3 4 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 6 8 0 4 4
éves Oraszdm 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
El6készités 20 6ra 5 15
Alapmiveletek, fliszerezés, izesités 30 6ra 8 22
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és 30 6ra 7 23
pecsenyelevek
Alapkészitmények 6 6ra 1 5
Stiritési eljarasok 14 éra 4 10
Bundazasi eljarasok 20 o6ra 5 15
Martasok 24 6ra 6 18
Tf’jlt(,elekaruk (kolbz_iszok, terrine-ek, 0 6ra 0 0
pastétomok, galantinok)
Pékaruk és cukraszati alaptésztak 0 6ra 0 0
Savanyitas, tartdsitas 0 6ra 0 0
Az éves braszam 144 6ra 36 108
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INTEZMENY| OKTATAS -ELMELET

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

Ssz. Témakor Leiras
Az élelmi anyagok Osszetétele.
Az élelmiszerek csoportositasa: ndvényi ¢és allati eredetl
élelmiszerek.
Az élelmi anyagok jellemz6i, tulajdonsagai: malomipari termékek,
I z0ldségfélék, gyumalcsok, tojés, tej és tejipari termékek, husok.
Elokészités -1 P . w112 ; N X
1. 5 6ra Az idényszeriiség fontossgga zolds.egek és gytimolcsok esetében.
Az eldkészités miveleti sorrendje (valogatas, szaraz és nedves
tisztitas, darabolas).
Az elékészitett alapanyagok felhasznalasa.
A darabolas, filézés, csontozas, a rostirany fogalma és technikaja
vagoallatok, szarnyasok, halak esetében.
Az ételkészités soran alkalmazott ¢élelmi anyagok jellemzoi,
technologiai szerepiik: édesitdszerek, étkezési zsiradékok, izesitd
anyagok, fliszerek, tartosito-, lazito- és savanyitdszerek, alkaloid
tartalmu élvezeti szerek.
Feluletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozés, sziirés
Alapmiiveletek, Formaadas: kiszUras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
2. | fiiszerezés, izesités | passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas
8 ora Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel, egyéb
mechanikai uton
Osszedllitas: toltés, kikeverés, Osszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés
Flszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fiiszernévények hasznalata, s6zas
(sofajtak), édesités, savasitas, izesitd keverékek (softrito, mirepoix,
persillade)
A vilagos és barna alaplevek fajtai.
A beforralds, koncentralds fogalma (0j ismeretek: a hasonld
technologiaval késziild hig levesekhez képest a vilagos és barna
Al alaplevek esetében jelent6sen kevesebb so ¢s fliszerek sziikségesek,
aplevek, P A , -
o mert a késobbi felhasznalas miatt ezek az izek felerdsddnek, stb.).
rovidlevek, -, i . PP
- ; Barna alaplevek (borja, marha, sertés, kacsa, liba, vad) készitésének
3. | kivonatok és

pecsenyelevek
7 6ra

technologidja (Gj ismeret: a barna alaplevek esetén a f6zést
megelézden elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késobbi
barna szint; tisztdban van vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb
f6zési id6 sziikséges stb.).

A vilagos alaplevek - csirke, z6ldség, hal - (0j ismeretek: révidebb
f6z¢si idével késziti ezeket stb.).
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Hidegen és melegen kevert fiiszervajak

Méj- és husfarce-ok

Nyers és fott paclé vadakhoz, valamint citromalapi aromatikus
készitmények elsGsorban vilagos hiisokhoz, halakhoz, z6ldségekhez

4 Alapkészitmények | és gyimdlcsokhoz (marinalas)
" |1l6ra Egyszeri gyurt tészta (sokoldalti felhasznalhatosag, pl. levesbetét,
koret)
Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)
Muszlin (vilagos, tejszines hls- vagy halemulzid, amelyet
toltelékként, habgaluskaként hasznositanak)
Liszttel: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanie és szarazon
piritott liszttel
Keményitokkel
Stiritési eljardsok Rou.xszal,, _agaragarral, xantannal  (figyelve ezek eltérd
5. . tulajdonsagaira)
4 6ra - - ,
Etelek sajat anyagéval
Tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)
Zsemlemorzsaval, kenyérrel
Burgonyaval
Bl_J’nd’azam Alapvetd bundézasi eljarasok: natdr, bécsi, périzsi, Orly, tempura,
6. | eljarasok .
A bortészta
5o6ra
A martasok készitésének technoldgiaja, hasznalatuk, szerepik az
étkezés rendjében:
" — Francia alapmartasok és a bel6liik képzett martasok
Martéasok - i . AP - -
7. ) — Emulziés martasok (és az ezek készitéséhez sziikséges specialis
6 ora P
technoldgiak)
— Hideg martasok
— Egyéb meleg martasok
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszadm: 3 dra; éves 6raszam: 108 6ra
ssz. Témakor Leiras
Az élelmi anyagok Osszetétele.
Az ¢élelmiszerek csoportositdsa: ndovényi ¢és allati  eredetii
élelmiszerek.
Az ¢élelmi anyagok jellemzdi, tulajdonsagai: malomipari termékek,
s z6ldségfélék, gyimolcsok, tojas, tej és tejipari termékek, hlsok.
Elokészités s et . 2 P R .
1. 15 6ra Az idényszeriiség fontossaga zoldségek és gylimolcsok esetében.

Az elokészités miiveleti sorrendje (valogatds, szaraz és nedves
tisztit4s, darabolas).

Az el6készitett alapanyagok felhasznalasa.

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

Az ételkészités soran alkalmazott ¢élelmi anyagok jellemzoi,
technologiai szerepiik: édesitészerek, étkezési zsiradékok, izesitd
anyagok, flszerek, tartosito-, lazito- és savanyitoszerek, alkaloid
tartalmu élvezeti szerek.

Feluletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozés, sziirés

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

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

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

Flszerezés,  izesités:  bouquetgarni,  filszerzacskd,  friss
fliszerndvények hasznalata, s6zas

(so6fajtak), édesités, savasitas, izesitd keverékek (sofrito, mirepoix,
persillade)

Alaplevek,
rovidlevek,
kivonatok és
pecsenyelevek
23 6ra

A vilagos és barna alaplevek fajtai.

A beforralds, koncentralas fogalma (Uj ismeretek: a hasonld
technologiaval késziild hig levesekhez képest a vilagos és barna
alaplevek esetében jelentsen kevesebb so és fliszerek sziikségesek,
mert a késobbi felhasznalas miatt ezek az izek felerésodnek, stb.).
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) készitésének
technoldgidja (Gj ismeret: a barna alaplevek esetén a f6zést
megelézden elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késébbi
barna szint; tisztdban van vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb
f6zési id6 sziikséges stb.).

A vilagos alaplevek - csirke, z6ldség, hal - (Uj ismeretek: révidebb
f6z¢ési id6vel késziti ezeket stb.).

Alapkészitmények
5 6ra

Hidegen és melegen kevert fiiszervajak

Méj- és husfarce-ok

Nyers és fott paclé vadakhoz, valamint citromalapl aromatikus
készitmények elsGsorban vilagos hiisokhoz, halakhoz, z6ldségekhez
és gyumolcsokhdz (marinalas)

Egyszerti gyurt tészta (sokoldalt felhasznalhatosag, pl. levesbetét,
koret)

Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)

Muszlin  (vilagos, tejszines hus- vagy halemulzid, amelyet
toltelékként, habgaluskaként hasznositanak)

Siiritési eljarasok
10 6ra

Liszttel: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanie és szarazon
piritott liszttel

Keményitokkel

Rouxszal, agaragarral, xantdnnal (figyelve ezek eltérd
tulajdonségaira)

Etelek sajat anyagaval

Tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

Zsemlemorzséval, kenyérrel

Burgonyéaval
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Bundazasi

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

elja,rasok bortészta
15 ora
A martasok készitésének technoldgiaja, hasznalatuk, szerepik az
étkezés rendjében:
_— — Francia alapmartasok és a bel6liik képzett martasok
Martasok IR . AP i -
18 6ra — Emulziés méartasok (és az ezek készitéseéhez sziikséges specidlis

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

A tantargy tanitasanak célja
A tanulék megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhaban talalhatd eszk6zok és gépek
biztonsagos hasznélatat. Sziikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a benniik

rejlé lehetdségeket.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Konyhai 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések és
gepek ismerete, | intézmenyi | dudlis dsszes intézményi | dualis osszes
kezelése, oktatas képzéhely | 6raszam oktatas képzéhely | 6raszam
programozasa
heti 6raszam 0 2 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
éves Oraszdm 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 képzdhely
Kéziszerszamok 20 ora 0 20
Ht6- és fagyasztéberendezések 20 o6ra 0 20
F6z6- és siit6berendezések 20 6ra 0 20
Egyéb berendezések és gépek 12 6ra 0 12
Karbantartasi és tizemeltetési ismeretek 0 6ra 0 0
Az éves Graszdm 72 6ra 0 72

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

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

ssz. Témakor Leiras
A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszerii hasznalatat,
Kéziszerszamok t_i_sztl’tés_uk és ke_llrbantar’tésulf szabél_yait, rpegtapqlnak kést élgzni.
1. 20 6ra Uzembiztosan 0ssze- és szétszerelik a husdaralo.t, a kuttert és az
egyszerlibb gépeket, gondoskodnak a szakszer( tisztantartasukrol
és tarolasukrol
Hiité- és A tanulok ismerik a hiitd- és fagyasztoberendezések miikddési
2. | fagyasztoberendezések | elveit, tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a fagyaszto-
20 6ra és sokkoldkésziilékeket.
Ismerik a kiilonb6z6 elveken miik6d6 h6koz1é berendezéseket, a
s villany és gaziizeml sitket. Képesek rendeltetésszeriien
Fo6z06- és AT . o S
R . hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben
3. | siitoberendezések . . s 1 -y
20 6ra programozni a be.zrendezeseket. (pl. sutokem?ncek, 1nd1?.kc.1.os
fézblapok, kombiparolok, mikrohullamt siiték, f6z6iistok,
keramialapos tlizhelyek, gaztiizhelyek, francia tiizhelyek).
Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevéshé
kulénlegesnek szamito konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajanlés:
— Pacojet: digitalisan programozzak annak fliggvényében, hogy
sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot
kell készitenilk.
) ) | — Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex
EQYEb berendezések €s | feladat ellatasara. A berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt,
4. | gépek turmixol és hokezel.
12 6ra — Szarito- és aszaloberendezés:

tudjak programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.

— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot
igényl6 berendezést is képesek beéllitani és hasznalni.

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

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanulék megismerjék a konyhatechnoldgidkat, és
korédbban megszerzett alapanyag-ismereteikre tAmaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik élelmiszerbdl melyik technologidval lehet elballitani a legnagyobb élvezeti
értéket. Tudjanak komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbdl meniisorokat késziteni,
szem el6tt tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technologiai

szabalyokat.

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

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Etelkészités- 10. évfolyam 11. évfolyam
technologiai intézményi | dudlis dsszes intézményi | dudlis dsszes
ismeretek oktatas képzdéhely | 6raszam oktatas képzoéhely | 6raszam
heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus éraszam 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 éra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Fo6zés 115 6ra 5 110
G6z06lés 110 6ra 5 105
Parolas 124 6ra 5 119
Sutés 1. 122 6ra 4 118
Sutés I1. 18 ora 2 16
Kilénleges technologiak 3ora 3 0
Cukrészat 4 ora 4 0
Specialis ételek (mentes, kiméld) 4 6ra 4 0
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Etelkészités arukosarbol

4 6ra 4 0

Az éves 6raszam

504 ¢ra 36 468

INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 1 ora; éves éraszam: 36 6ra

ssz. Témakor Leiras
— Forralas: tésztak, leveshetétek, koretek
— Gyo6ngy06z06 forralas: huslevesek, er6levesek
— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek,
Fézés stiritett levesek
1. 5 6ra — Posirozas: bevert tojas
— Beforralas: fiiszerkivonatok
— Forréazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: zldségek el6fozése
— F6zés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén
2 Gozolés — Kozvetlen gdz6lés: harcsafilé, zoldségek
" | 506ra — Kozvetett g6z061és: felfujtak
Egyszerl (egyiitemil) parolas:
— Halak (révid 1ében)
Parolas . Gyumolc§ok .
3. . Osszetett parolasok:
5o6ra

— Husszeletek
— Nagyobb darab hasok (brezirozas, poelle)
— Apré hasok, porkéltek
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Sutés I.
4 6ra

Nyilt [égtérii stitések:

— Nyarson siités: jellemz6en egész allat (csirke, barany, malac) sutése
pardzs vagy faszén felett, specidlis esetben tészta, pl. kirtdskalacs
sttése

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

— Serpeny6ben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natr
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok stitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott hudsok,
zoldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarzé hdvel torténd siités (szalamder): erés porzsanyag-
képzdédéssel jaro hoékezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasitése valamire vagy konfitalas utani pérzsanyagképzés

— B6 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilsé és a szaftos, krémes
bels6 allag elérése  halaknal, zo6ldségeknél  (burgonya,
gyokérzoldségek, fiiszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott
hisok, zoldségek, gylimdlcsdk) esetén

Sutés I1.
2 6ra

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

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hisok

— Osszesiitott z6ldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen fiistolés

— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése

Kulonleges
technolégiak
3ora

Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban,
lassu, alacsony hOmérsékleten torténd siitése. HUsok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
zbldségek kozil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkivil nagy technoldgiai pontossagot igényld
hoékozlés. Az  alapanyagot vagy  alapanyagokat  el6szor
vakuumfolidzzak, utana pontosan megtartott homérséklet mellett
meghatarozott ideig f6zik.

Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és
kdnnyebb rostozatt hiusoknal alkalmazzak.

Fistolés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jaro
technoldgia, amely nem minden alapanyaghoz illik.
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— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlods, élesztos,
leveles, forrazott, felvert, kevert, hizott, tlrds és burgonyas tésztak)
— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Valtozatos gyimolcskészitmények (plrek, zselék, toltelékek)

;| Cukréaszat — Edes és s6s toltelékek
" | 4éra — Habok (mousse, habositott ganache, espuma)
— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet,
granita)
— Edes felfajtak, pudingok
— Martésok, ontetek
Specialis ételek A tanqlr(’). képgssé vélik’ arra,"hogy Vételeket' ésy men[]ke.t éllit;on fjss:z?
8. | (mentes, kimél§) a specialis i genyekktel e,rkezq vendegekusza,mara. Megismeri a klme!o
9
46ra és a ,n_v,entes taplalkozashoz szilkséges alapanyagokat és
technoldgiakat.
Etelkészités A tanuldk a rendelkezésére all6 alapanyagokbdl dsszeallitanak egy
9. | arukosarbol legalabb haromfogéasos menisort. Széban be tudjak mutatni az
4 ora altaluk dsszeallitott mendit.
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 13 ora; éves 6raszam: 468 dra
ssz. Témakor Leiras
A tanulok elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek alkalmazni
azokat. El tudjak késziteni a f6zési technologiakhoz kapcsolodo
ételeket és/vagy ételkiegészitdket. Mindig figyelembe veszik a
felhasznalt alapanyag és technoldgia kapcsolatat.
Ajanlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
1 Fézés — Gybngyo6z6 forralés: huslevesek, erélevesek
" 1110 6ra — Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, Osszetett levesek,

suritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fiiszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrdzésa

— Blansirozas: zoldségek el6fozése

— F6zés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén
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A tanulok ismerik a gézolés kozvetett és kozvetlen formajat, be
tudjdk azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfelelé
technoldgia. Kezelni, programozni tudjak a gézoléshez sziikséges
gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb h6kdzlési forma, ez

Gozolés adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a kdnnyti
105 6ra rostszerkezetli élelmiszerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhatd
kimélé taplalkozast igénylé vendégek étkeztetésénél.
Ajanlas:
— Kozvetlen gézolés: harcsafilé, zoldségek
— Kozvetett gdzolés: felfujtak
A tanulok elsajatitjak a parolasi technikakat. Ertik az elésiités, a rovid
vagy hosszl paroldlé fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltérd
parolasi formak mely vagéallat, hal vagy szarnyas mely hisrészének
elkészitéséhez alkalmasak.
Ajanlas:
Parolas Egyszerli (egylitemii) parolas:
119 6ra — Halak (révid Iében)
— Gyumélcsok
Osszetett parolasok:
— Husszeletek
— Nagyobb darab hasok (brezirozas, poelle)
— Apro hisok, porkoltek
A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hokozlések
gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a felhasznalandd
alapanyaghoz és a készitendé6 ételhez legjobban ill6 technoldgiat.
Nyilt 1égtéri siitések:
— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) sitése
parazs vagy faszén felett, specidlis esetben tészta, pl. kirtdskalacs
slitése
— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése
— Serpeny6ben kevés forré zsiradékban siités (szotirozas): natar
Sités I. steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott husok siitése
118 6ra — Pirités: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hlsok,

zoldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarzé hével torténd siités (szalamder): erés porzsanyag-
képzoédéssel jaro hoékezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasutése valamire vagy konfitalas utani pérzsanyagképzés

— B6 olajban siités (frittirozas): ropog6s kiils6 és a szaftos, krémes
bels6  allag elérése  halakndl, zbldségeknél  (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogdsok, bundazott alapanyagok (sér- vagy bortésztaba martott
hasok, zéldségek, gylimolcsok) esetén

165




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

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok

— Osszesiitott z6ldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
Sités 1. — Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

16 6ra — Melegen fiistolés

— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése

A tanulék megtanuljak beallitani a kombiparolon a paratartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az
éjszakai sutési modot.
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Etelek talalasa

A tantargy tanitasanak célja
Az témakorok elsajatitasat kovetben a tanuldk ismerik a talalasi formékat, a talal6eszkdzoket
és a talalas szabalyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kéthetd jellegzetes
élelmiszereket és technoldgiakat. Képesek rendezvényi meniik sszeallitasara és a feladathoz
tartoz6 egyéb tevékenységekre, kalkulacid Osszedllitasara és atszdmolasara. Ismerik a
nemzetkdzi konyhakat, képesek Otletet meriteni az ott hasznélt technol6giakbol. Képesek
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve 0sszeallitani egy biiféasztal kinalatat.

Kapcsol6dé kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
. 10. évfolyam 11. évfolyam
Etelek talalasa  [intézményi | dualis dsszes intézményi | dualis dsszes
oktatas képzbhely | 6raszam oktatas képzbhely | 6raszam
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 képz6hely
Alapvet6 talalasi formak, lehetdségek 20 ora 20 0
Szezonélis alapanyagok hasznalata 17 ora 17 0
Heti menuk 6sszedllitasa 15 6ra 15 0
Alkalmi meniik 6sszeallitasa 20 ora 20 0
Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k 0 6ra 0 0
Nemzetkozi ételismeret 0 6ra 0 0
Bufék dsszeallitasa és talalasa 0 6ra 0 0
Kalkulaci6 dsszeéllitasa 06ra 0 0
Az éves draszam 72 6ra 72 0
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INTEZMENY| OKTATAS - ELMELET
heti 6raszam: 2 6ra; éves éraszam: 72 éra

SSZ. Témakor Leiras

Talaloeszkozok, tanyérok, talak, kiegészit6k €s a talalasi szabalyok.
Husok szeletelése, darabolésa a rostiranyra merdlegesen alkalmazott
vagasokkal.

Rendezett és ardnyos talalas szabalyai, figyelembe véve a fogas 6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket.

A télalds idérendjének meghatirozasa a rendelésekben szerepld
tételek ismeretében.

Talalasi modok.

Alapvets talalisi A diszités szabalyai, a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagai,

formak, -
L lehetéségek sze(epl{k.
20 6ra A tanyért melegen tarto berendezések miikodése, kezelésiik.
Az elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyér, tal
és talaloeszkoz kivalasztasa.
Szakmai szempontok: a talalas tisztasaga, a talalt étel és tanyér, tal
hémérséklete.
Szervizmédok és azok kellékei.
A talalas esztétikai kovetelményei (az elkésziilt fogas esztétikus
elhelyezése a tanyéron, talon; izléses, kreativ elkészitése, a tal
»,megkomponalasa” stb.).
Szezonalis Az alapanyagok szezonalitdisa (meghatarozzdk a szezonnak
) alapanyagok megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az iizlet
" | hasznalata kinalataba).
17 6ra Az élelmiszertipusnak megfelel6 el6- és elkészitési technol6gidk.
Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszeriien kezelik
Heti menuk a felmeriilo ételallergiakat.
3. | dsszedllitasa Képesek dietetikus szemlélettel gondolkodni és a menit ennek
15 6ra megfelelden alakitjak ki.

Kivélasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

Barmilyen rendezvényre képesek dsszeallitani a mendit, figyelembe
véve az Osszes felmertiild specialis igényt.

Szem el6tt tartjak a résztvevok és a megrendelok kéréseit.

Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variaciokra.

Alkalmi menik
4. | dsszeallitasa
20 6ra
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DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 6ra; éves draszam: 0 éra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek az alapanyagok szakszeril
atvételére, raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellenbrzésére. Ki tudjak szamitani adott
termék anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési és
rendelési mennyiséget. Ki tudjék tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teendéket
képesek legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
A tanul6 alkalmazza a négy alapmiiveletet, mértékegységeket valt at, szazalékot szamol

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas, 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio, intézményi | dudlis dsszes intézményi | dudlis dsszes
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 6raszam 108 0 108 93 0 93

Szabad oOrakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 1 6rat, valamint 11. évfolyamon 1 érat
hasznaltunk fel.

10. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Aruatvétel 8 6ra 8 0
Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata 36 6ra 36 0
Elelmiszer- és arukészlet ellenérzése 4 6ra 4 0
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 16 6ra 16 0
\r;i;e;ﬁzis}itégzndelési mennyiség 8 6ra 8 0
Raktarozas 16 6ra 16 0
Arképzés 20 6ra 20 0
Bizonylatolas 0 6ra 0 0
Elszdmoltatas 0 6ra 0 0
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Készletgazdalkodas

0 6ra 0 0

Az éves Graszam

108 6ra 108 0

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

INTEZMENY| OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras
Meérési, szamlalasi, mérleghaszndlati ismeretek.
Az aruatvétel kiillonbozé modjai, a minGségi, mennyiségi, értékbeli
arudtvétel szempontjai, aruatvétel a gyakorlatban.
A kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének
P megallapitasara vonatkoz6 szabalyok, és az érzékszervi vizsgalat
Aruéatvétel - . e o A, ;
1. 86 ismeretei. A minosegmegorzZest €S a szavatossagl ldO, valamint a
éra PN e 2 " .
jotallas. Az aruatvétel soran tapasztalt, esetleges eltérések kezelése,
dokumentalésa.
A széllitdss megfelelosége, valamint a nem megfelelé szallitas,
mindség, mennyiség, érték szilkséges intézkedések (jegyzOkonyv,
visszaru).
Arugazdalkodasi A beérkezett aruk felvezetése az arugazdalkodasi rendszerbe.
’ szoftverek A kiadott termékek jel6lése.
" | haszndlata Az e-HACCP alkalmazésa.
36 ora
Elelmiszer- és Megadott termék elkészitéséhez szilkséges alapanyagok, eszk6zok
3 arukészlet kivélasztasa, és ezek meglétének ellendrzése a konyhén.
" | ellenérzése Az adott nyersanyagmennyiségek kiilonbozé (pl. a rendezvényi
4 6ra csoportok) létszamhoz igazitasa.
Az 14 Megadott receptura alapjan anyaghényad-kalkulacio készitése.
anyagfelhasznélas . A f s
4. I Az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték fogalma.
kiszamitasa PP NIRP P AR
16 6ra A kalkulacio papiron és digitalisan torténd elkészitése.
Vételezési, Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a
rendelési raktarbol vételezendd mennyiség kiszamitasa.
5. | mennyiség TOmegveszteség, illetve tdmegndvekedés szdmitasa.
megallapitasa Az utanpoétlasi id6 figyelembevételével a rendelési mennyiség
8 ora megallapitasa.
A raktarozas fogalma, célja.
s Az atvett aru tulajdonsagainak megfelelGen torténd kezelése.
Raktarozéas . -
6. 16 6ra A szakositott raktarozas.

Szakositott raktarak.
A tiszta Ut elve.
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A FIFO-elve.
A beérkezett aru nett6 és bruttd témegének kiszamitéasa.

Arképzés
20 6ra

Az arképzés lényege, elve a vendéglatashan.

Brutto ar, netto ar.

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

A beszerzési és eladsi ar.

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

Arrés szamitasa haszonkulcs segitségével.

A termék nettd, brutt6 eladasi ardnak megallapitasa.

Az engedményes ar szamitasa.

A csoportér kialakitasa.

Felér szamitésa.

Az ar és a bevétel kapcsolata.

DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 6ra; éves draszam: 0 éra

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 tudjak valoésitani a kommunikacids célokat egy allasinterja soran.

Megértsék a munkéjukhoz kapcsolddd idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolddoan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, 6néletrajzot irni és
motivacids levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterji 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 valaszolni. Az interji soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszElni. Ki tudjak fejezni erésségeiket,
gyengeségeiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfelel szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informéaciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantdrgy az utolso évfolyamon kerill oktatasra, igy épit a tanuldk kdzismereti tantargyak
keretében elsajétitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeiddk ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaléi szdkincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodé kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
. - 10. évfol 11. évfol
Munkavallaléi 0. évfolyam eviolyam
idegen nyelv intézményi | dualis Gsszes intézményi | dualis Gsszes
oktatas képzéhely | 6raszam oktatas képzbéhely | Graszam
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. évfolyam

El6készités és élelmiszer-feldolgozas

ORASZAMOK ALAKULASA
Elékészités és 10. évfolyam 11. évfolyam
4 ; 2o | intézményi | dudlis 0sszes intézményi | dualis 0Osszes
élelmiszerfeldolgozas oktatés képzdhely | 6raszém oktatés képzdhely | 6raszéam
heti 6raszam 1 3 4 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 6 8 0 4 4
éves Oraszdm 36 108 144 0 62 62
A szabad drakeretbdl ebben a tantargyban 11. évfolyamon nem hasznéltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzdhely
El6készités 0 6ra 0 0
Alapmiveletek, fliszerezés, izesités 0 é6ra 0 0
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és 0 6ra 0 0
pecsenyelevek
Alapkészitmények 0 6ra 0 0
Stritési eljarasok 0 6ra 0 0
Bundazasi eljarasok 0 6ra 0 0
Martasok 0 6ra 0 0
Tgltglekaruk (kolbgszok, terrine-ek, 18 6ra 0 18
péstétomok, galantinok)
Pékaruk és cukraszati alaptésztak 18 6ra 0 18
Savanyitas, tartdsitas 26 oOra 0 26
Az éves draszam 62 6ra 0 62
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INTEZMENY| OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 éra
SSZ. Témakor Leiras
Téltelékaruk A kulonféle konyhai huskészitmeények:
(kolbaszok, — kolbaszok, hurkak
terrine-ek, — galantinok, ballotine
L | paststomok, — péstétomok
galantinok) — terrlne-ek
18 6ra
Pékaruk és Az élesztd és a kovasz mitkodése és hasznélata.
’ cukraszati Alaptésztak osszeallitasa és készre siitése.
* | alaptésztak Kelt, omlos, kevert és égetett tésztak.
18 6ra Kifli és egyszerlibb kenyerek készitése kovasz felhasznalasaval
Savanyitas, A tanuldk megértik a savanyitdss metodusét. Révid ideig, illetve
3. | tartésitas hosszan eltarthatd savanyitott zoldségeket és gyumolcsdket
26 6ra készitenek.
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

ORASZAMOK ALAKULASA
Konyhai 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések és
gepek ismerete, | intzmenyi | dualis osszes intézményi | dualis osszes
kezelése, oktatas képzéhely | 6raszam oktatas képzéhely | 6raszam
programozasa
heti 6raszam 0 2 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
éves Oraszdm 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 képzdhely
Kéziszerszamok 0 6ra 0 0
Hut6- és fagyasztéberendezések 0 6ra 0 0
F8z6- és siit6berendezések 0o6ra 0 0
Egyeéb berendezések és gépek 0 6ra 0 0
Karbantartasi és tizemeltetési ismeretek 62 ora 0 62
Az éves braszam 62 6ra 0 62

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 ora; éves éraszam: 62 6ra

ssz. Témakor Leiras

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

Karbantartasi és — Napi tisztitds és apolas gépi program és kézi tisztitd-, illetve

1 tizemeltetési apoloszerek, eszkzok segitségével
" | ismeretek — A késziilék funkciondlis elemei
62 6ra — Gobzgenerator vizkémentesitése

— Gozfavoka vizkémentesitése

— GOzgenerator liritése

— SelfCookingControl izemmad

— Elémelegités funkcid ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazésa

— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel
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Etelkészités-technoldgiai ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Etelkészités- 10. évfolyam 11. évfolyam
technoldgiai intézményi | dualis Bsszes intézményi | dualis osszes
ismeretek oktatas képzShely | 6raszam oktatas képzohely | Oraszam
heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus éraszam 2 26 28 0 28 28
éves 6raszam 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
F6zés 0 dra 0 0
G6z61¢és 0 6ra 0 0
Péaroléas 0 dra 0 0
Stités 1. 20 ora 0 20
Sutés I1. 60 dra 0 60
Kldnleges technol6gidk 57 6ra 0 57
Cukrészat 110 6ra 0 110
Specialis ételek (mentes, kimélo) 58 ora 0 58
Etelkészités arukosarbol 129 6ra 0 129
Az éves Oraszam 434 6ra 0 434

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras

A nyilt és zart térben torténd hékozlések gyakorlata és alkalmazésa.
A felhasznaland6 alapanyaghoz és a készitend§ ételhez legjobban ill§
technoldgia kivalasztasa.

Nyilt 1égtéra siitések:

— Nyérson 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

— Serpeny6ben kevés forré zsiradékban siités (szotirozas): natir
Sités I. steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok siitése

20 6ra — Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott hudsok,
z0ldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarzé hdével torténd siités (szalamder): erés porzsanyag-
képzddéssel jard hoékezelés, célja a felilleti pirultsag elérése, pl.
martas rasutése valamire vagy konfitalas utani pérzsanyagképzés

— BO olajban siités (frittirozas): ropogods kiilsd és a szaftos, krémes
bels6 allag  elérése  halakndl,  zdldségeknél  (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropog6sok, bundézott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott
hasok, zoldségek, gylimolcsok) esetén.

Zart légterli siitések (siitdben, kemencében, kombiparoldban és
Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hisok

— Osszesiitott zéldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
Sutés 11. — Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

60 ora — Melegen flistolés

— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése

A tanulok megtanuljék beéllitani a kombiparolon a paratartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az
éjszakai suitési madot.
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Kuldnleges
technologiak
57 éra

Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban,
lasst, alacsony homérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
z6ldségek koziil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkivil nagy technoldgiai pontossigot igényld
hokozlés. Az  alapanyagot vagy alapanyagokat eldszor
vakuumfoliazzak, utdna pontosan megtartott homérséklet mellett
meghatarozott ideig f6zik.

Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakités, halaknal és
kénnyebb rostozat( husoknal alkalmazzék.

Fustdlés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jard
technoldgia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat
110 6ra

A kilénféle éttermi cukraszati technoldgiak kombinalasa, és komplex
tanyérdesszertek alkotasa:

— Tésztakészitési technoldgiak (gyurt és kevert omlos, élesztds,
leveles, forrazott, felvert, kevert, hizott, tlros és burgonyas tésztak;
fott-sult tésztaételek; éttermi tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Valtozatos gyimolcskészitmények (plrék, zselék, toltelékek)

— Edes és s0s toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Edes felfajtak, pudingok

— Martésok, ontetek

Specialis ételek
(mentes, kimélo)
58 6ra

A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a
specidlis igényekkel érkezd vendégek szamara. Megismeri a kiméld
és a mentes taplalkozashoz szlkséges alapanyagokat és
technoldgiakat (glutén-, laktdz-, tejfehérje- és cukormentes ételek).

Etelkészités
arukosarbol
129 6ra

A tanulok az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a
rendelkezésére all6é alapanyagokbdl megalkotnak egy legalabb
haromfogasos menisort, amelyben bemutatjak kreativitasukat,
alapanyag-ismeretiiket és technologiai tuddsukat. Mindezt
higiénikusan, precizen, énmagukra és kdrnyezetikre is igényes
formaban teszik. Szdéban is be tudjak mutatni az altaluk elkészitett
mendit.
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Etelek talalasa

ORASZAMOK ALAKULASA
. 10. évfolyam 11. évfolyam
Etelek talalasa [intézményi | dualis dsszes intézményi | dudlis dsszes
oktatas képzbhely | 6raszam oktatés képzbhely | 6raszam
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 képzohely
Alapvet6 talalasi formak, lehet6ségek 0 6ra 0 0
Szezonalis alapanyagok hasznalata 0 6ra 0 0
Heti menuk Gsszedllitasa 0 6ra 0 0
Alkalmi meniik dsszeéllitasa 0 dra 0 0
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk 17 éra 17 0
Nemzetkozi ételismeret 17 ora 17 0
Bufék dsszeallitasa és talalasa 16 ora 16 0
Kalkulaci6 osszeallitasa 12 ora 12 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0
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INTEZMENY| OKTATAS - GYAKORLAT

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

ssz. Témakor Leiras
Rendezvények lebonyolitdsdhoz kapcsolodd tervezési feladatok
, (nyersanyagsziikséglet, megrendelések, készletezés, technikai
E:ngszzl\;igg/EkkEI lebonyolitas tervezete, munkaer6-beosztas stb.)
1. teerl)l dok A catering konyhara es6 részének szervezési feladatai.
17 6ra Logisztikai feladatok, megoldasi lehetdségek.
Rendezvények eldkészitésével, lebonyolitasaval, elszamoltatasaval
kapcsolatos dokumentécio.
Nemzetkézi A jelentSs nemzetkdzi konyhdk specialis vagy éppen hagyomanyos
2 | stelismeret alapanyagai, kész fogésai és elkészitésiik technol6giai.
' 17 6ra A nemzetkozi konyhak hagyomanyos és az igényeknek megfelelden
atalakitott tételeinek és technoldgiai megoldasaiknak ismerete.
A biféasztalos étkezés megtervezése (figyelembe véve és
Bifék Osszeallitasa | dsszehangolva a konyha kapacitasaval, a szezonalitassal és a
3. | éstalalésa vendégkor dsszetételével, valamint a specidlis kérésekkel).
16 6ra A biifé kinalatanak dsszeallitasa, felépitése (az utanpotlas, az étkezés
vegével az eredeti allapot visszadllitasanak megtervezése).
Kalkuléci6é elkészitése manudlisan vagy digitalisan kiilonbozé
meniihdz, rendezvényhez, atszamitasuk a megvaltozott létszamhoz
Ll igazodva.
4 (Pj(sglztg:ﬁg;a Kalkuléci6 elkészitése, atalakitasa (manudlisan vagy digitélisan a
' 12 6ra szezonalitdsnak vagy a vendégek megvaltozott igényeinek
megfeleléen.
Uj étel esetén a kalkulacio valtozasainak rogzitése manualisan vagy
digitalisan.
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszdm: 0 dra; éves 6raszam: 0 6ra
ssz. Témakor Leiras
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

ORASZAMOK ALAKULASA
Anyaggazdalkodas, 10. évfolyam 11. évfolyam
adminisztracio, intézményi | duélis dsszes intézményi | duélis dsszes
elszamoltatas oktatas képz6hely | 6raszam oktatas képz6hely | 6raszam
heti 6raszam 3 0 3 3 0 3
2 heti/ciklus draszam 6 0 6 6 0 6
éves Graszam 108 0 108 93 0 93

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 1 6rat, valamint 11. évfolyamon 1 6rat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Aruatvétel 0 6ra 0 0
Arugazdalkodasi szoftverek hasznélata 10 éra 10 0
Elelmiszer- és arukészlet ellenérzése 0 6ra 0 0
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 12 éra 12 0
Vétellezésii,,rendelési mennyiség 0 6ra 0 0
megéllapitisa
Raktarozas 6 dra 6 0
Arképzés 20 ora 20 0
Bizonylatolas 15 éra 15 0
Elszamoltatas 15 6ra 15 0
Készletgazdalkodas 15 éra 15 0
Az éves Graszam 93 6ra 93 0
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 3 ora; éves éraszam: 93 6ra

SSZ. Témakor Leiras

Arugazdalkodasi A beérkezett aruk felvezetése az arugazdalkodasi rendszerbe.
szoftverek

1. A kiadott termékek jelolése.

hasznalata Az e-HACCP alkalmazasa,
10 6ra

Az
anyagfelhasznalas
kiszdmitasa

12 6ra

Megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulacié készitése.
Az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték fogalma.
A kalkulaci6 papiron és digitalisan torténd elkészitése.

A raktarozas fogalma, célja.

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

Szakositott raktéarak.

A tiszta Ut elve.

A FIFO-elve.

A beérkezett &ru nett6 és brutté tdmegének kiszamitasa.

Raktarozas
6 ora

Az arképzés lényege, elve a vendéglatasban.

Brutté ar, netto ar.

Egy adott termék aranak megallapitasa a felhasznalt anyagok
beszerzési aranak alapjan.

A beszerzési és eladasi ar.

Az é&fa sz6 jelentése, tulajdonséagai, a vendéglatasban hasznélt &fa-
kulcsok mértéke, hasznalatuk szabalyai.

Arrés szémitasa haszonkulcs segitségével.

A termék netto, bruttd eladasi dranak megallapitésa.

Az engedményes ar szamitasa.

A csoportar kialakitasa.

Feléar szamitéasa.

Az ar és a bevétel kapcsolata.

Arképzés
20 6ra

A bizonylat fogalma, a bizonylati elv.

A bizonylatok keletkezésiik, kiallitasuk szerinti csoportositasa.
Készpénzfizetéses, atutaldsos szamla, nyugta, szallitolevelél
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 késziil§ bizonylatok ismerete, tartalma,
készitésuk.

Bizonylatolas
15 6ra
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Elszamoltatas
15 6ra

A raktar és a termelési munkaterilet leltareredményének
kiszamitasa.
A fizetendd hiany, tobblet, egyez6 leltar fogalma, dsszefiiggései.

Készletgazdalkodas
15 o6ra

A készletgazdalkodas fogalma és jelentGsége a vendéglatasban.

A nyitokészlet, zarokészlet, készletndvekedés és -csokkenés
kifejezések jelentése, és ezek felhasznalasaval az aruforgalmi
mérlegsor felallitasa.

Szamtani atlag és kronologikus atlag.

A forgasi sebesség napokban és fordulatokban.

A készletgazdalkodasi eredmény értelmezése.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Munkavallal6i idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
Munkavallal6i 10. évfolyam 11. évfolyam
idegen nyelv intézményi | dualis Bsszes intézményi | dualis osszes
oktatas képz6hely | Oraszam oktatas képzbhely | Oraszam
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 0 4 0 4
éves 6raszam 0 0 0 62 0 62
Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas Duélis
képzohely
Az allaskeresés lépései, allas-hirdetések 6 Ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 dra 5 0
»-Small talk” - &ltalanos tarsalgas 6 6ra 6 0
Allasinterj 5 dra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 6ra 40 0
Az éves draszam 62 6ra 62 0

INTEZMENY| OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras
A tanuld megismeri az llaskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz
Az allaskeresés kapcsolodo szdkincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
1 1épései, képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
" | allashirdetések Képessé valik a szakmajahoz kapcsol6dé allashirdetések
6 6ra megértésére, 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 tirlapok
helyes kitdltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasdsa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése térténik (olvasott szoveg értése), az
urlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat fejlesztiink
(iraskészség).

Onéletrajz és
motivacios levél
5 6ra

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

Megismeri az 4llas megpélydzdsahoz hasznélt hivatalos levél
tartami és formai kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus szdfordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossdgl kompetenciék 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
alldsinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rahangolni a
tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
feszlltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szamara, és az adott szituacidhoz, fizikai
kdrnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
idéjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-idé (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.

Allasinterju
5o6ra

A témakor végére a tanuld képes egyszer(ibb mondatokkal és
megfelelé koherenciaval hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehetéségekr6l, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és egyszerlibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakérrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kdzvetlenill a szakmajara
vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Szakmai idegen
nyelv
40 ora

A gyakorlati vizsgan a vizsgaszervezo altal meghatarozott
nyersanyagkosarbol (meghatarozott mennyiségben és témakorbol), a
vizsgazo a sajat receptjei és nyersanyagkosarak elemeinek, a
bel6liik elkészithetd ételek, meniisorok idegen nyelvil ismerete.
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DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat SZAKACS szakmai vizsga

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirdsa
- Szezonalis alapanyagok hasznélata - feleletvalaszt6 feladat (tobbszords valasztas)
- Heti vagy alkalmi men(i dsszeallitasa - feleletalkot6 feladat (kiegészités)
- Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k - feleletalkotd feladat (révid valasz)
- Aruatvétel - feleletvalaszto feladat (valaszok illesztése)
- Elelmiszer és arukészlet ellendrzése - feleletalkoto (Kiegészités)
- Anyagfelhasznalas kiszamitasa - feleletalkot6 (kiegészités)
- Vételezés, rendelési mennyiség megéllapitasa - szamkitolté (rovid szamités)
- Raktarozas - feleletvalaszt6 feladat (tobbszords valasztas, valaszok illesztése)
- Arképzés - szamkitlté (révid szamités)

A rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

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

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa:

A) Vizsgarész: Portfélio: a tanuld haladasarol és eredményeirdl, munkaibol osszeallitott, a mentoral6 gyakorlati
oktaté vagy oktato6 altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezGen tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozéan elkészitett dokumentumokat)

A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 ételkészitési termékcsoport egyéni feladatmegoldasait,
szakmai észrevételeit, a tanul6 altal készitett termékek bemutatasat. Minden terméket képekkel
kell illusztralni

* Beszamolo munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kidllitasokrol szakmai tovabbfejlodés
lehet6ségeirdl fényképekkel szakmai leirassal

+ Onéletrajz

+ Onreflexi6 az egész portfoliéra vonatkozoan: jovokép, sajat tanuldsi folyamat onértékelése erre
reflektalas

Formaja: PDF dokumentum Gsszeallitasa 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

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

A portfolié elkészitésére rendelkezésre 4ll6 idd: 6 honap.

A portfolié leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B) Vizsgarész: Menusor elkészitése
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A vizsga el6tt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervez0 altal dsszeallitott nyersanyagkosarhoz (szezonalis
és regiondlis alapanyagokat tartalmaz) a jeldltnek dssze kell allitania kosaranként 4 db négyfogasos meniisort,
azaz Gsszesen 16 db menisort.
A nyersanyagkosaraknak legalabb 6t, a tobbi kosartol eltéré alapanyagot kell tartalmazniuk.
A menisoroknak tartalmaznia kell az ételek receptlrajat és technolégiai leirasat.
A meniisort ugy kell dsszeallitania, hogy az elékészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all
rendelkezésre a szakmai vizsgan.
A vizsgazo altal sszeallitott meniisorokat az elsé vizsgatevékenységet megel6z6 14. napig le kell adnia a
vizsgaszervezd részére. A vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e a
szakmai elvarasoknak. A menisorok elfogadasarél vagy elutasitasardl a vizsgazot a vizsga megkezdését
megel6zben, legalabb 24 oraval korabban értesiti a vizsgaszervezo.
A vizsgazé feladata:
A vizsgan a szakmai elbirasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhazatban jelenjen meg. A receptlranak
megfelelé arut vegyen fel a vizsgaszervezd altal kijeldlt személyt6l, munkateriiletén tartsa be a higiéniai
eldirasokat. Az Gsszeallitott meniisort a receptiira alapjan el kell készitenie 4 f6 részére, majd az ételeket talalnia
kell.
A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsol6dé szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven.
Id6tartam: 20 perc
A szakmai beszélgetés szempontrendszere:
» szakmai székincs
» konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
* munkafolyamatok ismertetése
» idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idStartam: 275 perc
A) vizsgatevékenység: -
B) vizsgatevékenység: 275 perc
Elokészito tevékenység: 30 perc
Elkészités: 225 perc
Szakmai beszélgetés: 20 perc
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A nyersanyagkosarakhoz tartozo alapanyagok és ételek ételfécsoportonként

1.) Nyersanyagkosar

marhalapocka gomba jégsalata sertészsir
sertés szlizpecsenye | Sargarépa poréhagyma zsemle
csirkemell filé petrezselyemgydkér | eper réteslap
bacon szalonna karalabé spagetti cérnametélt
flstdlt szalonna zeller makaroni keményit6
sonka voréshagyma rizs méz
csirkemaj fokhagyma liszt csemege uborka
tejszin tv-paprika tojas alap fliszerek és izesit6k
trappista sajt paradicsom porcukor (kristalycukor, so, ecet,
margarin (Rama) kigyduborka paradicsom piiré citromlé, egész fekete
tehénturé burgonya ketchup bors, 6rolt fekete bors,
tej citrom zselatin 6rolt fehér bors, 6rolt
tejfol petrezselyemzold mustar kémény, fiiszerpaprika,
joghurt friss kapor olivaolaj borsikafii, majoranna,
vaj savanyU kéaposzta étolaj (napraforgd) safrany, gyombér,
parmezan sajt szilva zsemlemorzsa szerecsendio, vanilias
juhtaro alma kukoricadara cukor, oregano,
bazsalikom, kakukkfii)
Szarnyasmaj rizott6, Bevert tojas hadik modra,
. Tormakrémes sonkatekercs francia salata
Eloételek YN, . 2
talapzaton, Kaszinotojas francia salata
talapzaton, Bevert tojas bakonyi médra
Z06ldség krémleves, Zellerkrémleves, Burgonya
Levesek . A . .
krémleves, Alfoldi gulyas, Csirke-raguleves
L evesbetétek Ré_ntott borsé, Sajt’chips, Piritott zsemlekocka,
Csipetke, Reszelt tészta
Jércemell-filé milan6i mddra, Borsos tokany,
Husételek Parizsi szlizérmék, Rantott csirkemell-filé,
Cordon Blue csirkemell
Koretek Puliszka, Péarolt rizs, Burgonyapiré, Rizibizi
- Paradicsomsaléta, Tejfolds uborkasalata,
Salatak . . . .
Ké&poszta salata, Fejes salata
Turégombdc porcukorral és tejfollel, Vargabéles
Desszertek parolt gyimdlccsel, Szilvas gombdc fahéjas

porcukorral, TUrés palacsinta, Turds rétes
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2.) Nyersanyagkosar

sertéslapocka savanyu képoszta zsemlemorzsa paradicsom
pulykamell filé fejes kaposzta zsemle kigyduborka
pisztrang jégsalata paradicsom pré fejes salata
flistdlt szalonna citrom sargabarack iz alma
flstdlt kolbasz mandula csemege uborka friss kapor
bacon szalonna mak vanilias pudingpor alap fliszerek és izesit6k
flstolt pisztrang dié méz (kristalycukor, s6,
sargarépa tej zselatin citromlé, ecet, egész
petrezselyemgyokér | tejfol keményitd fekete bors, 6rolt fekete
karalabé joghurt csokoldé bors, 6rolt fehér bors,
zeller margarin (Rdma) ¢élesztd 6rolt komény,
voréshagyma vaj olivaolaj fliszerpaprika, borsikafii,
fokhagyma feta sajt leveles tészta majoranna, safrany,
burgonya trappista sajt (mirelit) gyombér, szerecsendid,
lilahagyma fustolt sajt rizs vanilias cukor, oregano,
z6ldbab étolaj (napraforgd) | liszt bazsalikom, kakukkfii)
gomba kakaodpor tv-paprika
Jércesalata, Orosz hussalata, Kocsonyazott
Eléételek bevert tojas spargaval, Fustolt halsalataval toltott
paradicsom, Sajtkoktél
Tavaszi zoldséges, Zoldbableves, Karfiolleves,
Levesek , . A
Husleves, Csontleves hisgombaccal
Levesbetétek Csipetke, Vajas galuska, Cérnametélt
Huisételek Toltott _paprika, Pisztrang roston, Bacskai rizses
his, Csikostokany, Erdélyi rakott kaposzta
Kéretek Petrezselymes burgonya, Vajas-petrezselymes
burgonya, Galuska
Salatak Paradicsomsalata, Uborka salata, Kaposzta salata
Gundel palacsinta, Meggyes rétes, Csokoladé
Desszertek pohérkrém, Csokol&dé fank csokoladé martassal,

Almas kelt palacsinta

3.) Nyersanyagkosar

csontos sertéskaraj
csirkecomb
csirkemaj

flstolt kolbasz
bacon szalonna
sonka

alma
petrezselyemzold
friss kapor

gomba

sargarépa
petrezselyemgydkér

rizs
meggybefott
liszt

tojas
réteslap
csigatészta

alap fiiszerek és izesiték
(kristélycukor, porcukor,
s0, citromlé, ecet, egész
fekete bors, 6rolt fekete
bors, 0rolt fehér bors,
orolt komény,

paradicsom karalabé zsemlemorzsa fliszerpaprika, borsikafii,
kigyo6uborka zeller keményitd majoranna, safrany,
tv-paprika z6ldborso olivaolaj gydmbér, szerecsendio,
fejes salata citrom étolaj (napraforg0) vanilias cukor, oregano,
voréshagyma sparga vaj bazsalikom, kakukkfii,
fokhagyma lilahagyma méz szegfiiszeg, egész és
burgonya padlizsan keményitd Orolt fahéj)
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keményitd cukkini blzadara

blzadara zsemle csokoladé
Sajtropogds sajtmartéssal, Hortobagyi hisos

- palacsinta, Hussalataval toltott paradicsom,

Eléételek . - .
Sonkaropogds remulade mértéssal, Rantott
cukkini tartarmartassal

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

Levesbetétek Vajas galuska, Majgombéc, Daragaluska
Parizsi sertésborda, Silt csirkecomb, Réantott

Husételek csirkecomb-filé, Natlr sertésborda, Magyarévari
sertéshorda

Kéretek Burgonyapliré, Pérolt rizs, Parolt gyimolcs,
Rizibizi, Parolt zoldségek, Zoldséges rizs

Salatak Ide! vegyes salata, Fejes salata, Paradicsom
salata

Desszertek Magl}/arakas, Meggyes I_epeny, Alma mezes
bundéban, Almaés palacsinta, Meggyes rétes

4.) Nyersanyagkosar

marha hatszin zeller mascarpone sajt olivabogyo (zold)

egész csirke zbldbors6 rizs csemege uborka

fogas filé petrezselyem zéld | liszt zselatin

flstolt szalonna friss kapor tojas alap fliszerek és izesit6k

bacon szalonna fokhagyma vanilias pudingpor (kristalycukor, porcukor,

paradicsom
tv-paprika
csemege uborka
jég salata

vorods hagyma
burgonya
citrom

metélé hagyma
sargarépa
petrezselyem gydkér
karalabé

fejes kédposzta
fejes salata
citrom
ananasz
trappista sajt
margarin (Rama)
vaj

tej

joghurt

tejfol

tejszin

piros ételfesték
rumaroma élesztd

sO, citromlé, ecet, egész
fekete bors, 6rolt fekete

aszalt szilva bors, 6rolt fehér bors,
aszalt sargabarack Orolt kémény,
zsemlemorzsa fliszerpaprika, borsikafii,
tarhonya majoranna, séafrany,
zsemle gyombér, szerecsendio,
méz vanilias cukor, oregano,
keményitd bazsalikom,  kakukkfii,
olivaolaj szegfliszeg, egész és 6rolt
étolaj fahéj)

Cézar salata, Zoldségropog6s sajtmartassal,

Eléételek Waldorf salata, Kocsonyazott sonkatekercs,
Gundel salata
Zoldborsoleves, Eréleves Royal modra,
Levesek ] - ;
Sertésragu-leves, Csirkeragu-leves, Orjaleves
Levesbetétek szuas galt{ska, Csipetke, Reszelt tészta,
Cérnametélt
Husételek Hagymas rostélyos, Lecsds rostélyos, Csaky

rostélyos, Harcsafilé rantva, Kijevi csirkemell
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Koretek Sul_t kockaburgony_a,_ T_ar_honya, Vajas galuska,
Vajas burgonya, Rizibizi

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

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

Javasolt menUisorok

Z06ldség krémleves rantott borsdval
Szérnyasmaj rizottd

Hideg meggyleves
Sajtropog6s sajtmartassal

burgonyéval
Paradicsom salata
Meggyes rétes

1. Jércemell-filé milandi médra 11. Pérjzsi sertésbqrda burgonyaptrével
L . R Idei vegyes salata
Tarégomboc porcukorral és tejfollel . .
Méglyarakas
Zellerkrémleves sajt chipsszel Z6ldségleves vajas galuskaval
Bevert tojas hadik modra Hortobégyi husos palacsinta
2. | Borsos tokany puliszkaval 12. | Sult csirkecomb pérolt rizzsel és parolt
Paradicsom salata gyumélccsel
Vargabéles parolt gytimolccsel Meggyes lepény
Tormakrémes sonkatekercs (francia salata
talapzaton) Hussalataval toltott paradicsom
Burgonya krémleves piritott Csontleves majgombaccal
3. | zsemlekockaval 13. | Raéntott csirkecomb-filé rizibizivel
Parizsi szlizérmék parolt rizzsel Fejes salata
Tejfolos uborkasalata Alma mézes bundaban
Szilvas gombdc fahéjas porcukorral
KaszinGtojas (francia salata talapzaton) Csontleves daragaluskaval
Alféldi gulyas csipetkével Sonkaropogds remulade méartassal
4. | Réantott csirkemell-filé burgonyapurével 14. | Natdr sertésborda péarolt zéldségekkel,
Kéaposzta salata rizzsel
Turds palacsinta Almés palacsinta
Csirke-raguleves reszelt tésztaval Hideg fahéjas almaleves
Bevert tojas bakonyi médra Rantott cukkini tartarmartassal
5. | Cordon Blue csirkemell rizibizivel 15. | Magyardvari sertéshorda zéldséges rizzsel
Fejes salata Paradicsom salata
Taros rétes Meggyes rétes
i i Cézar salata
Jercesa_latﬁl , . , Zéldborsdleves vajas galuskaval
6. T?V%SZ' zolc_iseges csipetkével . 16. | Hagymas rostélyos siilt kockaburgonyéval
Toltott paprika petrezselymes burgonyéaval K ta salat
Gundel palacsinta _apqsz a salata -
Piskotatekercs puncsmartéssal
Orosz hissalata
Z6ldbableves vajas galuskaval Erbleves Royal modra
7 Pisztrang roston petrezselymes 17 Z6ldségropogos sajtmartassal

Lecsos rostélyos tarhonyaval
Csorogefank rumos barackizzel
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Kocsonyazott bevert tojas spargaval Waldorf salta
Kgrflol!e\_/es vajas galuskaval Sertésragu-leves

8. Bécskai rizses hus 18. . . . .
Uborka salata Qsaky rostglyos vajas galuskaval
Csokoladé poharkrém Izes palacsinta
Fiistolt halsalatéval toltott paradicsom Kocsonyazott sonkatekercs
Husleves cérnametélttel Csirkeragu-leves

9. | Csikdstokany galuskaval 19. | Harcsafilé rantva vajas burgonyaval
Képoszta salata Idei vegyes salata
Csokoladé fank csokoladé martassal Farsangi fank baracklekvérral
Sajtkoktél Gundel salata
Csontleves hisgombéccal O_r!ale_ves_ cérnameteltel

10. Erdélyi rakott kaposzta 20. | Kijevi csirkemell rizibizivel
Almas kelt palacsinta Paradlp som salata

Csehfank
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A gyakorlati képzés soran elkészitésre és gyakorlasra javasolt ételek listaja

Etelfécsoport neve

Etelek neve

Megjegyzés

Hideg eldételek

Fustolt halsalataval tdltott paradicsom
Kocsonyazott sonkatekercs

Cézar salata

Gorogsalata

Hussalataval toltétt paradicsom
Kaszinotojéas

Tormakrémes sonkatekercs
Kocsonydzott bevert tojas spargaval
Gundel salata

Konfitalt jércemellel toltott paradicsom
Z6ldséges bulgursalata

Sajtkoktél

Jércesalata

Orosz hussalata

Waldorf salata

Levesek + levesbetétek

Erbleves Royal modra

Husleves daragaluskaval

Orjaleves cérnametélttel
Lebbencsleves

Sertés raguleves vajasgaluskaval
Zoldbableves csipetkével

Hideg fahéjas almaleves

Csontleves majgombdccal
Tarhonyaleves

Karfiolleves vajas galuskaval

Ujhazy tydkhasleves

Gulyasleves csipetkével

Alfoldi gulyés csipetkével
Zellerkrémleves sajtchips-szel
Palécleves

Zoldborsoleves vajasgaluskaval
Minestrone

Hideg meggyleves

Magyaros burgonyaleves csipetkével
Magyaros zoldségleves csipetkével
Gombaleves vajas galuskaval

Tavaszi z6ldségleves daragaluskaval
Sargaborsopiréleves kolbasz chips-szel
Lencseleves fustolt kolbésszal

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

Meleg eléételek

Réntott gombafejek tartarmartassal
Bevert tojas bakonyi moédra
Bevert tojas hadik mddra
Sonkaropogds

Sajtropogos sajtmartassal
Z6ldségropogos sajtmartassal
Hortobagyi hlsos palacsinta
Szarnyasmadj rizotté

Foételek

Bécskai rizses hlis

Toltott paprika

Borsos tokany

Hagymas rostélyos

Csaky rostélyos

Erdélyi rakott kaposzta
Bécsi szelet

Parizsi sziizérmék

Rantott csirkemell-filé
Harcsafilé rantva

Paprikas csirke

Pacalporkalt

Lecsos rostélyos

Egészben siilt Mandulés pisztrang
Pisztrang roston

Kijevi jércemell

Cordon Blue csirkemell
Parizsi sertésborda

Tizdelt pulykamell
Borjujava Dubarry médra
Natur sertésborda

Kijevi csirkemell

Harcsafilé bakonyi mddra
Cstilok porkolt

Ropogos sertéscsiilok
Gombas borjutokény
Csikostokany

Bélszinérmék Budapest modra
Fehérboros hazinydlragu gombéakkal
Magyarovari sertésborda
Hagymas rostélyos

G06dolloi toltott csirkecomb
Sult csirkecomb

Rantott csirkecomb-filé
Vorosboros szarvasporkolt
Sertésjava Holstein modra
Rozmaringos baranystilt
Jércemell-filé milanéi médra

[ [T1] megjegyzést irt:
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Petrezselymes burgonya
Hagymas burgonyasalata
Galuska

Péarolt rizs

Puliszka

Sésburgonya
Petrezselymes hordd burgonya
Burgonyapliré

Parolt alma

Jazmin rizs

Rizibizi

Paradicsomos jazmin rizs
Koretek Angolos z6ldbab
Tarhonya

Tojasos galuska
Szalonnas zdldbab
Piritott burgonya

Parolt kdposzta

Racsos burgonya

Piritott burgonyagomboc
Petrezselymes burgonya
Vajas burgonya
Petrezselymes rizs
Burgonya fank

Sult mogyoréburgonya

Kapros tokfozelék, fasirtgolyokkal

Solet, fustdlt hassal, tojassal

Paradicsomos kaposztafozelék, ziza porkolttel
Lencsefézelék, fokhagymas sertéssiilttel

Fozelékek feltéttel

Martasok, pecsenyelevek | Remoulade martas

Egyszerii tésztaételek Sztrapacska

Uborkasalata
Franciasalata

Fejes salata
Majonézes zellersalata
Paradicsomsalata
Kaposztasalata

Friss vegyes vagott
Idei vegyes salata

Salatak

Forgacsfank rumos barackizzel
Farsangi fank barackizzel

Csokoladé fank, csokoladé martéssal
Meggyes rétes

Almas rétes

Almas kelt palacsinta

Almas palacsinta

Taros rétes vanilia martassal

Csokoladé poharkrém

Aranygaluska borhabbal/vanilia soddval

Desszertek
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Piskota tekercs, vanilia martassal
Vargabéles vérosboros meggyel/pérolt
gyumélccsel

Rizsfelfujt, malnacoulis

Gundel palacsinta

Didpuding csokoladémartassal

Alma bortésztaban borhabbal

Alma mézes bundaban

Taros palacsinta vanilia martassal
Almas lepény

Tards lepény

izes palacsinta

Csaszarmorzsa barackizzel

izes bukta

Maglyarakas

Cseh fank karamellizalt gyimdlcsokkel
Hideg gytmélcsrizs

Csokoladé mousse szezonalis bogyds
gyumélccsel

Piskotatekercs puncsmartassal
Francia palacsinta csokoladéhabbal
Tarégombdc porcukorral és tejfollel
Stiriai metélt

Szilvas gombdc vajas morzsaban
Darafelfujt, epercoulis

Toléfank sargabarack lekvarral
Rakoczi taros lepény

Mandulapuding csokoladémartassal
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