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Kozismereti tantargyak és oraszamok specialis nyelvi elokészitoé évfolyammal (9. Ny)
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A Turisztikai technikus képzés 13. évfolyaman a kozismereti 6raszam keretében Pénziigyi és vallalkozasi ismeretek tantargy oktatasara kerul sor,
melyre vonatkozdan a tananyagtartalom az 1. sz. mellékletben talalhaté.



Kozismereti tantargyak és 6raszamok 9-13. évfolyamon technikumi képzesben

Technikum Turizmus-vendéglatis dgazat 2020 kerettantervhez érvénves
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A Cukrasz, a Szakacs és a Vendégtéri szaktechnikus képzések 13. évfolyaman a kozismereti éraszam keretében Pénziigyi és vallalkozasi
ismeretek tantargy oktatasara kerl sor, melyre vonatkozo6an a tananyagtartalom az 2. sz. mellékletben talalhato.




Tantargyak és éraszamok agazati alapkepzésben (9-10. evfolyam)

Technikum Turizmus-vendeglitis dgazat 2020 kerettantervhez érvénves
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Megjegyzés oraszam eltérésrol a 2024/25 tanévben

A 2024/25 tanévben a 10. C (a 2023/24 tanévben Szent Lérinc Vendéglatd és Idegenforgalmi
Technikum és Szakképz6 Iskola 9. A) és 10. D (a 2023/24 tanévben Szent Lérinc Vendéglato és
Idegenforgalmi Technikum és Szakképzo Iskola 9. B) osztalyok esetében az &gazati alapképzés
keretében a Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargyai csak elméletben kerlltek
oktatasra, igy ezek a tantargyak a fenti osztalyok szamara ebben a tanévben csak gyakorlaton kertilnek
oktatasra (heti 2-2 6ra). A tantargyi 6rahal6, valamint a tananyagtartalom az 3. sz. mellékletben

talalhato.
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AGAZATI ALAPKEPZES

9. évfolyam

Munkavallaldi ismeretek

A tantargy tanitdsanak célja
A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeikent megjel6lt kozismereti és szakmai
tartalmakra épul.

ORASZAMOK ALAKULASA
A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama
9. évfolyam 0,5 dra 18 6ra
10. évfolyam 0 o6ra 0 ora
11. évfolyam 0 dra 0 dra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

9. évfolyam (0,5 6ra)

Tematikai egyseg cime Orakeret
Allaskeresés 5 6ra
Munkajogi alapismeretek 5 oOra
Munkaviszony léetesitése 5 ora
Munkanélkiliség 36ra
Az éves Oraszam 18 dra
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ELMELET

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

Ssz. Témakor Leiras
Karrierlehet6ségek feltérképezése: onismeret, realis célkitiizések, helyi
i munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe,
1 Allaskeresés képzési tamogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete
" | bora Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati hal6zat fontossaga
Foglalkoztatdsi formé&k: munkaviszony, megbizasi jogviszony,
vallalkozési jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, koézszolgalati
jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentOsége
Munkajogi Atipikus munkavégzési formdk a munka torvénykonyve szerint:
2. | alapismeretek tavmunka,  bedolgoz6i = munkaviszony,  munkaer6-kolcsonzés,
5ora egyszerusitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka
és alkalmi munka)
Specidlis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében
vegzett diakmunka, 6nkéntes munka
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzddés
tartalma.
Munkaviszony A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaid6
3. | létesitése A munkavallal6 és munkaltatd alapvetd kotelezettségei
5 0ra A munkaszerzédés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténd
nyilvantartasba vétel
s | AZ allaskeresési ellatasok fajtai
Munkanélktliség | . y iy . s , , R
4. Allaskeres6k szamara nytjtando tamogatasok (vallalkozdva valas,

36ra

kdzfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kdzvetites, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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A munka vilaga

A tantargy tanitasanak célja

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

A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, iigyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel
¢s kommunikécio szabalyait, a munkatarsakkal torténd egylittmikodés alapjait. A tantargy
tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtoké&ba
jussanak, amelyeket a hétk6znapi életben is hasznositani tudnak.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikécid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma
9. évfolyam 1,5 6ra 54 6ra
10. évfolyam 0 ora 0 ora
11. évfolyam 0 dra 0 dra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.
9. évfolyam (0,5 6ra)

Tematikai egyseg cime Orakeret
Alapvet6 szakmai elvarasok 9 dra
Kommunikécié és vendégkapcsolatok 36 Ora
Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 ora
Az éves Oraszam 54 6ra
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ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras
Alapveté szakmai e o s R . -
Loz Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, -etikai,
1. | elvarasok N
. erkolcsi elvarasok
9 ora
Alapveté szakmai kommunikacios elvardsok magyar és idegen
Kommunikécié és | nyelven:
2. | vendégkapcsolatok | szakkifejezések hasznalata a munkahelyen, kommunikéacio a
36 Ora vendegekkel, kommunikécié irdsban, telefonon és digitélis eszk6zok
felhasznalasaval
. . Munkabiztonsagi,  balesetelharitasi, tlizbiztonsadgi  eldirdsok
Munkabiztonséag ; : . . o
A gyakorlati oktatdsa, ismerete; teend6k rendkiviili esetekben
3. | és egészsegvedelem

9 6ra

(balesetek, tiizesetek stb.);
elsOsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban
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IKT a vendéglatasban I.

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatasénak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas és turizmus
teruletén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tgyviteli, szdmlazasi szoftverek
mitkodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgéltatas teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6zO6k hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6zo
hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-,
értékesitési és tigyviteli elemzd tevékenysége soran.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési es turisztikai alapismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 1 6ra 36 Ora

10. évfolyam 1 6ra 36 ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

9. evfolyam (1 ora)

Tematikai egység cime Orakeret
Digitalis eszkdzok a vendéglatasban 36 Ora
Az éves Oraszam 36 ora
GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras

A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek
Digitalis eszkdzok | nyilvantartadsa, elszamoltatas, rendelésfelvétel, szamlazas, e-
1. | avendéglatasban | tranzakciok stb.)

36 dra A POS-termindl hasznalatanak alapjai

Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai
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Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanuldk olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokédba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivéacidkat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak kozil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldk a szakmacsoportba tartozé szakmékban (cukrész,
szakacs, pincér — vendegtéri szakember, turisztikai szakember) egyseges, integralt, altalanos,
alapozd szakmai ismereteket szereznek.
A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, {izem stb.) kell
lebonyolitani.
A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargycsoport részei:

- A cukrészati termelés alapjai elmélet

- A cukrészati termelés alapjai gyakorlat

- Az ételkészites alapjai elmélet

- Az ételkészités alapjai gyakorlat

- Avendégtéri értékesités alapjai elmélet

- Avendégtéri értékesités alapjai gyakorlat

- Aturisztikai és széllashelyi tevékenység alapjai elmélet

- Aturisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai gyakorlat
tantargyak.

Az agazati alapvizsga komplexitasa miatt sziikséges 9. és 10. évfolyamon, osztalyonként 1 f6
mentor-tanar kijeldlése, aki az adott osztalyban tanit, és feladata az agazati alapvizsgara
felkészités Osszefogasa, az oktatdk koordinalasa. A mentor-tanar kijelolését a Vendéglatd
Munkakozdsség éves munkaterveben kell rogziteni.
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A cukrészati termelés alapjai elImélet

A tantargy tanitasanak célja

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

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

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldk a cukrasz szakmaban egységes, integralt,
altalanos, alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

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

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 0,5 dra 18 6ra

10. évfolyam 1 6ra 36 ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
9. évfolyam (0,5 dra)

Tematikai egység cime Orakeret
Cukrésziizem helységei, munkateriletei 3 6ra
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott 6 6ra
nyersanyagok
Cukraszati alapmiiveletek 6 6ra
Cukraszati felkész termékek csoportjai 3 6ra
Az éves Oraszam 18 dra
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ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras
Cukrasziizem A cukrésziizem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei
helvségei Munka- és balesetvédelmi elbirasok
1. ysegel, A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvedelmi
munkateriletei kovetelményei
3ora A cukrasziizem munkakdrei
o A cukraszati nyersanyagok minGsége, tarolasa, érzékszervi
A cukraszati : L ’ ’
termékkészitéshez tulajdonsagai
5 | alkalmazott A nyersanyagromlas jellemz6i
' nversanvagok A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozd mindségi
6)(/5ra yad kovetelmények
A cukraszati nyersanyagok idegen nyelvii elnevezései
Teésztalazitasi modok
Cukraszati Cukorkészitmények eldallitasa
. Tesztakészités és feldolgozas
3. | alapmiiveletek o
6 6ra Sutes
Kikészité miiveletek
Cukrészati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
Cukraszati félkész | —, .,
termékek Tesztak
4, csonortiai Tolteléekek
oport Bevondanyagok
3ora
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A cukrészati termelés alapjai gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

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

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikécid

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

9. évfolyam 0,5 ora 18 ora

10. évfolyam 1 é6ra 36 Ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

9. évfolyam (0,5 dra)

Tematikai egység cime Orakeret
Cukraszizem helységei, munkateriletei 3 6ra
A cukrészati termékkészités elokészitd 3 6ra
miveletei
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa 36ra
Egyszerii cukraszati termékek 9 éra
technoldgidja, eldallitasa, receptiraja
Az éves Oraszam 18 ora
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GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras
A cukrésziizem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
Cukréasziizem Munka-, baleset és tiizvédelmi eldirasok
1 helységei, Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
" | munkateruletei A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok;
3 0ra tanuld, szakécs, chef)
Palyakép (a mult és foleg a jelen mertékadd szakemberei)
A cukraszati nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi
tulajdonsagai
A nyersanyagromlas jellemzoi
A cukraszati A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé mindségi
termékkészités kdvetelmenyek
2. | elokészito A cukraszati nyersanyagok el0készitése
miiveletei A cukrasziizem gépeinek, eszkozeinek elokészitése
3 0ra Meérési miiveletek végzése:
- tomeg, lUrtartalom
- mértékegységek atvaltasa
- tarézas
Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
Cukorkészitmények eldallitasa
Egyszerien eldallithatd cukraszati tésztak (gyltrt omlds, kevert
omlds, forrazott és felvert tészta) készitése, tésztalazitd miiveletek,
Cukrészati tésztafeldolgozas
3 alapmiiveletek Toltelékkeszités a termékekhez: f6z¢és, keverés, adagolas
" | gyakorlasa Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolds, sziréas, lekenés
3 6ra Stités: a siitd beallitasa, a siitélemez behelyezése, forro lemezek, a
termékek balesetmentes mozgatdsa, a termékek Kisulésének
ellenorzése, siités utani teendok
Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése,
talalasa, forméazott diszek készitése, bemutatésa
Egyszeri
cukraszati
termeke,k_ - -Linzerkarika
4. | technoldgigja, -
N 1re -Neéro
eloallitasa,
receptlraja
9 dra
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Az ételkészités alapjai elmelet

A tantargy tanitasanak célja

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

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

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldk a szakacs szakmaban egyseges, integralt,
altalanos, alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

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

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

9. évfolyam 0,5 ora 18 ora

10. évfolyam 1 6ra 36 Ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

9. évfolyam (0,5 dra)

Tematikai egység cime Orakeret
A konyha felépitése, helységei, 6 6ra
munkaterletei
Az ételkészités nyersanyagai, el6készitd 3 éra
miiveletei
Konyhatechnologiai miiveletek 6 Ora
Egyszerli alapkészitmények receptiraja, 3 6ra
konyhatechnoldgiaja
Az éves Oraszam 18 dra
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ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras
A konyha helyiséegei, berendezesei, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
A konyha felépitése, | Munka-, baleset és tiizvédelmi eldirasok
1 helységei, Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
" | munkateruletei A szakécs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok;
6 ora tanulo, szakéacs, chef)
Palyakép (a mult és fleg a jelen mértékado szakemberei)
Az ételkészités A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai
9 nyersanyagai, A nyersanyagromlas jellemzo6i
" | elokészité miiveletei | A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé mindéségi
3 0ra kdvetelmények
Az elkészités miiveletei: f6zés, g6zolés, siités, piritas, parolds,
mikrohullamt hékezelés, fiistolés
Elkészitést kiegészité miveletek: siritési-, dusitasi-, bundazasi
eljarasok, alaplevek, kivonatok, fliszerezés, izesités
Fellletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
. .. | derités, parirozas, lehabozas, szlirés
Konyhatechnologiai A Y .y . .
3. | miiveletek Formgada,s. Iglszuras,llepresgles, sgjtolas, s/zele?eles, darabolas,
. passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas
6 ora a1 o o .
Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb
mechanikai dton
Osszedllitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés
Flszerezés, izesités:
- Alaplevek, révidlevek, kivonatok és pecsenyelevek
- Barna és vilagos alaplevek
Egyszeri
alapke§2|,t_menyek - Zoldséges rizotto
4. | receptlraja,

konyhatechnologiaja
3 0ra

- Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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Az ételkészités alapjai gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

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

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

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok megismerik €s alkalmazzék az alapvetd
konyhatechnolégiai eljarasokat, alapkészitményeket készitenek és talalnak.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Magyar irodalom és kommunikacid, ldegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 0,5 dra 18 6ra

10. évfolyam 1 6ra 36 ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
9. évfolyam (0,5 dra)

Tematikai egyseg cime Orakeret
A konyha felépitése, munkateriletei 3 0ra
Az ételkészités elokészitd miiveletei 3 0ra
Az ételkészités alapmiiveletei 3 ora
Alapkészitmények eldallitasa és talalasuk 9 ora
Az éves Oraszam 18 dra
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GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras
A konyha . .
ony A konyha helyisegei, berendezesei, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
felepitése, o S
1. - Munka-, baleset és tiizvédelmi eldirasok
munkateruiletei R . : .
3 6ra Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok
A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai
A nyersanyagromlas jellemz6i
Az ételkészités A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé mindségi
5 elokészitoé kovetelmények
" | miiveletei El6készité miiveletek:
3 0ra - z0ldségek, gylimolesok eldkészitése: valogatas, szdraz és nedves
tisztitas, darabolas
- husok elokészitdé muveletei: darabolas, filézés, csontozas
Fellletkezelés: fényezés, thuzas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
derités, parirozas, lehabozas, szlirés
. s Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
Az ételkeszites oo . . . S
N . passzirozés, kiszaggatas, sodrés, fonés, dresszirozas
3. | alapmiiveletei PR . e .
36ra Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb
mechanikai uton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezes
Fliszerezés, izesités
Alapkeészitmények
4 eléallitasa és - Z06ldséges rizottd
" | talalasuk - Parajkrém leves, buggyantott tojassal
9 dra
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A vendégtéri értékesités alapjai elmélet

A tantargy tanitasanak célja

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

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

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

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

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 0,5 dra 18 6ra

10. évfolyam 1 6ra 36 ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

9. évfolyam (0,5 dra)

Tematikai egyseg cime Orakeret
Higiénia, HACCP, munkavédelem 3 0ra
A vendéglato értékesités munkaterdletei, 36

hape ora

munkakorei
Eszkdzismeret 2 Ora
A vendéglato értékesités gépei, 16

. ora
berendezései
Teritési formak, felszolgalasi médok 3 0ra
A vendég fogadasa, kommunikacio, etikett 3ora
Vendég- és szervizterek elokészitése 3 ora
A vendég asztalanal késziild ételek és italok 0 dra
Az éves Oraszam 18 ora
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ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras
A HACCP fobb iranyelvei, eldirasainak alkalmazasa az
értékesitésben.
. Higiéniai eldirasok a vendéglatasban.
. nglinlaié—l,lb\CCP, Egészségiigyi alkalmassag kritériumai.
' gn (ljjpa avedelem Munka- és balesetvédelmi ismeretek, teenddk baleset esetén,
munka- és balesetvédelmi okt.
Thzvédelmi eldirasok (tlizvédelmi oktatas jegyzokonyve, tlizoltd
késziilékek fajtai, tiizoltas modjai, tiiz bejelentése)
',A‘ v,endt,agllato A vendéglato lizem és Uzlet helyiségei
értékesités ST NI .
e A vendéglato értékesités munkateriletei, munkakarei
2. | munkateruletei, S
- A pincér feladata
munkakarei T
. Motivacio
3 ora
Eszkdzismeret Az értékesités eszkdzeinek csoportositasa
2 ora Valtasok (egyszert és kiilonleges)
A vendeglatd Az értékesitéhely berendezési targyai (butorok, asztalok, székek,
4 értékesités gépei, kisegité asztalok, talalo kocsik, szeleteld/flambirkocsi, ital-kocsik,
" | berendezései talmelegitok, tanyér-melegitok)
16ra A vendégtérben alkalmazott gépek és berendezések
Teriteési formak, Felszolgélas altalanos szabalyai
5. | felszolgalasi modok | Felszolgalasi modok
3ora Az éttermi alapterités formai
A vendeg_ fqggglasa, Etikett és protokoll szabalyok ismerete
kommunikécio, A P , , ,
6. . Kdszoneési, megszolitasi formak, kézfogas
etikett P . , . .
3 6ra Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztas szerint)
Vendég- és
7 szervizterek Nyitas eldtti munkamiiveletek
" | elokészitése Terités menete
3 0ra
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A vendégtéri értekesites alapjai gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

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

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

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldk alkalmazzak a szakmailag helyes
magatartast és kommunikaciot, a vendégtérben egyszeri teritést végeznek, felszolgaljak az
ételeket és az italokat svajci felszolgalasi modban, alkoholmentes kevert italt készitenek a
vendeg asztalanal

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

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 0,5 dra 18 6ra

10. évfolyam 1 6ra 36 ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

9. évfolyam (0,5 dra)

Tematikai egyseg cime Orakeret

Az értékesités gépeinek, eszkdzeinek 36

. Ora
hasznalata
A terités folyamata 6 Ora
Az ertékesités alapjai 3 ora
A svijci felszolgalasi méd gyakorlasa 6 Ora
Alkoholmentes koktélok készitése a vendég 0 6ra
asztalanal
Az éves Oraszam 18 ora
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GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras
A,Z e_rtekeSItes Ertékesité helyiségek (portal, szélfogo, hall és annak részei, értékesité
gépeinek, PRSP NSO PR
s tér, bar, sontés, office/pincerforgo, kulontermek, terasz, kert)
1. | eszkdzeinek Al ot P . . .
. Az értékesitéssel kapcsolatos teenddk (gépek belizemelése, kezelése)
hasznalata A otnt g . .
3 6ra A vendégtér elokészitése a vendég fogadasara
A terités szabalyai
" A terités menete
A terités o .
Teritési modok gyakorlasa
2. | folyamata s
6 6ra Egyszerp t,erltes o
A szerviztér felkeszitése
Eszk6zok elokészitése
A7 brtékesités Etlkett-protokolll szabalyok
- A vendég fogadasa
3. | alapjai e o
. Az Ultetés szabalyai
3ora e -
A vendég-igény felmérese
Felszolgélasi szabalyok
A Az eszk0z0k elokészitése a felszolgalashoz
A svajci L P " , . . ,
S Helyes tanyér-, pohar-, liveg- és talcafogas, szervizeszkdz hasznalat
felszolgéalasi méd .
4, akorlasa gyakorlasa
g)gra Italok elkészitése, felszolgalasuk

Etelek felszolgalasa
Kommunikécié a vendéggel
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

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

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivéacidkat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak kozil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldk a szakmacsoportba tartozé szakmékban (cukrész,
szakacs, pincér — vendegtéri szakember, turisztikai szakember) egyseges, integralt, altalanos,
alapozd szakmai ismereteket szereznek.

A képzés soran a tanulok a projekt modszer alkalmazésaval 2 projekt-feladatot oldanak meg (9.
és 10. évfolyam), amely részét képezi az agazati alapvizsga D vizsgarészeként elkészitendd
portfélidnak.

A projektek részletes leirasat, kovetelményeit, Utemezését a Vendéglatd Munkakdzosség az
éves munkaterv részekent, annak mellékletekent késziti el.

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

A tantargy tanitasanak célja

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

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

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

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

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

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 6raszama

9. évfolyam 0,5 dra 18 6ra

10. évfolyam 1 6ra 36 ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

9. évfolyam (0,5 6ra)

Tematikai egyseg cime Orakeret
Turisztikai alapfogalmak, a turizmus célja 6 Ora
Eger és kornyéke turisztikai vonzereje, 9 6ra
latvanyossagai
Klasszikus turisztikai termekek, turisztikai 36

L . ora
régiok Magyarorszagon
Az éves Oraszam 18 ora
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ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras
A turizmus célja
A turizmus szereploi
Turisztikai Turisztikai vonzerd, irodalmi, mavészeti attrakciok
1 alapfogalmak, a Természeti adottsagok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok,
" | turizmus célja vizrajz, gyogy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok,
6 ora barlangok
Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régié foldrajzi,
torténelmi, miivészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai
Eger és kornyéke Eger kiemelked6 mtiemlékei
turisztikai Eger kilonleges vonzereje
2. | vonzereje, Eger, és kdrnyéke, mint a gyogyturizmus kdzpontja
latvanyossagai Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei
9 dra Heves megye és a Métra-Biikk latvanyosségai, nevezetességei
A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt
turisztikai fejlesztési térseégek és turisztikai termékek
Klasszikus Kiemelt turisztikai térségek:
turisztikai Balaton — egészségturizmus = Héviz
3 termékek, Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
" | turisztikai régiok Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai turizmus =
Magyarorszagon Tokaj-hegyaljai borvidék
3 0ra Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus =

Tisza-to
Budapest — hivatasturizmus
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A turisztikai es szallashelyi tevékenység alapjai gyakorlat

A tantargy tanitasanak célja

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

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

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

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak

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

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

9. évfolyam 0,5 ora 18 ora

10. évfolyam 1 6ra 36 Ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

9. évfolyam (0,5 dra)

Tematikai egység cime Orakeret

Turisztikai ismeretek a gyakorlatban 10 6ra

Eger és kdrnyéke turisztikai vonzereje,

A , 0 6 Ora
latvanyossagai

Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai 2 6ra
régiok Magyarorszagon
Az éves draszam 18 6ra
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GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras

Turisztikai vonzero, irodalmi, miivészeti attrakciok
Termeészeti adottsagok: az orszag fekvese, domborzati viszonyok,

Turisztikai vizrajz, gyégy- és termélvizek, nemzeti parkok, arborétumok,

1 ismeretek a barlangok )
" | gyakorlatban Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régio foldrajzi,

10 dra torténelmi, miivészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai
Eger nevezetességeinek megismerése, meglatogatasa - varosismereti
séta

Eger és kornyéke

turisztikai Eger, és kdrnyéke, mint a gyégyturizmus kézpontja

2. | vonzereje, Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei

latvanyossagai Heves megye és a Méatra-Bukk latvanyossagai, nevezetességei

6 6ra
A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt
turisztikai fejlesztési térségek és turisztikai termékek

Klasszikus Kiemelt turisztikai térségek:

turisztikai Balaton — egészségturizmus = Héviz

3 termékek, Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
" | turisztikai régiok | Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai turizmus =
Magyarorszagon Tokaj-hegyaljai borvidék
2 6ra Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus =

Tisza-t6
Budapest — hivatasturizmus

33




10. evfolyam

IKT a vendéglatasban I1.

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 0raszama

9. évfolyam

1 é6ra 36 ora

10. évfolyam

1 6ra 36 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (1 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 ora
Digitalis eszkdzok a turizmusban 27 ora
Az éves Oraszam 36 ora
GYAKORLAT
heti 6raszam: 1 ora; éves draszam: 36 Ora
SSZ. Témakor Leiras
o Digitalis tananyagok és kapcsol6do informéaciok keresése magyar és
Digitalis nemzetkdzi weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozésuk,
tananyagtartalmak [ .
L alkalmazéasa kezelesk
9 6ra Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informaciokat rendszerezni,
tarolni)
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teruletén alkalmazott
s i informatikai eszk6zok megismerése, gyakorlati alkalmazasuk
Digitalis eszkdzok T . . o o S
) A digitélis turizmus lényege, informatikai eszkdzei, technologiai
2. | aturizmusban

27 Ora

Széllodai szoftverek: kulonbozé hotelprogramok, helyfoglalasi
rendszerek
A szallodai gazdalkodas informatikai alapjai
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A cukrészati termelés alapjai elImélet

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 0raszama

9. évfolyam 0,5 ora 18 ora

10. évfolyam 1 6ra 36 ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.
10. évfolyam (1 6ra)

Tematikai egyseg cime Orakeret
Cukrészati alapmiiveletek 6 6ra
Cukraszati félkész termékek csoportjai 9 6ra
Cukréaszati  késztermékek csoportjai, 6 .

. 12 ora
jellemzoi

Egyszerl cukraszati termékek technologidja, 9 6ra

eldallitasa, receptirdja

Az éves Oraszam 36 ora

ELMELET

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

SSzZ. Témakor Leiras

Tésztakészités és feldolgozas

Cukraszati iy
., Siités
1. | alapmiiveletek o rn
6 6ra Kikészité muveletek

Cukraszati alapmuveletek idegen nyelvii elnevezései

Cukraszati félkész

, Tesztak
2 Eigmghe; Téltelékek
opory Bevonoanyagok
9 ora
E;E:gff:gl'(ek Uzsonnasiitemények
3. | esoportiai. 6 Kikeészitett sitemeények
+ | ssoporyal, Hidegcukraszati termékek
jellemz6i Bonbonok
12 6ra
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Egyszeri
cukra}szan - Linzerkarika
termékek -
technoldgiaja - Nero .
eléallitasa, - Piskota rolad
P - Izesitett tejszinhabbal toltott (égetett) fankocska
recepturaja
9 dra
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A cukrészati termelés alapjai gyakorlat

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 0raszama

9. évfolyam

0,5 6ra 18 éra

10. evfolyam

1 é6ra 36 ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (1 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret
A cukraszati termékkészités el0készitd 9 éra
miveletei
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa 9 6ra
Egyszer( cukraszati termékek 18 6ra
technologiaja, elGallitasa, receptdraja
Az éves Graszam 36 dra

GYAKORLAT

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

SSzZ. Témakor

Leiras

A cukraszati
termékkészités
1. | elokészito

A cukrészati nyersanyagok elokészitése

A cukrasziizem gépeinek, eszkozeinek elékészitése
Mérési miiveletek végzése:

- tomeg, Urtartalom

miveletel - mértékegységek dtvaltésa

9 6ra oA
- tarézas
Megadott recepttra alapjan a nyersanyagok mérése, el0készitése
Cukorkészitmények eldallitasa
Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert
omlos, forrazott és felvert tészta) készitése, tésztalazitdé miiveletek,

Cukraszati tésztafeldolgozés

9 alapmiiveletek Toltelekkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas
" | gyakorlasa Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolés, szuréas, lekenés
9 6ra Siités: a siitd bedllitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a

termékek balesetmentes mozgatdsa, a termékek Kistlésének
ellendrzése, siités utani teendk

Befejezd miuveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése,
talaldsa, forméazott diszek készitése, bemutatdsa
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Egyszeri
cukra}szan -Linzerkarika
termékek -
technoldgiaja -Nero .
eléallitasa, -Piskota rolad
P -1zesitett tejszinhabbal toltott (égetett) fankocska
recepturaja
18 dra
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Az ételkészités alapjai elmelet

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

9. évfolyam 0,5 dra 18 dra

10. évfolyam 1 6ra 36 Ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (1 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret

Az ételkészités nyersanyagai, eldkészitd 3 éra
miveletei
Konyhatechnoldgiai miiveletek 24 oOra
Egyszert alapkészitmények receptiraja, 96

. s ora
konyhatechnoldgiaja
Az éves Graszam 36 ora

ELMELET

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

ssz. Témakor Leiras

Az etelkészites Nl A e
A nyersanyagok el0készitése

nyersanyagai, X i atkrodbalde (Frice Ao oot " : (o
1. y , y g . . | 1z- és illaterzékelés (friss es szaritott fiiszernovények tulajdonsagai,
elokészito miveletei | . ...
3 6ra iz- és illatjellemzd;jiik)
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Konyhatechnologiai
miiveletek
24 Ora

Az elkészités miiveletei: f6zés, g6zolés, siités, piritas, parolds,
mikrohullamt hokezelés, flistolés

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

Fellletkezelés: fényezés, thuzés, bevonas, dermesztés

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

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

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

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

Flszerezés, izesités:

- Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

- Barna és vilagos alaplevek

Martasok tipusai, szerepuk

Befejezd miiveletek: hon tartas, adagolds, talalas, diszités

Egyszeri
alapkészitmények
recepturaja,
konyhatechnol6gidja
9 dra

Zoldséges rizottd

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

- Natur csirkemell filé, tejszines gombamartéssal, parolt rizzsel)

- Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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Az ételkészités alapjai gyakorlat

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

9. évfolyam 0,5 dra 18 dra

10. évfolyam 1 6ra 36 Ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (1 6ra)

Tematikai egyseg cime Orakeret
Az ételkészités elokészitd miiveletei 3 6ra
Az ételkészités alapmuveletei 15 ora
Alapkészitmények elballitasa és talalasuk 18 6ra
Az éves 6raszam 36 6ra
GYAKORLAT
heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra
SSzZ. Témakor Leiras
Az ételkészités El6készité muveletek:
1 elokészito - zoOldségek, gyiimolesok eldkészitése: valogatas, szaraz €s nedves
" | miiveletei tisztitas, darabolas
30ra - husok eldkészité muveletei: darabolas, filézés, csontozas
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Az ételkészites
alapmiiveletei
15 ora

Fellletkezelés: fényezés, athuzas, bevonés, dermesztés

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

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

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

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

Fliszerezés, izesités

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

Alapkészitmények

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

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

Befejez6 miiveletek: adagolas, talalas, készentartas, diszités

Alapkészitmények
eloallitasa és
talalasuk

18 6ra

- Zo6ldséges rizottod

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

- Natdr csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel)

- Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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A vendégtéri értékesités alapjai elmélet

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma

A tantérgy éves 6raszama

9. évfolyam

0,5 ora

18 éra

10. évfolyam

1 6ra

36 dra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéltunk fel.

10. évfolyam (1 6ra)

Tematikai egyseg cime

Orakeret

Eszkdzismeret

4 Ora

A vendéglato értékesités gepei,
berendezései

2 Ora

Teritési formak, felszolgalasi médok

6 Ora

A vendég fogadésa, kommunikacio, etikett

6 6ra

Vendég- és szervizterek elékészitése

6 Ora

A vendég asztalanal késziilo ételek és italok

12 6ra

Az éves draszam

36 6ra

ELMELET

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

SSZ. Témakor

Leiras

Eszkozismeret

Az ertékesités eszkdzeinek csoportositasa
Az értékesités eszkdzeinek hasznélata

4 Ora Valtasok (egyszeri és kiilonleges)
Italkeverés eszkozei, diszité eszk6zok
A vendéglatd
2. erteke3|te§ gepet, A vendégtérben alkalmazott gépek és berendezések
berendezései
2 0ra

6 6ra

Teritési formak,
3. | felszolgalasi modok

Felszolgalas altalanos szabalyai
Felszolgalasi mdodok
Az éttermi alapterités formai

Teritési mddok, teritési szabalyok
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A vendeg fogadésa,
kommunikacio,

Etikett és protokoll szabalyok ismerete

Kdszonesi, megszolitasi formak, kézfogas

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

A pinceér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, Ultetés, ajanlas,

et',kett felszolgélas, fizettetés, elkdszonés)
6 Ora L2
Vendégtipusok
Hazai és nemzetkdzi éttermi fogyasztasi szokésok
Vendeg- es A vendég fogadasa
szervizterek : Lo
oy x rax Etel- és italismeret
elokészitése - - PP
6 6ra Svéjci felszolgalasi mad

A vendég asztalanal
késziilo ételek és
italok

12 6ra

A vendég asztalanal torténd ételkészités eszkdzei, szabalyai

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

- Lucky Driver

- Shirley Temple

- Alkoholmentes Mojito

- Alkoholmentes Pina Colada
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A vendégtéri értekesites alapjai gyakorlat

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

9. évfolyam

0,5 ora 18 6ra

10. évfolyam

1 6ra 36 dra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéltunk fel.

10. évfolyam (1 6ra)

Tematikai egyseg cime Orakeret

Az értékesités gepeinek, eszkozeinek 66

. Ora
hasznalata
A terités folyamata 36ra
Az értékesités alapjali 6 Ora
A svajci felszolgalasi mod gyakorléasa 9 dra
Alkoholmentes koktélok készitése a vendég 9 6ra
asztalanal
Az éves Oraszam 36 dora

GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras
Az értékesites
gépeinek, Y . . .. . .
o - Az értékesitéssel kapcsolatos teenddk (gépek belizemelése, kezelése)
1. | eszkdzeinek i amt o . .
, A vendégtér elokészitése a vendég fogadasara
hasznalata
6 ora
A terités menete

A terités Teritési modok gyakorlasa
2. | folyamata Egyszerl terités

3 ora A szerviztér felkeszitése

Eszkozok el6készitése

45




Az értékesités

Etikett-protokoll szabalyok
A vendég fogadasa
Az (ltetés szabdlyai

alapjai A vendég-igény felmérése
6 ora A rendelés rendszerezése
Italajanlas
Etelajanlas
Felszolgalasi szabalyok
. Az eszk6z0k eldkészitése a felszolgalashoz
A svajci L L R , . . .
A2 Helyes tanyér-, pohar-, liveg- és talcafogas, szervizeszk6z hasznélat
felszolgéalasi mod .
akorlasa gyakorlasa
g%ra Italok elkészitése, felszolgalasuk

Etelek felszolgalasa
Kommunikécié a vendéggel

Alkoholmentes
koktélok készitése
avendég
asztalanal

9 6ra

A vendég asztalanal késziilo ételek

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

Alkoholmentes kevert italokat keészit receptira alapjan:
- Lucky Driver

- Shirley Temple

- Alkoholmentes Mojito

- Alkoholmentes Pina Colada
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

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

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivéacidkat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak kozil mely szakiranyon
(szakécs, cukrész, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat. A tantargy
tartalmainak elsajatitasa soran a tanuldk a szakmacsoportba tartozé szakmékban (cukrész,
szakacs, pincér — vendegtéri szakember, turisztikai szakember) egyseges, integralt, altalanos,
alapozd szakmai ismereteket szereznek.

A képzés soran a tanulok a projekt modszer alkalmazésaval 2 projekt-feladatot oldanak meg (9.
és 10. évfolyamon 1-1), amely részét képezi az agazati alapvizsga D vizsgarészeként
elkészitend6 portfolionak.

A projektek részletes leirasat, kovetelményeit, Gtemezését a Vendéglatd Munkakdzisség az
éves munkaterv részekent, annak mellékletekent késziti el.

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

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

9. évfolyam 0,5 dra 18 dra

10. évfolyam 1 6ra 36 Ora

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéltunk fel.
10. évfolyam (1 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret
Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai 6 6ra
régiok Magyarorszagon
Széllashelyek csoportositasa, mindsitése 6 ora
Szallashelyek helyiségei, munkakorei 6 Ora
Széllashelyek szolgaltatasali 9 dra
Eger és a régio szallashelyei, szolgaltatasai 9 ora
Az éves Oraszam 36 ora

ELMELET

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

SSZ. Témakor Leiras

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

Kiemelt turisztikai térségek:

Balaton — egészségturizmus = Héviz

Klasszikus Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
turisztikai Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai turizmus =
1 termekek, Tokaj-hegyaljai borvidéek
" | turisztikai régiok Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus =
Magyarorszagon Tisza-t0
6 ora Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési tertletek:

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

6 ora

Szallashelyek csoportositasa, tipusai
Szallashelyek szolgéltatasali
Szallashelyek mindsitése

Széllodai standardok

Széllashelyek
helyiségei,
munkakadrei
6 Ora

A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek
(foglalés, bejelentkezés, csoportos foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson
keresztul

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

Szallashelyek ellatasi tevekenysége es az azokhoz kapcsolodo
helyiségek és munkakorok

Szallashelyek
szolgaltatasai
9 dra

A szallodéak irdnyitasi rendszere, mikodtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teenddk

Széllodabemutatas

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsol6do
helyiségek és munkakorok

Szallodai kiajanlasok

Széllashelyek megjelenése a webes fellileteken

Eger és a régio
széllashelyei,
szolgaltatasai
9 dra

Eger szallashelyi kinalata és szolgaltatasaik

Portfdlié készitése:

- Irasos anyagok 6sszegyiijtése

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

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma

A tantérgy éves 6raszama

9. évfolyam 0,5 dra 18 dra
10. évfolyam 1 6ra 36 Ora
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (1 6ra)
Tematikai egyseg cime Orakeret
Turisztikai ismeretek a gyakorlatban 2 bra
Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai 46
. . ora
régiok Magyarorszagon
Széllashelyek csoportositasa, mindsitése a .
12 ora
gyakorlatban
Szallashelyek szolgaltatasai, a szallasadas 9 6ra
tevékenysége
Eger és a régio szallashelyei 9 ora
Az éves Oraszam 36 ora
GYAKORLAT
heti 6raszam: 1 Ora; éves éraszam: 36 Ora
SSZ. Témakor Leiras
Turisztikai Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régié foldrajzi,
1 ismeretek a torténelmi, miivészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai
" | gyakorlatban Eger nevezetességeinek megismerése, meglatogatasa - varosismereti
2 0ra séta
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Klasszikus
turisztikai
termékek,

turisztikai regiok
Magyarorszagon

4 6ra

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

Kiemelt turisztikai térségek:

Balaton — egészségturizmus = Héviz

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

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

Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési tertletek:

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

Széllashelyek
csoportositasa,
minositése a
gyakorlatban
12 6ra

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

Széllashelyek
szolgéltatasai, a
szallasadés
tevékenysége

9 6ra

A széllodédk iranyitasi rendszere, mitkddtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teendok
Széllodabemutatas

Széllashelyek megjelenése a webes fellileteken

Eger és a régio
szallashelyei
9 dra

Eger széllashelyi kinalata és szolgaltatasaik

Portfolio készitése:

- Irasos anyagok Gsszegytijtése

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

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

A) vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység:

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

Idétartam: 90 perc

A vizsgézé az alabbi ételek kozil egy ételt készit el:
1) Zobldséges rizotto

2) Hal tempura (magyar fehérhisa halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette
Ontettel

3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartéassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A vizsgaz6 megadott cukraszati termékek kozul egyet készit el a tanult technoldgia és a
rendelkezésre allo receptira szerint.

Cukrészati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

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

Idétartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgazo el6késziti az éttermet, majd megterit 2 fére, fogadja a vendégeket, készit a
részikre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag f6ételt, 2 adag desszertet felszolgal a
vendégeknek. A vizsgaz6 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a
vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptura szerint:
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Elkészithet6 alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

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

Idétartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolid keészitése

A vizsgaz6 az iskola székhelye szerinti régidban megtalalhato, a tanulé altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formaban, szovegszerkeszté program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezo
szakképz6 intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fedlapon (téma
megnevezése, készité megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betltipus: Times New
Roman/Arial, betiiméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A
képek ¢€s a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil. A
vizsga keretében sz6ban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans
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SZAKIRANYU OKTATAS
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51013 23 02
CUKRASZ SZAKTECHNIKUS

A SZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

A szakma azonosito szama: 5 1013 23 02

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmék megnevezese: —
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Tantargyak és 6raszamok szakmai képzesben (11-13. évfolyam)

Technitum Turizmus-vendéglitis dgazat Cukrisz
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes
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11.évf. 12.évf 13. évf
Kizismeret E;::::;i: Eves éraszam Heti draszam E;::::;i: Fres éraszim | Heti éraszam E;::::;i: Fves éraszam | Heti éraszam
Szabad | . .., | Bouismeret: Szabad | . o Sz.ab“dl .
Tantirgyak 36ner (PTTives) subad | ALP | =gy 1 oy | Delsdjdudlis) - atnar T: prevos il P, A0 B O L hiiend [T I:E bad | Alap | o e | uals
terhére I gva Eva 45 hét araszhm OTASZan terhére | gva gva araszhm OTAsSZam lEl‘E er gva
Munlkavallaléi idegen nyely i i 62 62 2 2
Az allaskereses lépesei. allashirdetések ! ! 11
Onéletrajz és motivicios levél I I 20
_Small talk” — altalnos tarsalgas ! H 1
Allasinterjn I i 20
Szakiranyi okfatas 504 454 50 14 |55[45] 4 504 | 446 | 58 14 | 3 7| 4 744 620 [ 124 | 24 65| 175
Elokészités 108 20 18 D 1 3 1] 1] 36 18 18 1 | 11 0 0 1
Cukraszati anvagok technologiai szerepe, anvagok, 0 - : : : :
Munkafolvamatok elokészitése ] 18 18 1 1 1
F— . . - T T T T
C‘ukﬂ}szau berendez}asek, gépek ismerete, 7 7 2 I o 0 2 1§ 15 1| I 0 0 1 |
kezelése, programozisa | 1 1 1
Cukraszati berendezések, gépek és készillékek 72 ! 36 ! ! H
Cukraszati termékek készitése 198 184 14 55 1 0 |35 2 288 284 4 5 1 10 5 3 1
Toltelékek, krémek készitése, gyiimolesok, zoldségek] 25 IIE ! 22 22 ! ! !
Tesztak €s uzsonnasiitemények készitése 48 48 | 0 0 1 1 1
Tésziik és s0s teasitemények keészitése] 47 40 7 ! 0 [] H H H
Krémes készitménvek eloallitasa 30 30 | 0 0 1 1 1
Edes teasiitemények, mézesek készitése 48 48 : 0 0 : : :
Felvertek és hagyominvos culrdszati termékek] | 74 74 1 1 1
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése ! 92 92 I I I
Bonbonok készitése 1 28 Jo| -2 1 1 1
Hidegeukriszati termékek készitése ! 24 30] -6 H H H
Kilonleges taplilkozasi igények figyelembevételével | 48 6| 12 1 1 1




Technikum Turizmus-vendéglatas agazat Cukrisz
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes

11.6vf. 12.6vi 13. évi
Kizismeret E;'::::;i: Eves éraszdm Heti draszim E;::ﬁi: Fres éraszam | Heti érasziam E;'::::;i: Fres éraszim | Hetiéraszdm
Szabad | . ., | Ebsmeret: Szabad | . . Sz’_ﬂ'“d' .
Tantrgyalk soner |PTTow| sabut | Alip | S0 g bl duilis| " aiie *| D7 | s | Almp | TSy, el duilis| gy | LT | s | Alnp | drn | | duilis
terhére | gV gva m | bramim draszim| ..o i gvak | gva oTaschm draszim [erlE ér i gva
Cukriszati termékek befejezése, diszitése 36 36 1 i 1 R 2 i 0 2 | o i
Bevonatok keészitése, alkalmazasa 9 ! 12 ! ! !
Cukriszati termékek egyszeri diszitése, talalisa 27 ] 30 ] ] I
Cukraszati termékek tervezése, killonleges diszitése ! 3 ! ! !
. . I I I
Anyaggazdilkoedas-adminisztracio- elszamoltatas i ” 1 » H %5 = 36 | 0 : H H 2 vy 0 0 0 ¢ !
Anvaggazdilkodas 36 ] I I I
Culkraszati termékek kalkulicidja 36 18 I 18 I I !
Elszamoltatas \ 18] 36 \ \ 0 1
Uzleti menedzsment 0 ! 0 ! ! 279 217 | 62 9 ' 45| 45
Gazdilkodss a bevételekel I I I 36 I
A gazdilkoddssal Bsszefiiggs bizonylatkezelési I I I 17 @ !
Anvag- készlet- és eszkozgardilkodis ] ] ] 114 I
Létszam- és bérgazdalkodis I I I 5] n I !
Vezetés a gyvakorlathan| ] ] 18 I
Vallalkozas inditasal I ! 16 10 !
Marketing és protekoll ] ] 93 03 0 3 | 0| 3
Marketing| ! ! 63 !
Viselkedés és tizleti protokoll] | | 30 1 1
Specialis szakmai kompetenciak ! ! 310 248 | 62 10 Po | 10
Cukriszdai értékesités I I 174] 62 I
Cukraszati munkaszervezés I I | 74 !
zabad szakmai orakeret 50 i 58 ] I 124 I
zabadon tervezhetd orakeret (kdzismeret) 36 I 62 H H 186 !
Osszesen: 1224 34 25545 | 4 | 1129 34 23 | 7 | 4 | 1054 34 116,51 17,5
Egybefiiggd szakmai gyakorlat 175 200
25 25

Eger, 2024. 03.25
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Evfolvamok . ?- . 10. . - . 12. . 1.

- evfolyam | évfolyam | évfolyam | évfolyam | évfolyam
Tanitisi hetek szama 36 36 36 31/36 31
Kédzismereti Gssz7es éves Oraszam 972 900 720 625 310
Edzismereti oraszam 24 24 19 18 4
Edzismereti éves Oraszam 864 864 684 563 124
Szabad kizismereti oraszam 3 1 1 2 6
Szabad kizismereti éves Graszam 108 36 36 62 186
Agarati alapoktatis 7 g 0 0 0|
Szakiranvi oktatas 0 0 14 14 24
Szakmai éves draszam 252 324 504 504 744
PTT szerinti éves oraszam 0 0 454 446 0
Szabad szakmal éves oraszam 0 0 30 58 124
Ebbal felhasznalt éves oraszam 0 0 30 58 124
Meg feloszthato éves oraszam 0 0 0 0 0
Eves 0ssz Oraszim 1224 1224 1224 1120 1054
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Osszesitett szakmai 6raszamok tantargyanként

11. évfolyam 12. évfolyam 13. évfolyam
Cukrasz szaktechnikus m';ekztr:tgr;yl kéf)gzg;y ,t')sszgs mszt?g;yl kéf)l;?SI}I:ely ’Gsszgs intézményi ’dua}lis ,ijsszgs
I m n. Oraszam I m . Oraszam oktatas képzohely | Graszam
e heti 6raszam 3 0 0 3 1 0 0 1 0 0 0
Elokeszites éves braszam | 108 | 0 0 108 | 36 | o0 0 36 0 0 0
Cukraészati berendezések, gépek heti 6raszam 0 0 2 2 0 0 1 1 0 0 0
ismerete, kezelése, programozasa | éves 6raszam 0 0 72 72 0 0 36 36 0 0 0
Cukraszati termékek heti 6raszam 0 3,5 2 5,5 0 5 3 8 0 0 0
készitése éves Oraszam 0 126 72 198 0 180 108 288 0 0 0
Cukréaszati termékek heti 6raszam 0 1 0 1 0 2 0 2 0 0 0
befejezése, diszitése éves Graszam 0 36 0 36 0 72 0 72 0 0 0
Anyaggazdalkodas- heti 6raszam 2,5 0 0 2,5 2 0 0 2 0 0 0
adminisztracio-elszamoltatas éves Oraszam 90 0 0 90 72 0 0 72 0 0 0
. ) heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 4,5 4,5 9
Uzleti menedzsment éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 139,5 139,5 279
) , heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3 3
Marketmg €s prOtOkO" éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 93 93
Specialis szakmai heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 10 10
kompetenciak éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 310 310
p L. heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2
Munkavallaloi idegen nyelv éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 62 0 62
.. . i heti 6raszam 55 45 4 14 3 7 4 14 6,5 17,5 24
OSSZES ORASZAM —— -
éves graszam 198 144 144 504 108 252 144 504 201,5 5425 744
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11. evfolyam

Elokészités

A tantargy tanitasanak célja

Az elokészités tantargy oktatasanak célja, hogy a didkok megismerjék a technoldgiai
miuveletekhez alkalmazott anyagok szakszerl kivalasztasanak modjat, az anyagok technologiai
szerepét, az elokészitd muiveletek, a mérés és anyaghdnyad kiszamitasat. A végzds évfolyamban
gyakoroljdk az Osszetett technologiai miveletek elokészitését €s a munkateriiletek
anyagszikségletének megallapitasat.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Munkabiztonsag és egészségvéedelem

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Elokészités intézményi | dualis ] intézményi | duélis ]
oktatas képz6hely | OSSZES oktatas képzOhely | OSSZES
Oraszam Oraszam
l. 1. . I 1. 1.

heti éraszam | 3 0 0 3 1 0 0 1
éves 6raszam | 108 | 0 0 108 36 0 0 36

A szabad orakeretbdl 11. évfolyamon 18 orat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

11. évfolyam (3 6ra)

Intézményi oktatas Dualis képzéhely

Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.

Cukrészati anyagok
technoldgiai szerepe,
anyagok, eszkdzok
elokészitése,
anyaghanyadok kiszdmitéasa
Munkafolyamatok
elokészitése

108 ora 108 0 0

Az éves draszam 108 6ra 108 0 0
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Elokésziteés 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSz. Témakor Leiras
g#yl;;asliat' A munkafeladat megismerése
technologiai Anyagok szakszerii kivalasztasa a nyersanyagok technoldgiai

1. | eszkdzok

szerepe, anyagok,

szerepének ismerete alapjan, a nyersanyagok hatdsa a
termékkészitésre
Receptek, hasznélati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad

;lr?kaesﬁgﬁsz dok kiszamitasa
kis);égnitég/a Anyagok, munkaeszk6zok megfeleld el6készitése recept alapjan
108 6ra Anyagok mérése
Elokészités I1.
INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra
ssz. Témakor Leiras
Elokészités I11.
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra
SSzZ. Témakor Leiras
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Cukraészati berendezesek, gepek ismerete, kezelése, programozésa

A tantargy tanitdsanak célja
A cukraszati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatasanak

célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai miveletekhez alkalmazott gépeket,
berendezéseket és balesetmentes hasznalatukat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Cukrészati termékek készitése, Munkabiztonsag és egészségvedelem

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukréaszati 11. évfolyam 12. évfolyam
berendezések, intézményi | dualis intézményi | duélis
gépek ismerete, oktatas képzohely Bsszes oktatas képzohely Bs57es
kezelese, Lo ., [ orsEM Ly, i, | oreszm
programozasa
heti 6raszam | 0 0 2 2 0 0 1 1
éves oraszam | 0 0 72 72 0 0 36 36
A szabad 6rakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
C}Jkras;atl ,ber'er)dezesek, 72 6ra 0 0 79
géepek és készilékek
kezelése
Az éves Oraszam 72 6ra 0 0 72

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozéasa .

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Cukréaszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozésa I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozéasa I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

ssz. Témakor Leiras

Siit6é-, hokoz16-, hiité-, fagyasztoberendezések mitkodésenek
ismerete, &polasi es tisztitasi miiveletek

g:r‘;;?jsgfgéek APIfto-, gy(ird-, kevers-, habverd- és nyGjtogépek, kisebb
gépek és ’ keszulekek mukc?deserrlek }srr.l.er’ete, aprc?la’sa és tisztitasa
1. Készillekek Berendeze}:sek, ge/:pek és k§sz?le’:kek elokeszﬁesg '
kezelése Berendezﬂesek, gepek és keszuleke,k - biztonsagi el?irésoknak ’
72 6ra megfeleld — kezelése és a technoldgianak megfeleld programozasa

Berendezések, gépek és készilékek hibainak felismerése és a hibak
jelentése

63




Cukraszati termékek készitése

A tantargy tanitasanak célja
Az elOkészités tantargy oktatasanak célja, hogy a didkok megismerjék a technoldgiai
miuveletekhez alkalmazott anyagok szakszerl kivalasztasanak modjat, az anyagok technologiai
szerepét, az elokészitd muiveletek, a mérés és anyaghdnyad kiszamitasat. A végzds évfolyamban

gyakoroljdk az Osszetett technologiai

anyagszikségletének megallapitasat.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Munkabiztonsag és egészségvéedelem

muveletek elOokészitését és

a munkateriletek

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukrészati 11. évfolyam 12. évfolyam
termékek intézményi | dudlis ] intézményi | duélis ]
készitése oktatas képzohely | OSSZ€S oktatas képzohely | OSSZES
| ¥ " Oraszam | ¥ i Orasz&m
heti 6raszam | 0 35 2 55 0 5 3 8
éves raszam | 0 | 126 72 198 0 | 180 108 288

11. évfolyam (5,5 6ra)

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret

l. 1. 1.
Toltelekek, krémek | 25 6ra 0 17 8
készitése, gylimolcsok,
z6ldségek tartdsitasa
Tésztakes 48 6ra 0 26 22
uzsonnasltemeények
készitése
Tésztakessos 47 6ra 0 31 16
teasutemenyek készitése
Kr,e,mfas, készitmények 30 6ra 0 20 10
eloallitasa
Edes teasttemények, 48 6ra 0 32 16
mézesek készitese
Felvgrtek_es hagyomanyos 0 6ra 0 0 0
cukraszati termékek
készitése
Nemzetk6zi cukraszati .
termékek készitése 0 ora 0 0 0
Bonbonok készitése 0 ora 0 0 0
Hllde'gf:ukraszatl termékek 0 6ra 0 0 0
készitése
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Klonleges taplalkozasi 0 6ra 0 0 0

igények
figyelembevételével

késziil6 cukraszati termékek

eloallitasa

Az éves Oraszam

198 ora 0 126 72

Cukraszati termékek készitése .

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Cukraszati termékek készitése I1.

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak Kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Gylimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gytlimolcstartdsitas: gyorsfagyasztés, vizelvonas, hkezelés, vastag
cukorban tartdsitas, alkoholban tartdsitas
Toltelékek, krémek ZoI(_jsegtartosnasl. gyors_fagyasztgs, V|zelyona§ , o
R Olajos magvakbol készult toltelékek (széraz és forrazott dio, mak,
készitése, . A
imlessk dlf)h,ab) ke152|tese, N
1, | dyum ’ Tardétoltelekek készitése
z6ldségek R s
tartositasa Sos toltelekek, készitése
17 6ra Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém keszitése

Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése
Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilo vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése, hagyomanyo6rzo
magyar tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése
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Tészték és
uzsonnasutemények
készitése

26 Ora

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznalasa

Gyaurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
gyurt ¢élesztds tészta gyurasa, feldolgozasa, toltott €s toltetlen
uzsonnasitemény készitése, sutése

Kevert élesztds tésztabol készult uzsonnasiutemenyek készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények
készitése, hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gytrasa,
hajtogatasa, toltelekes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése,
slitése vagy sutés utani toltése, diszitése

Omlos élesztos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
Edes omlos élesztds tészta, pozsonyi tészta, zserbo tészta gytirasa,
tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiutemények lekeneése,
kelesztése, siitése. S6s omlds élesztds pogacsa tésztak gyurasa,
tészta fel- dolgozasa, lekenése, szdrasa, kelesztése, sitése
Omlos tésztabdl készilt uzsonnasitemények készitése.

Omlos tészta készitese, tészta feldolgozasa, toltése, sutése,
szeletelése

Vajas tésztabol készult édes és sos uzsonnasutemények készitése.
Vajas tészta gyUrasa hajtogatasa, feldolgozésa, lekenése, sutése
vagy sutés utani toltése, diszitése.

Toltott és toltetlen uzsonnasiutemények készitése

Nehéz felvertb6l gytimolcskenyér készitése

Tésztak és sbs

S6s teastitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

teasuitemények Vajas teszta, forrazott tészta, sos omlds tészta készitése
készitése TOltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
31 6ra TOltott sos teastitemények készitése forrazott tésztabol
TOltott és toltetlen sos teastitemény készitése omlds tésztabol
Krémes termékek hozzavalbinak kivalasztasa és recept szerinti
Krémes felhasznalasa
e Vajas tésztabol készilt krémes és tejszines stitemények: krémlap,
készitmenyek . . o Py
A 1re sargakrém, franciakrémes keszitése
eloallitasa . AL NoA . e . . .
, Forrazott tésztabal készilt kremes es tejszines stitemények,
20 ora , . ) , . e .
forrazott tésztahiively, sargakrém, képvisel6fank, tejszines
képvisel6fank készitése
Edes teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
Edes felhasznalasa
teasltemények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa,

mézesek készitése
32 6ra

nyomozsakkal alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, sttése
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gyudrasa, feldolgozasa, sttése
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Cukrészati termékek készitése I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Toltelékek, krémek
készitése,
gyumolcsok,
z6ldségek
tartésitasa

8 Ora

Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Gylumolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gylimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hékezelés, vastag
cukorban tartdsités, alkoholban tartositas

Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas

Olajos magvakbol keszult toltelékek (szaraz és forrazott did, mak,
didhab) keszitése

Turotoltelékek készitése

Sos toltelékek, keszitése

Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése
Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zo6tt krémmel késziilé vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése, hagyomanyo6rzo
magyar tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése

Tészték es
uzsonnasttemények
készitése

22 Ora

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznéalasa

Gyurt élesztés tésztabol készilt uzsonnasiitemeények készitése,
gyurt élesztds tészta gyurasa, feldolgozésa, toltott és toltetlen
uzsonnasiitemény készitése, sutése

Kevert ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények
készitése, hajtogatott €lesztds tészta (blundel, croissant) gyurasa,
hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése,
slitése vagy sutés utani toltése, diszitése

Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
Edes omlos élesztds tészta, pozsonyi tészta, zserbo tészta gytirasa,
tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasitemények lekenése,
kelesztése, siitése. SOs omlos €lesztds pogacsa tésztak gyurasa,
tészta fel- dolgozasa, lekenése, szdrasa, kelesztése, sitése
Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemeények készitése.

Omlos tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, sitése,
szeletelése

Vajas tésztabol készult édes és sos uzsonnasutemények készitése.
Vajas tészta gyurasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése
vagy sutés utani toltése, diszitése.

Toltott es toltetlen uzsonnasiitemenyek készitése

Nehéz felvertbdl gytimoleskenyér készitése
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Tésztak és sbs

Soés teasutemények hozzéavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

teastitemények Vajas tészta, forrdzott tészta, s6s omlods tészta készitése
készitése TOltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
16 6ra Toltott sos teaslitemények készitése forrazott tésztabol
TOltott es toltetlen sos teastitemény készitése omlds tésztabol
Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
Krémes felhasznalasa
e Vajas tésztabol készilt krémes és tejszines stitemények: krémlap,
keészitmények . ] L e
R sargakrém, franciakréemes keszitése
eloallitasa , T ] i . . .
. Forrazott tésztabal készilt kremes es tejszines stitemények,
10 6ra . . ) . . e e o
forrazott tésztahtlively, sargakrém, képviseldfank, tejszines
képviseldfank készitése
Edes teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
Edes felhasznéalasa
teasuitemeények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa,

mézesek készitése
16 6ra

nyomozsékkal alakitasa, lappa kenése, forméaba toltés, sutése
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése

Jo4

Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gyudrasa, feldolgozésa, sitése
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Cukraszati termékek befejezése, diszitése

A tantargy tanitasanak célja
A cukrészati termékek befejez6 miveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy
oktatasa sordn a tanulok elsajatitjak a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos
technologiakat, megtanuljak a termékek szeleteléset, valamint elsajatitjak a kilonleges diszitési

technikak alapjait.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukrészati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 11. évfolyam 12. evfolyam
termekek intézményi | dualis ] intézményi | dualis ]
befejezése, oktatas képzOhely | 0SSZ€S oktatas képzohely | 0SSZ€S
diszitése Lo TTTR Rk B TR A T 1y, | oraszam
heti 6raszam | 0 1 0 1 0 2 0 2
éves Oraszdm | 0O 36 0 36 0 72 0 72

A szabad 6rakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

11. évfolyam (1 6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret

l. 1. 1.
Bevonato’k készitése, 9 6ra 0 9 0
alkalmazésa
Cukrasz:em ’ter’rr]ekek, , 27 bra 0 97 0
egyszerl diszitése, talaldsa
Cukra§zat| t_gr_r_nekek 0 6ra 0 0 0
tervezeése, kuldnleges
diszitése
Az eves Graszam 36 Ora 0 36 0

Cukraszati termékek befejezése, diszitése 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor

Leiras
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Cukréaszati termékek befejezése, diszitese I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Bevonatok
készitése,
alkalmazasa
9 6ra

Bevonatok hozzavaloGinak kivalasztasa es recept szerinti
felhasznélasa

Baracklekvéar-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitasa

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa
Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilé bevonatok,
tikorbevond, gourmand bevono, kompresszorral fajt
csokoladébevonat készitése

Cukraszati
termékek egyszerii
diszitése, talalasa
27 ora

Nyersanyagok és anyagok odsszeallitasa a kinézetlk és izik
kdlcsdnhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas,
gyumolcs és egyéb diszitéelemekkel

Uzsonnasitemeények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa
gyumolccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval
Kiilonbozd fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorésa,
forrézott tésztabol keszilt termékek méartasa dobos cukorba,
fondanba, tejszinhabbal

Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos
cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat kremmel,
tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

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

Nemzetkdzi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
Cukrészati termeékek talaldsa

Cukraszati termékek befejezése, diszitese I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Anyaggazdalkodéas-adminisztracio-elszamoltatés

A tantargy tanitdsanak célja

A tantargy tanitasdnak fO célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi
tevékenységét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolodd alapszamitasokat, és
megtanuljanak figyelni a cukrasziizem vagyonanak megérzésére.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukrészati termékek készitése

ORASZAMOK ALAKULASA
i i 11. évfolyam 12. évfolyam
Anyaggazdalkodas ————— — . —
dminisztraci intezményi | dudlis ) intézményi | dudlis )
-adminiszuraclo- oktatés képzohely | 05szes | oktatés képzohely | 0sSzes
elszamoltatas raszam 6raszam
L] I . | 1. .
heti éraszam | 2,5 0 0 2,5 2 0 0 2
éves 6raszam | 90 0 0 90 72 0 0 72

A szabad orakeretb6l 11. évfolyamon 36 oOrat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

11. évfolyam (2,5 ora)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.

Anyaggazdalkodas 36 dra 36 0 0
Cukras,zgtll_ termékek 54 6ra 54 0 0
kalkulacidja

Elszamoltatas 0 oOra 0 0 0
Az éves braszam 90 6ra 90 0 0
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Anyaggazdalkodas-adminisztracidé-elszamoltatas I.

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 2,5 6ra; éves 6raszam: 90 dra

SSZ.

Témakor

Leiras

Anyaggazdalkodas
36 Ora

Az arukészlet ellenérzése a raktarban

A termékkeszitéshez sziikseéges nyersanyagok és hasznalati targyak
mennyisegének meghatarozasa

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

A beérkezett &ru mindségének, eltarthatésaganak és frissességének
megallapitasa

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

Arufelhasznalas megéllapitasa

Aruszikséglet megallapitasa

Raktargazdalkodasi szamitégépes programok megismerése

Cukraszati
termékek
kalkulacidja
54 éra

Cukraszati termékek tomegenek kiszamitasa a receptek és
veszteségek figyelembevételével

Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
Cukraszati kész termékek eladasi ranak kiszamitasa
Kalkuléciot végz6 szamitogépes program megismerése

Anyaggazdalkodas-adminisztracié-elszamoltatas I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Anyaggazdalkodas-adminisztracié-elszamoltatas I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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12. evfolyam

Elékészités
ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Elokészités intézmeényi | dualis ] intézményi | dualis ]
oktatas képzOhely | 05szes | oktatés képz6hely | 0sszes
Oraszam Oraszam
l. . 1. 1. 1. 1.
heti 6raszam | 3 0 0 3 1 0 0 1
éves Oraszam | 108 0 0 108 36 0 0 36
A szabad orakeretb6l 12. évfolyamon 18 orat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.
12. évfolyam (1 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Cukrasz,at_l a_myagok 0 6ra 0 0 0
technologiai szerepe,
anyagok, eszkdzok
elokészitése,
anyaghanyadok kiszamitasa
M'l’m’kaf,o!yamatok 36 36 0 0
elOkészitése
Az éves Oraszam 36 ora 36 0 0

Elokészités 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSzZ. Témakor

Leiras

1. | elokészitése
36 ora

Munkafolyamatok

Munkaanyag-szukséglet meghatarozasa, rendelések és elérejelzések
alapjan
Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa és elékészitése,
gyartasi, gazdasagossagi és ergondmiai szempontok alapjan
Eldkésziileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan
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Elokészités I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras
Elokészités I11.
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra
Ssz. Témakor Leiras

74




Cukraszati berendezések, gepek ismerete, kezelése, programozasa

ORASZAMOK ALAKULASA

Cukréaszati 11. evfolyam 12. évfolyam
berendezések, intézményi | dualis intézményi | duélis
gépek ismerete, oktatas képzbhely P oktatas képzbhely 35765
kezelése, | I i 6raszam | I i 6raszam
programozasa

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

éves Oraszdm | 0 0 72 72 0 0 36 36

A szabad 6rakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

12. évfolyam (1 éra)

] Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
C,ukras,zatl ,ber_er’ldezesek, 36 6ra 0 0 1
gépek és készulékek
kezelése
Az éves braszam 36 dra 0 0 1

Cukrészati berendezések, gepek ismerete, kezelése, programozasa I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSzZ. Témakor

Leiras

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa Il.

INTEZMENYI OKTATAS

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

Ssz. Témakor

Leiras
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Cukréaszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozésa Ill.

DUALIS KEPZOHELY

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

Ssz. Témakor Leiras

Siit6-, h6k6z16-, hiité-, fagyasztoberendezések mitkodésének
ismerete, apolasi és tisztitasi miiveletek

g:rt;?jsezje’;[slek, A’prl’gé-’, gyl]ré”-, .lfeye’réi-, habverc’i- é§ ny@jtégépek, ’k!sebb
gépek és késziilékek mukgdesenek }smerete, ap(?lasa es tisztitasa
1. keésziilekek Berendezések, g§pek és ke,sm:ﬂékek elblfészitese?
kezelése Berendez:asek, gepek és keszulekgk - biztonsagi el(:?irésoknak ,
36 6ra megfeleld — kezelése €s a technoldgianak megfeleld programozasa

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 11. évfolyam 12. évfolyam
termékek intézményi | dualis ] intézményi | duélis ]
készitése oktatas képzhely | 0Ssz€s | oktatas képzohely | 0sszes
Oraszam Oraszam
l. . 1. 1. 1. 1.
heti 6raszam | 0 3 2 5 0 5 3 8
éves oraszam | 0 108 72 180 0 180 108 288
A szabad o6rakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
12. évfolyam (8 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.

Tolelékek, krémek 26 | 0 14 8

készitése, gylimolcsok,

z6ldségek tartositasa

Tesztakes 0 6ra 0 0 0

uzsonnasltemények

készitése

Teszdkésss 0 6ra 0 0 0

teaslitemények készitése

Klyr’e,mfas, készitmények 0 6ra 0 0 0

elballitasa

Ed/es teasut,err]e/nyek, 0 6ra 0 0 0

mézesek készitése

Felvgrtek_es hagyomanyos 74 6ra 0 48 2%

cukrészati termékek

készitése

Nem;etkoz! ch,raszatl 92 6ra 0 56 36

termékek készitése

Bonbonok készitése 28 Ora 0 16 12

Hllde,ggukraszatl termékek 24 éra 0 14 10

készitése

!(glonleges taplalkozasi 48 éra 0 32 16

igények

figyelembevetelével

késziil6 cukraszati termékek

eloallitasa

Az éves Oraszam 288 dra 0 180 108
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Cukraszati termékek készitése .

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Cukraszati termékek készitése I1.

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 5 ora; éves 6raszam: 180 dra

SSZ. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Gyuimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gyiimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hokezelés, vastag
cukorban tartdsitas, alkoholban tartositas
Toltelékek, krémek ZoI(_jsegtartosnasl: gxorgfagyasztgs, V|zelyona§ , o
P Olajos magvakbol készult toltelékek (széraz és forrazott dio, mak,
készitése, . A
umolcsok d',o h,ab) ke/szﬂese, s
1, | 9yum ’ Turotoltelékek készitése
z6ldségek r el s
tartésitasa Sos toltelékek, készitese
14 6ra Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése
Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilé vajkrém,
angol krémmel késziild vajrémek készitése, hagyomanyo6rzo
magyar tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése
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Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
48 6ra

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

Konnyt és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota,
Dobos, Esterhdzy Sacher, triiffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomdzsakkal, lappa kenése, forméaba toltése, stitése
Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triffel-,
Sacher- és formaban sult gyimolcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdd torta, tejszines tardtorta és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortak készitése
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése:

— Tortak toltése szdgletes alakban

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

Felvert lapokbdl készilt tekercsek készitése

Minyonok, omlos tésztabol készilt desszertek készitése: minyonok
esetén a készitési mod szerint fajtanként 1-1 alaptermek elkészitése
felvert lapok, tésztahtvelyek felhasznalaséval.

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi
cukraszati
termékek készitése
56 Ora

Nemzetkodzi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa
Nemzetkdzi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész
termékek készitési sorrendjének meghatarozasa
Tésztak készitése:
— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladeéfelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, sttése
— Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurasa,
pihentetése, félia kozt nyljtasa, dermesztése
— Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitasa, sttése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
— Roppanos rétegek készitése
Krémek készitése
— Ganache készitése tejszinnel vagy gyiimolcspurével
— Mousse készitése: gylimdolcs mousse készitése olasz habbal, forro
sziruppal kikevert tojassargajaval, csokoladé alapu mousse készitése
angol krémmel, ganache-sal
— Cremeux készitése: gyumélcs cremeux vajjal, cremeux
csokoladéval
— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil6 monodesszertek készitése
— Retegelt vagott monodesszertek készitése
— Forméaban dermesztett monodesszertek készitése
— Tartlette keészitése: francia forrazott tesztabol keészilt desszertek
készitése
Nemzetkozi trend szerint készil tortak kesziteése: rétegelt tortak
készitese
Minidesszertek készitése
— Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznalasaval késziilo
minidesszertek készitése
— Macaron keszitése
Pohardesszertek: rétegek, kiegeszitdk készitése, poharba toltése
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Bonbonok készitése

Bonbonok hozzavalodinak kivalasztasa es recept szerinti
felhasznalasa

4, 16 6ra Csokoladé temperalasa
Csokol&débonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok,
nugatbonbonok, gyiimélcsbonbonok készitése
Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa
. o Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
Hidegcukraszati keverék f tsa
5. | termékek keészitése everex Tagyaszlasa. N
14 6ra T_ejfagylaltok, tejs;meg fagylaltok, gyymolg_sfagylaltok,
citrusfagylaltok, zéldségfagylaltok, tejes gyimolcsfagylaltok,
joghurt- és turofagylaltok készitése
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése
tejszines fagylaltokbdl, Semifreddo készitése
Kulénleges A Kkuldnleges téplalkozasi igények figyelembevételével késziild
taplalkozasi cukraszati termékek nyersanyagai és az el6allitas kovetelményei
igények Hozzéadott cukor nélkili cukraszati termékek készitése
6 figyelembevételével | Hozzaadott glutén nélkili cukraszati termekek készitése

késziilo cukraszati
termékek
eloallitasa

32 6ra

Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése

Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Mindenmentes és vegan, valamint szénhidratcsokkentett cukraszati
készitmények

Cukraszati termékek készitése I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Gylumolcstoltelékek, rétestoltelékek, keszitése
Gyumolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hdkezelés, vastag
cukorban tartdsitas, alkoholban tartosités
Toltelékek, krémek ZoI(_jsegtartosnasl: g){orgfagyasztfis, V|zelyona§ , o
P Olajos magvakbol készult toltelékek (széraz és forrazott dio, mak,
készitése, . A
imBlesok didhab) készitése
1, | gyum ! Turétoltelékek készitése
z6ldségek ST o en
tartositasa Sos toltelekek, keszitése
8 6ra Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém keszitése

Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilé vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése, hagyomany6rz6 magyar
tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése
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Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
26 6ra

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

Konnyt és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota,
Dobos, Esterhdzy Sacher, triiffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomdzsakkal, lappa kenése, forméaba toltése, siitése
Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triffel-,
Sacher- és formaban sult gyimolcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdd torta, tejszines turdtorta és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti specialitasok, kiildnleges izesitésii tortak készitése
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése:

— Tortak toltése szdgletes alakban

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

Felvert lapokbdl készilt tekercsek készitése

Minyonok, omlos tésztabol készilt desszertek készitése: minyonok
esetén a készitési mod szerint fajtanként 1-1 alaptermek elkészitése
felvert lapok, tésztahtvelyek felhasznalaséval.

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi
cukraszati
termékek készitése
36 ora

Nemzetkodzi cukréaszati termékek hozzavalbinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa
Nemzetkozi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek
készitési sorrendjének meghatarozasa
Tésztak készitése:
— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladéfelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, sutése
— Omlobs tésztdk készitése: sablee-tésztak, keksztésztdk gyurasa,
pihentetése, félia kdzt nyljtasa, dermesztése
— Francia forrazott tészta készitése, nyomdézsakkal alakitasa, sttése
Betétek készitese: zselés betétek keszitése pektinnel, zselatinnal
— Roppands rétegek készitése
Krémek készitése
— Ganache készitése tejszinnel vagy gyumolcspurével
— Mousse készitése: gyimolcs mousse készitése olasz habbal, forro
sziruppal kikevert tojassargajaval, csokoladé alapt mousse készitése
angol krémmel, ganache-sal
— Cremeux Kkészitése: gyumdlcs cremeux vajjal, cremeux
csokoladéval
— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil6 monodesszertek készitése
— Rétegelt vagott monodesszertek készitése
— Formaban dermesztett monodesszertek készitése
— Tartlette keszitése: francia forrazott tésztabol készilt desszertek
készitese
Nemzetkozi trend szerint készul tortdk készitése: rétegelt tortak
készitese
Minidesszertek keszitése
— Felvert, omlés, forrazott tészta felhasznalasaval késziilo
minidesszertek készitése
— Macaron keszitése
Pohardesszertek: rétegek, kiegéeszitdk készitése, poharba toltése
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Bonbonok
készitése
12 6ra

Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Csokolé&dé temperalasa

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok,
nugétbonbonok, gyimélcsbonbonok készitése

Hidegcukraszati
termékek készitése
10 6ra

Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti
felhasznalasa

Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa

Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
keverék fagyasztasa.

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

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

Kulénleges
taplalkozasi
igények
figyelembevételével
késziilo cukraszati
termékek
eloallitasa

16 dra

A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild
cukraszati termékek nyersanyagai és az elGallitas kovetelményei
Hozzaadott cukor nélkili cukrészati termékek készitése

Hozzéaadott glutén nélkili cukrészati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése

Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukrészati 11. évfolyam 12. évfolyam
termékek intézményi | dualis ] intézményi | duélis ]
befejezése, oktatas képzéhely | 05szes | oktatas képzéhely | 0sszes
diszitése Lo m, (oM, I, | oressm
heti 6raszam | 0 1 0 1 0 2 0 2
éves oraszam | 0 36 0 36 0 72 0 72

A szabad o6rakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

12. évfolyam (2 6ra)

] Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Bevonato,k készitése, 12 6ra 0 12 0
alkalmazasa
Cukrasz:em ’ter’rr]ekek, , 30 6ra 0 30 0
egyszerl diszitése, talaldsa
Cukra§zat| t_gr_r_nekek 30 6ra 0 30 0
tervezése, kuldnleges
diszitése
Az éves Oraszam 72 6ra 0 72 0

Cukraszati termékek befejezése, diszitese 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor

Leiras
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Cukréaszati termékek befejezése, diszitese I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Bevonatok
készitése,
alkalmazasa
12 6ra

Bevonatok hozzavaloGinak kivalasztasa es recept szerinti
felhasznélasa

Baracklekvéar-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitasa

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa
Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilé bevonatok,
tikorbevond, gourmand bevono, kompresszorral fajt
csokoladébevonat készitése

Cukraszati
termékek egyszerii
diszitése, talalasa
30 6ra

Nyersanyagok és anyagok odsszeallitasa a kinézetlk és izik
kdlcsdnhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas,
gyumolcs és egyéb diszitéelemekkel

Uzsonnasitemeények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa
gyumolccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval
Kiilonbozd fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorésa,
forrézott tésztabol keszilt termékek méartasa dobos cukorba,
fondanba, tejszinhabbal

Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos
cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat kremmel,
tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

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

Nemzetkdzi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
Cukrészati termeékek talaldsa

Cukraészati
termékek
tervezése,
kilonleges
diszitése
30 6ra

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

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

Cukor f6zése, isomalt olvasztisa, ontése és formazasa, hlizasa, fijasa
Unnepi, egyedi formaju tortak készitése

Diszmunkak télalasa
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Cukréaszati termékek befejezése, diszitese I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Anyaggazdalkodéas-adminisztracio-elszamoltatés

ORASZAMOK ALAKULASA
i i 11. evfolyam 12. évfolyam
Anyaggazdalkodas ——— — e —— —
_adminisztracio- intézményi | dualis ) intézményi | dudlis )
adminisztre oktatas képzohely | 0sszes | oktatds képzohely | 0sszes
elszamoltatas 6raszam 6raszam
l. 1. . 1. 1. .
heti 6raszam | 3 0 0 3 2 0 0 2
éves Oraszam | 108 0 0 108 72 0 0 72

A szabad orakeretbdl 12. évfolyamon 36 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

12. évfolyam (2 6ra)

] Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.

Anyaggazdalkodas 0 6ra 0 0 0
Cukras:zgt,l_ termékek 18 6ra 18 0 0
kalkulacidja

Elszdmoltatas 54 6ra 54 0 0
Az éves braszam 72 6ra 72 0 0

Anyaggazdalkodés-adminisztracié-elszdmoltatés I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
s Cukraszati termékek tdmegenek kiszamitasa a receptek es
Cukrészati ] . Ay
termékek veszteségek figyelembevételével
1. s Cukraszati felkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
kalkulacioja e , AR N
. Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa
18 d6ra A . ]
Kalkulaciot végzo szamitogepes program megismereése
Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkdényvben
Cukrasziizem és raktar leltarozasa
5 Elszamoltatéas A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet
" | 54 6ra megallapitasa
Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa
Leltareredmény megallapitasa
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Anyaggazdalkodas-adminisztracié-elszamoltatas I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

Ssz. Témakor Leiras

Anyaggazdalkodas-adminisztracié-elszamoltatas I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

ssz. Témakor Leiras
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13. evfolyam

Cukrasz szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A képzés sordn a vendéglatdipari képzéshez tartozd szakiranyokban tanuldk (vendégtéri,
szakacs és cukrasz szaktechnikusok) emelt szinten sajatitjak el a szakma gyakorlasahoz
sziikséges alapvetd szakmai ismereteket, készségeket és képességeket.

A sikeres vizsgat kdvetden rendelkezni fognak azokkal a szakmai kompetenciakkal, amelyek
segitségével megtanuljak — egyéni életdtjuk, céljaik megvalositasa érdekében — a szakmai,
gazdasagi ¢és tarsadalmi kihivasokat megfelelden értelmezni, kezelni és azokhoz rugalmasan
alkalmazkodni. A tantargyi tartalmak (ismeretek) kozlése soran kiemelt szempont, hogy az
oktatok az alapvetd szakmai ismereteket ne csak hagyomanyos pedagogiai modszerek
alkalmazésaval, hanem az IKT-technologiak — a célnak leginkabb megfelelé modon torténd —
felhasznalasaval adjak at.

Az emelt szintli ismeretekhez tartozd tantargyak és témakorok tartalmazzak azokat az
ismereteket, amelyek elsajatitasa és a sikeres vizsga letétele utan a tanulok:

tanulmanyaikat a szakiranyu egyetemeken folytathatjak

a szakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrasz, vendegtéri szakember)

egyéni vallalkozast 1étesithetnek, tarsas vallalkozasok szakmai vezetdi lehetnek

a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetden az tizleti menedzsment, a marketing és
protokoll ismereteket igényld hazai és nemzetkozi vallalkozasokban vezetdként dolgozhatnak.
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Uzleti menedzsment

A tantargy tanitdsanak célja

A tantargy oktatdsdnak kiemelt célja, hogy a tanulok elsajatitsik a vendéglatas f6- €s
mellékfolyamataival Osszefliggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokkal kapcsolatos
ismereteket.

Tanulményaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkednek a bevételgazdalkodas, az
anyag- és keszletgazdalkodas, a létszam- és bérgazdalkodas, valamint az eszkdzgazdalkodas
alapjaival.

Megszerzik a munkaviszony létesitésével és megszintetésével kapcsolatos ismereteket.
Megismerik a vendéglatasban leggyakrabban el6fordulo vallalkozasi formékat, és a vallalkozas
inditasanak jogszabalyi el6irasait.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, A munka vilaga, IKT a vendéglatasban, A vendéglatds alapjai, Termelési és
értékesitési alapismeretek, Pénziigyi és vallalkozdi ismeretek, Szakmai idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
Uzleti 13. évfolyam
menedzsment intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzOhely | draszdm
heti 6raszam 2,5 6,5 9
éves Graszam 77,5 201,5 279

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 62 orat hasznaltunk fel.

13. évfolyam (9 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely

Gazdalkodas a bevételekkel 36 oOra 18 18

A_ gazdélkodés§a_l _iisszeﬁigg('i 48 6ra 24 24
bizonylatkezelési ismeretek

Anyag-, készlet- és eszk6zgazdalkodas 114 éra 57 57
Létszam- és bérgazdalkodas 37 6ra 18,5 18,5
Vezetés a gyakorlatban 18 ora 9 9
Véllalkozas inditasa 26 Ora 13 13

Az éves Oraszam 279 ora 139,5 139,5
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INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 4,5 éra; éves 6raszam: 139,5 6ra

SSZ. Témakor Leiras
A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai
Az ar és az éarak kialakitdsaval Osszefiiggd alapismeretek: netto,
brutto, afa, felszolgalasi dij
Gazdéalkodas a Az éarak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele,
1. | bevetelekkel arucikk  hozzarendelése  értékesitbhelyhez,  armeghatarozas,
18 dra érvényességi hataridok beallitasa, engedmények beallitasa
Az arrés fogalma, szintmutatok
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
egyseégekre, idotavokra bontasa.
A bevétel bizonylatai, elszamoltatas
A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi, kézi kiallitas,
sztorndzas
A nyugta alaki, tartalmi kdvetelményei, kézi, gépi nyugta
Eljarasok a pénztargép Uzemzavara, meghibasodasa esetén,
sztorndzas
Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki
atutalés
Banki POSterminal hasznélata
A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkozei: szdmlaz6 munkaallomasok
kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikkathelyezés, tétel
. . sztornd, szamla sztornd, elélegszamla, eléleg-felhasznalas,
A gazdalkodassal hi . . .
. o itelszdmla, engedményadas
Osszefliggo 2 tékesitési 54
2. | bizonylatkezelési Ert,e CSILCs szerzodes . ot 1
ismeretek S.zallc’Jd‘al bar,1k'et't’ és a catering bevetelerlnek eI’szanonas? ,
24 bra Fizetési hataridOk, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo,

kaucid

Pénziigyi elszdmolas: bevétel feladasa az tigyvitel felé (pénzosszesitd
kiallitasa)

Szamldz6 munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai

Felszolgélasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhatosagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi Féosztaly): szamla- és
nyugtaadasi kotelezettség, borraval6 kezelése, nyilvantartasa

Az elviteles és helyben fogyasztott termékekre vonatkozd
afaszamitas szabalyanak alkalmazasa

Az artdjékoztatas eszkozei
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Anyag-, készlet- és
eszkdzgazdalkodas
57 6ra

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitds alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek)

Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése)

Szamitogépes kalkulacids program kezelése: alapanyagok felvétele,
tobbszintes miikodés haszndlata, tdpanyagértékre, transzzsirokra és
allergénekre vonatkoz6 informaciok bevitele, alapkalkulaciok
elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése

Beszerzés: beszallitok kivalasztadsa, arajanlatkerés, ajanlatok
Osszehasonlitdsa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszeri
szallitoi szerzodés

Raktarozas: raktar kialakitdsa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok: ergonomia, munkavédelmi, tlizrendészeti eldirdsok
Készletmozgdsok  (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitogépes programok kezelése, belsé mozgasbizonylatok
kiallitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimalis, maximalis,
biztonsagi készlet

Készletnyilvantartasi szamitdgépes program Kkezelése, készlet-
statisztikak készitése

Anyagi feleldsség

Elszdmolés a készletekkel: a standolés gyakorlata

A leltarozas gyakorlata

Szémitogepes készlet-nyilvantartasi program kezelése

Standolas, leltarozas szamitdgépes alkalmazasainak megismerése
Az alap eszkdzcsoportok ismerete: Uzemelési, targyi eszkdzok
Leltarozassal 0sszefiiggd ismeretek: Uzemelési, targyi eszkdzok
Leltarozassal osszefiiggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar
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Allashirdetések

Allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok,
szemelyes interju, bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresese, kivalasztas: modszerek, a cég
bemutatasa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréningek

Munkaviszony létesitése es megsziintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai

Munkaszerzddés: kotelezd elemei, idébeli hatilya (hatarozott,
hatarozatlan), probaidd, felmondasi id6

Kolcsonzott munkaerd, allasmegosztas

Munkabeosztds szabalyozasa: szabadid6, pihendido,
munkaid6, munkaid6 hossza, beosztaskészités idébeli korlatai

osztott

Létszam- és . . o . .
. . . Heti beosztas tervezese, éves szabadsag tervezése
4. | bérgazdalkodas A o P . e
185 6ra Mlllplfaldo-nyllvantartas. jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
Kitoltése
A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, tizemi tanacs, Munka
Torvénykonyve, hatosagok
Munkakorok és szilkséges képzettségek
Munkakori leirasok
A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéeb
bér jellegli juttatasok)
Ad06zés (SZJA, jarulékok, borravald és TIP specidlis szabalyozasa)
A Dbérkoltsegek tervezésének egyszeri folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontdsa egységekre, id6tavokra,
munkakorokre)
Szakhatosagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi
Fofelligyel0ség)
Vezetes a Az oktatdk esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A
5. | gyakorlatban tanulok gyakorlati példakon keresztill megismerik a vezetés aktualis
9 6ra metodik4jat, a korszeri gazdasagi gyakorlatra épiild vezetést.
, , Vallalkozasi forméak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése
Vallalkozas . L e S ,
6. | inditasa A,vallalklozas inditdsdnak folyamata (jogi és konyvel6i szolgalat
13 6ra igénybevétele)
A vendéglato iizlet inditdsanak jogszabalyi el6irdsai
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 4,5 dra; éves 6raszam: 139,5 ora
SSZ. Témakor Leiras
A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai
Az ar és az arak kialakitdsadval Osszefliggd alapismeretek: netto,
brutto, afa, felszolgalasi dij
Gazdéalkodas a Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele,
1. | bevetelekkel arucikk  hozzarendelése  értékesitbhelyhez,  armeghatarozas,

18 ora

érvényességi hataridok beallitdsa, engedmények beallitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
egyseégekre, idotdvokra bontasa.
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A gazdalkodéssal
Osszefliggo
bizonylatkezelési
ismeretek

24 6ra

A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas

A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gepi, kezi kiallitas,
sztorndzas

A nyugta alaki, tartalmi kdvetelményei, kézi, gépi nyugta

Eljarasok a pénztargép Uzemzavara, meghibasodasa esetén,
sztorn0zas

Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki
atutalas

Banki POStermindl hasznélata

A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkozei: szamlaz6 munkaallomasok
kezelése (asztalnyitds, blokkolas, asztalbontés, cikkathelyezes, tétel
sztornd, szamla sztornd, elblegszamla, eldleg-felhasznalés,
hitelszamla, engedményadas

Ertékesitési szerz6dés

Szallodai bankett és a catering bevételeinek elszdmolasa

Fizetési hatariddk, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglald,
kaucio

Pénziigyi elszdmolas: bevétel feladasa az tigyvitel felé (pénzdsszesitd
kiallitasa)

Szamlazé munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai

Felszolgalasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhatosagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi Foosztaly): szamla- €s
nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa

Az elviteles és helyben fogyasztott termékekre vonatkoz6
afaszamitas szabalyanak alkalmazasa

Az artdjékoztatas eszkozei
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Anyag-, készlet- és
eszkdzgazdalkodas
57 6ra

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek)

Etelkoltség, italkoltség, egyéb Kkoltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése)

Szamitogépes kalkulacids program kezelése: alapanyagok felvétele,
tobbszintes miikodés hasznalata, tdpanyagértékre, transzzsirokra és
allergénekre vonatkoz6 informaciok bevitele, alapkalkulaciok
elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése

Beszerzés: beszallitok kivalasztadsa, arajanlatkerés, ajanlatok
Osszehasonlitdsa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszeri
szallitoi szerzodés

Raktarozas: raktar Kkialakitdsa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok: ergonomia, munkavédelmi, tlizrendészeti eldirdsok
Készletmozgdsok  (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitogépes programok kezelése, belsé mozgasbizonylatok
kiallitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimalis, maximalis,
biztonsagi készlet

Készletnyilvantartasi szamitdgépes program Kkezelése, készlet-
statisztikak készitése

Anyagi felel0sség

Elszdmoléas a készletekkel: a standolés gyakorlata

A leltarozas gyakorlata

Szémitogepes készlet-nyilvantartasi program kezelése

Standolas, leltarozas szamitdgépes alkalmazasainak megismerése
Az alap eszkdzcsoportok ismerete: (izemelési, targyi eszk9zok
Leltarozassal 6sszefiiggd ismeretek: Uzemelési, targyi eszkdzok
Leltarozassal 6sszefliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar
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Allashirdetések

Allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok,
szemelyes interju, bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresese, kivalasztas: modszerek, a cég
bemutatasa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréningek

Munkaviszony létesitése es megsziintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai

Munkaszerzddés: kotelezd elemei, idébeli hatilya (hatarozott,
hatarozatlan), probaidd, felmondasi id6

Kolcsonzott munkaerd, allasmegosztas

Munkabeosztds szabalyozasa: szabadidd, pihendid6, osztott
munkaid6, munkaid6 hossza, beosztaskészités idébeli korlatai

Létszam- és . . o . .
. . . Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
bérgazdalkodas A o : . e
; Munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
18,5 ora I
Kitoltése
A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, tizemi tanacs, Munka
Torvénykonyve, hatosagok
Munkakorok és szilkséges képzettségek
Munkakari leirdsok
A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéeb
bér jellegli juttatasok)
Ad0Ozés (SZJA, jarulékok, borravald és TIP specidlis szabalyozasa)
A bérkoltségek tervezésének egyszerli folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontdsa egységekre, id6tavokra,
munkakorokre)
Szakhatosagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi
Fofeliigyel6séq)
Vezetés a Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A
gyakorlatban tanuldk gyakorlati példakon keresztlil megismerik a vezetés aktualis
9 6ra metodik4jat, a korszeri gazdasagi gyakorlatra épiild vezetést.

. . Villalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitdsa, miikddtetése
Vallalkozas . L e . ,
inditasa A,vallalklozas inditdsdnak folyamata (jogi és konyvel6i szolgalat
13 6ra igénybevétele)

A vendéglato tizlet inditdsdnak jogszabalyi eldirdsai
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Marketing és protokoll

A tantargy tanitdsanak célja

A marketing tantargy oktatasanak f0 célja, hogy a tanulok megismerjék a
marketingtevékenység fogalomrendszerét, s leendd munkajuk soran a gyakorlatban tudjak
alkalmazni annak eszkodzrendszeret.

Megismerkednek a marketinginformécids-rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy
megfelelden at tudjak tekinteni a piaci kornyezetet. Megtanuljak megfogalmazni a vallalkozas
céljat, az lizlet arculatanak megfeleld (digitalis) reklameszkozok készitését és eladast 0sztonzo
promacios anyagokat dsszeallitani.

A protokoll témakor oktatdsédnak célja a kommunikécié alapjainak bemutatasa és gyakorlati
alkalmazasa, valamint a viselkedéskultira és az alapvetd illemszabalyok elsajatitdsa. Ennek
eredményeképpen a cukrasztechnikusok kell6 magabiztossaggal és udvariasan tudnak
kapcsolatot teremteni, fenntartani és kommunikélni a meglévé vendégekkel és a potencialis
igyfelekkel. A tanulék megismerkednek az iizleti protokoll eldirasaival. Az elsajatitott
ismereteiket a mindennapi életben és szakmai szituaciokban is alkalmazni tudjak.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
A munka vilaga, Torténelem, Etika, Informatika

ORASZAMOK ALAKULASA
Marketing és | 15' el"fo'yam
intézményi ualis Osszes
protokoll oktatas képzOhely | draszdm
heti éraszam 0 3 3
éves Oraszam 0 93 93

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (3 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Marketing 63 Ora 0 63
Viselkedés es izleti protokoll 30 6ra 0 30
Az éves Oraszam 93 6ra 0 93

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

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

ssz. Témakor Leiras

Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai

Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei

Disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak)

Az értékesitéssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (méarkareklam, cégreklam, termékreklam)
Reklamhordozdk (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok,
levelek, sth.)

Uzleten beliili és uizleten Kiviili reklameszkézok a vendéglatashan
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

Online marketing: internet (WEB), k6z0sségi média (Facebook,
Twitter, Instagram, blog, egyéb kdzdsségimédia-feliiletek)
Elégedettséget mérd online rendszerek

Kommunikécid a kozosségi oldalakon: netikett

A virtualis val6sag hasznélata, a kiterjesztett valdsag hasznalata
Személyes eladas

Felllértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)
Eladasosztonzés:  akciok,  promociok,  kuponok,  vasarloi
hiiségkartyak, utazasi lehetdségek, nyeremények, adrengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmeények (happy hours),
torzsvasarldi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkdzei

Bels6é PR — szervezeti kultira

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat

Uzleti kommunikacio: érajanlatkérés, arajanlatadas, uzleti levél,
egyszeri szerz6dés

Marketing
63 ora

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j0 modor, tiszteletadas,
hatarozottsag, pontossag stb.)

Szbbeli kommunikacio a vendéggel és partnerekkel

Kdszones (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyeb kdszonési
formak, elkdszonés

Tegezddés, magazodas

Viselkedés és tzleti | Kommunikacio telefonon

2. | protokoll Bemutatas, bemutatkozas szabalyai

30 6ra Oltozkodési szabalyok (dress-code)

Ultetési rendek ismerete

Ultetokartyak, iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének
szabélyai

A Kiszolgéalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelesenek specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokdsok
ismerete
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A tantargy tanitdsanak célja
A cukraszati értékesités és munkaszervezés temakorok oktatasanak célja a cukraszat teljes

tevékenységének attekintése €s a vezetdi tevékenység alapjainak elsajatitasa.

Specidlis szakmai kompetenciak

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Uzleti menedzsment, Marketing és protokoll, El8készités, Cukraszati gépek berendezések
kezelése, programozasa, Cukraszati termékek készitése, Cukraszati termékek befejezése,
diszitése, Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamolas

ORASZAMOK ALAKULASA
Specialis 13. évfolyam
szakmai intézményi | duélis Bsszes
kompetenciak oktatas képzShely | Graszam

heti éraszam 0 10 10
éves Oraszam 0 310 310

Szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 62 6rat hasznaltunk fel.

13. évfolyam (10 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Cukrészdai ertékesités 236 Ora 0 236
Cukréaszati munkaszervezés 74 bra 0 74
Az éves Oraszam 310 ora 0 310

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 10 6ra; éves 6raszam: 310 6ra

ssz. Témakor Leiras

a) Nyitas el6tti feladatok elvégzése
T4ajékozddéas a napi feladatokrol
Ertékesitoteriilet, munkateriilet el6készitése a nyitashoz, az
értékesitéshez, felszolgalashoz sziikséges eszkdzok, berendezési
targyak ismerete, biztonsagos hasznalata
A miszaki berendezések ismerete, iizembe helyezése, biztonsagos

hasznélata

Arukészlet, hiitévitrinek feltoltése, anyag- és eszkozutanpotlas
biztositasa

Arcimkeék, arlapok készitése és elhelyezése a vitrinben, a pultban és
a vendégtérben

b) Nyités utani feladatok
A higiéniai el6irasok, a HACCP, a kornyezet- s munkavedelmi és
tlizrendészeti szabalyok betartasa
Cukraszati készitmények, fagylalt adagolasa, diszitése helyben
fogyasztésra vagy elvitelre
Nemzetkdzi és egyedi receptek alapjan kavé- és teakllonlegességek
készitése, ajanlasa

Cukraszdai Siitemények, italok ajanlasa a vendégeknek, rendelések felvétele
1. | értekesités Cukraszdai pultkiszolgalas és felszolgalas
236 ora Csomagolasi  eszkozok, csomagolasi  technikdk —alkalmazésa

(sutemények, disztortak, fagylalt, palackozott italok csomagolasa)
Folyamatos aru- anyag- és eszkdzutanpotlas

c) Pénzkezelési és adminisztracios feladatok
Pénztargépek, Uzleti informacios eszkdzok kezelése, mitkodtetése
Pénzkezelés, nyugtaadasi kotelezettség betartasa, készpénz- vagy
atutaldsos szamla kitoltése
Szallitolevelek, szamldk, valamint az iizlet bels¢ arumozgasanak
bizonylatolasa
Megrendelések, ajanlatok, szigord szamadasra kotelezett bizonylatok
nyilvantartasa
Pénztarkonyv vezetése
Leltarozas, visszaruk ellendrzése, standolas

d) Zaras utani teenddk
A gépek tlizemen kiviil helyezése, a higiéniai eldirasok, HACCP,
kérnyezet- és munkavédelmi, valamint tlizrendészeti szabalyok
betartasa, berendezések, eszkozok dsszerakodasa
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Cukraszati
munkaszervezés
74 6ra

Munkaer6-szervezés: heti, havi munkabeosztasok elkeszitése,
szabadsagterv nyomon kovetese

Alapanyag biztositsa, szervezése: a termeléshez sziikséges
megfeleld mennyiségli €s mindségli anyag biztositasa.

Alapanyagok, segédanyagok rendelése, raktarak, hiiték rend- jének
ellendrzése

Termelés szervezése, ellendrzése: a rendelések alapjan a napi
termelés egyeztetése a posztvezetOkkel, cukraszokkal, termelési
listak ellendrzése.

Technologiai, mindségi eldirdsok ellendrzése, gazdasagos
anyagfelhasznalas ellendrzése

Adminisztracio szervezése: egyiittmikodés az adminisztratorral a
beérkezd aruk bevételezése, raktarkészlet-nyilvantartas, kalkulacios
rendszer id6szakos frissitése, a kimeno6 arukrol szamlak kiallitasa és
leltarozas

Szallitds megszervezese, szallitas sorrendjének megtervezése, a
kiszallitandé aru mennyiségének ¢és mindségének ellendrzése a
megrendelések és szamlak alapjan

Berendezések, gépek miikddésének biztositasa, intézkedési feladatok
lizemzavar vagy miiszaki hiba megsziintetéséhez

Takaritési rend megszervezése, ellendrzése
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Munkavéllaléi idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek all&shirdetésre
jelentkezni, ismerjéek az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valositani a kommunikacios celokat egy allasinterju soran.
Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerti formanyomtatvanyokat Kitdlteni, dnéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezet6 részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrél, jovobeli terveikrél beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfelelé szokinccsel ahhoz, hogy tanulményaikrél és munkatapasztalatukrdl be tudjanak
szamolni.

Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kdzzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszertibb kérdéseket.

A tantargy az utols6 évfolyamon keril oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeid6k ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Munkavallaléi | 1;" el"fo'yam
; intézményi ualis Osszes
idegen nyelv oktatas képz6hely | Graszam
heti 6raszam 2 0 2
éves Graszam 62 0 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Az allaskereses lépései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 ora 5 0
,,.Small talk” - altalanos tarsalgas 6 ora 6 0
Allasinterju 5 dra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 Ora 40 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0
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INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
lépései,
allashirdetések
6 Ora

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

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

Onéletrajz és
motivacios levél
5 6ra

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

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

»Small talk” —
altalanos tarsalgas
6 ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rahangolni a
tényleges beszélgetesre, megtéri a kinos csendet, oldja a
feszultséget, segit a beszélgetés gordilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasdban. Fontos, hogy a ,,small
talk” soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az
1d6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetéségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-idd (szoérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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A témakor végére a tanuld képes egyszertibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikéciot folytatni az
allasinterja soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi

4. ?Iél:;l;lnterju arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajékozddjon. Ki tudja emelni erésségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajéatitja a kozvetlenil a szakmajara
vonatkozo0, gyakran hasznalt kifejezéseket.
A vizsgaz6 a vizsgakOzpont részére megkildi a 4 db
. nyersanyagkosarhoz 6sszeéllitott terméksor (4 x 4 db) receptjeit, a
Szakmai idegen ; ’ . P s ar san i L
5. | nyelv V}zsgakozp_(,)nt _alt’al elozetesen meg]elollt 1(,10pont1g: A Vizsgazo a
40 6ra vizsga napjan kihlzza a 4 nyersanyagkosarbol az egyiket, es elkésziti
a kosarhoz tartoz0 terméksort. A vizsgazé az altala elkészitett
termékeket értékesiti a vizsgabizottsdg szdmaéra idegen nyelven.
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszdm: 0 Ora; éves 6éraszam: 0 6ra
SSZ. Témakor Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat CUKRASZ SZAKTECHNIKUS szakmai
vizsga

A szakmai vizsga leirdsa, mérésenek, értékelésének szempontjai
Szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd
szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

Ko6zponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrasz szaktechnikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység az Uzleti menedzsmenthez, marketinghez és protokollhoz kapcsol6do
ismereteket meri.

+ Jovedelmezdségi tabla elemzése
* Anyag-, eszkdzgazdalkodas

« Létszam és bérgazdalkodas

» Elszamoltatés

« Bizonylatkezelés

« Arképzés

* Vezetés a gyakorlatban

* Marketing

* Viselkedés és Uzleti protokoll

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer A4ltal el6re megadott
valaszlehetdségek koziil kell beirni vagy kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 25 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga 0sszedllitott javitasi-értékelési Utmutatoja alapjan
torténik.

A tanulasi eredmények mérésére szolgalo feladatokbol egybefiiggd feladatsor készil, ahol a
vizsgatevékenységen elérhetdé maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése | feleletvalasztos feladat, szamkitoltd feladat | 15 %

2.) Anyag-, eszkdzgazdalkodas feleletvalasztos feladat 5%
3.) Létszam- és bérgazdalkodas szamkitoltd feladat 5%
4.) Elszamoltatas feleletvalasztds feladat 10 %

feleletvalasztds feladat, tdbbszoros

f L g . X 10 %
valasztas, valasztasok illesztése

5.) Bizonylatkezelés

6.) Arképzés feleletvalasztos feladat, szamkitolto feladat | 10 %

feleletvalasztos feladat, tobbszoros

A 0,
7.) Vezetés a gyakorlatban valasztas, valasztasok illesztése 15%
. feleletvalasztos feladat, tobbszoros
! 0,
8.) Marketing valasztas, valasztasok illesztése 15%
9.) Viselkedés és (izleti protokoll feleletvalasztds feladat, tobbszoros 15%

valasztas, valasztasok illesztése
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A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
40%at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrasz szaktechnikus projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa:
A vizsgatevékenység két részbdl all:
A) Vizsgarész: Portfélio
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése
A) Vizsgarész: Portfélio

Tartalma:
KotelezOen tartalmazza a kovetkez6 terillet mindegyikére vonatkozdan elkészitett
dokumentumokat:

* A szakirdnyu oktatds soran végzett legalabb 4 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldésai, szakmai eszrevételei, a vizsgazo altal készitett termékek
bemutatasa. Minden terméket képekkel kell illusztralni.

* A tanul6é szakmai rendezvényeken, versenyeken, kiallitdsokon versenyzoként
vagy segitoként valo részvételének bemutatasa, dokumentalasa. Minimum 3
rendezveny.

* Kedvenc szakteriileten végzett munka képekkel torténd bemutatasa.

* 1 db onreflexiot tartalmazé dokumentum, mely értékeli sajat fejlodését a képzés
soran. A dokumentum tapasztalati szakmai 0sszegzéssel zaruljon.

Forméja:
* PDF dokumentum 6sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.
* Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma
megnevezése, készitd neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkil.
A keépek mellékletben szerepeltethetdk a minimum terjedelmen felil, ezeket
a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.
* Betliforma ¢és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére a szakiranyu oktatas id6szaka all a vizsgazé rendelkezésre.
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A vizsga el6tt 180 nappal megismert, a vizsgakézpont altal meghatarozott 4 db nyersanyag
kosarbol (meghatarozott mennyiségben és témakorbdl) a vizsgdzd a mentorald gyakorlati
szakoktato altal jovahagyott, sajat receptjei és technologiai leirdsai alapjan 4 féle terméket
tartalmazo terméksort készit, tigy, hogy azok négy kiilonbozé terméekcsoportbol keruilnek
Osszedllitasra.

A vizsgakdzpont dsszeallit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szamu), amelyek
tartalmazzak a vizsgatermék elkeszitéséhez sziikséges alapanyagokat.

Ezen felul a vizsgakdzpont meghat&roz nyersanyag-kosaranként 4 kiilonb6z6 termékcsoportot
(A; B; C; D).

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez szikséges technologiat ugy kell
meghataroznia, hogy az elkészités idétartama ne haladja meg a 400 perc.

A vizsgdz6 a vizsgakdzpont részére megkuldi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszeéllitott
terméksor (4 x 4 db) receptjeit, a vizsgakdzpont altal elézetesen megjeldlt idopontig.

A vizsgézé a vizsga napjan kihuzza a 4 nyersanyagkosarbdl az egyiket, és elkésziti a kosarhoz
tartozo terméksort.
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A vizsgaz0 a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat az ltala elkészitett termékek
munkafolyamatairdl, azok munkaszervezési megoldasairdl.

A vizsgazo az éltala elkészitett termékeket értékesiti a vizsgabizottsdg szdméra idegen nyelven.
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A nyersanyagkosarak termékei

A 4 db nyersanyagkosarbol elkészithetd,
valamint a gyakorlati képzés soran gyakorlésra javasolt cukréaszati termékek listaja

Termékcsoport neve

Termék neve

Megjegyzés

Uzsonnasltemények

csavart briés (16 db)
0korszem (16 db)
izes bukta (16 db)

gyurt ¢lesztds tészta felhasznalasaval

vanilias kuglof
marvany-kuglof
mazsolas kuglof

kevert élesztds tészta felhasznalasaval

turosbatyu (16 db)
kakads csiga (16 db)
dids csiga (16 db)

hajtogatott élesztds tészta
felhasznalasaval

Tiroli tards rétes (16 db)
Tiroli almés rétes (16 db)
izes leveél (16 db)

dios barkifli (16 db)
makos barkifli (16 db)

vajas/leveles tészta felhasznalasaval

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

sajtos pogéacsa (16 db)

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

omlds-élesztés/pozsonyi tészta
felhasznalasaval

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

omlds tészta felhasznalasaval

Rotschild-piskota (16 db)

felvert tészta felhasznalasaval
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Hagyomanyos
készitésti tortak

csokoladétorta

gyumaolcstorta (vajkrémmel)
puncstorta

rokoka torta

diotorta

Stefénia torta

Sacher torta

legyez6 torta

gyumolcs torta (vajaslap-felvert
formaban siitve, f6zo6tt vanilia krémmel,
zselés gylimolcsberakéassal)
gesztenye torta (vajkrémmel)
kavétorta (vajkrémmel)
tejszines kavétorta

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

oroszkrém torta

tejszines turétorta

tejszines gyumdlcstorta
Kastély torta

16 szeletes tortak

Dobos torta

tradicionalis Dobos-krémmel

Nemzetkozi cukraszat
termékei (kiilonb6z6
allagt rétegekbdl allo
tortak, vagy
monodesszert)

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

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

8 db

Opera szelet

malnas ekler

vanilias ekler

mille feuille (vanilias, malnas)

16 db

tarte (malnas, citromos, gesztenyés,
mogyoros, marcipanos, étcsokoladés,
taros)

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

16 szeletes

Krémes termékek

krémes

franciakrémes
képviseld fank
tejszines képviseld fank
kavés ekler fank
gylumaolcsos ekler fank
habrol6

malnahabos szelet

ndi szeszély

16 db
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Teaslitemenyek

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

Kis linzer koszoru
angol felhold
linzi kifli

Kis bécsi kocka
macskanyelv
passziansz
habcsok

dids csok
mandulas csok

500 g

sajtos roldcska

sajtos fankocska

sajtos masni

nehéz sos teaslitemeny (vagassal,
Kiszlréassal)

tarépogacsa

borsos pogacsa

sajtos hasé

sonkéas hasé

sonkas rudacska

500¢g

Hideg cukrészati
termékek

gylimolcsos poharkrém (f6zott vanilia
krémmel)

vanilids poharkrém (f6z6tt vanilia
krémmel)

csokoladés poharkrém (f6zott krémmel)
gyumaolcsrizs kehelyben

inyenc eperkehely

5 adag

f6zott vanilia fagylalt
csokoladé fagylalt

1kg

Peche Melba fagylaltkehely
Szép Heléna fagylaltkehely

5 adag

Bonbonok

Martott vagy ontott technikdval késziild
bonbonok:

étcsokolades triffelbonbon
tejcsokoladés triffelbonbon
fehér csokoladés triffelbonbon
rumos-diés triffelbonbon
csokoladés mogyord bonbon
ananész zselébonbon
mézgrillazs bonbon

narancsos marcipan bonbon
kavés bonbon

konyak meggy bonbon (martott)

20 db

109




hozzaadott glutén és cukor nélkili

Kilonleges tejszines csokoladétorta
taplalkozasi igény laktozmentes tejszines gyumolcstorta
. s . L 2 16 szeletes
szerint (diétas) laktézmentes tejszines tdrotorta
késziil tortak mindenmentes gyumolcstorta (lakt6z-,

glutén- és cukormentes)

Bevont tortaméretli lapra formazott
diszité elemek marcipanbol,

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

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

finomliszt
ritasliszt
keményito
bizadara
rozsliszt
Jrdmpor
fristalycukor
porcukor
kockacukor
bamacukor
virdgmeéz
0
ecat
um
vanilids cukor

olgj
hiiz6 margarin
fordm margarin
vy
sertds zair
tojas
2]
tajszin
ndvényi tzjszin
t2j 1
trappista ssjt
e
Sleszto

SBtOpor

oazibarack
Stcsokoladd
Ehircsokolads
mezgyvkonzery
zselstin
ondin
milnadzsem
marcipén

A)) Uzsonnasitamény

16 db csavart brids _ .. e
— Zvurt 2lesztos t2aztz Elhaszazlasaval
16 &b okorszem

1db 500 z-os vanilizs kuglaf

1 db 500 g-o0s marvany-kuglof

1db 500 g-0s mazsolas kuglof

kevart 2leaztos t2aztz
#lnzsznzlzsaval

16 db tirdsbaty

16 &b kakaos csigz

15db dios csiga

nzjtogatott £lesztds teaztz
Blhaszailasival

16 &b Tiroli tBe0s rates

16 &b Tiroli almas rites

vajzs levales t2aztz Elhasznzlzsaval

15 &b dids z32rbo azzlet

2 db 250 g-05 dios beigli

2 ¢b 250 g-0s mekos beigli

omlids-lesztos pozsonyi téazta

- - Elhaszadlzsaval
16 &b vajas pogacsa
16 &b szjtos pogacss
15 b {z2s laval
16 ¢b dids birkidli vajas leveles t2aztz Elhasznzlzsaval
16 ¢b makos burkidi
16 b Rotschild-piskots #lvert t2aztz £lhaszndlazaval
16 &b Rakoczi-tirds lepiny
16 ¢b almas lepeny omlos t2aztz Elhasznalazaval
16 &b tieos lepiny

B.) Hagyominyos
kdazitdst tortdk

16 zzzl2tes csokoladatortz

16 sz=letes gyiimdlcs tortz (vajasizp-Elvert formiban sitve, Bz6tt

vaniliz kramma], 232123 Zvimdlcs

2zzal)

16 sz2letes gyimdlcstorta (vajkemmsl)

16 zz2lates puncatortz

16 szzlates rokoko tortz
16 az2letes diotorta

16 zzzletes Dobos tortz
15 szzlates Stafiniz torta
16 szzletes Sacher tortz
16 szeletes lezyezo tortz

C.) Hideg cukraszati

5 adag gyimdlcsds poharkram (025tt vanilia kremmal)
5 adag vanilizs poharkram (025tt vanilia kremmsl)
3 adzg czokoladas poharkeem (0zott kremmal)

3 adag syumdlcarizs kehalvben

figurik, vagy virdzok

tarmakak 3 adag Inyenc sparkshaly
1 kg Pzt vaniliz Ezvialt
1 kg czokolzdz Ezvizlt
3 2dzg Pache Mzlbz Egviaithshaly
o~ 8 Bavont tortamsrati 1apra formazott diszitd slemek marcipinbol,
D.) Kazzel formazott | oo opo124:061 vagy griftizsbdl:

eyimdlcsdk, fzurdk, vidgok, lavelek (1-3 db)
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‘2.) Nyersanyagkosar

finomliszt
ritasliszt
keményitd
Dizadara
rozsliszt
Yrémpor
fristalycukor
porcukor
kockacukor
bamacukor
virdgmaz
0
acet
um
vanilizs cukor
olsj
sargabarack lekvir

rima marganin
hiz6 margarin
frm margarin
vaj
sartds Zair
tojas
2
tzjszin
ndvanyi tzjazin
a1
trappista 33t
)
Sleszto
SBLOpor
sz0dabikarbona
kakadpor
milna

dio
kivi
citrom
szilva
mazsola
mandula
gesztenyepiied
tcsokolids
Shércsokolads
magevkonzary
zs2latin
ondin
konyak sroma
nescal

marcipén

A) Edes teasitemény

300 g paths csillzg

500 g vanilizs paths tzzsiitemeny
500 g geaztenyss pathe
300 g vanilizs nero

300 g csokolzdzs n2ro
500 g kiz isler

500 g kis linzer koszors
300 g zngol £lhold

500 g linzi kifli

300 g kis bacsi kocks
500 g macskanyelv

300 g passziznaz

500 £ habesdk

500 g dios csok

300 g mandulas caok

B.) Hagvomanyvos kiszitdss
tortdk

15 az2lates geaztenys tortz (vajkremmsl)
16 az=lates kavatorta (vajkremmel)

16 zz2lates tejazines kavatorta

16 z22ltes t2jazines geactenyatontz

16 sz2letes Eszterhazy-torta (vajkremmal)
16 szalates tejzzines Eszterhazy tortz
16 sz2l2tes Fakate-20do tortz

16 z22l2tes oroszhrsm tortz

16 zz2letes tajazines torotontz

16 azzlates tejazines svimdlcstontz

16 az=letes Kastaly tortz

C.) Bonbonok

Nartott vagy Sntott tachnikaval keszilo
bonbonok:

20 b tcsokoladss tifelbonbon

20 db &her csokoladas tniflbonbon

20 db tejcsokolads thiflbonbon

20 db narancsos marcipan bonbon

20 db kavas bonbon

20 &b konyak LeEEy bonbon

vagy virgzok

D.) Kézzal Srmézott fgurdk,

Bavont tortzméreti lapra formizott dizzitd elemsk
marcipanbol. csokoladabol vagy grillazsbol:

syimolcsdk, fizurak, viragok, levalek (1-3 db)
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3.) Nyersanyagkosar:

finomliszt krém margarin citrom 500 g sajtos rolocska
rétesliszt vaj mazsola 500 g sajtos fankocska
keményito sertés zsir mogyoro 500 g sajtos masni
buzadara sonka gesztenyepiiré 500 g nehéz sos teasitemény (vagassal, kiszurassal)
krémpor tojas narancs A) Sos teasiitemény |300 g turopogacsa
knstalycukor tej étcsokoladé 500 g borsos pogicsa
porcukor tejszin fehércsokoladé 500 g sajtos hasé
kockacukor | ndvényitejszin | narancsdzsem 500 g sonkas hasé
bamacukor tejfol zselatin 500 g sonkas rudacska
viragméz trappista sajt agar-agar 8 db monodesszert (malnds, citromos, gesztenyés, mogyoros, marcipanos, étcsokolddés, tiros)
so tard pektin LM 16 db Opera szelet
ecet sttopor fondan B) .\"‘emzetkézi |16 szeletes tarte (malnas, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipanos, étcsokoladés, tiros)
rum szodabikarbona | konyak aroma cukrdszat, killénbdz6 g 4 1artiet (minis, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipdnos, étcsokoladés, tirds)
vanilias cukor kakaopor nescafé allagu métegekbf g 16 szeletes rétegezett torta (mdlnds, citromos, gesztenyés, mogyoros, marcipanos, étcsokolddés, tirds)
olzj malna marcipin torték, vagy 16 db milnds ekler
3 monodesszert —
| rama margarnin ananasz 16 db vanilids ekler
huzo margarin dio 16 db mille feuille (vanilids, malnds)
5 adag gyiimélcsds poharkrém (fozott vanilia krémmel)
5 adag vanilids poharkrém (foz5tt vanilia krémmel)
5 adag csokolddés poharkrém (foz6tt krémmel)
C.) Hideg cukraszati |3 adag gyimdlesrizs kehelyben
termékek 5 adag Inyenc eperkehely
1 kg fozott vanilia fagylalt
1 kg csokoladé fagylalt
5 adag Szép Heléna fagylaltkehely
D.) Kézzel formazott  |Bevont tortamérety lapra formazott diszito elemek marcipanbol, csokolddébol vagy grillazsbol:
figurak, vagy viragok

gyimélesok, figurak, viragok (1-3 db)
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finomliszt
rétesliszt
keményito
buzadara
rozsliszt
krémpor
kristalycukor
porcukor
kockacukor
barnacukor

nyirfacukor

mesterséges édesitoszer

mandulaliszt
rizsliszt

teljes kiorlésii buzaliszt

rizsliszt

i ghiténmentes lisztkeverék

virdgméz
s0
ecet
rum
vanilids cukor

olaj
rama margarin
iz margarin
krém margarin
vaj
sertés zsir
tojas
tej
tejszin
ndvényi tejszin
laktozmentes tejszin
tejfol
burgonya
zabkorpa
trappista sajt
laktézmentes tird
élesztd
stitépor
szodabikarbona
kakaopor
malna
eper

ananasz
dio
mak
citrom
mazsola
mogyoro
étcsokoladé
fehércsokoladé
sargabarack lekvar
cukrozott narancshéj
sonka
szezammag
ghiténmentes 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 gyimolcsds ekler fank
16 db habroldé

16 db malnahabos szelet

16 db ndi szeszély

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

16 szeletes hozzaadott glutén és cukor néliili tejszines csokoladétorta

16 szeletes laktozmentes tejszines gyimolcstorta

16 szeletes laktozmentes tejszines tirdtorta

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

C.) Bonbonok

Martott vagy ontott technikaval késziilé bonbonok:
20 db étcsokoladés triffelbonbon

20 db fehér csokoladés triiffelbonbon

20 db rumos-dios triiffelbonbon

20 db tejcsokoladé tfiiffelbonbon

20 db ananasz zselébonbon

20 db mézgrillizs bonbon

20 db csokoladés mogyord bonbon

D.) Kézzel formazott figurdk. vagy
viragok

Bevont tortaméretii lapra formazott diszito diszité elemek marcipanbol,
csokoladébol vagy grillazsbol:

gyumoélesok, figurak, viragok, levelek (1-3 db)
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51013 23 06
SZAKACS SZAKTECHNIKUS

A SZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

A szakma azonosito szama: 5 1013 23 06

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmék megnevezese: —

115



Tantargyak és raszamok szakmai képzésben (11-13. évfolyam)
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Technikum Turizmus-vendéglitis dgazat Szakics
szaltechnilus 2020 kerettantervhez érvényes
11.évi. 12.6vi 13. évi
Eves teljec Eves éraszdm Heti draszam Eres teljes Eves érazzam | Heti éraszam Eves teljes Eves éraszdm Heti draszam
oratIam orasram orasIam
N | Prrae |Szabaa| AL |Szabadl belss | T [ | e | Szabaa| 1P [Szabad! belss | duilis | pITines|Szabad| Arap | 32 duslis
Tantirgyak 36 het braszim | arabal orazza ora elm avak 3 Sukma: | rasgim | srabal orazza ora elm avak | evak 31 het braszim | grabal | raczim ora elm avak
m terhéra gvak | 36het m terhére) terhére
Munkavallalod idegen nyely [ 62 62 2 1 2
Az alliskeresés lépései, allashirdetésel] I 11 I
Dnéletrajz es motvacios level i 20 i
_Small tall” — altalanos tarsalzas | 11 |
Allasinterjil { 20 |
Szalranyu oktatas 504 468 36 14 6 4 4 504 404 | 100 14 1 8 2 4 T44| 744 26 55 18,5
Eldkészités és élelmiszer-feldolzozas i 72 2 & 36 31 3 i} : 1
Eldkészités 12 | 1
Alapmuveletel, filszerezés, izesités 12 : :
| |
Alaplevek, rivid levek, livonatok és pecsenyelevek | H
Alapkészitmények 4 | 1
Siritési eljarasok 10 I I
Bundézasi eliarasol] 10 1 \
Martasok] 12 | 1
Taltelékanuk (kolbaszok, temine-ek, pastétomok, 0 1 H
galantinok)) 1 1
Pékanuk és cukrdszati alaptésztak H 13 H
Savanyitas, tartdsitds | 1
Konyhai berendezések, gépek ismerete. kezelése, 72 72 2 : P 15 a1 5 1 : 1
programozasa | 1
Kéziszerszamok| 20 ! !
Hiitd- és fagyasrtoberendezések 20 i i
Fizd- és sttdberendezések 20 | |
Ezyéb berendezések és gépek 12 i i
Karbantartasi és Gizemeltetési ismeretek] | 31 1
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Etelkészitts-toc
40% elmélet (+] dra a sembad drasavbol) - 60% gyakorlat

Technikum Turizmus-vendéglitis agazat Szakics
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes

11.évf. 12.évf 13. évi
Eres teljes Fres draszam Heti éraszam Eves teljes Eves éraszam Heti draszam Eres teljes Eves draszam Heti drazzam
orasIam orasIam orazIam
. | prTae |Szabaa| AP |Szabad balos | 4L [ SR PTTives | Szabad| 1P [Szabad belzs | duslis | PTTires| Szabad| Alap | 3= duilis
Tantirgyak 36 hat ornmim | grabal orasza ara elm evak s Solm; | grassim | 4rabal orasza ora elm evak | gvak 31 hat sraszim | grabél | raszam ara elm evak
m terhére gvak |  36hét m lerhére! terhére
Etelkésrités-technologiai ismeretek 252 216 36 o5 3 B 5 252 248 4 7 1 3 1] 12
Etelkészités-technolagiai ismeretek L 108 36 e, 108 3 ! 3
Fézés 50 ] ]
Gaziilés 46 | |
Parolas 50 \ \
Siités L 70 1 1
Siités IL H 50 H
Kiildnleges technologidk| 1 25 1
Cukrdszat ! 0 !
Speciélis ételek (mentes, kiméld) i 33 1
Etelkészites amkosarbol] 1 70 1
Etelkészités-technola ziai ismeretek IL 72 : 2 36 1 : 1
Fazés 1 1
Gézidlés I I
Pirolas ] ]
Siités L. | |
Siités IL \ 50 H
Kiilénleges technolozidk | 25 |
Cukraszat| : 0 :
Specidlis ételek (mentes, kimé&lo) 1 33 1
Etelkészités anikosarbol [ 70 I
Etelkészités-technolaziai ismeretel I 72 i 2 108 3 i 3
Fézés 1 1
Gézolés H H
Parolas 1 1
Siités L I I
Siités IL. ] 50 ]
Kiilonleges technologiik | 23 |
Cukriszat| i 0 i
Specidlis ételek (mentes, kimélo)| 1 33 1
Etelkészités anikosarbal H 70 H
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100%s slmélet

100%: clmelet

Technikum Turizmus-vendéglitis agazat Szakics
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes

11.évf, 12.évf 13. évf
E;::::;i;s Eves draszam Heti oraszam E;::::;ﬁs Eves draszam Heti oraszam E;::::;ﬁs Eves draszam Heti orazzam
N | PITires |Szabad| M2 |5=2b2d petad | U N | BT i | Szabaa| 1P, [Sz0ad belss | dudlis . |PTTires|Szabad| Alap | F22°% duslis
Tantirgvak 36 het bramim | arabel | OTROE | 08 elm gyak z Sulma: | grasim | grapgp | STOSEE | O elm eyaks | gyaks 3lbet | arabal | raseam | 0T elm evak
m terhere) gvak | 36 het m terhere, terhere

Etelek tilaldsa 36 36 1 11 108 62 | 46 3 I 3
Alapvets talalisi formak, lehetdségek 10 H !
Szezondlis alapanyagok hasznalata) 8 i i
Heti meniik dsszeallitisa) H] | |
Alkalmi meniik dsszeallitisa 10 i i
Rendezvényeklel kapesolatos teendék 1 17 |
Nemzethin ételismeret : 17 :
Biifek dsszeallitisa és talalisa 1 1é 1
Kallnldeis 6sszedllitisa) I 12 I

Anyaggzazdilkodas, adminisztricid, elszamoltatas 72 7 z L2 7 32 40 2 L2
Aruitvétel 8 1 I
Argardilkodasi szoftverek hasrmalata 36 : :
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése 4 1 1
Az anvasfelhasrnalas kiszamitasa ! & !
Veételezés, rendelési mennyiség megallapitasa) 8 | |
Ralktarozis 16 | |
_—in'képzé s : 8 :
Bironvlatolds 1 § |
Elszamoltatis : 6 :
Keészletzazdalkodas 1 & |
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Technikum Turizmus-vendéglitis agazat Szakics
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes

11.évf. 12.evf 13. evf
E;::::;]: Eves draszim Heti drazzim E;':;::;ﬁs Eves éraszim Heti drazzim E;:::::i;" Eves 6raszim Heti drazzim
Al Szabad | dusli | Rozismeret: Al Szabad | Szabad
N | PTTives |Szabad| H7°F [7FR0% belss| ™| 3lbét | DTTéres|Szabad| 0T, |7ER0R dulis | PITives|Szabad| Alap | 7F%0° dualis
Tantirgyak 36 het brasim | arabél oraszza ora ke = Sulma: | srasim | arahél oraszza ora ke 31 hat braszim | arabal | é , ora ke
orano m terhére, gxa gvak |  36het orahe m terhére, gxa Oranot | OrasEAm | 4o hére Eva
Uzleti menedzsment 1 | 279 279 o 6.5
Uzleti menedzsment I ! ! 775
Gardalkodas a bevételellel | | 52
A zardilkoddssal sszeflizzd bizonvlatkezelési ismeretek] ! | 34
Anvyag-készlet- és eszkozzazdalkodas 1 1 106
Létszam- és bérgazdalkodds | | 34
Vezetés a gvakorlatban : : 19
Villalkozis inditisa) 1 1 34
Uzleti menedzsment IIL | | 2015 6,5
Marketing és protokoll | | 124 124 4 3
Marketing és protokoll I | |
Marketing H H 80
Viselkedés és iizleti protokoll 1 1 44
Marketing és protokoll I ! ! 3
Specialis szakmai kompetencidk 1 | 279 279 5 2
Konyhavezetési ismeretek | | 191
Elelmezésvezetdi ismeretek] H H 33
Szabad szakmai orakeret 36 1 100 1
Szabadon tervezhetd orakeret (kozismeret) 36 : 72 : 186
Osszesen: 1224 34,0 12601 401 40 | 1420 34,0 ! 40 | 1054 34 18.5
Nvari gvakorlat 175 200

Eger, 2024. 0325
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: . 10 11. 12. 13.
Evfolyamok 9. éviolyam évfolyam | évfolyam | évfolyam |  évfolyam
Tanitasi hetek szama 36 36 36 31/36 31
F.ozizmereti Gzszes éves Oraszam 072 200 720 623 310
Kozismereti oraszam 4 24 19 18 4
Kiozismereti éves Oraszam 364 364 634 363 124
Szabad kzismereti oraszam 3 1 1 2 6
Szabad kiznismereti éves Oraszam 108 36 36 62 185
Apgarati alapoktatis 7 g 0 0 0
Szakiranyil oktatis 0 ] 14 14 24
Szakmai éves oraszam 252 324 04 304 T4
PTT szerinti éves oraszam 252 324 468 404 744
Szabad szakmai éves oraszam 0 0 36 100 ]
Ebbél felhasznalt éves draszim 0 o 36 100" 0
Még feloszthatd éves draszam 0 0 0 0 0
Eves 655z oraszam 1224 1224 1224 1129 1034
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Osszesitett szakmai 6raszamok tantargyanként

11. évfolyam 12. évfolyam 13. évfolyam
) . Y —— AT Y —— AT — — -
Szakacs szaktechnikus n c?lftr;?tzzyl kéil;?sﬂ; Osszes n ;ftr:g;yl ké?)tsz}IlZI Osszes | intézményi dualis dsszes
| T T Y 6raszam | T T Y 6raszam oktatas képzOhely | Graszam
Elokészités és heti 6raszam 2 0 0 2 0 1 0 1 0 0 0
élelmiszerfeldolgozés éves Oraszam 72 0 0 72 0 36 0 36 0 0 0
Konyhai berend. és gépek heti 6raszam 0 2 2 0 0 1 1 0 0 0
ismerete, kezelése, programozasa | éves 6raszam 0 72 72 0 0 36 36 0 0 0
Etelkészités-technoldgiai | heti 6raszam 2 2 7 3 1 3 7 0 0 0
ismeretek éves Oraszam 108 72 72 252 108 36 108 252 0 0 0
Et lek talals heti 6raszam 1 0 0 1 3 0 0 3 0 0 0
clek talalasa éves Oraszam 36 0 0 36 108 0 0 108 0 0 0
Anyaggazdalkodas, heti 6raszam 2 0 0 2 2 0 0 2 0 0 0
adminisztracio, elszamoltatas | éves 6raszam | 72 0 0 72 72 0 0 72 0 0 0
(zleti menedzsment heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 2,5 6,5 9
éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 77,5 201,5 279
heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 1 3 4
Marketing, protokoll
9. P éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 31 93 124
Speciélis szakmai heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 9 9
kompetenciak éves Graszam 0 0 0 0 0 0 0 0 279 279
P
Munkavallaléi id n nvelv heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
unkavatialor idegen nye éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 62 0 62
.. . . heti 6raszam 8 2 4 14 8 2 4 14 55 18,5 24
OSSZES ORASZAM —— -
éves oraszam 288 72 144 504 288 72 144 504 170,5 573,5 744
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El6készités és élelmiszer-feldolgozas

A tantargy tanitdsanak célja

11. evfolyam

A tantargy tanitasanak ceélja, hogy a tanulé képes legyen azonositani, csoportositani a
konyhéban hasznalatos alapanyagokat és eszkdzoket, és megtanulja helyesen alkalmazni

azokat.

Ossze tudja allitani az alapkészitményeket a megismert anyagok, eszkézok és technoldgiak

felhasznalasaval.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
L, 11. evfolyam 12. évfolyam
Elokészites es P — " N — ..
slelmiszerfeldol- intézményi | dudlis 0sszes intézményi | dudlis 0sszes
ele ; oktatas képzbéhely | 6raszdm | oktatas képzbéhely | 6raszam
gozas L] . L] 1
heti 6raszam | 2 0 0 2 1 0 0 1
éves Oraszam | 72 0 0 72 36 0 0 36
A szabad 6rakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Eldkészités 12 6ra 12 0 0
,Alal?r?uveletek, flszerezés, 10 éra 10 0 0
izesités
Alaplevek,,rowdlevek, 10 6ra 10 0 0
Kivonatok és pecsenyelevek
Alapkészitmények 4 Ora 4 0 0
Suritési eljarasok 10 6ra 10 0 0
Bundéazasi eljarasok 10 ora 10 0 0
Martasok 10 ora 10 0 0
ToIFeIekaruk, (kplbaszok, 2 6ra 5 0 0
terrine-ek, pastétomok,
galantinok)
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Pekar,uk (,as cukraszati 2 6ra 5 0 0
alaptésztak

Savanyitas, tartositas 2 Ora 2 0 0
Az éves 6raszam 72 6ra 72 0 0

Elokészités és élelmiszerfeldolgozas 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Elokészités
12 6ra

Az élelmi anyagok Osszetétele.

Az ¢élelmiszerek csoportositasa: novényi €s allati eredetii
élelmiszerek.

Az ¢élelmi anyagok jellemzdi, tulajdonsagai: malomipari termékek,
zoldségfélék, gylimolcsok, tojas, tej és tejipari termékek, husok.
Az idényszeriiség fontossaga zoldségek és gylimolcsok esetében.
Az elokészités miveleti sorrendje (valogatas, szaraz és nedves
tisztitas, darabolas).

Az elokészitett alapanyagok felhasznalasa.

A darabolas, filézés, csontozas, a rostirany fogalma és technikéaja
végoallatok, szarnyasok, halak esetében.

Alapmiiveletek,
flszerezés, izesités
10 ora

Az ételkészités soran alkalmazott élelmi anyagok jellemzéi,
technologiai szerepiik: édesitdszerek, étkezési zsiradékok, izesitd
anyagok, fliszerek, tartositd-, lazito- és savanyitoszerek, alkaloid
tartalma élvezeti szerek.

FelUletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés

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

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

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

Osszeallitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gyaras, lerakas,
rétegezés.

Fiszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss
fiiszernovények hasznalata, s6zas

(sofajtak), édesités, savasitas, izesité keverékek (sofrito, mirepoix,
persillade).
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Alaplevek,
rovidlevek,
kivonatok és
pecsenyelevek
10 6ra

A vilagos és barna alaplevek fajtai. A beforralds, koncentrélas
fogalma () ismeretek: a hasonld technologiaval késziilé hig
levesekhez képest a vilagos és barna alaplevek esetében jelentésen
kevesebb so és fliszerek sziikségesek, mert a késobbi felhasznalas
miatt ezek az izek feler6sodnek, stb.).

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) készitésének
technoldgidja (Uj ismeret: a barna alaplevek esetén a fézést
megeldzden elvégez egy erdteljes piritast, ezzel megadja a késobbi
barna szint; tisztdban van vele, hogy ezeknél a leveknél hosszabb
f6z¢si 1d6 sziikséges stb.). A vilagos alaplevek - csirke, zéldség, hal -
(0j ismeretek: rovidebb f6z¢ési idével késziti ezeket stb.).

Alapkeészitmények
4 6ra

Hidegen és melegen kevert fliszervajak

M4j- és husfarce-ok

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

Egyszerli gyurt tészta (sokoldali felhasznalhatdsag, pl. levesbetét,
koret)

Duxelles (gombapép, izesitésre és burkolasra hasznaljak)
Muszlin (vilagos, tejszines hus- vagy halemulzio,
toltelékként, habgaluskaként hasznositanak).

amelyet

Siritési eljarasok
10 ora

Liszttel: rantasok, lisztszorés, habarés, beurremanie és széarazon
piritott liszttel
Keményitokkel
Rouxszal, agaragarral,
tulajdonsagaira)

Etelek sajat anyagaval
Tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)
Zsemlemorzsaval, kenyérrel

xantannal  (figyelve ezek  eltérd

Burgonyéval
Bundazasi . e e, g
L, Alapvetd bundazasi eljarasok: natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura,
eljarasok .
. bortészta
10 ora
A martasok készitésének technoldgidja, hasznalatuk, szereplk az
étkezés rendjében:
A — Francia alapmartasok és a beldliik képzett martasok
Martasok - - . RPN s
10 6ra — Emulziés martasok (és az ezek keészitésehez szlikséges specialis

technol6giak)
— Hideg martasok
— Egyéb meleg martasok

Toltelékaruk

A konyhai huskészitmények eldallitasanak technologiaja, felhasznalasi

(kolbaszok, lehetdségeik:

terrine-ek, — Kolbaszok, hurkak

pastétomok, — Galantinok, ballotine

galantinok) — Péstétomok

2 éra — Terrine-ek

Pékaruk és Az élesztd és a kovasz milkodése és hasznalata. Alaptésztak
cukraszati Osszedllitasa és készre siitése. A kelt, omlds, kevert és égetett tésztak
alaptésztak készitése, valamint a kiflik és egyszeriibb kenyerek készitése kovasz
2 6ra segitsegével.
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10.

Savanyitas,
tartositas
2 0ra

A savanyitas technologiaja, miiveletei. A savanyitott zoldségek és
gyumolcsok elkészités, rovid és hosszu eltarthatosaggal.

Elokészités és élelmiszerfeldolgozas I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

El6készités és élelmiszerfeldolgozas I1I.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Konyhai berendezéesek és gépek ismerete, kezelése, programozésa

A tantargy tanitdsanak célja

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanuldé megismerje, készségszinten, biztonsagosan tudja
hasznélni a konyhaban talalhatd eszkdzOket és gépeket. Sziikség szerint képes legyen
programozni, illetve kihasznalni e berendezések adta lehetdségeket.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Konyhai 11. évfolyam 12. évfolyam
berendezesek és | intézményi | duélis intézményi | duélis
gépek ismerete, oktatas képzbhely 55268 oktatas képzbhely 555768
kezelese, L] TI i I TR AN T} . | oraszam
programozasa
heti 6raszam | 0 0 2 2 0 0 1 1
éves Oraszam | 0O 0 72 72 0 0 36 36
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Kéziszerszamok 20 ora 0 0 20
Hiit6- és ,
. . 20 ora 0 0 20
fagyasztoberendezések
F6z6- és stitéberendezések 20 ora 0 0 20
Egyeb berendezések és 12 éra 0 0 12
gepek
!_(arbantar?a_s[ és 0 6ra 0 0 0
uzemeltetési ismeretek
Az eves Graszam 72 6ra 0 0 72

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor

Leiras
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa Il.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozésa Ill.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
A tanuld megismeri a kéziszerszdmok szakszerti hasznalatat,
tisztitasuk és karbantartasuk szabalyait, megtanul kést élezni.
1 Kéziszerszamok Képessé valik a huasdaralo, a kutter és mas egyszeriibb gépek
" | 20 6ra Uzembiztos szét- és osszeszerelésére, valamint megtanul
gondoskodni ezek szakszer(i tisztantartasarol és tarolasarol.
tarolasukrol.
Hiito- és A tanul6 megismeri a hiitd- és fagyasztoberendezések miikodési
2. | fagyasztéberendezések | elvét, megtanulja kezelni és sziikség esetén programozni a
20 6ra fagyasztd- és sokkoldokésziilékeket.
A tanuld megismeri a kiilonbozé elven mikodé hokozlé
berendezéseket, villany- és gaziizemii stitoket, és képes lesz
Fo6z6- és rendeltetésszerlien hasznalni, valamint tisztantartani ezeket.
3. | siitberendezések Megtanulja kezelni és adott esetben programozni e késziilékeket
20 ora (pl. stitékemencék, indukcios f6zdlapok, kombiparolok,

o

mikrohullama  siiték, f{6zOlstok, keramialapos tlizhelyek,
gaztlizhelyek, francia tlizhelyek).
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Egyeb berendezesek és
gépek
12 ora

A tanulé megismeri és megtanulja biztonsagosan hasznalni a
napjainkban mind gyakrabban alkalmazott digitalis konyhai
gépeket és berendezéseket.

Ajanlas:

— Pacojet: a tanulé megtanulja digitalisan programozni a gépet
annak fliggvényében, hogy sorbe-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy martasalapot kell készitenie.

— Termomixer: képes lesz beprogramozni komplex feladatot,
feladatsort: pl. gyurés, apritas, dagasztas, kelesztés, turmixolas és
hoékezelés.

— Szarité- és aszalOberendezés: megtanulja programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.

— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi
feladatott igényld berendezést is képes lesz bedllitani ¢és
hasznalni.

— Sous Vide Runner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigord
betartasa mellett képes lesz 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 tanulok megismerjék a konyhatechnologidkat, és
koradbban megszerzett alapanyag-ismereteikre tdmaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik élelmiszerb6l melyik technoldgiadval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti
értéket. Tudjanak komplex, tobb komponensii ételeket €s az ételekbdl mentisorokat készitent,
szem elOtt tartva a szezonalitdst, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technologiai
szabalyokat.

Tovabbi cél, hogy munkjuk soran a tanulok képesek legyenek figyelembe venni a
gazdasagossagi szempontokat, torekedjenck a fejlédésre, és tudjanak csapatban dolgozni

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
. L, 11. évfolyam 12. évfolyam
Etelkészités- — AT . -
technoléaiai intézményi | dudlis ) intézményi | dudlis )
ec 9 oktatés képzohely | 055zes | oktatés képzohely | 055zes
ismeretek Oraszam 6raszam
. 1. 1. . 1. 1.
heti 6raszam | 3 2 2 7 3 1 3 7
éves 6raszam | 108 | 72 72 252 108 | 36 108 252

A szabad oOrakeretbdl ebben a tantdrgyban 11. évfolyamon 1, mig 12. évfolyamon 3 orat
hasznaltunk fel.

11. évfolyam (7 6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely

Tematikai egység cime | Orakeret ) n o
Fozés 55 oOra 22 12 21
G6z06l1és 50 ora 22 12 16
Parolas 55 ora 22 12 21
Sutés |. 80 dra 34 34 12
Sateés I1. 12 ora 8 2 2
Kldnleges technoldgiak 0 ora 0 0 0
Cukraszat 0 dra 0 0 0
Eﬁﬁzilzl)is ételek (mentes, 0 6ra 0 0 0
Etelkészités arukosarbol 0 6ra 0 0 0
Az éves Oraszam 252 ora 108 72 72
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Etelkészités-technoldgiai ismeretek 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

Ssz. Témakor Leiras

A tanul¢ elsajatitja a f6zés formait €s képes lesz alkalmazni azokat.
Megtanulja elkésziteni a f6z¢ési technoldgiakhoz kapcsolodo ételeket
¢s/vagy ételkiegészitoket, tovabba figyelembe venni a felhasznalt
alapanyag és technoldgia kapcsolatat.

Ajanlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

Fozés — Gyongyozd forralds: huslevesek, erdlevesek

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

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fiiszerkivonatok

— Forrazés: paradicsomhamozas, csontok forrdzasa

— Blansirozés: zoldségek el6fozése

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

A tanuldé megismeri a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat, be
tudja azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfeleld
technoldgia. Megtanulja kezelni, programozni a go6zdléshez
szlikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési
Gozolés forma, ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaloéan alkalmas a
22 6ra konnyl rostszerkezetli élelmiszerek puhitasara. Nagyon 6l
hasznalhat6 kiméld taplalkozast igényld vendégek étkeztetésénél.
Ajanlas:

— Kozvetlen gézolés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett gézolés: felfujtak.

A tanuld elsajatitja a parolasi technikékat. Megérti az eldsiités, a rovid
és hosszl parololé fogalmat. Megtanulja kivalasztani, hogy az eltérd
parolasi forméak mely vagodallat, hal vagy szarnyas mely husrészének
elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Parolas Egyszeri (egyiitemti) parolas:

22 Ora — Halak (rovid Iében)

— Gyumolcsok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apré hasok, porkoltek.
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Sités .
34 6ra

A tanuld megismeri a nyilt és zart térben torténd hokozlések
gyakorlatdt és megtanulja alkalmazni azokat. Kivalasztja a
felhaszndland6 alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban illd
technologiat.

Nyilt 1égtérti siitések:

— Nydérson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése
parézs vagy faszén felett, speciélis esetben tészta pl. kirtoskalacs
sttése

— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) tortén6 siitése

— Serpeny6ben, kevés forro zsiradékban siités (szotirozas): natar
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok sutése

— Pirités: Kkisebb szeletre vagy aprobb darabokra végott husok,
z6ldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakécsfaklyaval

— Sugarz6 hdvel torténd siités (szalamder): erds pdrzsanyag-
képzodéssel jardo hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasitese valamire vagy konfitalas utani pdrzsanyagképzes

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogds kiilsé és szaftos, krémes
bels§ 4allag elérése  halakndl, zOldségeknél  (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal

(pl. fankok), ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy
bortésztaba martott husok, zoldségek, gyimdlcsok) esetén.

Sutés 1.
8 6ra

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

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

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

— Melegen fistolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

A tanulé megtanulja beéllitani a kombiparolon a paratartalmat és a
Iégkeverest, illetve annak intenzitdsat, valamint elsajatitja az éjszakai
sttési modot.

Etelkészités-technoldgiai ismeretek I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Fozés
12 6ra

A tanulo elsajatitja a f6zés formait és képes lesz alkalmazni azokat.
Megtanulja elkésziteni a f6zési technologidkhoz kapcsolodo ételeket
¢s/vagy ételkiegészitoket, tovabba figyelembe venni a felhasznalt
alapanyag és technoldgia kapcsolatat.

Ajanlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gyongyozo forralas: huslevesek, erdlevesek

— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek,
stritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forréazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zoldségek el6fozése

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

Go0zolés
12 6ra

A tanuldé megismeri a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat, be
tudja azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfeleld
technologia. Megtanulja kezelni, programozni a gdzdléshez
szlikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési
forma, ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a
konnyli  rostszerkezetli élelmiszerek puhitdsara. Nagyon jol
hasznalhat6 kimél6 taplalkozast igényld vendégek étkeztetésénél.
Ajanlas:

— Kozvetlen gézolés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett gézolés: felfujtak.

Parolas
12 6ra

A tanulo elsajatitja a parolasi technikakat. Megérti az elsiités, a rovid
és hosszl parololé fogalmat. Megtanulja kivalasztani, hogy az eltérd
parolasi formak mely vagdallat, hal vagy szarnyas mely husrészének
elkészitéséhez alkalmasak.

Ajanlas:

Egyszerl (egyliteml) parolas:

— Halak (révid lében)

— Gyumolcsok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apré hasok, porkoltek.
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Sités .
34 6ra

A tanuld megismeri a nyilt és zart térben torténd hokozlések
gyakorlatdt és megtanulja alkalmazni azokat. Kivalasztja a
felhaszndland6 alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban illd
technologiat.

Nyilt 1égtérii sutések:

— Nyaérson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése
parézs vagy faszén felett, speciélis esetben tészta pl. kirtoskalacs
sttése

— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) t6rténd siitése

— Serpeny6ben, kevés forro zsiradékban siités (szotirozas): natar
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok sutése

— Pirités: Kkisebb szeletre vagy aprobb darabokra végott husok,
z6ldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakécsfaklyaval

— Sugarz6 hdvel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-
képzodéssel jardo hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasltese valamire vagy konfitalas utani porzsanyagképzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogds kiilsé és szaftos, krémes
bels§ dallag  elérése  halakndl, zoldségeknél  (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal

(pl. fankok), ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy
bortésztaba martott husok, z6ldségek, gyimdlcsok) esetén.

Sutés 1.
2 6ra

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

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

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

— Melegen fistolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

A tanulé megtanulja beéllitani a kombiparolon a paratartalmat és a
Iégkeverest, illetve annak intenzitdsat, valamint elsajétitja az éjszakai
sttési modot.

Etelkészités-technoldgiai ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSzZ. Témakor Leiras
— Forralés: tésztak, levesbetétek, koretek
— Gyongyozo forralas: huslevesek, erélevesek
— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek,
o s suritett levesek
Fozés L .,
1. 3 — Posirozas: bevert tojas
21 ora

— Beforralas: fiiszerkivonatok

— Forréazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zoldségek el6f6zése

— Fozés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén
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Go6zolés — Kozvetlen gézolés: harcsafilé, zoldségek
16 ora — Kozvetett g6zolés: felfajtak
Egyszert (egylitemii) parolas:
— Halak (rovid Iében)
Loz — Gyumolcsok
Parolas ” o
, Osszetett parolasok:
21 ora .
— Husszeletek
— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apro huasok, porkdltek
Nyilt 1égtérti siitések:
— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése
pardzs vagy faszén felett, speciélis esetben tészta, pl. kirtdskalacs
siitése
— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd stitése
— SerpenyOben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natar
steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok stitése
s — Piritds: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hisok,
Sutés 1. 1 1s P i o ter .
. z0ldségek gyors, magas hémérsékleten torténd elkészitése kevés
12 dra Y . NPT
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval
— Sugarz6é hével torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-
képzddéssel jard hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasutése valamire vagy konfitalas utani pdrzsanyagképzés
— B0 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilsd és a szaftos, krémes
belsé allag elérése halaknal, zoldségeknél (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott
husok, zoldségek, gyimdolcsok) esetén
Zart légterti siitések (siitdben, kemencében, kombipéroloban ¢és
Josperben):
s — Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok
Sutes I1. -- i 4t . . .
2 6ra — Osszesutott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)

— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
— Melegen flstolés
— Serpenydben elkezdett siités befejezése
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Etelek talalasa

A tantargy tanitasanak célja
Az témakorok elsajatitasat koveten a tanulo ismeri a talalasi formakat, a talaléeszkozoket és a
talalas szabalyait. Erti a szezonalitds fogalmat, ismeri a szezonokhoz kothetd jellegzetes
élelmiszereket és technoldgiakat. Képes rendezvényi menlk Osszeéllitsara és a feladathoz

tartozd egyéb tevékenysegekre, kalkulacié 0Osszeallitdsara és atszamolasara.

Ismeri a

nemzetkdzi konyhakat, képes Otletet meriteni az ott hasznalt technoldgiakbol. Képes
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve dsszeéallitani egy biféasztal kinalatat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
E 21z intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
Etelek talalasa | oparss | képrhely | 0sszes | oktatas | képzdhely | 0sszes
Oraszam oraszam
l. 1. 1. l. 1. 1.
heti éraszam 1 0 0 1 3 0 0 3
éves Ooraszam | 36 0 0 36 108 0 0 108

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 11. évfolyamon nem, mig 12. évfolyamon 1 6rat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (1 6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Alap\:e‘fo talalasi formak, 10 éra 10 0 0
lehetdségek
Szezopalls alapanyagok 8 6ra 8 0 0
hasznalata
Heti menik 0sszeallitasa 8 ora 8 0 0
Alkalmi mentik 10 6ra 10 0 0
Osszeallitasa
Rendezvenyekkelﬂ 0 6ra 0 0 0
kapcsolatos teenddk
Nemzetkozi ételismeret 0 oOra 0 0 0
B,Ufe,k Osszedllitasa és 0 éra 0 0 0
talalasa
Kalkulacié dsszeallitasa 0 dra 0 0 0
Az éves draszam 36 dra 36 0 0
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Etelek talalasa I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
Talaloeszk6z0k, tanyérok, talak, kiegészitok és a talalasi szabalyok.
Husok szeletelése, darabolasa a rostiranyra merélegesen alkalmazott
vagasokkal.
Rendezett és aranyos talalas szabdlyai, figyelembe véve a fogés f6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket.
A télalas idorendjénck meghatarozasa a rendelésekben szerepl
tételek ismeretében.
A A s Téalalasi modok.
Alapveté talalasi P e s . A
formak A dIS%IteS szabalyai, a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagai,
L lehet(iséigek szerepuk.
. A tanyeért melegen tart6 berendezések miikodése, kezelésiik.

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

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

8 dra Az élelmiszertipusnak megfeleld elo- és elkészitési technologiak.

. . Osszeallitjak a heti mendit, figyelembe veszik és szakszertien kezelik

Heti menik cin S, . S .

; e a felmeriild ételallergiakat. Képesek dietetikus szemlélettel

3. | Osszeallitasa . . . it e e -

8 6ra gondolkg(i_r}l €sa menLEt _ennek megfelelden alakitjak ki. Kivalasztjak
és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

Alkalmi meniik B,élrmilyerl rendezvényrg_ Iﬁépesek. ’d.ssz.eérlll'tani a menUtr,' figyelgrmbe

4. | ssszeallitasa véve az Osszes felmeriild specialis igényt. Szem el6tt tartjak a

10 6ra

résztvevok €és a megrendelok kéréseit. Figyelnek a szezonalitasra,
ajanlatot tesznek kiilonboz0 varidciokra.

Etelek talalasa Il.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Etelek talalasa Ill.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanul6 képes legyen az alapanyagok szakszertli atvételére,
raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellenérzésére. Ki tudja szamitani az adott termék
anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési és rendelési
mennyiséget. Ki tudja tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teendoket képes legyen
beépiteni a mindennapi munkavégzésebe.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
i i 11. evfolyam 12. évfolyam
Anyaggazdalkodas, |————— — — —
dminisztracio intézményi | dualis ) intézményi | dudlis )
adminisztracio, oktatas képzéhely | 05526 | oktatas képzéhely | 05zes
elszamoltatas 6raszam 6raszam
l. 1. 1. l. 1. 1.
heti éraszdm | 2 0 0 2 2 0 0 2
éves Oraszam | 72 0 0 72 72 0 0 72

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 11. évfolyamon nem, mig 12. évfolyamon 1 6rat
hasznaltunk fel.

11. évfolyam (2 6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Aruétvétel 8 ora 8 0 0
Aruga,zdalkoda5| szoftverek 36 6ra 36 0 0
hasznalata
EIeInjrlsz,er- és arukeszlet 4 éra 4 0 0
ellendrzése
A_z a,nyfigfelhasznalas 0 6ra 0 0 0
Kiszamitasa
Vetelez_e§|, rend,eIeS|' , 8 6ra 8 0 0
mennyiség megéallapitasa
Raktarozas 16 o6ra 16 0 0
Arképzés 0 6ra 0 0 0
Bizonylatolas 0 ora 0 0 0
Elszdmoltatés 0 dra 0 0 0
Készletgazdalkodas 0 ora 0 0 0
Az éves Oraszam 72 Ora 72 0 0
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszdmoltatas 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
Mérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismeretek.
Az aruatvétel kiilonb6z6 modjai, a mindségi, mennyisegi, értékbeli
aruatvétel szempontjai, aruatvétel a gyakorlatban.
A kiilonbozé alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének
Aruatvétel megéllapl'téséra.vonatkozé szapé!yok, és az érz§k§zervi vizsgélat
1. . ismeretei. A mindségmegodrzési és a szavatossagi ido, valamint a
8 ora oz L , "y .
jotallas. Az aruatvétel soran tapasztalt, esetleges eltérések kezelése,
dokumentalasa.
A széllitis megfelelosége, valamint a nem megfeleld szallitas,
mindség, mennyiség, érték szikséges intézkedések (jegyz6konyv,
visszaru).
?Zzl]ﬂg?ezrde‘?(l kodasi A bc_eérkezett ér,uk fe_lvg_zgtése az arugazdalkodasi rendszerbe.
2. - A kiadott termékek jeldlése.
hasznélata .
. Az e-HACCP alkalmazasa.
36 Ora
Elelmiszer- és Megadott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagok, eszkdzok
3 arukeszlet kivalasztasa, €s ezek meglétének ellendrzése a konyhan.
" | ellenérzése Az adott nyersanyagmennyiségek kiilonb6z6é (pl. a rendezvényi
4 Ora csoportok) létszdmhoz igazitasa.
Vételezési, Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a
rendelési raktarbol vételezendé mennyiség kiszamitasa.
4. | mennyiség Tomegveszteség, illetve tomegndvekedés szamitasa.
megallapitasa Az utanpotlasi id6 figyelembevételével a rendelési mennyiség
8 ora megallapitasa.
A raktarozas fogalma, célja.
Az atvett aru tulajdonsagainak megfelelden torténd kezelése.
Raktarozas A szakgsitott ralftérozés.
5. , Szakositott raktarak.
16 dra

A tiszta ut elve.
A FIFO-elve.
A beérkezett aru netto és bruttdé tomegének kiszamitasa.
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

ssz. Témakor Leiras
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Elokészités és élelmiszer-feldolgozas feldolgozas

12. evfolyam

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Elokészités és intézményi | duélis osszes intézményi | duélis osszes
élelmiszerfeldolgozas | oktatas képzéhely | Oraszam | oktatas képzdhely | draszam
l. 1. 1. l. 1. 1.
heti 6raszam | 2 0 0 2 1 0 0 1
éves Oraszam | 72 0 0 72 36 0 0 36
A szabad o6rakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
12. évfolyam (1 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.

Elokészités 0 6ra 0 0 0
,Alal?ryuveletek, flszerezés, 0 éra 0 0 0
izesités
Alaplevek,,rowdlevek, 0 6ra 0 0 0
kivonatok és pecsenyelevek
Alapkészitmények 0 ora 0 0 0
Stritési eljarasok 0 oOra 0 0 0
Bundazasi eljarasok 0 ora 0 0 0
Martasok 11 6ra 11 0 0
ToI'_[eIekaruk, (kplbaszok, 13 6ra 13 0 0
terrine-ek, pastétomok,
galantinok)
Pekarluk €s cukraszati 7 6ra 7 0 0
alaptésztak
Savanyités, tartdsitas 5 dra 5 0 0
Az éves Oraszam 36 ora 36 0 0
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Elokészités és élelmiszerfeldolgozas 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
A martasok készitésének technoldgiaja, hasznalatuk, szereplk az
étkezés rendjében:
_— — Francia alapmartasok ¢és a beldliik képzett martasok
Martasok DRI . e _
1. 11 6ra - Emul;|9§ martasok (és az ezek készitéséhez szilkséges specilis
technoldgiék)
— Hideg martasok
— Egyéb meleg méartasok
Toltelékaruk A kiilénféle konyhai huskészitmények eldéllitdsa és felhasznalasi
(kolbaszok, lehetéségeik:
5 terrine-ek, — Kolbészok, hurkak
" | pastétomok, — Galantinok, ballotine
galantinok) — Péstétomok
13 éra — Terrine-ek
Pékaruk és Az éleszté és a kovasz miikodése és hasznalata. Az alaptésztak
3 cukrészati Osszeallitasa és keszre sttése. A kelt, omlds, kevert és egetett tésztak
" | alaptésztak készitése, valamint a kiflik és egyszeriibb kenyerek készitése kovasz
7 6ra segitségével.
Sava}ny I,tas’ A savanyitas technologiaja, miveletei. A savanyitott z6ldségek és
4. | tartositas NP e D . e
5 6ra gyumolcsok elkészités, rovid és hosszu eltarthatdsaggal.

Elokészités és élelmiszerfeldolgozas 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Elokészités és élelmiszerfeldolgozés I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

Ssz. Témakor Leiras
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Konyhai berendezések és gepek ismerete, kezelése, programozasa

ORASZAMOK ALAKULASA
Konyhai 11. évfolyam 12. évfolyam
berendezések és | intézményi [ dualis intézményi | dualis
gépek ismerete, | Oktatas képzbhely | sooraq oktatas képzéhely | seoraq
kezelése, | I i Oraszam | I i draszam
programozasa
heti 6raszam | 0 0 2 2 0 0 1 1
éves 6raszam | O 0 72 72 0 0 36 36
Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
12. évfolyam (1 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Kéziszerszamok 0 ora 0 0 0
Hut6- és .
. . 0 dra 0 0 0
fagyasztoberendezések
F6z6- és stitéberendezések 0 6ra 0 0 0
Egyeb berendezések és 5 6ra 0 0 5
gépek
Karbantartasi es 31 6ra 0 0 31
Uzemeltetési ismeretek
Az éves Graszam 36 6ra 0 0 36

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa Il.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
A tanulé megismeri és megtanulja biztonsagosan hasznalni a
napjainkban mind gyakrabban alkalmazott digitalis konyhai gépeket
és berendezéseket.
Ajanlas:
— Pacojet: a tanulé megtanulja digitalisan programozni a gépet annak
fliggvenyében, hogy sorbe-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot
) vagy martasalapot kell készitenie.
Egyeb ) . — Termomixer: képes lesz beprogramozni komplex feladatot,
1 | berendezések és feladatsort: pl. gyurés, apritas, dagasztas, kelesztés, turmixolas és
gepek hékezelés.
Sora — Szarito- és aszalOberendezés: megtanulja programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.
— VarioCooking Center: a legtsszetettebb programozasi feladatott
igényld berendezést is képes lesz beallitani és hasznalni.
— Sous Vide Runner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru
betartasa mellett képes lesz programozni és hasznalni a sous vide
berendezést.
A hasznalatban 1évé gépek ¢és Dberendezések Dbeiizemelési,
karbantartasi és programozasi folyamatainak ismerete.
Gozparolo esetében példaul megtanulja az alabbiakat:
— Uzembe helyezés elbtti ellendrzés a berendezés és hasznéldja
biztonsaga érdekében, a tliz és balesetvédelmi szempontok
figyelembevetelével
Karbantartasi és — Napi tisztitds és apolas, gépi program és kézi tisztito-, illetve
’ Uzemeltetési apoloszerek, eszkdzok segitségével
" | ismeretek — A készilék funkciondlis elemei
31 6ra — GOzgenerator vizkémentesitése

— Gozfuvoka vizkdmentesitése

— GOzgenerator lritése

— SelfCookingControl izemmad

— Elémelegités funkcid

— Cool down program

— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel
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Etelkészités-technoldgiai ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
. .., 11. évfolyam 12. evfolyam
Etelkészités- v — — — —
technoléaiai intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
ec g oktatés képzohely | 0sszes | oktatds képzohely | 0sszes
ismeretek Graszam 6raszam
I 1. . 1. 1. .
heti 6raszam | 3 2 2 7 3 1 3 7
éves Oraszdm | 108 | 72 72 252 108 | 36 108 252

A szabad Oorakeretb6l ebben a tantdrgyban 11. évfolyamon 1 o6rat hasznaltunk fel (12.
évfolyamon csupan 3 6réval egészitettiik ki az éves draszamot).

12. évfolyam (7 6ra)

] Intézményi oktatas Dualis képzéhely

Tematikai egység cime | Orakeret ) n -
Fézés 0 6ra 0 0 0
GO6zolés 0 6ra 0 0 0
Pérolas 0 6ra 0 0 0
Sutés |. 0 6ra 0 0 0
Sutés I1. 50 6ra 16 10 24
Kilonleges technologidk 25 oOra 10 4 11
Cukrészat 58 oOra 14 8 36
lfiprizil?sl)is ételek (mentes, 33 6ra 16 6 11
Etelkészités arukosarbol 86 Ora 36 24 26
Az éves Oraszam 252 dra 108 36 108
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Etelkészités-technoldgiai ismeretek 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras

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

— Egészben vagy nagyobb darabban keszitett husok

— Osszesutott zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
Sutés 11. — Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

16 ora — Melegen flstolés

— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése

A tanulé megtanulja beéllitani a kombiparolon a paratartalmat és a
Iégkeverest, illetve annak intenzitdsat, valamint elsajatitja az éjszakai
sttési modot.

Konfitalas: hisok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban,
lassu, alacsony hdmérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
z6ldségek kozul pedig huvelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Kuldnleges Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossdgot igényld
2. | technologidk hokozlés. Az  alapanyagot vagy  alapanyagokat eldszor
10 6ra vakuumfolidzzak, utdna pontosan megtartott homérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

Marinalés: savas kdrnyezetben torténd fehérjeatalakitas. Halaknal és
kdnnyebb rostozat( hisoknal alkalmazzak.

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

A kuldnféle éttermi cukraszati technolégiak kombinalasa, és komplex
tanyérdesszertek alkotasa:
— Tésztakészitési technologiak (gyurt és kevert omlos, élesztés,
leveles, forrdzott, felvert, kevert, hizott, tirds és burgonyas tésztak;
fott-sult tesztaételek; éttermi tésztak)
. — Alapkrémek ¢s alapkrémekbdl izesitett krémek

Cukraszat . N e o (L e lents
3. ) — Valtozatos gylmolcskeszitmények (pirék, zselék, toltelékek)

14 ora . f o S

— Edes és sos toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)
— A fagylaltkeészites alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet,
granita)
— Edes felfujtak, pudingok
— Martésok, ontetek

A tanuld képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a
specialis igényekkel érkez6é vendégek szamara. Megismeri a kimélo
és a mentes taplalkozashoz szilkséges alapanyagokat és
technologiékat (glutén-, laktoz-, tejfehérje- és cukormentes ételek).

Specidalis ételek
4. | (mentes, kimélo)
6 ora
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A tanulé az eddig megszerzett tudasat felhasznalva a rendelkezéesére
allé alapanyagokbdl megalkot egy legalabb haromfogasos menisort,
amelyben  bemutatja  kreativitasat, alapanyag-ismeretét és
technoldgiai tudasat. Mindezt higiénikusan, precizen, 6nmagara és
kdrnyezetére is igényes formaban teszi. Széban is be tudja mutatni az
altala elkészitett mendt.

Etelkészités
5. | arukosarbol
24 6ra

Etelkészités-technoldgiai ismeretek I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

Ssz. Témakor Leiras

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

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

— Osszestitott z6ldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
Sates I1. — Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

10 dra — Melegen flstolés

— SerpenyOben elkezdett siités befejezése

A tanul6 megtanulja beéllitani a kombiparolon a paratartalmat és a
legkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitja az éjszakai
slitési modot.

A tanul6 megismeri és megtanulja hasznalni az alabbi technologiakat:
Konfitalas: hisok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban,
lassu, alacsony hdémérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
z6ldségek kozil pedig huvelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossdgot igényld
hokozlés. Az  alapanyagot vagy alapanyagokat eldszor
vakuumfolidzzak, utdna pontosan megtartott hdmérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

Marinalés: savas kdrnyezetben torténd fehérjeatalakitas. Halaknal és
kénnyebb rostozatd husoknal alkalmazzak.

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

Kulonleges
2. | technologiak
4 Ora
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A tanulé megismeri és megtanulja kombinalni a kulonféle éttermi
cukrasztechnologiakat.
Megismeri a tinyérdesszertek lehetséges Osszetevoit, és képesse valik
ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitja az
alabbiakat:
— Tésztakészitési technoldgidk (gyurt és kevert omlos, élesztos,
Cukraszat leveles, fgrrézo,tt, felvert,, kevert, hlzott, tards és burgonyés tésztak)
3. 8 6ra — Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek készitése

— Gyumolcskészitmények (purék, zselék, toltelékek) készitése
— Edes és sos toltelékek dsszeallitasa
— Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése
— A fagylaltkészites alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet,
granita)
— Edes felftjtak, pudingok készitése
— Martasok, Ontetek készitése

A tanuld képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a
specialis igényekkel érkezé vendégek szamara. Megismeri a kimélo
és a mentes taplalkozashoz szilkséges alapanyagokat és
technoldgiakat.

Specialis ételek
4. | (mentes, kimélo)
10 dra

A tanul6 az eddig megszerzett tudasat felhasznalva a rendelkezésére
allo alapanyagokbdl megalkot egy legalabb haromfogasos menusort,
amelyben  bemutatja  kreativitasat, alapanyag-ismeretét  és
technoldgiai tudasat. Mindezt higiénikusan, precizen, énmagara és
kornyezetére is igenyes formaban teszi. Szoban is be tudja mutatni az
altala elkészitett mendit.

Etelkészités
5. | arukosarbol
24 6ra

Etelkészités-technoldgiai ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSzZ. Témakor Leiras

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

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

— Osszesutott zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
Sates 1. — Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

24 Ora — Melegen fiist6lés

— SerpenyOben elkezdett siités befejezése

A tanul6 megtanulja beéllitani a kombiparolon a paratartalmat és a
legkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitja az
éjszakai sutési modot.
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Kulonleges
technoldgiak
11 ora

A tanul6 megismeri és megtanulja hasznalni az alabbi technologiékat:
Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban,
lass, alacsony hoémérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartositani lehet az elkészitett
élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal,
z6ldségek kozul pedig huvelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igényld
hokozlés. Az  alapanyagot vagy  alapanyagokat eldszor
vakuumfoliazzak, utdna pontosan megtartott homérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

Marindlas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas. Halaknal és
kdnnyebb rostozat( hisoknal alkalmazzak.

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

Cukraszat
36 6ra

A tanulé megismeri és megtanulja kombinalni a kilonféle éttermi
cukrasztechnologiakat.

Megismeri a tanyérdesszertek lehetséges 0sszetevoit, és képessé valik
ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitja az
alabbiakat:

— Tésztakészitesi technologiak (gyurt és kevert omlods, élesztés,
leveles, forrazott, felvert, kevert, hizott, tards és burgonyas tésztak)
— Alapkrémek ¢és alapkrémekbdl izesitett krémek készitése

— Gyumaolcskészitmények (purék, zselék, toltelékek) készitése

— Edes és sos toltelékek dsszeallitasa

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése

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

— Edes felfujtak, pudingok készitése

— Martésok, Ontetek készitése

Specialis ételek
(mentes, kimélo)
11 6ra

A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a
specialis igényekkel érkezd vendégek szamara. Megismeri a kiméld
és a mentes taplalkozashoz sziikséges alapanyagokat és
technologiakat.

Etelkészités
arukosarbol
26 6ra

A tanul6 az eddig megszerzett tudasat felhasznalva a rendelkezésére
allé alapanyagokbdl megalkot egy legalabb haromfogasos mendisort,
amelyben bemutatja kreativitasat, alapanyag-ismeretet és
technoldgiai tudasat. Mindezt higiénikusan, precizen, énmagara és
kdrnyezetére is igényes formaban teszi. Szoban is be tudja mutatni
az altala elkészitett menut.
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Etelek talalasa

A tantargy tanitasanak célja
Az témakorok elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri a talalasi forméakat, a tlaléeszkdzoket és a
talalas szabalyait. Erti a szezonalitds fogalmat, ismeri a szezonokhoz kothetd jellegzetes
élelmiszereket és technoldgiakat. Képes rendezvényi menlk Osszeéllitsara és a feladathoz

tartozd egyéb tevékenysegekre, kalkulacié 0Osszedllitdsara és atszamolasara.

Ismeri a

nemzetkdzi konyhakat, képes Otletet meriteni az ott hasznalt technoldgiakbol. Képes
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve dsszeéallitani egy biféasztal kinalatat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
E 21z intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
Etelek talalasa | oparss | képrhely | 0sszes | oktatas | képzdhely | 0sszes
Oraszam oraszam
l. 1. 1. l. 1. 1.
heti éraszam 1 0 0 1 3 0 0 3
éves Oraszam | 36 0 0 36 108 0 0 108

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 11. évfolyamon nem, mig 12. évfolyamon 1 6rat

hasznaltunk fel.

12. évfolyam (3 6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Alap\:e‘fé talalasi formak, 0 éra 0 0 0
lehetdségek
Szezopalls alapanyagok 0 6ra 0 0 0
hasznalata
Heti menuk 6sszeallitasa 8 ora 8 0 0
Alkalmi mentik 8 6ra 8 0 0
Osszeallitasa
Rendezvenyekkeln 24 6ra o4 0 0
kapcsolatos teenddk
Nemzetkdzi ételismeret 32 6ra 32 0 0
B,Ufe,k 0sszeallitasa és 16 6ra 16 0 0
talalasa
Kalkulacio dsszeallitasa 20 oOra 20 0 0
Az éves 6raszam 108 6ra 108 0 0
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Etelek talalasa I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszertien kezelik
Heti menuk a felmerilo ételallergidkat.
1. | Osszeéllitasa Képesek dietetikus szemlélettel gondolkodni és a menit ennek
8 6ra megfeleléen alakitjak ki.
Kivalasztjak és hasznéaljak a szezonélis alapanyagokat.
Alkalmi meniik B,élrmilyen“ rendezvényreﬂ Ifépes C:)?S;Gé}”lit&ﬂi a mendt, ”figyele'mbe
5. | bsszeallitasa véve az Osszes felmertiild sﬂpema’h? igényt. Szem eldtt ta}"tjla a
8 6ra r§§ztvevok és a m.e?gaende‘lrolf’ kéréseit. Figyel a szezonalitasra,
ajanlatot tesz kiilonbozod variacidkra.
Rendezvények lebonyolitdsdhoz kapcsolodo tervezési feladatok
(nyersanyagszikséglet, megrendelések, készletezés, technikai
lebonyolitas tervezete, munkaer6-beosztas stb.)
Rendezvényekkel | A catering konyhara es6 részének szervezési feladatai.
3 kapcsolatos Logisztikai feladatok, megoldasi lehet6ségek.
" | teendok Rendezvények eldkészitésével, lebonyolitasaval, elszdmoltatdsaval
24 6ra kapcsolatos dokumentacid.
Beosztottak iranyitasa, a feladatok koordinaldsa, kapcsolattartas a
kiilonboz6 tarsrészlegekkel, az elvarasok megfogalmazasa és a
legjobb tudas szerinti megfelelés azoknak.
A jelent6s nemzetk6zi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos
Nemzetkozi alapanyagai, kész fogasai és elkészitésik technolégiai.
4. | ételismeret A nemzetkdzi konyhdk hagyoméanyos és az igényeknek,
32 ora lehetdségeknek megfelelden atalakitott tételeinek és technologiai
megoldésaiknak ismerete.
Igény szerint megtervezi, létrehozza a biiféasztalos étkezést,
Bufék osszedllitdsa | figyelembe veszi és 6sszehangolja a konyha kapacitasat, a
5. | éstalalasa szezonalitast és a vendégkor Osszetételét, valamint a specialis
16 ora kéréseket. Felépiti a bufét, folyamatosan gondoskodik az
utanpotlasrol, az étkezes vegével visszaallitja az eredeti allapotot.
A rendelkezésre allé kalkulacidkat képes pontosan atvaltani az éppen
Kalkulacié szilkséges meniihdz, rendezvényhez, képes logikus valtoztatasokat
6. | 0sszeallitasa végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek igényei Ugy kivanjak
20 6ra meg. Uj étel esetén képes a tételeket rogziteni manualisan vagy

digitalisan.
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Etelek talalasa Il.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor

Leiras

Etelek talalasa Il1l.

DUALIS KEPZOHELY

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

Ssz. Témakor

Leiras

154




Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

ORASZAMOK ALAKULASA
i i 11. evfolyam 12. évfolyam
Anyaggazdalkodas, ———— — e s——— — ..
dminisztraci intezményi | dudlis ) intezményi | dudlis 0sszes
a m,m'SZ I’a,CIO, oktatas képzohely | 0SSZ€S oktatas képzbhely | Oraszam
elszamoltatas 6raszam
l. 1. . l. 1. 1.
heti 6raszam | 2 0 0 2 2 0 0 2
éves Oraszam | 72 0 0 72 72 0 0 72

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 11. évfolyamon nem, mig 12. évfolyamon 1 érat
hasznéltunk fel.

12. évfolyam (2 6ra)

] Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Aruétvétel 0 6ra 0 0 0
Aruga/zdalkoda5| szoftverek 12 6ra 12 0 0
hasznalata
EIeIrrJlsz,er- és arukészlet 4 éra 4 0 0
ellenérzése
A_z a/nyfigfelhasznalas 4 éra 4 0 0
Kiszdmitasa
Vetelez_egl, rendgle5|, , 2 6ra 5 0 0
mennyiség megéllapitasa
Raktarozas 4 Ora 4 0 0
Arképzés 18 6ra 18 0 0
Bizonylatolas 8 ora 8 0 0
Elszamoltatas 8 Ora 8 0 0
Készletgazdalkodas 12 ora 12 0 0
Az éves braszam 72 6ra 72 0 0
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszdmoltatas 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
Arugazdalkodasi A beérkezett aruk felvezetése az arugazdalkodasi rendszerbe.
szoftverek . (e
1. hasznalata A kiadott termekek jeldléese.
. Az e-HACCP alkalmazasa.
12 dra
Elelmiszer- és Megadott termék elkészitéséhez szlikséges alapanyagok, eszk6zok
5 arukeészlet Kivalasztasa, €s ezek meglétének ellendrzése a konyhan.
" | ellendrzése Az adott nyersanyagmennyiségek kiilonb6z6 (pl. a rendezvényi
4 Ora csoportok) létszamhoz igazitasa.
Az " Megadott receptura alapjan anyaghanyad-kalkulécié készitése.
anyagfelhasznalas . L , o
3. A Az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték fogalma.
kiszamitasa b LS R PN
4 6ra A kalkulacié papiron és digitalisan tortén6 elkészitése.
Vételezési, Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a
rendelési raktarbol vételezendé mennyiség kiszamitasa.
4. | mennyiség Tomegveszteséq, illetve tdomegndvekedés szamitésa.
megallapitasa Az utanpotlasi id6 figyelembevételével a rendelési mennyiség
2 6ra megallapitasa.
A raktarozas fogalma, célja.
Az atvett aru tulajdonsagainak megfelelden torténd kezelése.
Raktarozas A szakositott raktarozas.
5. 4 6ra Szakositott raktarak.
A tiszta Ut elve.
A FIFO-elve.
A beérkezett aru netto és bruttd tdmegének kiszamitasa.
Az arképzeés lényege, elve a vendéglatasban.
Brutto ar, netto ar.
Egy adott termék aranak megallapitasa a felhasznalt anyagok
beszerzési aranak alapjan.
A beszerzési és eladasi ér.
A Az afa sz0 jelentese, tulajdonségai, a vendéglatasban hasznalt afa-
Arkepzés - . oo
6. 18 6ra kulcsok mertéke, hasznalatuk szabélyai.

Arrés szamitasa haszonkulcs segitségével.

A termék netto, bruttd eladasi aranak megallapitasa.
Az engedményes ar szamitasa.

A csoportar kialakitasa.

Felar szamitasa.

Az ar és a bevétel kapcsolata.
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Bizonylatolas
8 ora

A bizonylat fogalma, a bizonylati elv.

A bizonylatok keletkezésuk, kiallitasuk szerinti csoportositasa.
Készpénzfizetéses, Aatutalasos szamla, nyugta, széllitolevelél
kitoltésének ismerete.

A rontott bizonylat kezelésének elve.

A vendéglatasban hasznalt vasarlok koényvének celja, tartalma,
elemei, kezelése.

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

Szoftver segitségével késziil6 bizonylatok ismerete, tartalma,
készitésik.

Elszamoltatas
8 6ra

A raktdr és a termelési munkaterilet leltdreredményének
kiszamitasa.
A fizetend6 hiany, tobblet, egyezd leltar fogalma, dsszefliggései.

Készletgazdalkodas
12 ora

A készletgazdalkodas fogalma és jelentésége a vendéglatasban.

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

Szamtani atlag és kronologikus atlag.

A forgési sebesség napokban és fordulatokban.

A készletgazdalkodasi eredmény értelmezése.

Anyaggazdalkodés, adminisztracio, elszamoltatés I1.

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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13. evfolyam

Szakacs szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanuldsi terllet tartalmi 6sszefoglaloja

A képzés sordn a vendéglatdipari képzéshez tartozd szakiranyokban tanuldk (vendégtéri,
szakacs €s cukrasz szaktechnikusok) az emelt szintli ismereteken beliil elsajatitjak az alapvetd
szakmai ismereteket, tudast, készségeket, kepességeket.

A sikeres vizsgat kdvetden rendelkezni fognak azokkal a szakmai kompetenciakkal, amelyek
alkalmassa teszik Oket arra, hogy egyéni ¢letitjuk, céljaik megvaldsitasa érdekében
megfeleléen tudjak értelmezni, kezelni a szakmai, gazdasagi és tarsadalmi kdrnyezet kihivasait,
és azokhoz rugalmasan tudjanak alkalmazkodni. A tantargyi tartalmak (ismeretek) atadasa
soran kiemelt szempont, hogy a tanulok az alapvetd szakmai ismereteiket ne csak hagyomanyos
pedagdgiai modszerek alkalmazéasaval, hanem az IKT-technoldgiak felhasznalasaval, azok
cé¢loknak megfeleld felhasznalasaval szerezzEék meg.

Az emelt szintli ismeretekhez tartozd tantargyak témakorei olyan ismereteket tartalmaznak,
amelyek birtoké&ban a sikeres vizsgat tett tanulok:

— tanulmanyaikat a szakiranyu egyetemeken folytathatjak;

— a szakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrasz, vendégtéri szakember),

— egyéni vallalkozast 1étesithetnek, tarsas vallalkozasok szakmai vezetdi lehetnek,

— a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetden az iizletimenedzsment-, marketing- és
protokollismereteket igényld hazai és nemzetkdzi vallalkozasokban vezetdként dolgozhatnak.
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Uzleti menedzsment

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak kiemelt célja, hogy a tanuldk elsajatitsak a vendéglatas f6- és

mellékfolyamataival 6sszefliggé vezetési, szervezési, ellenérzési ismereteket.

Megismerjék a bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a létszdm- és
bérgazdalkodas, valamint az eszkdzgazdalkodas alapjait. Munkaviszony létesitésével es
megsziintetésével kapcsolatos ismeretekre tegyenek szert. Tisztaban legyenek a vendéglatasban
leggyakrabban el6fordul6 vallalkozasi formakkal, azok inditasanak jogszabalyi eldirdsaival.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, A munka vilaga, IKT a vendéglatasban, A vendéglatas alapjai, Termelési és
értékesitési alapismeretek, Pénziigyi és vallalkozdi ismeretek, Szakmai idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
Uzleti 13. évfolyam
menedzsment intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzOhely | draszdm
heti 6raszam 2,5 6,5 9
éves Graszam 77,5 201,5 279

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

13. évfolyam (9 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely

Gazdalkodas a bevételekkel 52 6ra 15 37

A_ gazdélkodés§a_l _iisszeﬁigg('i 34 6ra 10 o4
bizonylatkezelési ismeretek

Anyag-, készlet- és eszk6zgazdalkodas 106 éra 26 80
Létszam- és bérgazdalkodas 34 6ra 10 24
Vezetés a gyakorlatban 19 6ra 6 13
Vallalkozas inditasa 34 ora 10,5 23,5

Az éves Oraszam 279 6ra 77,5 201,5
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INTEZMENYI OKTATAS

heti éraszam: 2,5 éra; éves 6raszam: 77,5 6ra

ssz. Témakor Leiras

A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai
Az ar és az éarak kialakitdsaval Osszefiiggd alapismeretek: netto,
brutto, afa, felszolgalasi dij

Gazdalkodas a Az arak kezelése a szamlazo munkaallomasban: arucikk felvétele,
1. | bevetelekkel arucikk  hozzarendelése  értékesit6helyhez,  armeghatarozas,
15 dra érvényességi hataridok beallitasa, engedmények beallitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
egyseégekre, idotavokra bontasa.

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas

A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gepi, kézi Kkiallitas,
sztorndzas

A nyugta alaki, tartalmi kdévetelményei, kézi, gépi nyugta, eljardsok
a pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztorndzas

Fizetési mddok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesiték, banki
atutalas; banki POSterminal hasznélata

A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkozei: szdmlaz6 munkaallomasok
kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése,
tételsztornd, szamlasztorno, elblegszamla, eléleg-felhasznalas,
hitelszdmla, engedményadas

A gazdalkodassal L ar
9 Ertékesitési szerzo6dés

» g?;éifuliflgezelési A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa
. y Fizetési hataridOk, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo,
ismeretek .
10 6ra kaucié
Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az ligyvitel felé (pénzdsszesitd
kiallitasa)

Szamladz6 munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai

Felszolgélasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhat6sagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi Féosztaly): szamla- és
nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az
elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas
szabalyanak alkalmazasa

Az artdjékoztatas eszkozei
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Anyag-, készlet- és
eszkdzgazdalkodas
26 Ora

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek,
mennyisegek, veszteségek)

Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése)

Kalkuldcidés szamitdgépes alkalmazds kezelése: alapanyagok
felvétele, tobbszintes mulkodés hasznalata, tapanyagértékre,
transzzsirokra és allergénekre vonatkozd informécidk bevitele,
alapkalkuléaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése
Beszerzés: beszallitok kivalasztidsa, Aarajanlatkérés, ajanlatok
Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszeri
szallitoi szerzodés

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok: ergonomia, munkavédelmi, tiizrendészeti elbirasok
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitogépes alkalmazds kezelése, bels6 mozgasbizonylatok
kiallitasa

A készletgazdalkodés alapfogalmai: minimum, maximum, biztonsagi
készlet

Készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazéas kezelése, készlet-
statisztikdk készitése

Anyagi feleldsség

Elszamolds a készletekkel: a standolas gyakorlata, a leltarozas
gyakorlata, a készletnyilvantartas, standolés, leltarozas szamitdégépes
alkalmazésainak elsajatitasa, kezelése

Az alap eszkdzcsoportok ismerete: (izemelési, targyi eszk9zok
Leltarozassal 6sszefliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

161




Létszam- és
bérgazdalkodas
10 6ra

Allashirdetések

Allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok,
szemelyes interju, bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresese, kivalasztas: modszerek, a cég
bemutatasa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megszintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai

Munkaszerzddés: kotelezd elemei, idébeli hatilya (hatarozott,
hatarozatlan), probaidd, felmondasi i1d0; kolcsonzott munkaerd,
allasmegosztas

A munkabeosztds szabalyozédsa: szabadid6, pihen6id6, osztott
munkaid6, munkaid6 hossza, beosztaskészités idébeli korlatai

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaidé-nyilvantartds: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
Kitoltése

A munkavéllalok jogi védelme: szakszervezet, Uizemi tanacs, Munka
Torvénykonyve, hatosagok

Munkakorok és szilkséges képzettségek

Munkakori leirasok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéeb
bér jellegli juttatasok)

Ad0Ozés (SZJA, jarulékok, borravald és TIP specidlis szabalyozasa)
A bérkoltségek tervezésének egyszerli folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontdsa egységekre, id6tavokra,
munkakorokre)

Szakhatosagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi
Fofelligyel0ség)

Vezetés a Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A
gyakorlatban tanuldk gyakorlati példakon keresztlil megismerik a vezetés aktualis
6 ora metodikajat, a korszerii gazdasagi gyakorlatra épiild vezetést.
Vallalkozés Villalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitdsa, miikddtetése

inditasa A véllalkozas inditdsanak folyamata (jogszolgalat és konyveldi
10.5 6ra szolgalat igénybevétele)

A vendéglato tizlet inditdsdnak jogszabalyi eldirdsai
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 6,5 éra; éves 6raszam: 201,5 6ra

SSZ. Témakor Leiras

A bevétel fogalma, egyszeri szamviteli alapjai
Az ar ¢és az arak kialakitasdval Osszefliggd alapismeretek: netto,
bruttd, afa, felszolgalasi dij

Gazdalkodas a Az arak kezelése a szdmlazdé munkaalloméasban: arucikk felvétele,

1. | bevételekkel arucikk  hozzarendelése  értékesitbhelyhez,  armeghatarozas,

37 6ra érvényességi hataridok beallitdsa, engedmények beallitasa
Az arrés fogalma, szintmutatok
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
egységekre, idétavokra bontasa
A bevétel bizonylatai, elszamoltatas
A szédmla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi, kézi Kkiallitas,
sztornozas
A nyugta alaki, tartalmi kdvetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok
a pénztargép lzemzavara, meghibasodasa esetén, sztorn6zas
Fizetési mddok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesiték, banki
atutalas; banki POS termindl hasznalata
A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkozei: szamlazé munkaallomésok
kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése,
tételsztornd, szamlasztorno, elblegszamla, eléleg-felhasznalas,

A gazdalkodassal hite}szém ’Ia', enge(jm,ényadés

. L Ertékesitési szerzodés

Osszefliggo ) . . . et Y

2. | bizonylatkezelési A squlqdal pa'nk”ett és a catering bevetglelnekrelszgmolyz}sa ’
) Fizetési hataridOk, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo,
iIsmeretek -
. kaucid
24 Ora

Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az ligyvitel felé (pénzdsszesitd
kiallitasa)

Szamlaz6 munkadllomas, kasszagépek és banki POS-terminédlok
elszamolasi bizonylatai

Felszolgélasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhat6sagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi Féosztaly): szamla- és
nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az
elviteles és helyben fogyasztott termékeknel alkalmazott afaszamitas
szabalyanak alkalmazasa

Az artdjékoztatas eszkozei
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Anyag-, készlet- és
eszkdzgazdalkodas
80 ora

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek,
mennyisegek, veszteségek)

Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése)

Kalkulacidés szamitdgépes alkalmazds kezelése: alapanyagok
felvétele, tobbszintes mulkodés hasznalata, tapanyagértékre,
transzzsirokra és allergénekre vonatkozd informéacidk bevitele,
alapkalkuléaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése
Beszerzés: beszallitok kivalasztidsa, Aarajanlatkérés, ajanlatok
Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszeri
szallitoi szerzodés

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok: ergonémia, munkavédelmi, tiizrendészeti eléirasok
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitogépes alkalmazds kezelése, bels6 mozgasbizonylatok
kiallitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum, maximum, biztonsagi
készlet

Készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazéas kezelése, készlet-
statisztikdk készitése

Anyagi feleldsség

Elszamolds a készletekkel: a standolas gyakorlata, a leltarozas
gyakorlata, a készletnyilvantartas, standolés, leltarozéas szamitogépes
alkalmazésainak elsajatitasa, kezelése

Az alap eszkdzcsoportok ismerete: (izemelési, targyi eszk9zok
Leltarozassal 6sszefliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar
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Létszam- és
bérgazdalkodas
24 6ra

Allashirdetések

Allaskeresés: onéletrajz, motivéacios levél, allaskeresé portalok,
szemelyes interju, bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresese, kivalasztas: modszerek, a cég
bemutatasa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megszintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai

Munkaszerzddés: kotelezd elemei, idébeli hatilya (hatarozott,
hatarozatlan), probaidd, felmondasi i1d0; kolcsonzott munkaerd,
allasmegosztas

A munkabeosztds szabalyozéasa: szabadidd, pihendidd, osztott
munkaid6, munkaid6 hossza, beosztaskészités idébeli korlatai

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaidé-nyilvantartds: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
Kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, tizemi tanacs, Munka
Torvénykonyve, hatosagok

Munkakorok és sziikséges képzettségek

Munkakori leirasok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéeb
bér jellegli juttatasok)

Ad06zés (SZJA, jarulékok, borravald és TIP specidlis szabalyozasa)
A bérkoltségek tervezésének egyszerli folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontdsa egységekre, id6tavokra,
munkakorokre)

Szakhatosagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi
Fofelligyel0ség)

Vezetés a Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A
gyakorlatban tanulok gyakorlati példakon keresztil megismerik a vezetés aktualis
13 6ra metodikdjat, a korszerli gazdasagi gyakorlatra €piilo vezetést.
Vallalkozas Vallalkozési formék (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése

inditasa A vallalkozas inditdsanak folyamata (jogszolgélat és konyveldi
935 6ra szolgélat igénybevétele)

A vendéglato iizlet inditasanak jogszabalyi eldirdsai
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Marketing es protokoll

A tantargy tanitasanak célja

A marketing témakor célja, hogy a tanuld megismerje a marketingtevékenység
fogalomrendszerét, és a gyakorlatban is alkalmazni tudja az eszkdzeit. Tisztaban legyen a
marketinginformacids rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy a piaci kdrnyezetrdl
megfeleld informaciokkal rendelkezzen. Képes legyen a vallalkozas céljainak
megfogalmazéasara, tudjon az {iizlet arculatanak megfeleld (digitalis) reklameszkozoket
késziteni, eladast 0sztonzd promociokat megvaldsitani.

A protokoll témakdr célja, hogy a tanulé megismerje a kommunikacio alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultira, illem alapszabalyait. Kelld
magabiztossaggal és udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a
vendégekkel és a potencialis tigyfelekkel. Ismerje az tizleti protokoll elbirasait. Képes legyen
arra, hogy ismereteit a mindennapi életben és a munkdja soran el6forduld szituaciokban
alkalmazza.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
A munka vilaga, Torténelem, Etika, Informatika

ORASZAMOK ALAKULASA
Marketing és | 15' el"fo'yam
intézményi ualis Osszes
proto koll oktatas képzbéhely | braszam
heti éraszam 1 3 4
éves Oraszam 31 93 124

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (4 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dudlis képzohely
Marketing 80 ora 23 57
Viselkedés es izleti protokoll 44 6ra 8 36
Az éves Oraszam 124 6ra 31 93
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INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras

Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai

Arpolitika: az arképzés korszerti gyakorlati ismeretei

Disztribucios politika (beszerzési, eértékesitési csatornak)

Az értékesitéssel Osszefliggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (markareklam, cégrekldm, termékreklam)
Reklamhordozdk (elektronikus meédia, nyomtatott sajtd, plakatok,
levelek, stb.)

Uzleten bellili és Uzleten kiviili reklameszkozok a vendéglatasban
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkold reklamok)

Online marketing: internet (WEB), kozdsségi média (Facebook,
Twitter, Instagram, blog, egyéb kdzdsségimédia-fellletek)

Online elégedettseg-visszajelz6 rendszerek

Kommunikéacié a kozosségi oldalakon: netikett

A virtualis valdsag hasznélata, a Kiterjesztett valdsag hasznélata
Személyes eladas

Felulértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)
Eladasosztonzés:  akciok,  promociok,  kuponok,  vasarldi
hiiségkartyak, utazasi lehetdségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei

Bels6 PR — szervezeti kultira

A piackutatas madszerei, konkurenciavizsgélat

Uzleti kommunikacio: arajanlatkérés, arajanlatadas, Uzleti levél,
egyszeril szerzOdeés

Marketing
23 6ra

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j0 modor, tiszteletadas,
hatarozottsag, pontossag stb.)

Szbbeli kommunikacio a vendéggel és partnerekkel

Kdszonés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb kdszonési
formak, elkdszonés

Tegezddés, magazodas

Kommunikécié telefonon

A bemutatas, bemutatkozas szabalyai

Oltozkodési szabalyok (dress-code)

Ultetési rendek, iiltetékartyak, diltetési tablok készitésének és
elhelyezésének szabalyai

A kiszolgalas protokolléaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai

A wvalléasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokasok
ismerete

Viselkedés és Uzleti
2. | protokoll
8 6ra
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DUALIS KEPZOHELY

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

ssz. Témakor Leiras

Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai

Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei

Disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak)

Az értékesitéssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (méarkareklam, cégreklam, termékreklam)
Reklamhordozdk (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok,
levelek, sth.)

Uzleten beliili és izleten kiviili reklameszkézok a vendéglatasban
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

Online marketing: internet (WEB), k6z0sségi média (Facebook,
Twitter, Instagram, blog, egyéb kdzdsségimédia-feliiletek)

Online elégedettseég-visszajelz6 rendszerek

Kommunikécid a kozosségi oldalakon: netikett

A virtualis val6sag hasznélata, a kiterjesztett valdsag hasznalata
Személyes eladas

Felllértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)
Eladasosztonzés:  akciok,  promociok,  kuponok,  vasarloi
hiiségkartyak, utazasi lehetdségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarldi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkdzei

Bels6é PR — szervezeti kultira

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgélat

Uzleti kommunikacio: arajanlatkérés, arajanlatadas, Uzleti levél,
egyszeri szerzOdeés

Marketing
57 6ra

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonéasok (jé modor, tiszteletadas,
hatarozottsag, pontossag stb.)

Szo6beli kommunikacio a vendéggel és partnerekkel

Kdszoneés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb kdszonési
formak, elkdszonés

Tegezddés, magazodas

Kommunikécid telefonon

A bemutatas, bemutatkozas szabalyai

Oltozkodési szabalyok (dress-code)

Ultetési rendek, iiltetdkartyak, iiltetési tablok készitésének és
elhelyezésének szabalyai

A Kiszolgéalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelesenek specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokdsok
ismerete

Viselkedés és Uzleti
2. | protokoll
36 6ra
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Speciélis szakmai kompetenciak

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanuld képes legyen megszervezni és irdnyitani egy
konyha életét. Lassa at a konyhai egységek egyiittmiikodésének viszonyait. Komplex és
elérelatd szemlélettel képes legyen kezelni, megeldzni, adott esetben megoldani a problémékat.
Torddjon kollégai szakmai fejlodésével. Tovabbi cél, hogy dietetikus segitségével specialis
étrendeket és meniiket tudjon Osszeallitani, és képes legyen gondoskodni ezek szakszerli

elkészitésérol.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Specialis 13. évfolyam
szakmai intézményi | duélis dsszes
kompetenciak oktatas képzShely | Graszam

heti éraszam 0 9 9
éves Graszam 0 279 279

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

13. évfolyam (9 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Konyhavezetési ismeretek 191 6ra 0 191
Elelmezésvezet6i ismeretek 88 dra 0 88
Az éves Oraszam 279 oOra 0 279

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

169




DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 9 6ra; éves 6éraszam: 79 6ra

SSZ. Témakor Leiras
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Elére fel tud késziilni a konyhaban eléfordulo krizishelyzetekre, meg
tudja oldani a problémakat, képes kezelni a konfliktushelyzeteket.
Konyhavezetési Beosztasokat és helyettesitéseket ir, fejlesztéseken és Ujitasokon
1. | ismeretek dolgozik, irodai munkat végez. Osszehangolja a konyhai egységek
191 6ra munk@jat, kapcsolatot tart a tobbi egység vezetbivel. Betartatja a
higiéniai, tizvédelmi és munkavédelmi szabalyokat, gondoskodik a
sziikséges eszk6zok meglétérdl és kezeli ezeknek a folyamatoknak a
dokumentaciojat.
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Ismeri a kozétkeztetési konyhakat, atldtja az ottani folyamatokat.
. . Képes Osszeallitani és elkésziteni a specidlis igényeknek megfeleld
Elelmezésvezetoi . X .. . i . . O
2 | ismeretek etrendek,et e,s,menuke_:‘f is (dletas,etkezes: purin, majknn,elo, ulkuﬂsz
88 6ra stb.). Taplalékallergias, intolerans fogyasztoknak szant menik

tervezésénél magabiztosan helyettesiti az alapanyagokat, jol ismeri a
megfeleld alternativékat.
Tud energiaértéket szamolni.
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Munkavéllaléi idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1€péseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikacios célokat egy allasinterja soran.
Megértsék a munkajukhoz kapcsolddo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, dnéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek megfeleléen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altaldnos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrol, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfelelé szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrél be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informéaciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat €rint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon kerul oktatasra, igy épit a tanulok kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegen nyelvtudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaldi szkincset is alkalmazva gyakorolja.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Munkavallaléi | 1;" el"fo'yam
; intézményi ualis Osszes
idegen nyelv oktatas képz6hely | Graszam
heti 6raszam 2 0 2
éves Graszam 62 0 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Az allaskereses lépései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 ora 5 0
,,.Small talk” - altalanos tarsalgas 6 ora 6 0
Allasinterju 5 dra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 Ora 40 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0

171




INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
lépései,
allashirdetések
6 0ra

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

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

Onéletrajz és
motivacios levél
5 6ra

A tanul6 megtanulja az énéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus széfordulatait. Képesseé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfelel6 helyességgel és igényességgel, onalldan
megfogalmazni 6néletrajzat.

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

»Small talk” —
altalanos tarsalgas
6 ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rdhangolni a
tényleges beszélgetesre, megtéri a kinos csendet, oldja a
feszultséget, segit a beszélgetés gordillékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasdban. Fontos, hogy a ,,small
talk” sordn érintett t¢émak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
1d6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajekozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-idd (szoérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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A témakor végére a tanulo képes egyszeriibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikéciot folytatni az
allasinterja soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajéatitja a kozvetlenil a szakmajara
vonatkozo0, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Allasinterju
5 o0ra
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Szakmai idegen
nyelv
40 Ora

l. Idegen nyelvi szakmai szokincs
1. Receptek idegen nyelven
. Meniisorok idegen nyelven

A szakmai vizsga koévetelményei

Projektfeladat
Szakacs szaktechnikus gyakorlati vizsga
A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Portfolio

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrél, munkahely
bemutatasa, étel-ital valaszték, sajat szakmai munkajanak,
példaképének bemutatasa, szakmai tovabbfejlddési lehetdségek.

2) Sajat hobbi, sport, maganélet bemutatasa, iskolan kivli
sikerek.

3) Onéletrajz.

4) Szakmai idegen nyelvtudas bemutatésa, 3-5 olyan recept
idegen nyelvii megjelenitése, amellyel a vizsgazo dolgozott a
munkahelyén, vagy az iskolai gyakorlaton.

5) Munkahelyi rendezvények kiemelt fogéasainak leirasa,
anyaghényad szamitasa, minimum 1 recept esetében.

6) Versenyek, kiallitdsok képei, tapasztalatai, minimum 1 szakmai
kiallitds bemutatasa

7) Egy nemzetkdzi konyha bemutatasa (amennyiben van
szemeélyes tapasztalata kulfoldi szakmai gyakorlatrol, az is
hozzékapcsolhato)

Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozdan: jovokép, sajat
tanulasi folyamat 6nértékelése és reflektalasa.

B) Meniisor elkészitése

A vizsga el6tt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd

altal Osszeéallitott nyersanyagkosarhoz (szezondlis és regionalis

alapanyagokat tartalmaz), a jeldltnek 6ssze kell allitania, kosaranként

négy db négyfogasos menisort, azaz, 6sszesen 16 db menisort. A

menusoroknak tartalmaznia kell az ételek recepturajat és technoldgiai

leirasat. A meniisort ugy kell 6sszedllitania, hogy az el6készitésre 30

perc, az elkészitésére maximum 225 perc all rendelkezésre a szakmai

vizsgan.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai eldirdsoknak megfeleld tiszta, teljes
munkaruhdzatban jelenjen meg. A receptirdnak megfeleld arut
vegyen fel a vizsgaszervezd altal kijeldlt személytdl, munkateriiletén
tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az 6sszeallitott meniisort a receptura
alapjan el kell készitenie 4 f6 részére, majd az ételeket talalnia kell.
A vizsgabizottsagnak - a tanult idegen nyelven is - bemutatja az
elkészitett mentsorat, ismerteti a felhasznalt alapanyagokat és
technologiékat.
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DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat SZAKACS SZAKTECHNIKUS szakmai
vizsga

A szakmai vizsga leirdsa, mérésenek, értékelésének szempontjai
Szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd
szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

Kdzponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szaktechnikus szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirasa:
A vizsgafeladatban az uzleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolodo ismereteket
méri.

* Jovedelmezdségi tabla elemzése
* Anyag-, eszk6zgazdalkodas

« Létszdm és bérgazdalkodas

» Elszamoltatas

* Bizonylatkezelés

« Arképzés

* Vezetés a gyakorlatban

* Marketing

« Viselkedés és zleti protokoll

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer A4ltal elére megadott
valaszlehetdségek koziil kell beirni vagy kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga 0sszedllitott javitasi-értékelési Utmutatoja alapjan
tortenik.

10.) ~ Jovedelmezdségi tabla feleletvalasztos feladat, szamkitoles feladat | 15 %
elemzése

11.)  Anyag-, eszkézgazdalkodas | feleletvalasztos feladat, szamkitoltd feladat | 5 %

12.)  Létszam és bérgazdalkodas feleletvalasztos feladat, szamkitolto feladat | 5 %

13.)  Elszamoltatas feleletvalasztos feladat, szamkitolto feladat | 10 %
feleletvalasztos feladat, tobbszoros

14.)  Bizonylatkezelés vélasztas, valasztasok 10 %
illesztése

15.)  Arképzés feleletvalasztos feladat, szamkitolto feladat | 10 %
feleletvalasztds feladat, tobbszoros

16.)  Vezetés a gyakorlatban valasztas, valasztasok 15%
illesztése
feleletvalasztds feladat, tobbszoros

17.)  Marketing vélasztas, valasztasok 15%
illesztése
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feleletvalasztds feladat, tobbszoros
18.)  Viselkedés és tizleti protokoll | valasztas, valasztasok 15%
illesztése

A vizsga szazalékos aranya a vizsgatevékenységen belll: 100%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
40%at elérte.

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szaktechnikus projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Portfolio

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kdovetkezd kotelezod
elemekbdl kell 0sszeallitani. A portfolid készitéséhez a felsorolt 8 témakorbdl 5 témakort kell
kotelezéen kivalasztani, gy hogy a 8. szamu onreflexio kotelezd eleme az elkészitendd
dokumentumoknak:

1)  Fényképek munkahelyi rendezvényekrél, munkahely bemutatasa, étel-ital valaszték,
sajat szakmai munkajanak, példaképének bemutatdsa, szakmai tovabbfejlodési
lehetdségek.

2)  Sajat hobbi, sport, magéanélet bemutatasa, iskolan kivili sikerek.

3)  Onéletrajz.

4)  Szakmai idegen nyelvtudas bemutatasa, 3-5 olyan recept idegen nyelvii megjelenitése,
amellyel a vizsgazé dolgozott a munkahelyén, vagy az iskolai gyakorlaton.

5)  Munkahelyi rendezvények kiemelt fogasainak leirasa, anyaghanyad szamitasa,
minimum 1 recept esetében.

6)  Versenyek, kiallitasok képei, tapasztalatai, minimum 1 szakmai kiallitds bemutatasa

7)  Egy nemzetkdzi konyha bemutatdsa (amennyiben van személyes tapasztalata kulfoldi
szakmai gyakorlatrol, az is hozzékapcsolhato)

8)  Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozoan: jovokép, sajat tanulasi folyamat
onértékelése és reflektalasa.

A kotelez6 5 témat egy dokumentumban kell megjeleniteni.

Formdja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetdk a
minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

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

B) Menusor elkészitése

A vizsga eldtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd 4altal Osszeallitott
nyersanyagkosarhoz (szezonalis és regiondlis alapanyagokat tartalmaz), a jeldltnek 6ssze kell
allitania, kosaranként négy db négyfogasos menisort, azaz, 6sszesen 16 db menisort. A
nyersanyagkosaraknak legalabb 6t, a tobbi kosartdl eltérd alapanyagot kell tartalmazniuk.
A menisoroknak tartalmaznia kell az ételek recepturdjat és technoldgiai leirasat. A menusort
ugy kell 6sszeallitania, hogy az el6készitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all
rendelkezésre a szakmai vizsgéan.
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A vizsgazo éltal dsszedllitott meniisorokat a projektvizsgat megel6z6 14. napig le kell adnia. A
vizsgabizottsagnak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniuk megfelelnek-e a szakmai
elvarasoknak. A menusorok elfogadéasardl vagy elutasitasardl a vizsgazot a vizsga megkezdését
megeldzden, legalabb 24 oraval kordbban értesiti.

A vizsgézé feladata:

A vizsgan a szakmai eldirasoknak megfeleld tiszta, teljes munkaruhdzatban jelenjen meg. A
receptiranak megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezO altal kijelolt személytol,
munkateriiletén tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az Osszedllitott meniisort a receptira alapjan
el kell készitenie 4 f6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgaszervezo részérdl a vizsgara ugy kell el6késziteni, hogy azok tovabbi
elokészitése 15 - 30 perc alatti idéintervallumban megoldhat6 legyen, a vizsgazé az eldokészitd
tevékenysegét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze.
A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven.
Szakmai beszélgetés szempontrendszere:

e szakmai szokincs
konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
munkafolyamatok ismertetese
idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 275perc
A)) vizsgarész: -
B.) vizsgarész: 275 perc
El6készitd tevékenység: 30 perc
Elkészités: 225 perc
Szakmai beszélgetés: 20 perc
A ket vizsgarész aranyai:
A.) Portfolio: 15%
B.) Menusor elkészitése: 85%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) Portfolio
Onreflexid, sajat gondolatokat tartalmaz 10%
Dokumentumok szerkesztettsége 10%
Szakmai tartalma hiteles 20%
A tanul6 fejlodése nyomon kovethetd 20%
Képekkel illusztralt 5%
Hivatkozasokat tartalmaz 5%
Tartalom és a tematika 6sszekapcsolodik 10%
Gytjtdmunka megjelenik 10%

Szakmadra valo elhivatottsdg nyomon kovethetd ~ 10%

B) Mendsor elkészitése

A vizsgézd ruhdzata, személyi higiénidja 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10%
Hokezelés megfeleldsége 10%
Etel talalasi megjelenése 5%
A meni komplexitasa 10%
A fogasok elemeinek aranyossaga 10%

178



Munkatertilet tisztasaga 10%

A vizsgazo kreativitasa 5%
Az ételek ize 10%
Szakmai beszélgetés idegen nyelven 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazo valamennyi vizsgarészbdl kiilon-kilon
legalabb 40%-os teljesitményt nyujtott. Sikertelen vizsgatevekenység esetén azt a vizsgarészt
kell megismételni, amelynél a vizsgazo teljesitménye nem érte el a 40%-ot.

A szakmai vizsga eredmenyébe az agazati alapoz6 vizsgat az aldbbi sulyarannyal kell

beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%
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A nyersanyagkosarakhoz

ételfocsoportonként

tartozo alapanyagok  és ételek

1.) Nyersanyagkosar

marhalapocka gomba jégsalata sertészsir
sertés szlizpecsenye | sargarépa poréhagyma zsemle
csirkemell filé petrezselyemgydker | eper réteslap
bacon szalonna karalabé spagetti cernametélt
flstolt szalonna zeller makaroni keményitd
sonka voréshagyma rizs méz
csirkemdj fokhagyma liszt csemege uborka
tejszin tv-paprika tojas alap fiszerek és
trappista sajt paradicsom porcukor izesitdk (kristalycukor,
margarin (Rama) kigyouborka paradicsom puré S0, ecet, citromlé, egész
tehéntdrd burgonya ketchup fekete bors, 6rolt fekete
tej citrom zselatin bors, 6rolt fehér bors,
tejfol petrezselyemzéld mustar 6rolt komény,
joghurt friss kapor olivaolaj fiiszerpaprika,
vaj savanyU képoszta étolaj (napraforgd) | borsikafii, majoranna,
parmezan sajt szilva zsemlemorzsa safrany, gyombér,
juhtaro alma kukoricadara szerecsendio, vanilias
cukor, oregano,
bazsalikom, kakukkfii)
Szarnyasmaj rizotto, Bevert tojas hadik modra,
Tormakrémes sonkatekercs francia saléta
Eléételek s ) .
talapzaton, Kaszin6tojas francia salata
talapzaton, Bevert tojas bakonyi modra
Z6ldség krémleves, Zellerkrémleves,
Levesek Burgonya krémleves, Alfoldi gulyas, Csirke-
raguleves
| eveshetétek Ré_ntott borsg, Sajt ghips, Piritott zsemlekocka,
Csipetke, Reszelt tészta
Jercemell-filé milan6i modra, Borsos tokany,
Husételek Parizsi szlizérmék, Rantott csirkemell-filé,
Cordon Blue csirkemell
Koretek Puliszka, Parolt rizs, Burgonyapureé, Rizibizi
Loz Paradicsomsalata, Tejfolos  uborkasalata,
Salatak . , . .
Képoszta salata, Fejes salata
Tdrégomboc  porcukorral — és  tejfollel,
Desszertek Vargabéles parolt gyimdlccsel, Szilvas

gombdc fahéjas porcukorral, Turés palacsinta,
TUrds rétes
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2.) Nyersanyagkosar

sertéslapocka savanyu kaposzta zsemlemorzsa paradicsom
pulykamell filé fejes kaposzta zsemle kigyouborka
pisztrang jégsalata paradicsom puré fejes salata
fustolt szalonna citrom sérgabarack iz alma
flistolt kolbasz mandula csemege uborka friss kapor
bacon szalonna méak vanilias pudingpor | alap fiiszerek és
flistolt pisztrang dié méz izesit6k (kristalycukor,
sérgarépa tej zselatin s0, citromlé, ecet, egész
petrezselyemgyokér | tejfol keményit6 fekete bors, 6rolt fekete
karalabé joghurt csokoladé bors, 6rolt fehér bors,
zeller margarin (Rama) élesztd orolt komény,
voréshagyma vaj olivaolaj fliszerpaprika,
fokhagyma feta sajt leveles tészta borsikafii, majoranna,
burgonya trappista sajt (mirelit) safrany, gyombér,
lilahagyma flistolt sajt rizs szerecsendio, vanilias
z6ldbab étolaj (napraforgd) | liszt cukor, oregano,
gomba kakaopor tv-paprika bazsalikom, kakukkfii)
Jércesalata, Orosz hussalata, Kocsonyazott
Eléételek bevert tojas spargaval, Fistolt halsalataval
toltott paradicsom, Sajtkoktél
Tavaszi z6ldséges, Zoldbableves,
Levesek Karfiolleves, Husleves, Csontleves
hisgombdccal
Levesbetétek Csipetke, Vajas galuska, Cérnametélt
Toltott paprika, Pisztrang roston, Bécskai
Husételek rizses huas, Csikostokany, Erdélyi rakott
kaposzta
Kéretek Eetrezselymes burgonya, Vajas-petrezselymes
urgonya, Galuska
- Paradicsomsalata, Uborka salata, Képoszta
Salatak .
salata
Gundel palacsinta, Meggyes rétes, Csokoladé
Desszertek poharkrem, Csokoladé fank csokoladé

martassal, Almas kelt palacsinta
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3.) Nyersanyagkosar

csontos sertéskaraj
csirkecomb
csirkemaj

flstolt kolbasz
bacon szalonna
sonka

alma
petrezselyemzold
friss kapor

gomba

sargarepa
petrezselyemgyokér

csigatészta

rizs alap fiszerek és

meggybefott izesitok (kristalycukor,
liszt porcukor, s, citromlé,
tojas ecet, egész fekete bors,
réteslap orolt fekete bors, 6rolt

fehér bors, Orolt

paradicsom karalabé zsemlemorzsa komény, fiiszerpaprika,

kigydéuborka zeller keményitd borsikafii, majoranna,

tv-paprika z6ldborsé olivaolaj safrany, gyombér,

fejes salata citrom étolaj (napraforgd) | szerecsendio, vanilias

voroshagyma sparga vaj cukor, oregano,

fokhagyma lilahagyma méz bazsalikom, kakukkfii,

burgonya padlizsan keményit6 szegfliszeg, egész és

keményit6 cukkini blzadara 6rolt fahéj)

bluzadara zsemle csokoladé
Sajtropogds sajtmartassal, Hortobagyi husos

palacsinta, Hussalataval toltott paradicsom,

Eloételek . _ L
Sonkaropogds remulade martassal, Rantott
cukkini tartarmartassal

L evesek H!deg meggyleves, Zoldségleves, Csontleves,
Hideg fahéjas almaleves

Levesbetétek Vajas galuska, Majgombdc, Daragaluska
Parizsi sertésborda, Sult csirkecomb, Réantott

Huasételek csirkecomb-filé, Natdr sertésborda,
Magyarovari sertésborda

Kéretek Burgonyapiré, Parolt rizs, Parolt gyumdlcs,
Rizibizi, Parolt zoldségek, Zoldséges rizs

Salatak Idell vegyes salata, Fejes salata, Paradicsom
salata

Desszertek Maglyarakas, Meggyes lepény, Alma mézes

bundaban, Almas palacsinta, Meggyes rétes
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4.) Nyersanyagkosar

marha héatszin zeller mascarpone sajt olivabogyd (zold)
egesz csirke z0ldborso rzs csemege uborka
fogas filé petrezselyem zold | liszt zselatin
flstolt szalonna friss kapor tojas alap fliszerek és izesitok
bacon szalonna fokhagyma vanilias pudingpor | (kristalycukor,
paradicsom fejes képoszta piros ételfesték porcukor, so, citromlé,
tv-paprika fejes salata rumaroma élesztd ecet, egesz fekete bors,
csemege uborka citrom aszalt szilva orolt fekete bors, 6rolt
jég salata ananasz aszalt sargabarack | fehér  bors, 6rolt
voros hagyma trappista sajt zsemlemorzsa komény, fliszerpaprika,
burgonya margarin (Rama) tarhonya borsikafli, majoranna,
citrom vaj zsemle séfrany, gyombér,
metélé hagyma tej méz szerecsendio, vanilias
sargarépa joghurt keményit6 cukor, oregano,
petrezselyem gyokér | tejfol olivaolaj bazsalikom, kakukkfii,
karalabé tejszin étolaj szegfiiszeg, egész ¢és
Orolt fahé))
Cézér saldta, Zoldségropogds sajtmartassal,
Eléételek Waldorf salata, Kocsonyazott sonkatekercs,
Gundel salata
L Zoldborsoleves, Erdleves Royal modra,
evesek . . .
Sertesragu-leves, Csirkeragu-leves, Orjaleves
| eveshetétek ngas galluska, Csipetke, Reszelt tészta,
Cérnametélt
. Hagymas rostélyos, Lecsos rostélyos, Csaky
Husételek : S NI
rostélyos, Harcsafilé rantva, Kijevi csirkemell
Kéretek SUI_t kockaburgony_a,_T_ar_honya, Vajas galuska,
Vajas burgonya, Rizibizi
Salatak Képosztasaléta, Idei vegyes salata, Paradicsom
salata
Piskotatekercs puncsmartassal, Csorogefank
Desszertek rumos barackizzel, izes palacsinta, Farsangi

fank baracklekvarral, Csehfank

Javasolt menusorok

Z06ldség krémleves rantott borséval
Széarnyasm@j rizotto

Jércemell-filé mildn6i modra
Tarégombdc porcukorral és tejfollel

Hideg meggyleves

Sajtropog06s sajtmartassal

11. | Périzsi sertésborda burgonyapirével
Idei vegyes salata

Maéglyarakéas

Zellerkrémleves sajt chipsszel
Bevert tojas hadik modra

2. | Borsos tokény puliszkaval

Paradicsom salata
Vargabéles parolt gylimdlccsel

Zoldségleves vajas galuskaval
Hortobagyi hdsos palacsinta

12. | Sult csirkecomb pérolt rizzsel és pérolt
gylimdlccsel

Meggyes lepény
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Tormakrémes sonkatekercs (francia salata
talapzaton)
Burgonya krémleves piritott

Hussalataval toltott paradicsom
Csontleves majgombdccal

3. | zsemlekockaval 13. | Rantott csirkecomb-filé rizibizivel
Périzsi sziizérmék parolt rizzsel Fejes salata
Tejfolos uborkasalata Alma mézes bundaban
Szilvas gombdc fahéjas porcukorral
Kaszin6tojas (francia salata talapzaton) Csontleves daragaluskaval
Alféldi gulyas csipetkével Sonkaropog6s remulade martassal
4. | Rantott csirkemell-filé burgonyapurével 14. | Natur sertésborda parolt zoldségekkel,
Képoszta salata rizzsel
Turos palacsinta Almas palacsinta
. o Hideg fahéjas almaleves
gzcgﬁ'trg?égli‘;iz :;sizggéizztaval Rantott gombafejek tartarmartassal
5. | Cordon Blue csirkemell rizibizivel 15, | Magyarovari sertesborda zoldseges
Fejes salata r|zzse_l ,
TUrés rétes Paradlcsom salata
Meggyes retes
Cézar salata
Jércesalata Zoldborsoleves vajas galuskaval
6 Tavaszi zoldséges csipetkével 16 Hagymas rostélyos stlt
© | Toltott paprika petrezselymes burgonyaval " | kockaburgonyaval
Gundel palacsinta Kéaposzta salata
Piskdtatekercs puncsmartassal
Orosz hussalata
Zoldbableves vajas galuskaval Erdleves Royal modra
7 Pisztrang roston petrezselymes 17 Z06ldségropogds sajtmartassal
" | burgonyéval " | Lecsos rostélyos tarhonyaval
Paradicsom salata Csorogefank rumos barackizzel
Meggyes rétes
Kocs_onyézott b_evert tojég spargaval Waldorf salata
Kgrflol!e\_/es vajas galuskaval Sertésragu-leves
8. Bacskai rizses hus 18. Cséky rostélyos vajas galuskaval
Uborka salata p :
Csokoladé poharkrém Izes palacsinta
Fistolt halsalataval toltott paradicsom Kocsonyazott sonkatekercs
Husleves cérna metélttel Csirkeragu-leves
9. | Csikdstokéany galuskaval 19. | Harcsafilé rantva vajas burgonyaval
Kéaposzta salata Idei vegyes salata
Csokoladé fank csokoladé martassal Farsangi fank baracklekvarral
Sajtkoktel Gundel salata
Csontleves husgombdccal O_r;alejves_ cernamet_el_tt_el_
10. 20. | Kijevi csirkemell rizibizivel

Erdélyi rakott k&poszta
Almaés kelt palacsinta

Paradicsom salata
Csehfank
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51013 23 07
TURISZTIKAI TECHNIKUS

A SZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezése: Turisztikai technikus

A szakma azonosito szama: 5 1013 23 07

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmék megnevezese: —
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Tantargyak és 6raszamok szakmai képzésben (11-13. évfolyam)

Technikum Turizmus-vendéslatas agazat Turisztikai
technikus 2020 kerettantervhez érvényes

186

20242025 11.évf, 12.&vf 13. évf
Gyakorlat | Evestlies | feoosacoim | Heti oraszam Evestelies | Fres draszam | Heti éraszim Evestelies | Fres éraszam | Heti éraszim
(q‘) orasIAm oraszIam orasIam
. | PTTives [suabat| Atap |59 1  Ihelss |dutis| " srme | PIT |supea| Alap |Sobod belss | duilis o | PTTées |subaa| Alap |S0d1 | dualis
Tantargyak 36 heét orasam | orabol brnsz:m te:]:“ : elm gvak | gvak ﬁ;ﬁlﬁi h::;m orabol c}rnsz.]:':m n,:;:“ : elm evak | gvak 3 hét orasmam | orabol c}r:lsz:m te:]:rJ elm gvak
Munkavallalo idegen nyelv 0% : 1 62 62 0 2 2 0
Az allaskereses lépesel, dllashirdetések] 1 1 11
Onéletrajz és motivaciés levél | H 20
.Small talk”™ — altalanos tarsalgas 1 1 11
Alldsinterji) H H 20
Szakiranyl oktatas 504 468 36 14 0 6 4 4 504 432 | 72 14 I| 0 4 6 4 744 682 62 24 0 10 14
1 1
Beszerzes és eriékesités 0% 72 72 2 I 2 0 0 72 36 | 36 2 | I 2 0 0 0 0 0 0 1 0 0
Utazasszervezeés 8 : : : :
Utazdsszervezés - kereslet és kindlat 12 | 1 | 1
Turisztikai rualap 22 | H | H
A kizelekdés szerepe az idegenforgalom- ban, menetrend és [ | 0 0 | | |
Globilis helyfoglalisi rendszerek 6 | 9] 9 1 | 1
Szilliskozvetitd oldalak 6 I o o i I
Fapados és hagyomanvos menetrend szerinfi 1égitarsasagok 6 i 9 9 i i i
Magyarorszig viligorokségi helyszinei 6 1 1 1 1
Uzleti kalkulicio és kiltséggazdalkodas 33%| 252 216] 36| 7 Lo 4] 3 288 | 252 | 36 I G 2 0 ol o o I 0
Arualapok az utazisszervezéshen 72l 4 | | | |
A gardilkcodas, fizleti irdnyitds tevékeny- ségei 36| 14 I 1 I 1
Pénzforgalmi dokumentumok 24| 18 | | | |
Az ifa a turizmus killonbdzo teriiletein) 2 | 1 | 1
Az utazisszervezés szimitdsai 36 | 108 | | |
Elszimolisok 24 | 18] M 1 | 1
Utokallulicid I 108 i i
Gazdasagi elemzések] H 18] 12 H H H
Specialis szolgaltatasok 0% N ) 2 2 oo 36 | 36 of 1 1 11 o] o 0 of of o 10 [ o
Bevezetés a pszichologiiba) 18 i 9 i i i
Erkolcs, tizleti efikett és kommunikicio| 18 H 9 H H H
Fogyasztdi magatartas 36 18 | | |




Technikum Turizmus-vendéglatas agazat Turisztikai
technikus 2020 kerettantervhez érvénves

2024/2025

Tantargyak

Gyakorlat
(%)

11.évf.

12.&vf

13. evf

Erves teljes
oraszam

Eves draszam

Heti draszam

Eres teljes
oraszim

Eves draszam

Heti draszam

Eves teljes
oraszam

Eves draszam

Heti oraszam

36 hét

PTT éves

oraszam

Seabad
arabol

Al:l]:l Saabad |

. g ora
oraszam

terhére |

elm

belsd
gvak

dualis
gvak

Korizmerst:
31 hét
Szalmma:
26 hét

PIT
eves
orasam

Srabad
orabol

Saabad |
ora |
terhére |

Alap

draszam

elm

belsd
gvak

dualis
gvak

31 hét

PTT éves

oraszam

Szabad
orabol

Alap

draszim

Szabad |
ora |
terhére |

elm

dualis
gvak

Reklim és vasiarlasisztinzes, iigyfélkapesolatok

100%

36

36

72

72 0

2 1

0

0

0

0

Marketingkommmunikicid

Reklam|

Személves eladas

[~ M i=_R -

FEladistsztinzés

16

PR - Public Relation

Modern marketingkommunikacids eszkd- zok]

Direlt marketing|

Edzdsség media

Adminisztracio és elszamolas

0%

72

72

Nyilvantartasok

12

Szerzodések]

I_}

Forgatokonyv|

18

Jegyzokinyv|

I_}

Idegenvezetol jelentes

Részvételi jegy|

Uzleti menedzsment a turizmusbhan

0%

310

279

31

10

Bevételgazdalkodas

Létszam- és bérgazdalkodas

Vezetés a gyakorlathan

Vallalkozas inditasa

Turizmusmarketing és protokoll

75%

124

A marketing alapjai

Marketing stratégia

Szerveret marketing|

Piackutatas

Brandmarketing|

Turizmus marketing

Etikett &3 protokoll

Protokollaris rendezvények és nemzetkdzi protokoll
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- 9. NYEK 9. 10. 11. . 13.
Evfolyamok i . . . 12. évfolvam | .

- éviolvam | évfolvam | évfolvam | évfolvam - éviolvam
Tanitisi hetek szama 30 36 36 36 31 K/ 36 8Z 31
Kozismeret fsszes éves Oraszam 1080 972 900 720 625 310
Kozismereti oraszam 24 24 19 18 4
Kozismereti éves oraszam 1080 864 864 684 563 124
Szabad kizismereti oraszam 0 3 1 1 2 6
Szabad kizismeretl éves 0raszam 0 108 36 36 62 186
Agazati alapoktatis 0 7 9 0 0 0
Szakiranyvi oktatas 0 0 0 14 14 24
Szakmai éves Oraszam 0 252 324 S04 S04 806
PTT szerinti éves Graszam 1080 0 0 0 1120 1054
Szabad szakmai éves Graszam ] 0 0 36 72 62
Ebhdl felhasznalt éves draszam ] 0 0 36 72 62
Meég feloszthatd éves draszdm 0 0 0 0 0 0
Eves ssz draszim 1080 1224 1224 1224 1129 1054
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Osszesitett szakmai 6raszamok tantargyanként

11. évfolyam 12. évfolyam 13. évfolyam
Turisztikai technikus mgekztr:tzzyl ké?;zjzllllzly Bsszes m':)ekztr;‘ltzzyl ké?)l;Z'l}IlZly Osszes | intézményi | dudlis | Gsszes
n . . Oraszam n . m Oraszam oktatas képzohely | Oraszam
Beszerzés és értékesites heti Oraszam 2 0 0 2 2 0 0 2 0 0 0
éves oraszam 12 0 0 12 72 0 0 12 0 0 0
Uzleti kalkulacio és heti 6raszam 0 4 3 7 0 6 2 8 0 0 0
k('jltséggazdél kodas éves Oraszam 0 144 108 252 0 216 72 288 0 0 0
A , , heti 6raszam 2 0 0 2 1 0 0 1 0 0 0
Specialis szolgaltatasok 1 c5cam T 72 0 0 72 36 0 0 36 0 0 0
Reklam és vasarlasosztonzés, | heti 6raszam 0 0 1 1 0 0 2 2 0 0 0
ugyfélkapcsolatok éves Oraszam 0 0 36 36 0 0 72 72 0 0 0
Adminisztracio és heti 6raszam 2 0 0 2 1 0 0 1 0 0 0
elszamoltatas éves 6raszam 72 0 0 72 36 0 0 36 0 0 0
Uzleti menedzsment a heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 5 5 10
turizmusban éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 155 155 310
Turizmusmarketing és heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 1 3 4
protokoll éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 31 93 124
Orszégismeret idegen heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 2 6 8
nyelven éves Graszam 0 0 0 0 0 0 0 0 62 186 248
Munkavallaloi idegen heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2
nyelv éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 62 0 62
e 2 < heti 6raszam 6 4 4 14 4 6 4 14 10 14 24
OSSZES ORASZAM éves 6raszam | 216 144 144 504 144 216 144 504 310 434 744
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11. evfolyam

Beszerzés és értékesités

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok elsajatitsak az utazasszervezes specialis ismere-
teit, tisztaban legyenek az utazasszervezeshez kapcsolddd fogalmakkal, és el tudjak helyezni
azt a turizmus rendszerében. Megismerjék az utazdsszervezésre vonatkozé jogszabalyokat, az
utazasi szerzodés elemeit, a turisztikai szolgaltatokkal kotendd szerzodések fajtait, tartalmat, és
képesek legyenek ezeket dnalldan létrehozni. El tudjék késziteni az utazashoz kapcsolddo
dokumentumokat (ajanlatkérés, megrendelés, visszaigazolas, forgatokonyv, utaslista,
programterv stb.). Tovabbi cél, hogy a kapcsolodd modulokban szerzett ismeretek alapjan
megtanuljak terméekké alakitani Magyarorszag turisztikai attrakcidit és egyéb kinalati elemeit,
s ezekbdl belfoldi, beutaztatasi turisztikai arualapot, a magyarok altal leglatogatottabb
desztinaciok attrakcidibdl pedig kiutaztatasi arualapot tudjanak létrehozni és értékesiteni.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Foldrajz, desztinacios ismeretek — Magyarorszag turisztikai attrakcidi

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Beszerzes és intézményi | dualis ] intézmeényi | dualis ]
értékesités oktatas képzOhely | OSSZES oktatas képzOhely | OSSZ€S
Oraszam Oraszam
l. 1. 1. l. 1. 1.
heti éraszam | 2 0 0 2 2 0 0 2
éves Graszam | 72 0 0 72 72 0 0 72

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

11. évfolyam (2 6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Utazasszervezés 8 ora 8 0 0
ptaz'as,szervezes — kereslet 12 6ra 12 0 0
és kinalat
Turisztikai arualap 22 Ora 22 0 0
A kozlekedés szerepe az
|degenforgallomban, 6 6ra 6 0 0
menetrend- és
utvonaltervezok
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Globélis helyfoglalasi 6 6ra 6 0 0
rendszerek

Szallaskozvetitd oldalak 6 Ora 6 0 0
Fapados és hagyomanyos

menetrend szerinti 6 ora 6 0 0
légitarsasagok

Magyarorszag 6 6ra 6 0 0
vilagorokségi helyszinei

Az éves Oraszam 72 6ra 72 0 0

Beszerzés és értékesités I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Utazasszervezés
8 6ra

Az utazésszervezés torténete

Az utazésszervezés fogalma, jogszabalyi hattere, személyi
feltételei, human erdforrasai

A vagyoni biztositék jelentdsége €s formai

Az utazasszervezes fajtai: beutaztatas, kiutaztatas, belfoldi
utazasszervezés; csoportos és egyéni utak

Az utazasszervezeés folyamata, feltételei

Csoportos €s egyéni utak jellemzo6i, tematikus utak
Bizomanyosi/ligynoki szerepek

Utazasszervezés —
kereslet és kinalat
12 6ra

A magyar piac alakulésa beutazd/kiutazé csoportositasban
Turisztikai fogadoképesseg: infra- és szuprastruktdra

A Kkereslet és kinalat elemzése Magyarorszagon

A kapcsolattartas protokollja a szolgaltat6 partnerekkel, study tour

Turisztikai arualap
22 Ora

Az érualap fajtai, jellemzdi, beszerzési lehetdségei (szallas, étkezés,
programok, kozlekedés, kapcsolodo egyéb szolgaltatasok
beszerzése)

Az utazasi csomag 6sszedllitdsanak szempontjai, a csomagban
szerepld szolgaltatasok faj- tai, kategoriai célcsoportok szerint
Utazasszervezes/utazaskozvetités

Utazasi szerzddés (utassal kotott)

Az utazasi ajanlat piacra vitelének lehetoségei

Egyéb tevékenységek az utazasi irodaban: biztositas, valutavaltas,
varoskartyak, vizum- tugyintézés (beutazasi engedélyek, ESTA,
ETA)
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A magyarorszagi kozlekedés f6bb jellemzoi
A kozlekedés A kozlekedéshalozat jellemz6i, a kozlekedési agak szerepe az
szerepe az idegenforgalomban, fontosabb hazai és hazankon atmend
4 idegenforgalomban, | nemzetkdzi kézlekedési vonalak, hataralloméasok
" | menetrend- és A kozlekedés agazatai: kdzuati, vasuti, 1égi és vizi kdzlekedés,
utvonaltervezok specialis lehetdségeik az idegenforgalomban
6 Ora Menetrend- és utvonaltervezék: Google Maps, Elvira, BKK
(menetrendek.hu), skyscanner.hu, momondo.com, bud.hu stb.
Globalis
5 helyfoglalasi Globalis helyfoglalési rendszerek és jelentoségiik: Galileo,
" | rendszerek Amadeus, Sabre, Bistro, Traffics
6 ora
A legjelentdsebb nemzetkdzi és hazai szallaskozvetito oldalak:
Szallaskozvetité Booking.com, szallas.hu, expedia.com és leanyvallalatai,
6. | oldalak GoGlobal, Rate Hawk és kapcsolodé szolgaltatasaik Bedbankok
6 ora megjelenése, rendszerhez val6 kapcsolhatdsaga, dinamikus
csomagolas
Fapados és
hagyomanyos A repiil6jegy-foglalas modja, menete
7. | menetrend szerinti | A repiiljegy értékesitéshez kapcsolodo szolgaltatasok foglalasanak
légitarsasagok lehetéségei (autobér- lés, biztositas, szallasfoglalas)
6 ora
Természeti vilagorokség: az Aggteleki-karszt és a Szlovak-karszt
barlangjai; Hortobagyi Nemzeti Park — Puszta
Kulturalis vilagorokség: Budapest Duna-parti latképe, a Budai
Magyarorszag Varnegyed, az Andrassy 1t és torténelmi kornyezete; Holloké Ofalu
3 vilagorokségi és taji kornyezete; az Ezeréves Pannonhalmi Bencés Foapatsag és
" | helyszinei kozvetlen természeti kdrnyezete; pécsi Okeresztény sirkamrak
6 ora Természeti/kulturalis vilagorokség: Ferté/Neusiedlersee kulturtd;;
tokaji torténelmi borvidék
Szellemi kulturalis 6rokség: mohacsi busojaras
Vildgemlékezet Lista: Matyas korvinai (Bibliotheca Corviniana)

Beszerzés és értékesités I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor Leiras

192




Beszerzés és értékesités I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Uzleti kalkulaci6 és koltséggazdalkodas

A tantargy tanitdsanak célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulék megismerjék az utazasszervezéshez kapcsolodo
gazdasagi szamitasokat, ezek matematikai alapjait, a jutalék, a netto és bruttd dsszeg fogalmat,
szamitasanak maodjat, az iizleti szamitasok jelent0ségét, a turizmus teriiletein alkalmazott afa
mértékét, a garanciak és kontingensek el6nyeit, hatranyait.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika — a négy alapmiivelet, szazalékszamitas

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Uzleti kalkulaci6 és | intézményi [ dualis ] intézményi | dualis ]
kol tségg azdalkodas oktatas képzOhely | OSSZ€S oktatas képzOhely | OSSZ€S
Oraszam Oraszam
I 1. . I 1. .
heti 6raszam | 0 4 3 7 0 6 2 8
éves 6raszam | 0 | 144 108 252 0 216 72 288

A szabad orakeretb6l 11. évfolyamon ebben a tantargyban 36 6rat hasznaltunk fel.

11. évfolyam (7 6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret

l. 1. 1.
Arualapok az. 76 6ra 0 40 36
utazdsszervezéshen
A gazdalkodas, zleti 50 6ra 0 30 20
irdnyitas tevékenységei
Pénzforgalmi ,
dokumentumok 42 ora 0 22 20
Az afa a turizmus .
kiilénbozd teriiletein 24 ora 0 16 8
Az, utazasszervezes 36 6ra 0 20 16
szamitasai
Elszamolasok 24 Ora 0 16 8
Utdkalkulacio 0 oOra 0 0 0
Gazdasagi elemzések 0 ora 0 0 0
Az éves Oraszam 252 6ra 0 144 108

194




Beszerzés és értékesités .

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Beszerzés és értékesités I1.

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 4 ora; éves 6raszam: 144 6ra

SSZ. Témakor Leiras
A Sajat és kozvetitett utak
Arualapok az . e 1 s e
, . Nem alaptevékenységli iizletdgak az utazasi irodaban
1. | utazasszervezésben L e
; A biztositasok fajtai
40 ora ez e
A valutavaltas szabalyai
A gazdalkodas,
’ Uzleti irdnyitas Vallalkozasi formak
" | tevékenységei Utazasi iroda alapitasa, miikodtetése, megsziintetése, felfliggesztése
30 ora
Pénzforgalmi
3. | dokumentumok Nyomtatvanyok ismerete, hasznalata, iktatasa, megorzése
22 Ora
Az &fa a turizmus
kiilonb6z6 Afa az utazasszervezésben — killénleges ad0zés, tevékenységek
teruletein TEAOR-szdmai
16 ora
A szamitasok szabdlyai, a szamitadsokban szerepld szolgéltatasok
Az utazasszervezés | A szolgaltatasok sorrendje, a kilonféle szolgaltatasok szamitasanak
5. | szdmitéasai modja
20 6ra Az el6kalkulacié fogalma, fontossaga, elkészitése — Kiutaztatas,
beutaztatas, belfoldi utazasszervezes
. . Elszamolés az idegenvezetdvel, szolgaltatasokat biztositd
Elszamolésok ) . s 1 zez
6. partnerekkel — kdzlekedés, szal- 1&s, vendeglatas, programok

16 6ra

Szamlak ellendrzése, kiegyenlitése, modszerek
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Beszerzés és értékesités I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
" Sajat és kozvetitett utak
Arualapok az , AP e
] , Nem alaptevékenységli iizletdgak az utazasi irodaban
1. | utazésszervezeésben o 2
36 6ra A biztositasok fajtai _
A valutavaltas szabalyai
A gazdalkodés,
5 Uzleti iranyitas Vaéllalkozasi formak
" | tevékenységei Utazasi iroda alapitasa, miikodtetése, megsziintetése, felfliggesztése
20 ora
Pénzforgalmi
3. | dokumentumok Nyomtatvanyok ismerete, hasznalata, iktatasa, megorzése
20 dra
Az afa a turizmus
Kiilonb6z6 Afa az utazasszervezésben — kilénleges ad6zas, tevékenységek
teruletein TEAOR-szamai
8 6ra
A szamitasok szabdlyai, a szdmitasokban szerepld szolgaltatdsok
Az utazasszervezés | A szolgaltatasok sorrendje, a kilonféle szolgaltatdsok szamitasanak
5. | szamitésai maodja
16 dra Az eldkalkulacio fogalma, fontossaga, elkészitése — Kiutaztatas,
beutaztatas, belfoldi utazasszervezes
. . Elszamolés az idegenvezetdvel, szolgaltatdsokat biztositd
Elszamolasok ) . 1 1 Zes
6. partnerekkel — kozlekedés, szal- las, vendéglatas, programok

8 6ra

Szamlak ellendrzése, kiegyenlitése, modszerek
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Specialis szolgaltatasok

A tantargy tanitdsanak célja

A tantargy oktatasanak f6 célja, hogy a tanul6 megismerje az emberi kapcsolatok
pszicholdgidjat, tisztdban legyen a fogyasztdi magatartastipusokkal, képes legyen kapcsolatot
teremteni, az igyfél szamara legmegfelelébb ajanlatot elkésziteni, mindezt az Uzleti etikett és a
tarsadalmi normak elvarasai szerint.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Specialis intézmenyi | dualis ] intézményi | dualis ]
Szolgéltatésok oktatas képzOhely | OSSZES oktatas képzOhely | OSSZ€S
Oraszam Oraszam
l. . 1. l. 1. 1.
heti 6raszam | 2 0 0 2 1 0 0 1
éves Oraszam | 72 0 0 72 36 0 0 36
A szabad orakeretb6l 11. évfolyamon ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Bevezetés a pszicholdgiaba 18 6ra 18 0 0
Erkolcs, zleti etikett és 18 6ra 18 0 0
kommunikéacid
Fogyasztoi magatartas 36 oOra 36 0 0
Az eves draszam 72 6ra 72 0 0
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Specialis szolgaltatésok 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

Ssz. Témakor Leiras

Bevezetés a
1. | pszicholdgiadba
18 6ra

A gondolkodas folyamata, intelligencia, kreativitas, érzelmek,
motivacio, dnismeret, stresszkezelés, a személyiségfejlodés 1épései

Erkolcsi szabalyok, normak
Viselkedéskultura az Uzleti életben
Uzleti kommunikacio tervezése, szobeli és irasbeli formai
R . . Az idégazdalkodas, mint kommunikacios jellemzo: idopont,
Erkolcs, Uzleti e e ,
- , 1dotartam, idObeosztas
etikett és R .. _y
2. o A beszédmad és a szereppartnerrel val6 viszony (magan és
kommunikécié o R b
nyilvanos): szokincs, stilus

18 ora Koszonéstdl a kapcsolattartasig (a formalis és az informalis
kommunikacié jellemz6i szoban és irsban)
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
Fogyasztotipusok
L Fogyaszt61 magatartast befolydsold tényezdk
Fogyasztoi . . AR e Lot P
. Magyarok altal latogatott europai és Europan kivili desztinaciok:
3. | magatartas diterr4 S1dkézi . .
36 ora Mediterraneum — a Féldkozi-tenger orszagai, Magyarorszag

szomszédos orszagai, Eszak-Afrika, Torokorszag, Egyesiilt Arab
Emirségek, Jordania, Eurdpa f6- s nagyvarosai

Specidlis szolgaltatasok I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras

Specidlis szolgaltatasok I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

ssz. Témakor Leiras
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Reklam és vasarlasosztonzés, Ugyfélkapcsolatok

A tantargy tanitdsanak célja

A tantargy oktatasanak célja megismertetni a tanuloval, hogy a kiilonboz6 turisztikai
termékeket hogyan, milyen modon tudja eljuttatni a fogyasztohoz, illetve a kozvetitd
partnerekhez.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommuniké&cié és vendégkapcsolatok

ORASZAMOK ALAKULASA
o 11. évfolyam 12. évfolyam
Reklam és vy s — — ey ——— —
4SArl4s6SztonzEs intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
vasarlasosz ’ oktatds | képzdhely | Usszes | oktatds | képzdhely | Osszes
ugyfelkapcsolatok | I m oraszdm [ " i 6raszam
heti 6raszam | 0 0 1 1 0 0 2 2
éves oraszam | 0 0 36 36 0 0 72 72

A szabad orakeretb6l 11. évfolyamon ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

11. évfolyam (1 6ra)

) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret

l. 1. 1.
Marketingkommunikacio 6 ora 0 0 6
Reklam 8 ora 0 0 8
Személyes eladas 6 ora 0 0 6
Elad&sdsztonzés 16 ora 0 0 16
PR — Public Relation 0 ora 0 0 0
Modern .
marketingkommunikacios 0 ora 0 0 0
eszk0zok
Direkt marketing 0 ora 0 0 0
Ko6z0sségi média 0 oOra 0 0 0
Az éves Oraszam 36 Ora 0 0 36
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Reklam és vésarlasosztonzés, Ugyfélkapcsolatok I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras

Reklam és vasarlasosztonzés, ugyfélkapcsolatok I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras

Reklam és vasarlasosztonzés, tgyfélkapcsolatok I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
1. g/lgrr;(etmgkommunlkamo A marketingkommunikéacio célja, eszkozei
Reklam A reklam fogalma, fajtai, tervezése

2. . A reklam gazdasagi és tarsadalmi hatasai
8 ora .
Reklamtorta

Szemelyes eladas A személyes eladas jellemzdi, formai, 1étjogosultsaga
6 ora A személyes eladas lehetdségei a turizmusban

Lo e Fogyasztokra és kereskeddkre iranyul6 eszk6zok
Eladastsztonzés Y .
4, . Az ertékesitésosztonzés tervezése
16 ora e 2 on .
Eladasosztonzés lehetdségei a turizmusban
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Adminisztracio és elszamolas

A tantargy tanitdsanak célja
A tantargy oktatdsanak célja, hogy a leendd turisztikai technikusok elsajatitsak azokat az
adminisztracios modszereket, amelyeket munkavégzésuk sorén, napi szinten hasznalniuk kell

majd.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, beszerzés és értékesités, uzleti kalkulacio és koltséggazdalkodas

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Adminisztracio és intézmeényi | dualis ] intézményi | dualis ]
elszamolas oktatas képzOhely | OSSZ€S oktatas képzOhely | OSSZ€S
Oraszam Oraszam
. 1. 1l. . 1. 1.
heti 6raszam | 2 0 0 2 1 0 0 1
éves Oraszam | 72 0 0 72 36 0 0 36
A szabad orakeretb6l 11. évfolyamon ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.

Nyilvantartasok 12 6ra 12 0 0
Szerzodések 12 6ra 12 0 0
Forgatokonyv 18 ora 18 0 0
Jegyzdkonyv 12 éra 12 0 0
Idegenvezetdi jelentés 9 6ra 9 0 0
Részvételi jegy 9 ora 9 0 0
Az éves Oraszam 72 Ora 72 0 0
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Adminisztréacio és elszamolas I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
1 Nyilvantartasok Nyilvantartasok kezelése (digitalis, papiralapu, szalloda, utazasi
" |12 6ra iroda stb. — szituacios gyakorlatok
Az utazési szerzddés fogalma, tartalmi elemei, jogok és
Szerzédések kotelezettségek
2. 12 6ra Utazaskozvetitdi szerzodések
Ertékesitési szerzodések: szolgaltatokkal, szallashelyekkel,
kozlekedési vallalkozoval, idegenvezetével
3 Forgatokonyv Forgatokonyv fogalma, fontossaga, készitése kiutazo, beutazd és
" | 18 6ra belfoldi programra vetitve
Vis major esetek kezelése
Jeovzékonvy A jegyzOkonyv készitésének tartalmi, formai kovetelményei
4 gy y A helyszini jegyz6konyv felvétele, tartalmi, formai kdvetelményei,
12 ora , AR .
a hazaérkezést koveto intézkedések
Szituacios gyakorlatok
Idegenvezetoi . ye s . . .
. ) Az idegenvezetdi jelentés fogalma, jelentdsége
5. | jelentés Lo
. Szitudcios feladatok
9 6ra
Részvételi jegyek, mint utazasi dokumentumok
6 Részveteli jegy Részvételi jegy készitése elméletben és gyakorlatban
" | 96ra Szituécios feladatok — Gti okmanyok kiadasa, utasok tajékoztatasa
elutazéaskor

Adminisztracio és elszamolas I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSzZ. Témakor Leiras
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Adminisztracio és elszamolas I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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12. evfolyam

Beszerzés és értékesités

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Beszerzés és intézményi | dualis ] intézményi | dualis ]
é rté kesités oktatas képzéhely 0sszes oktatas képZéhely 0Sszes
| I " Oraszam | I i Oraszam
heti 6raszam | 2 0 0 2 2 0 0 2
éves Oraszam | 72 0 0 72 72 0 0 72

A szabad orakeretb6l 12. évfolyamon ebben a tantargyban 36 6rat hasznaltunk fel.

12. évfolyam (2 éra)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Utazasszervezés 0 dra 0 0 0
ptaz,as:szervezes — kereslet 0 6ra 0 0 0
és kinalat
Turisztikai arualap 0 dra 0 0 0
A kozlekedés szerepe az
|degenf0rgallomban, 18 6ra 18 0 0
menetrend- és
utvonaltervezok
Globalis helyfoglalasi 18 6ra 18 0 0
rendszerek
Szallaskozvetité oldalak 18 6ra 18 0 0
Fapados és hagyomanyos
menetrend szerinti 18 6ra 18 0 0
légitarsasagok
Magyarorszag 0 6ra 0 0 0
vilagorokségi helyszinei
Az éves draszam 72 6ra 72 0 0
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Beszerzés és értékesités .

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
A magyarorszagi kozlekedés fobb jellemzoi
A kozlekedés A kozlekedéshalozat jellemzoi, a kozlekedési agak szerepe az
szerepe az idegenforgalomban, fontosabb hazai és hazankon atmend
1 idegenforgalomban, | nemzetkdzi kdzlekedesi vonalak, hatarallomasok
" | menetrend- és A kozlekedés agazatai: kdzuti, vasuti, l1égi és vizi kozlekedés,
utvonaltervezok specialis lehetdségeik az idegenforgalomban
18 ora Menetrend- és utvonaltervezék: Google Maps, Elvira, BKK
(menetrendek.hu), skyscanner.hu, momondo.com, bud.hu stb.
Globalis
9 helyfoglalasi Globalis helyfoglalési rendszerek és jelentoségiik: Galileo,
" | rendszerek Amadeus, Sabre, Bistro, Traffics
18 dra
A legjelentdsebb nemzetkdzi €s hazai szallaskozvetitd oldalak:
Szallaskozvetito Booking.com, szallas.hu, expedia.com és lednyvallalatai,
3. | oldalak GoGlobal, Rate Hawk és kapcsol6dé szolgéaltatasaik Bedbankok
18 dra megjelenése, rendszerhez vald kapcsolhatdsaga, dinamikus
csomagolas
Fapados és
hagyomanyos A repiiljegy-foglalas modja, menete
4. | menetrend szerinti | A repiiléjegy értékesitéshez kapcsolodo szolgaltatasok foglalasanak

légitarsasagok
18 dra

lehetéségei (autobér- lés, biztositas, szallasfoglalas)

Beszerzés és értékesités I1.

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Beszerzés és értékesités I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Uzleti kalkulaci6 és koltséggazdalkodas

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Uzleti kalkulaci6 és | intézményi [ dualis ] intézményi | dualis ]
kol tségg azdalkodas oktatas képzbéhely | OSSZES oktatas képzbhely | OSSZES
Oraszam Oraszam
l. 1. 1. l. 1. 1.
heti 6raszam | 0 4 3 7 0 6 2 8
éves 6raszam | O 144 108 252 0 216 72 288

A szabad orakeretb6l 12. évfolyamon ebben a tantargyban 36 6rat hasznaltunk fel.

12. évfolyam (8 6ra)

) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret

l. 1. 1.
Arua}lapok az. 0 6ra 0 0 0
utazasszervezéshen
A gaadalkodds, Ualeti [ g g, 0 0 0
irdnyitas tevékenységei
Pénzforgalmi )
dokumentumok 0ora 0 0 0
Az &fa a turizmus ,
kiilonboz teriiletein 0 ora 0 0 0
AZ, ut,agasgzervezes 108 6ra 0 82 26
szamitasai
Elszamolasok 36 6ra 0 26 10
Utdkalkulacié 108 6ra 0 82 26
Gazdasagi elemzések 36 oOra 0 26 10
Az éves draszam 288 6ra 0 216 108

Beszerzés és értékesités |I.
INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 0 6ra; éves 6raszam: 0 6ra
ssz. Témakor Leiras
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Beszerzés és értékesités I1.

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 4 ora; éves 6raszam: 144 6ra

ssz. Témakor Leiras

A szamitasok szabdlyai, a szamitasokban szerepld szolgaltatdsok
Az utazasszervezés | A szolgéltatasok sorrendje, a kiilonféle szolgaltatasok szamitasanak
1. | szamitésai modja

82 6ra Az el6kalkulacio fogalma, fontossaga, elkészitése — kiutaztatas,
beutaztatas, belfoldi utazasszervezés

. . Elszamolas az idegenvezetdvel, szolgéltatdsokat biztositd
Elszamolasok ) . 14 A
2. 3 partnerekkel — kozlekedés, szal- las, vendéglatas, programok
26 ora 1 e 1 o .
Szamlak ellendrzése, kiegyenlitése, modszerek

Az utokalkulacio fontossaga, elemei, elkészitése elméletben és
Utokalkulacié gyakorlatban, kiutaztatasra és beutaztatésra, belfoldi programra
3. vetitve

82 dra IR .
Arres kiszamitasa — afa
Jutalék, tgynoki jutalék szamitasa, elszdmolasa — afa

- Hatékonysagi mutatok készitése utdkalkulaciok segitségével
Gazdasagi 2 . . . L
] Gazdasagi elemzések utokalkulaciok segitségével
4. | elemzések < e ) Ao , -
26 6ra A kovetkez6 évi arualap 0sszeallitasanak megtervezése a sajat

eredmények és a kiilsé tényezdk fényében

Beszerzés és értékesités I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras

A szamitasok szabdlyai, a szamitadsokban szerepld szolgéltatasok
Az utazasszervezés | A szolgaltatasok sorrendje, a kilonféle szolgaltatasok szamitasanak
1. | szamitasai modja

26 Ora Az el6kalkulacié fogalma, fontossaga, elkészitése — Kiutaztatas,
beutaztatas, belfoldi utazasszervezes

. . Elszamolés az idegenvezetdvel, szolgaltatasokat biztositd
Elszamolasok ) . 14 1 zes
2. 3 partnerekkel — kdzlekedés, szal- 1&s, vendeglatas, programok
10 ora T yo s . roz .
Szamlak ellendrzése, kiegyenlitése, modszerek
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Utokalkulacio
26 Ora

Az utdkalkulacio fontosséaga, elemei, elkészitése elméletben és
gyakorlatban, kiutaztatasra és beutaztatasra, belfoldi programra
vetitve

Arrés kiszamitasa — afa

Jutalék, Ggynoki jutalék szamitésa, elszdmolasa — &fa

Gazdasagi
elemzések
10 6ra

Hatékonysagi mutatok készitése utokalkulaciok segitségével
Gazdasagi elemzések utdkalkulaciok segitségével

A kovetkezo évi arualap 0sszeallitasanak megtervezése a sajat
eredmények ¢€s a kiilsé tényezdk fényében
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Specialis szolgaltatasok

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Specialis intézményi | dualis ] intézményi | dualis ]
szol gé_ltaté_so k oktatas képzOhely | OSSZES oktatas képzOhely | OSSZ€S
| 1" i Oraszam | I i Oraszam
heti 6raszam 2 0 0 2 1 0 0 1
éves 6raszam | 72 0 0 72 36 0 0 36

A szabad orakeretb6l 12. évfolyamon ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

12. évfolyam (1 6ra)

] Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.

Bevezetés a pszicholdgiaba 9 dra 9 0 0
Erkdlcs, lzleti etikett és 9 6ra 9 0 0
kommunikacio

Fogyasztoi magatartas 18 6ra 18 0 0
Az éves Graszam 36 6ra 36 0 0

Specidlis szolgaltatasok I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSz. Témakor Leiras
Bev_ezete:% a A gondolkodés folyamata, intelligencia, kreativitas, érzelmek,
1. | pszicholdgiaba

9 6ra

motivacio, Onismeret, stresszkezelés, a személyiségfejlodés Iépései
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Erkolcs, tzleti
etikett és
kommunikécié
9 6ra

Erkolcsi szabalyok, normak

Viselkedéskultura az uzleti életben

Uzleti kommunikaci6 tervezése, szobeli és irasbeli formai
Az id6gazdalkodés, mint kommunikacids jellemzd: id6pont,
1dotartam, idObeosztas

A beszédmad és a szereppartnerrel val6 viszony (magan és
nyilvanos): székincs, stilus

Koszonéstol a kapcsolattartasig (a formalis és az informalis
kommunikacio jellemzd6i szoban €és irdshan)

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Fogyasztoi
3. | magatartas
18 dra

Fogyasztotipusok
Fogyaszt6i magatartast befolyasold tényezok

Magyarok altal latogatott europai és Europan kivili desztinaciok:

Mediterraneum — a Foldkozi-tenger orszégai, Magyarorszag

szomszédos orszéagai, Eszak-Afrika, Térokorszag, Egyesiilt Arab

Emirségek, Jordania, Eurdopa f6- és nagyvarosai

Specidlis szolgaltatasok I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor

Leiras

Specidlis szolgaltatasok I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSzZ. Témakor

Leiras
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Reklam és vasarlasosztonzés, Ugyfélkapcsolatok

ORASZAMOK ALAKULASA
L, 11. evfolyam 12. évfolyam
Reklam és e s — — e s——— —
$sarlasosztonzes intezményi | dualis ) intézményi | dudlis )
vasariasosztonzes, oktatds | képzshely | 0s5zes | oktatds | képzdhely | Osszes
Ugyfelkapcsolatok L] .| oresEm oy, I, | oraszam
heti 6raszam | 0 0 1 1 0 0 2 2
éves Oraszam | 0O 0 36 36 0 0 72 72
A szabad orakeretb6l 11. évfolyamon ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
12. évfolyam (2 ora)
) Intézményi oktatés Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Marketingkommunikéacié 0 ora 0 0 0
Reklam 0 6ra 0 0 0
Személyes eladas 12 6ra 0 0 12
Eladasosztonzés 0 6ra 0 0 0
PR — Public Relation 8 ora 0 0 8
Modern . 18 6ra 0 0 18
marketingkommunikéacios
eszk0zok
Direkt marketing 6 ora 0 0 6
Ko6z0sségi média 28 Ora 0 0 28
Az éves Oraszam 72 6ra 0 0 72

Reklam és vasarlasosztonzés, tgyfélkapcsolatok I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Reklam és vasarlasosztonzés, ugyfélkapcsolatok I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Reklam és vasarlasosztonzés, tgyfélkapcsolatok I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
1 Személyes eladéas A személyes eladas jellemz6i, formai, 1étjogosultsaga
" |12 6ra A személyes eladas lehetdségei a turizmusban
’ PR — Public Relation A PR fogalma, célcsoportjai
" | 80ra Belso és kiilsé PR Corporate Identity
ATL- (above the line) eszkdzok: nyomtatott sajtd, szabadtéri
Modern eszkozok, radio, televizio, mozi, internet
3 marketingkommunikacios | BTL- (below the line) eszkzok: direkt marketing,
" | eszkdzok vasarlasosztonzes, vasarlashelyi reklam, eseménymarketing,
18 dra rendezvények vasarok, kiallitasok, szponzoralas, személyes
eladas, public relations
Direkt marketing A direkt ma}rketlng sajatossagai, modszerei
4, 6 6ra Az adatbazis szerepe
GDPR — Adatvédelem
A kozossegi média szerepe a turizmus tertletén
5 Kozosségi média A PESO-modell

28 6ra

A kozosségi média lehetdségei: Facebook, Twitter,
Instagram, Snapchat, Youtube, Google+, Tripadvisor
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Adminisztracio és elszamolas

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Adminisztracio és intézményi | dudlis ] intézményi | dualis ]
elszadmolas oktatas képzbhely | OSSZES oktatas képzbhely | OSSZES
Oraszam Oraszam
l. 1. 1. l. 1. 1.
heti 6raszdm | 2 0 0 2 1 0 0 1
éves Oraszam | 72 0 0 72 36 0 0 36

A szabad orakeretb6l 12. évfolyamon ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

12. évfolyam (1 6ra)

] Intézményi oktatas Dualis képzéhely

Tematikai egység cime | Orakeret ) n -
Nyilvantartasok 12 6ra 12 0 0
Szerzédések 12 6ra 12 0 0
Forgatokonyv 12 6ra 12 0 0
JegyzO6konyv 0 dra 0 0 0
Idegenvezetdi jelentés 0 dra 0 0 0
Részvételi jegy 0 6ra 0 0 0
Az éves Oraszam 36 ora 36 0 0
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Adminisztréacio és elszamolas I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
1 Nyilvantartasok Nyilvantartasok kezelése (digitalis, papiralapd, szélloda, utazasi
" |12 6ra iroda stb. — szituacios gyakorlatok
Az utazési szerzddés fogalma, tartalmi elemei, jogok és
Szerzédések kotelezettségek
2. 12 6ra Utazaskozvetitdi szerzodések
Ertékesitési szerzodések: szolgaltatokkal, szallashelyekkel,
kozlekedési vallalkozoval, idegenvezetével
3 Forgatokonyv Forgatokonyv fogalma, fontossaga, készitése kiutazo, beutazd és
" | 12 6ra belfoldi programra vetitve

Adminisztréacio és elszamolas I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Adminisztracio és elszamolas 111.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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13. evfolyam

Turisztikai technikus — Turisztikai szervezés megnevezésii tanulasi teriilet a
Turisztikai szervezd szakmairany szamara

A tanulasi terilet tartalmi 6sszefoglaléja

A turisztikai szervezo6i képzés soran az emelt szintli szakmai ismereteken belil a tanuld
elsajatitja az tizleti menedzsmenthez, marketinghez és protokollhoz szlikséges tudasanyagot.
A specidlis szakmai kompetenciak tantargyon belul a globalis gondolkodasra kell hangsulyt
fektetni. Cél, hogy a tanulé a megszerzett ismereteket hasznalni tudja a gyakorlatban, képes
legyen a kiilonboz6 turisztikai termékeket, desztinaciokat a kiillonboz6 célesoportok szamara
utazasi csomagga alakitani.
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Uzleti menedzsment a turizmusban

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatasa soran a tanulé megismeri a bevétel-gazdalkodas teruleteit, folyamatait. A
létszam- és bérgazdalkodas témakdrben elsajatitja a munkavallalas lépéseit, valaszt kap a
bérezés fontos kérdéseire. Megismeri a turisztikai vallalkozasok fajtait, sajatossagait. A cél az,
hogy a tanulé az Gzleti menedzsment tantargyon beltil minden olyan sziikséges informéaciot és
tudast megszerezzen, amely segiti, megkonnyiti a munkavallalast, munkavégzést.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A turizmus rendszere és szervezete, Uzleti kalkulacid és koltséggazdalkodas, adminisztracio,

elszamolas

ORASZAMOK ALAKULASA
Uzleti 13. évfolyam
menedzsment intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzéhely | braszam
heti 6raszam 5 5 10
éves draszam 155 155 310

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 31 6rat hasznaltunk fel.

13. évfolyam (10 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Bevételgazdalkodas 88 dra 44 44
Létszam- és bérgazdalkodas 88 dra 44 44
Vezetés a gyakorlatban 41 6ra 21 20
Véllalkozas inditasa 93 ora 46 47
Az éves Oraszam 310 6ra 155 155
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INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 5 6ra; éves 6éraszam: 155 éra

SSZ. Témakor Leiras
A bevétel elemei, részei
A bevételtervezés egyszert folyamata
Bevételgazdalkodas A be\{eyel l?lzonylatal, elszamoltatasa
1. 44 6ra Fizetési modok
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei
Pénzugyi elszamolas
Szakhatosagi ellendrzés
Allashirdetés
Munkaviszony létesitése és megszintetése, a belépés-kilépés
folyamatai, dokumentumai
Létszam- és Munkaszerz6dés
2. | bérgazdalkodas Ko6lesonzott munkaerd
44 6ra Munkabeosztas
A munkavallalok védelme
A bérezés alapjai
A bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai
, Vezetés fogalma
5 Ve;le(f)erslstban Szervezeti felépités

' gi’ ora Miikodési sztenderdek kidolgozasa és ellendrzése
Csapatépités, tréningek, motivacid
Vallalkozasi formak

Vallalkozas Vallal,koz_as, 1nd1ta}sanak folyamata (jogszolgalat és konyveldi
6. | inditasa szolgélat igénybevétele)

' 46 6ra A turisztikai vallalkozasok fajtai, sajatossagai, mitkodése
Egy szélloda, egy utazasi iroda, egy turisztikai egyesulet vallalkozasi
koncepcidja

DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 5 ora; éves éraszam: 155 dra
SSZ. Témakor Leiras
A bevétel elemei, részei
A bevételtervezés egyszerli folyamata
. , .| A bevétel bizonylatai, elszamoltatasa
1 Beveételgazdalkodas Fizetési modok

44 6ra

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei
Pénzugyi elszamolas
Szakhatosagi ellendrzés
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Létszdm- és
bérgazdalkodas
44 6ra

Allashirdetés

Munkaviszony létesitése és megszintetése, a belépés-kilépés
folyamatai, dokumentumai

Munkaszerzodés

Ko6lcsonzott munkaero

Munkabeosztas

A munkavallalok védelme

A bérezés alapjai

A bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai

Vezetes fogalma

Vezetés a AN
gyakorlatban Szyt,ar\./'ez’et] felepites . L -
20 6ra MukodIeS} §ztenfie_rdek kldolgolza_s,a ¢s ellendrzése
Csapatépités, tréningek, motivacio
Vallalkozasi formak
Vallalkozés Véllallkoz_és, inditésénak folyamata (jogszolgalat ¢és konyveldi
inditasa szolgalat igenybevetele) - N
47 6ra A turisztikai vallalkozésok fajtai, sajatossagai, mitkodése

Egy szélloda, egy utazasi iroda, egy turisztikai egyesulet vallalkozasi
koncepcidja
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Turizmusmarketing és protokoll

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy oktatasanak célja, hogy a tanulok elsajatitsak a protokoll és az etikett szabalyait.
Kell6 magabiztossaggal és udvariasan tudjanak kapcsolatot teremteni s tartani, kommunikalni
a vendégekkel és a potencidlis ugyfelekkel szoban és irdsban. Biztonsaggal eligazodjanak a
kiilonbozo kulturak érintkezési formai kozott. A marketing oktatdsa sordn a f6 cél, hogy a
tanulok megismerjék a marketing feladatait, eszkdzeit, helyét és céljait, a piac mikodését. A
tananyag sulypontjat a vendéglatas és a turizmusmarketing jelenti.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommuniké&cié és vendégkapcsolatok, reklam és vasarlasosztonzés

ORASZAMOK ALAKULASA
Marketing és _ 1;' e;"fo'yam
intézményi udlis Osszes
protokoll oktatas képzOhely | draszdm
heti 6raszam 1 3 4
éves Graszam 31 93 124

A szabad orakeretb6l ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (4 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely

A marketing alapjai 7 6ra 2 5
Marketing stratégia 9 ora 3 6
Szervezeti marketing 7 oOra 2 5
Piackutatas 7 6ra 2 5
Brandmarketing 7 oOra 2 5
Turizmus marketing 31 6ra 7 24
Etikett és protokoll 41 ora 10 31
Protokollaris rendezvények és nemzetkozi 15 6ra 3 12
protokoll

Az éves Oraszam 124 ora 31 93
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INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
A marketing fogalma
Piacszegmentécid: a piac és ismérveinek meghatarozésa,
szegmentumok kialakitasa, elemzése, célcsoportkezelés,
A marketing pozicionalas
1. | alapjai Marketingmix: termékek és termékpolitika, arazas és arpolitika,
2 6ra értékesités és termékelhelyezés, hirdetés és reklampolitika, emberi
tényezd, kornyezeti és targyi elemek, folyamat,
szolgaltatasok mindsége
4C: fogyasztdi igény, koltség, kommunikacio, kényelem
Marketing alap- és részstratégia
. A marketingmenedzsment folyamata: helyzetelemzés, célok
Marketing foal ‘sa. stratéaiak
2. | stratégia megroga'mazasa, strateglak - ) i o
3 6ra meghatarpzasa, pro,gramklalak,ltas, -v,egr,eh,ajtas és -ellendrzés
A marketingtervezes folyamatanak hét lepése
Marketingterv
Szervezeti Szervezeti vasarlok, szervezeti piacok fajtai és sajatossagai
3. | marketing Beszerzési helyzetek, ipari vevok, viszonteladok
2 6ra A viszonteladok csoportositasa
A piackutatas fogalma
4 Piackutatéas Informaciogytjtési modszerek: kvantitativ és kvalitativ, primer és
" | 206ra szekunder, kérdbives
megkérdezes, mélyinterja, fokuszcsoport, probavasarlas
Branding fogalma
Markaépités: célkbzonseg meghatarozéasa, marka kildetése
5 Brandmarketing A marka értékének és kildnlegességenek azonositasa
" | 26ra Vizualis megjelenés, az arculat beépitése a marka 0sszes
megjelenésében
Hiiség a marka értékeihez
HIPI-elv
Szegmentacid a turizmus teriiletén
Utazési dontés folyamata, modellje
Turizmus A turisztikai termék életgorbéje
6. | marketing Turisztikai imazs, elosztasi csatornak a turizmusban
7 6ra 45/48. oldal

Orszagmarketing, regiomarketing, TDM (desztinacios marketing),
regionalis turizmusmarketing
Szallodai marketing, HORECA
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Etikett és protokoll

Alapvet6 udvariassagi formak (kdszonés, bemutatkozas,
megszolitas)

Nem verbalis kommunikacio (testmozgas, térkozszabalyozas,
kulturalis emblémak)

7. 10 6ra irasbeli kapcsolattartas (hivatalos és elektronikus levelezés,
meghivo)
Megjelenés az interneten — a netikett
Etkezési kultira, nyilvanos szereples, 6ltdzkddés protokollaris
szemponthdl
A vendégfogadas szabalyai, hivatalos cereméniak (allami
- rendezvenyek, diplomaciai szintii rendezvények, tudomanyos és
Protokollaris . . .
rendezvények és tgirsadglml rendezvények) , -
L Etkezessel egybekotott rendezvények (allo-iilteté rendezvények)
8. | nemzetkozi ) )
rotokoll Rendezvények protokollja
b Kiilonbozo kultarak, nemzetek érintkezési formai, viselkedés a
3ora . 0
magyarok altal leginkabb
latogatott eurdpai és Eurdpan kivili desztinacidkra utazaskor
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 3 Ora; éves éraszam: 93 Ora
SSZ. Témakor Leiras
A marketing fogalma
Piacszegmentdci6: a piac és ismérveinek meghatarozasa,
szegmentumok kialakitasa, elemzése, célcsoportkezelés,
A marketing pozicionalas
1. | alapjai Marketingmix: termékek és termékpolitika, arazas és arpolitika,
5 dra értékesités és termékelhelyezés, hirdetés és reklampolitika, emberi
tényezd, kornyezeti és targyi elemek, folyamat,
szolgaltatdsok mindsége
4C: fogyasztdi igény, koltség, kommunikacio, kényelem
Marketing alap- és részstratégia
. A marketingmenedzsment folyamata: helyzetelemzés, célok
Marketing . L
gy megfogalmazésa, stratégiak
2. | stratégia o L ) s .
. meghatarozasa, programkialakitas, -végrehajtas és -ellenérzés
6 ora . . . AP
A marketingtervezés folyamatanak hét l1épése
Marketingterv
Szervezeti Szervezeti vasarlok, szervezeti piacok fajtai s sajatossagai
3. | marketing Beszerzési helyzetek, ipari vevok, viszonteladok
5ora A viszonteladok csoportositasa
A piackutatas fogalma
4 Piackutatas Informaciogytijtési modszerek: kvantitativ €s kvalitativ, primer és

56ra

szekunder, kérddives
megkérdezés, mélyinterja, fokuszcsoport, probavasarlas
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Brandmarketing
5dra

Branding fogalma

Markaepités: célkdzonseg meghatarozasa, marka kildetése

A marka értékének és kilonlegességének azonositasa

Vizualis megjelenés, az arculat beépitése a marka 0Osszes
megjelenésében

Hiiség a marka értékeihez

Turizmus
marketing
24 Ora

HIPl-elv

Szegmentécid a turizmus tertiletén

Utazasi dontés folyamata, modellje

A turisztikai termék életgorbéje

Turisztikai imazs, elosztasi csatornak a turizmusban

45/48. oldal

Orszagmarketing, régiomarketing, TDM (desztinacios marketing),
regionalis turizmusmarketing

Szallodai marketing, HORECA

Etikett és protokoll
31 6ra

Alapvetd udvariassagi formak (koszonés, bemutatkozas,
megszolitas)

Nem verbalis kommunikacio (testmozgas, térkozszabalyozas,
kulturalis emblémak)

irasbeli kapcsolattartas (hivatalos és elektronikus levelezés,
meghivo)

Megjelenés az interneten — a netikett

Etkezési kultura, nyilvanos szereplés, 6ltozkddés protokollaris
szemponthdl

Protokollaris
rendezvények és
nemzetkozi
protokoll

12 6ra

A vendégfogadas szabalyai, hivatalos ceremoniak (allami
rendezvények, diplomaciai szintii rendezvények, tudomanyos és
tarsadalmi rendezvények)

Etkezéssel egybekotott rendezvények (allé-iilteté rendezvények)
Rendezvények protokollja

Kiilonbozo kulturak, nemzetek érintkezési formai, viselkedés a
magyarok &ltal legink&bb

latogatott eurdpai és Eurdpan kivili desztinaciokra utazaskor
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Orszagismeret magyar nyelven

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanuld tisztdban legyen Magyarorszag terileteinek,
régidinak latvanyossagaival, sajatossagaival, attrakcioival; turisztikai termékeit képes legyen
egy utvonalra felfiizni, keriilve az elaprozodast (példaul Somogy, Tolna és Baranya megyét
tekintve meg tudjon hatarozni négy-otféle turisztikai attrakciot: egy gyogy- és/vagy
termalfiird6t, egy élménykozpontot, egy borvidéket pincészettel, egy hungarikumot. A tantargy
témakorei koziil az els6 négy az attrakciokat, az utolso pedig ezek egymasra épulését, egymasra
flizésének modjat targyalja. Az utolsd témakor esetében lehet az intézmény székhelyét feldleld
desztinaciora vagy regiora es Budapestre koncentralni.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Desztinacids ismeretek, specialis szolgaltatasok, kommunikacio és vendégkapcsolatok

ORASZAMOK ALAKULASA
Orszagismeret | 13.eviolyam
magyar nyelven | EREVT (688 o

heti éraszam 2 6 8

éves Oraszam 62 186 248

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban 31 6rat hasznaltunk fel.

13. évfolyam (8 dra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Kulturalis turizmus 31 ora 6 25
Egészségturizmus 46 Ora 10 36
Bor- és gasztroturizmus 31 6ra 6 25
Hungarikumok 58 6ra 14 44
o e ook | 20 | 28 5
Az éves Oraszam 248 ora 62 186
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INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras

Varosi turizmus — Az 5A-modell

Turisztikai infra- és szuprastruktura

Kastély-, miiemlék- és drokségturizmus: turisztikai jelentéséggel
biré mizeumok, varak,

kastélyok, torténelmi emlékhelyek

Kulturalis N - . - .
. Vallasi turizmus: szakralis helyszinek, vallasi nevezetességek,
1. | turizmus NN .
6 6ra turisztikailag frekventalt

templomok, vallasi rendezvények, Magyarorszag zarandokutjai
Rendezvényturizmus: turisztikailag jelentds fesztivalok,
rendezvények

Kulturalis élményszerzés Az asztalnal készitheté ételek tipusali,
technologiai, flambirozasi formak, Uj trendek

Gydgyturizmus Budapesten és vidéken: Héviz, Hajduszoboszlo,

o . Sarvar, Bk, Zalakaros, Gyula
Egeszsegturizmus

2. g GyogytényezOk Magyarorszagon: gyogygazok, gyogyiszapok,
10 ora L0 ST ) Lo
asvanyvizek, gyogybarlang, klimatikus helyek
Wellnessturizmus
Borvidékek: a 22 magyar borvidék
. Borturizmus: a bor, mint turisztikai termék: pincelatogatas,
Bor- es Y ., L
. borkostolo, borut, borfesztival,
3. | gasztroturizmus b K
6 6ra oreste
Gasztroturizmus: a gasztroturizmusban részt vevok csoportositasa,
gasztrofesztivalok
Hungarikumok Hungarlkur,no_k €s hagyo’[nanyok,” qmelyek nemzeti és turisztikai
4. 14 6ra szempontbol is értékelhetd vonzerdt jelentenek
Terlletek: agrar-élelmiszergazdasag, kulturalis 6rokség stb.
Vonzerok,
turisztikai A varoslatogatasok alkalmaval bemutatott attrakciok, vidéki
termekek tematikus utak és azok vonzer6i: Hop on Hop off varosnézé buszok
5 csoportositasa és gyalogos vezetések Budapesten
" | tematikus utak, Varoshemutato kisvonatok
varoslatogatasok Villany-siklo6si borut
keretében Paloc Ut stb.
26 Ora
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 6 6ra; éves 6éraszam: 186 éra

ssz. Témakor Leiras

Varosi turizmus — Az 5A-modell

Turisztikai infra- és szuprastruktura

Kastély-, miiemlék- és drokségturizmus: turisztikai jelentéséggel
biré mizeumok, varak,

kastélyok, torténelmi emlékhelyek

Kulturalis N - . - .
. Vallasi turizmus: szakralis helyszinek, vallasi nevezetességek,
1. | turizmus NN .
25 6ra turisztikailag frekventalt

templomok, vallasi rendezvények, Magyarorszag zarandokutjai
Rendezvényturizmus: turisztikailag jelentds fesztivalok,
rendezvények

Kulturalis élményszerzés Az asztalnal készitheté ételek tipusali,
technologiai, flambirozasi formak, Uj trendek

Gydgyturizmus Budapesten és vidéken: Héviz, Hajduszoboszlo,

o . Sarvar, Bk, Zalakaros, Gyula
Egeszsegturizmus

2. 3 GyogytényezOk Magyarorszagon: gyogygazok, gyogyiszapok,
36 ora L0 ST ) Lo
asvanyvizek, gyogybarlang, klimatikus helyek
Wellnessturizmus
Borvidékek: a 22 magyar borvidék
. Borturizmus: a bor, mint turisztikai termék: pincelatogatas,
Bor- es Y ., L
. borkostolo, borut, borfesztival,
3. | gasztroturizmus b K
25 6ra oreste
Gasztroturizmus: a gasztroturizmusban részt vevok csoportositasa,
gasztrofesztivalok
Hungarikumok Hungarlkur,no_k €s hagyornanyok,” amelyek nemzeti és turisztikai
4. 44 6ra szempontbol is értékelhetd vonzerdt jelentenek
Terlletek: agrar-élelmiszergazdasag, kulturalis 6rokség stb.
Vonzerok,
turisztikai A varoslatogatasok alkalmaval bemutatott attrakciok, vidéki
termekek tematikus utak és azok vonzer6i: Hop on Hop off varosnézé buszok
5 csoportositasa és gyalogos vezetések Budapesten
" | tematikus utak, Varoshemutato kisvonatok
varoslatogatasok Villany-siklo6si borut
keretében Paloc Ut stb.
56 Ora
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Munkavéllaléi idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek all&shirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés lépéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak
valositani a kommunikacios célokat egy allasinterji soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerti formanyomtatvanyokat Kitdlteni, dnéletrajzot irni és
motivacios levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerz0dés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezet6 részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrol,
jovébeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erésségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, es ezzel
kapcsolatosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

A tantargy az utols6 évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvet6 mondatszerkesztési ismereteikre,
valamint a f6bb igeid6k ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja
és a munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Munkavallaléi | 1d3- elva'yam
: intézményi udlis Osszes
idegen nyelv oktatas képzOhely | draszdm
heti 6raszam 2 0 2
éves draszam 62 0 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dudlis képzéhely
Az allaskeresés Iépései, allas-hirdetések 6 Ora 6 0
Onéletrajz és motivacids levél 5 ora 5 0
,,.Small talk” - &ltalanos tarsalgas 6 ora 6 0
Allasinterju 5 6ra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 ora 40 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0
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INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
Iépései,
allashirdetések
6 Ora

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

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

Onéletrajz és
motivacios levél
5 6ra

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

Megismeri az &llas megpalyazasahoz hasznélt hivatalos levél
tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt
tipikus szofordulatokat, a szakméajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossagu kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus sz6fordulatok és
nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.
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wSmall 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 gordilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai
kdrnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
iddjaras, kozlekedés (odajutés, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetéségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést €s a beszélgetésben vald aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjut megel6zden gyakran telefonos egyeztetésre is sor
kerdl, ezert a tanuldnak

fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is
megismernie, elsajatitania.

A témakor soran elsdsorban a tanulok produktiv kompetenciaja
fejlodik (beszédkészség),

de a témahoz kapcsolddo internetes videok és egyéb hanganyagok
hallgatésa sorén receptiv készségeik is fejlddnek (hallas utani értés).

Allasinterja
5 6ra

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal,
hatékony kommunikéciét folytatni az allasinterju sorén. Be tud
mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja

azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja
emelni erdsségeit, ¢és kérdéseket tud

feltenni a betdlteni kivant munkakdrrel kapcsolatosan.

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

A témakor tanitasa soran az allasinterju lefolytatasan kivul fontos,
hogy a tanulé ismerje

a munkaszerzddés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek
szakmajahoz kotddhetnek.

A munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa
révén alkalmas lesz arra, hogy a leend6 sajat munkaszerz6dését,
illetve munkakori leirasat leforditsa és értelmezze.

A témakor soran elsdsorban a tanul6 produktiv kompetencidja
fejlodik (beszédkészség),

de a témahoz kapcsol6do videok és egyéb hanganyagok hallgatasa
soran a receptiv készségek is fejlodnek (hallas utani értés), valamint
a munkaszerzodés-mintak szovegének olvasasa soran az olvasott
szovegértés is fejleszthetd
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Szakmai idegen
nyelv
40 ora

Gyakorlati vizsga:

A vizsgazo egy komplett, négy, egymadsra épiild feladattipusbol allo
feladatot hajt végre az

alabbiak szerint:

1. Egy beutazo, vagy kiutazd, vagy belfoldi csoport 3-4 napos
programcsomagjahoz elékalkulacio készitése.

2. A programcsomaghoz kapcsolddoé forgatokdnyv készités az
idegenvezetd részére.

3. A programcsomaghoz tartoz6 ajanlattévé levél elkészitése a
kalfoldi partner részére a tanult idegen nyelven.

4. Szituécios gyakorlat: az elkészitett programcsomag alapjan az Gt
értékesitése ,,ligyfélnek”, azaz a vizsgabizottsagnak a tanult idegen
nyelven.

A szamitogépen elkészitett munkajat a vizsgazo az altala
létrehozott, sajat nevével ellatott

mappaba menti el.
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Turizmus-vendeglatas agazat TURISZTIKAI TECHNIKUS szakmai vizsga

A szakmai vizsga leirasa, mérésenek, értékelésének szempontjai
Szakmairany megnevezése: Turisztikai szervezo

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd
szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

Kdzponti interaktiv vizsga

A vizsgatevekenység megnevezése: Turisztikai technikus (Turisztikai szervezdé) szakmai
ismeret

A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

A vizsgatevékenység a vizsgézo globalis gondolkodasat méri: ismeretét adott terilet, régié
latvanyossagair6l, sajatossagairol, a turisztikai termékekrdél. Emellett méri a protokoll és
(N)etikett szabalyainak ismeretét és alkalmazasat, valamint a marketing elméleti és gyakorlati
lehetdségeinek alkalmazasat a turizmusban, feleletvalaszté feladatokkal.

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer A4ltal elére megadott
valaszlehetdségek koziil kell beirni vagy kivalasztani a megfeleld véalasz(oka)t.

. Terlilet, régio latvanyossagainak ismerete

Turisztikai termekek ismerete

Egy adott tematikus Ut 6sszeallitasa

Protokollszabalyok, (N)etikett ismerete

» Marketingtevékenység, fogalma, részei, gyakorlati alkalmazésa

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

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

Projektfeladat
A vizsgatevékenyseg megnevezése: Turisztikai technikus (Turisztikai szervezd) projektfeladat
A vizsgatevékenyseg, vagy részeinek leirasa:

A vizsgazd egy komplett, négy, egymasra épiilé feladattipusbol all6 feladatot hajt végre az
alabbiak szerint:
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Vizsgarész feladattipusa

Egy beutazo, kiutazo, vagy belfoldi csoport 3-4 napos program-
csomagjahoz el6kalkulacio készitése.

2. A programcsomaghoz kapcsolodo forgatokonyv készitése

A programcsomaghoz tartozo ajanlattévé levél elkészitése a kilfoldi
partner részére a tanult idegen nyelven

A szamitogépen elkészitett munkajat a vizsgazo az altal a létrehozott, sajat
nevével ellatott mappaba elmenti

Szituacios gyakorlat: az elkészitett programcsomag alapjan az ut
4. értékesitése ,,ligyfélnek”, azaz a vizsgabizottsagnak a tanult idegen
nyelven

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 150 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belll: 80%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.
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A szakmai vizsgan értékelésre keriilo feladatok

Tevekenyse,gek Feladatok Megjegyzés
megnevezése
Kastélyok és parkok a
Nyugat-Dunéantdlon
Kalandok a sokszinii
Magyarorszagon: Pozsony —
Utazéasszervezés Gyor

Irany a ,,magyar tenger” €s
Budapest!

Budapest break
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510132308
VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS

A SZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendeglatas

A szakma megnevezése: Vendeégtéri szaktechnikus

A szakma azonosito szama: 5 1013 23 08

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmék megnevezese: —
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Tantargyak és 6raszamok szakmai kepzésben (11-13. évfolyam)

Technikum Turizmus-vendéglatias agazat
Vendégtéri szaktechnikus 2020 kerettantervhez
érvénves
11.évf. 12.&vf 13. évf
Gyakorlat E;::::i: Eves draszam|Heti éraszam E;::::ES Eves oraszam| Heti éraszim E;::::is Eves éraszam| Heti éraszam
(%) Kiorismeret: ali
Tantargyak Whet | o Surbad iraosd| "1 et belsd \duilis| " st | EF subaa| Alup |subatima] oy, |belsé B T L e el b dulis
braszim m terbire gvak [ gvak Ssnﬁl:i\:: sraszim orabol | graszam | terbere : gvak g:\':lk Sreszim orabol m terhire : gvak
Szalirany oktatds 504 | 460 | 44 | 14 85|15| 4 504 | 442 |62 | 14 | I 812141 744 |625[110]| 24 65 | 175
100%| 108 | 108 3 72 |6 |10 2 | ;
Rendezvényszervezesi ismeretek L 54 15 115 36 11 11 H
Rendezvénvek tipusai, fajtai 33 I I I I
Ertékesités folyamatal 25 ! ! ! I
Kommunilicié a vendéggel| 12 1 1 1 I
Rendezvény logiszika 20 1 1 1 |
Rendezvény bonvolitisa 18 i 2 1 1 I
Elszamolas, fizettetes 1 40 1 1 1
Rendezvényszervezési ismeretek I 18 05 1 0.5 - 1 - I
Rendezvények tipusai, fajtii 33 | | | |
Ertékesités folyamata 25 I I I I
Kommunikicid a vendéggel 12 | | | |
Rendezvény logisziika 20 I I I I
Rendezvény bonyolitisa 16 | o) 1 1 I
Flszamolas, fizettetes H 10 H H H
Rendezvényszervezési ismeretek IT1 36 1 | 1 36 1| | 1 !
Rendezvénvek tipusai, fajtdi 33 i 1 1 ]
Ertékesités folvamata 25 ! | | |
Kommunilcicié a vendéggel 12 i I I I
Rendezvény logisztika) 20 | 1 1 I
Rendezvény bonyolitisa 16 1 2 1 1 |
Elszamolas, fizettetés 1 40 1 1 ]
= 100% 108 72 | 36 3 72 62 10 2 | | |
E  |Vendégtéri ismeretek I 72 2 L2 36 1 1 ]
E Felszolgilisi ismeretek] 36 ! 28 | | |
=t Felszolgilis lebonvolitisa 36 i 28 I I 1
= Fizetési modok] I § I I I
£ 5% |Vendégtéri ismeretek IL - i -~ 7 i -
£S5 Felszolgalasi ismerstek| 36 ! 28 ! ! [
FES Felszolgilis lebonyolitasal 36 | 28 | | 1 |
E 57 Fizetési modok] 6 I 1
E  |Vendégtér ismeretek 1. 36 1 1| 36 1 1 i
£ Felszolgilisi ismeretek 36 | 28 I I
= Felszolgilis lebonvolitisa 36 i 28 I |
i Fizetési madok| | | 6 | | I 1
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Fitel és italismeret
A0 elmélet - G0% gyakorlat

Technikum Turizmus-vendéglitas agazat
Vendégtéri szaktechnikus 2020 kerettantervhez

ervényes
11.évf. 12.&vf 13, évf
Crak Evestelies  (Froc draszam|Heti draszam Evestelies |Eroc draszam| Heti éraszim Evestelies \Fres draszam | Heti draszim
}Illxl)l'lilt orazam orazam oraszam
(%) Ala | Ko _[duali Ala i
Tantargyak 36 hat 1:11: ?:;:ﬁ E"l'ilsz-.i Srr_::a:d : elm lre_lslc; ﬂufllll: 5;351 ]:1::: . I:IT“I ix;m ) Al:q_) 5::::;: rl':rn: elm be-lslz N 31 hét 1:3: ?r?;shdl 6"52{. hsr;dl elm dufllll:-
braszim m terhére Eya gva JEhét. oraszam oraszam Eya gvak oraszam m terhére | gva

100% 180 172 g 5 1 234 225 9 65 | |
Etel és italismeret L 2 2 90 Bl 2.5 1
Konvhatechnoldgiai alapismeretek 15 | | | |
Etellcészitési ismerstek 6 1 46 1 1 1
Betekintés a cslicsgaszirondmia viligiba, fine dining | 15 | | |
Etterem értékeld és mindsitd rendszerek a vilighan | 15 | | 1
Ttalismeret és felszolgalasuk szabdlyai 81 | 89 | | |
Ttalok kkészitésénck szabilyai | 20 | I I
Etelek és italok parositisa, étrend dsszedllitis | 23 | | |
Etel és ital érzékenységek, intolerancidk, allergiak H H 13 H H H
Etel és italismeret I 36 1 ] 1 72 2 | B I
Konvhatechnoldgiai alapismeretek] 15 1 1 1 1
Etellcészitési ismerstek 6 | 46 | | |
Betekintés a csicsgasztrondmia viligiba, fine dining i 15 i i i
Etterem értékeld és mindsitd rendszerek a vilighan | 15 | | 1
Ttalismeret és felszolgalasuk szabalyai 81 I 89 I I 1
Ttalok készitésének szabdlyai ! 20 ! ! !
Etelek és italok pdrositisa, étrend dsszedllitas ] 25 ] ] ]
Etel €5 ital érzékenvségek, intoleranciak, allergiak| 1 15 1 1 1
Etel és italismeret ITL. 72 2 | 2 72 2 2 1
Konvhatechnolégiai alapismeretek 15 | | | |
Etellészitési ismeretek 6 I 46 i i I
Betekintés a cslicsgaszirondmia viligaba, fine dining| | 15 | | |
Etterem értékeld és mindsité rendszerek a vilighan | 15 | | 1
Ttalismerst és felszolgalasuk szabdlvai 81 ! 88 ! ! !
Ttalok készitésének szabdlyai I 20 I I 1
Etelek és italok pdrositisa, étrend dsszedllitas | 23 | | |
Etel és ital érzékenységek, intoleranciak, allergiak H 15 H H H
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Technikum Turizmus-vendéglitas dgazat
Vendégtéri szaktechnikus 2020 kerettantervhez
érvényes
11.évf. 12.évf 13, évf
Crak Evestelies  (Froc graszam |Heti draszam Evestelies | o graszam| Heti éraszam Evestelies \¥rec graszam| Heti draszim
“ a hDI‘lilt orazzam oraziam oraszam
(*) Ala | Komene _[dudli Ala .
Tantérgyalk 3606t | o (30 lracas) “ira | et | belsd|duilisf " srnie | ECT fsmbna| Alap|smimairal gy [besd | Ty g | T ontmt| racas | S| et | dils
orazzam m terhere 1 gva gva 36 bt oraszam oraszam | gva E"“k oraszam m terhere | gra
Ertékesitési ismeratek 100% 36 36 1 1 90 62 | 2% 25 | 25 |
Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai 36 1 | | |
= A bankett kinalat kialakitdsanak szempontjai | 28 | | |
£ A Séf (tablis) ajanlat kialakitasanak szempontjai 1 6 1 1 1
S Sommelier feladatinak marketing vonatkozisai | 5 | | |
= Vendéglito egységek online tevékenységének elemzése] 1 13 I I I
Gasztroesemények az online térben | 3 I I |
Hitlevelek szerkesziése és marketing vonatkozasai H 4 1 1 1
Gazdilkodas és fgyviteli ismeretek 0% 12 72 2 12 36 | 31 | 5 1| [ 1 !
Beszerzés 8 i | | |
Raktirozis 8 | | | |
= Termelés 8 1 1 1 1
e Ugyvitel a vendégltisban 8 | | | |
E Szizalék szémitis, mértékegység dtviltisok 4 1 | | |
E] Arképzés 20 | | | |
- Jovedelmezoseg i 13 i i i
Elszdmoltatis | 16 | | |
Villakozasi formak] 8 1 | | |
Alapvetd munkajogi s adozasi formak b 1 1 1 1
Uzleti menedzsment 70% H i i 310 253|357 [ 10 L3 7
Gazdilkodas a bevételelkel | | | 36 |
A gazdilkodissal dsszefiiggd bizonylatkezelési 1 I I 26 I
Anvag- és készlet- és eszkbzgardilkodis | | | 116 I
Létszam- és bérgardalkodas 1 | | 28 |
Vezetés a gvakorlathan) | | | 18 |
Vallalkozis inditisal H H H 29 H
Marketing és protokoll 70% I 155 |03 |6 | s 15 | 35
Marketing| | i i 60 i
Viselkedés és tizleti protokoll 1 1 1 33 1
Speciilis szakmai kompetencidk 100% i 1 1 217 | 217 7 H 7
A vendég asztalindl készithetd ételek | | | 108 |
Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein H H H 108 H
Szabad szakmai drakeret 44 | 62 | | 119 |
Szabadon tervezhetd drakeret (kizismeret) 36 i 72 | | 186 |
Osszesen: 1224 34,0 ags| 15| 40| 2120 34,0 1280|2040 1054 34,0 165|175
Nyari gyakorlat 175 200
Eger, 2024. 03.25
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- . 10. 11. 12. 13.
Eviolyamok 9. éviolyam évfolyvam évfolvam  évfolvam  évfolvam
Tanitisi hetek szama 36 36 36 31/36 31
Kozismeret fsszes éves Oraszam 972 900 720" 623 310
Kozismereti oraszam 24 24 19 18 4
Kozismereti éves oraszam 864 864 684" 563 124
Szabad kizismereti oraszam 3 1 1 2 6
Szabad kizismeretl éves 0raszam 108 36 36" 62 186
Agazati alapoktatis 7 a 0 0 0
Szakiranyvi oktatas 0 0 14 14 24
Szakmai éves oraszam 252 324 504" 304 744
PTT szerinti éves Graszam 252 324 460 442 6235
Szabad szakmai éves draszam 0 0 44 62 119
Ebbdl felhasznalt éves draszam 0 0 44 62 119
Meég feloszthatd éves draszdm 0 0 0 0 0
Eves ssz draszim 1224 1224 1224 1129 1054
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Osszesitett szakmai éraszamok tantargyanként

11. évfolyam 12. évfolyam 13. évfolyam
Vendegtéri szaktechnikus m':)ekztr:tzzyl kéigzllily Bsszes mgakztr;\tzr;yl kéitzjzlﬁzly Osszes | intézményi | dudlis | Bsszes
I m . Oraszam I m . Oraszam oktatas képzbhely | Graszam
Rendezvényszervezési heti 6raszam 1,5 0,5 1 3 1 0 1 2 0 0 0
ismeretek éves Oraszam 54 18 36 108 36 0 36 72 0 0 0
, i, e heti 6raszam 2 1 3 1 0 1 2 0 0 0
Vendeégteri ismeretek —————;
éves oraszam 72 36 108 36 0 36 72 0 0 0
. L. heti 6raszam 2 2 5 2,5 2 2 6,5 0 0 0
Etel- és italismeret éves Oraszam 72 36 72 180 90 72 72 234 0 0 0
Ertékesitési heti 6raszam 1 0 0 1 2,5 0 0 2,5 0 0 0
ismeretek éves Oraszam 36 0 0 36 90 0 0 90 0 0 0
Gazdalkodas és heti 6raszam 2 0 0 2 1 0 0 1 0 0 0
ugyviteli ismeretek éves Graszam 72 0 0 72 36 0 0 36 0 0 0
. ) heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 3 7 10
Uzleti menedzsment éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 93 217 310
Marketing és heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 1,5 3,5 5
protokoll éves Graszam 0 0 0 0 0 0 0 0 46,5 108,5 155
Specialis szakmai heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 7 7
kompetenciak éves 6raszém 0 0 0 0 0 0 0 0 0 217 217
Munkavallaloi idegen heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2
nyelv éves 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 62 0 62
. . . heti 6raszam 8,5 15 4 14 8 2 4 14 6,5 17,5 24
OSSZES ORASZAM
éves Graszam 306 54 144 504 288 72 144 504 201,5 5425 744
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11. evfolyam

Rendezvenyszervezési ismeretek

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy oktatasanak célja, hogy a tanulé ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléforduld
rendezvényekkel kapcsolatban, kilénds tekintettel az alabbiakra: el6késziiletek, eszk6z- és
munkaerdigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték,
felszolgalasi modok, rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jovO rendezvényei.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Rendezvenyszervezesi | intézményi | dualis ] intézmeényi | dualis ]
ismeretek oktatas képzbhely 0SSzes oktatas képzbhely 0sszes
Oraszam Oraszam
l. 1. 1. l. 1. 1.
heti 6raszam | 15 | 0,5 1 3 1 0 1 2
éves Oraszam | 54 18 36 108 36 0 36 72
A szabad Orakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (3 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
R(_en,c_iezvenyek tipusai, 35 6ra 35 0 0
fajtéi
Az ertékesites folyamata 25 oOra 13 0 12
Kommunikéacié a vendéggel | 12 6ra 2 4 6
Rendezvénylogisztika 20 ora 4 6 10
Rendezvény lebonyolitasa 16 o6ra 0 8 8
Elszamolas, fizettetés 0 ora 0 0 0
Az éves Oraszam 108 ora 54 18 36
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Rendezvényszervezeési ismeretek .

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
A vendégfogadas szabalyai
Rendezvények Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések,
. el allofogadasok, koktélparti, iiltetett allofogadasok, eskiivok és
1. | tipusai, fajtai . s . . ey
35 6ra egyéb cs,aladl rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas
rendezvények
Rendezvények protokollja
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakérei (iizletvezetd, teremfénok, pincér,
sommelier, pultos, bartender, vendéglato elado, kavéfézo/barista)
Al e Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Az értékesites 12 Alem1z T
2 | folvamata Eelszolgalas alta!anos szabalyai
13 6ra Uzletr}yltas elqttl elf),kes,zgletek o , N , ,
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas
Kommunikécié a
3. | vendéggel Altalanos kommunikacids szabalyok
2 6ra
Rendezvénylogisztika Rendezvér_1yek tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett,
4, koktélparti, diszétkezések, alld/lltetett fogadas)

4 6ra

Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-szikséglet

Rendezvényszervezesi ismeretek I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras

Altalanos kommunikacids szabalyok
Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacié a tarsas étkezéseken
Kommunikécié a bifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikécio a Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb (nnepélyes

1. | vendeggel eseményeken
4 6ra Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, Iehetdségei,

adminisztralasa

Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
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Rendezvénviogisztika Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett,
2 | g ylog koktélparti, diszétkezések, all6/iltetett fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-szikséglet
Nyitas elétti elokészité miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltese
, Terités (asztalok bedllitdsa, letorlése, abroszok szakszerii
Rendezvény ) o ) .
y felhelyezése, terités sorrendjenek betartasa)
3. | lebonyolitasa Ikalmi rendezveénvek 16 terités adott s saiat & Alitasd
8 6ra Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat dsszeallitasu

étrend alapjan (részvetel étel- és italsor dsszedllitasaban), szerviz
asztal ¢s kisegit6 asztal szakszerii felkészitése

Rendezvényen valo felszolgélas (bankett, koktélparti, allo/lltetett
fogadas, diszétkezések) eszk6zok csomagolasa, szallitasa, helyszin
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszdmolas)
Lebonyolitds dokumentumai (forgatékonyv, diszpozicio)

Rendezvényszervezési ismeretek 111.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, teremfonok, pincér,
sommelier, pultos, bartender, vendéglaté elado, kavéf6zo/barista)
it e Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Az értékesites 12 Alemrz e
1. | folyamata Eelszolga!as arlyta'lanE)s §za_palya|
. Uzletnyitas eldtti elokésziiletek
12 ora . , s oy . - . .
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendeg segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas
Altalanos kommunikacids szabalyok
Kommunikaci6 az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikécid a tarsas étkezéseken
Kommunikécié a bifé/koktélparti étkezeéseken
Kommunikécié a Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb (nnepélyes
2. | vendéggel eseményeken
6 ora Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, Ilehetdségei,
adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
Rendezvénylogisztika Rend,ezvér_1ye!< ,tl'pus,ai, fgjtfé\il,. értékesitésj modjai  (bankett,
3. koktélparti, diszétkezések, alld/lltetett fogadas)

10 6ra

Eszkdzigény, technikai hattér, munkaerd-szikséglet
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Rendezveny
lebonyolitasa
8 ora

Nyitas elotti elokészitd miiveletek

Szervizasztal felkeészitése

Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Veételezés raktarbol, készletek feltltése

Terités (asztalok bedllitdsa, letorlése, abroszok szakszerii
felhelyezeése, terités sorrendjének betartasa)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat 0sszeallitasu
étrend alapjan (részvetel étel- és italsor dsszedllitasaban), szerviz
asztal és kisegitd asztal szakszerl felkészitése

Rendezvényen valo felszolgélas (bankett, koktélparti, allo/lltetett
fogadas, diszétkezések) eszkdzok csomagolasa, széllitasa, helyszin
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokényv, diszpozicio)
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Vendégtéri ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatasanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig el6fordulo dsszes munkafolyamat,

illetve a vendeglatd Uzlet szakmaspecifikus, kulonleges eszkdzeinek, felszereléseinek,
butorainak, gépeinek bemutatasa és megismertetése.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Vendégteri intézményi | dualis ] intézményi | dualis ]
ismeretek oktatas képzbhely 0Sszes oktatas képzohely 0sszes
Oraszam Oraszam
l. . 1. l. 1. 1.
heti 6raszam | 2 0 1 3 1 0 1 2
éves Oraszam | 72 0 36 108 36 0 36 72
11. évfolyam (3 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Felszolgalasi ismeretek 72 Ora 42 0 30
A felszolgalés lebonyolitasa| 36 dra 30 0 6
Fizetési mddok 0 ora 0 0 0
Az éves braszam 108 6ra 36 36 36

Vendégtéri ismeretek I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
Felszolgalési - . ) . -
1 ismeret% K A felszolgéloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas
' 42 6ra altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
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Felszolgalasi mddok, folyamatok

A felszolgalas Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa
2. | lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre vald terités
30 ora Rendezvényen valo felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Vendégtéri ismeretek I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

Ssz. Témakor Leiras

Vendégtéri ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
Felszolgalési A felszolgél6val szemben tdmasztott kdvetelmények, a felszolgéalas
1. | ismeretek altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa,
30 6ra ajanlas
Felszolgalasi modok, folyamatok
A felszolgalas Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa
2. | lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre valo terités
6 ora Rendezvényen val6 felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa
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Etel- és italismeret

A tantargy tanitasanak célja

A tantdrgy oktatdsanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technoldgidk és a nemzetek
konyhainak megismertetése, az alkoholmentes és alkoholos italok szarmazasanak,
készitésének, felszolgaldsanak bemutatasa, az alapfok( bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Etel- és intezményi | dualis ) intézményi | duélis )
italismeret oktatas képzbhely 0Sszes oktatas képzohely 0sszes
| 1" i Oraszam | 1 " Oraszam
heti 6raszam 2 1 2 5 2,5 2 2 6,5
éves Oraszam | 72 36 72 180 90 72 72 234

11. évfolyam (5 6ra)

A tantargy 6raszama: 180 Ora

) Intézményi oktatés Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret

l. 1. 1.
Kon_yhatechnologlal 15 6ra 6 4 5
alapismeretek
Etelkészitési ismeretek 76 6ra 20 20 36
Be,teklntes a 0 6ra 0 0 0
cslicsgasztronomia
vilagaba, fine dining
Etj:eter,n?rtekelo és - 0 éra 0 0 0
minosito rendszerek a
vilagban
Italls,mer_et és felszolgalasuk 81 6ra 42 10 29
szabalyai
Italoll< ke_sznesenek 0 6ra 0 0 0
szabalyai
I,Etelek es |tallokl parosnasa, 8 6ra 4 5 5
étrend 6sszeallitas
!Etel és |ta! ,erzekeny's,egek, 0 6ra 0 0 0
intolerancidk, allergiak
Az éves Oraszam 180 ora 72 36 72
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Etel- és italismeret I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

Ssz. Témakor

Leiras

1. | alapismeretek
6 ora

Konyhatechnologiai

Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok

A hoékozlési eljarasok, konfitdlas, szuvidalds és egyéb modern
konyhatechnologiai  eljarasok  fogalma, rovid, szakszerli
magyarazata

Etelkészitési
2. | ismeretek
20 6ra

Hideg eldételek, levesek, meleg eléételek, fozelékek, koretek,
martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd fogasok

Italismeret és
felszolgalasuk

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, ditok,
asvanyvizek)

Zzzagfallyal BorV.id_ék,ek, _jellemz_c’i sz6l6fajtak, blo_rok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etelek és italok Etlap szerkesztésének szabélyai
4 parositasa, étrend Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Osszedllitasa
4 6ra

Alkalmi étrend 0sszeallitas szempontjai, menukartya szerkesztés
szabalyai

Alkalmi mentisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza illo italok
ajanlasa

Etel- és italismeret 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor

Leiras

1. | alapismeretek
4 Ora

Konyhatechnologiai

Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok

A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnologiai  eljarasok  fogalma, rovid, szakszer(i
magyarazata

Etelkészitési
2. | ismeretek
20 6ra

Hideg eldételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek,
martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejez6 fogasok
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Italismeret és

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,

1A parlatok, likérok, kaveék, kavékiilonlegességek, tedk, iditdk,
3 felszolgélasuk svanvvizek
" | szabalyai asvanyvize ). )
10 6ra Borvidékek, jellemz6 sz6ldfajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etelek és italok Etlap szerkesztésének szabélyai
4 parositasa, étrend Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Osszedllitasa
2 6ra

Alkalmi étrend 0sszeallitas szempontjai, meniukartya szerkesztés
szabalyai

Alkalmi meniisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa

Etel- és italismeret I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

ssz. Témakor Leiras
Konvhatechnoldgiai Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
onyhatechnoldgiai o )
1. | alapismeretek A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
5 6ra konyhatechnologiai eljarasok fogalma, rovid, szakszerii
magyarazata
9 :Es:ﬁlekristzllzeg Hideg eléételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek,

' 36 6ra martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd fogasok
ltalismeret és Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
felszolaalasuk parlatok, likérok, kaveék, kavékiilonlegességek, tedk, Tiditdk,

3. gal asvanyvizek)
szabalyai . . .
29 6ra Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etelek és italok Etlap szerkesztésének szabélyai
4 parositasa, étrend Itallap/borlap szerkesztésenek szabalyai

Osszedllitasa
2 6ra

Alkalmi étrend 6sszeallitas szempontjai, menukartya szerkesztés
szabalyai

Alkalmi meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza illo italok
ajanlasa
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Ertékesitési ismeretek

A tantargy tanitasanak célja

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

atadasa.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Vendégtéri ismeretek, Rendezvényismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Ertéekesitési intézményi | dualis ] intézményi | dualis ]
ismeretek oktatas képzohely 0SSzes oktatas képzo6hely 0Sszes
Oraszam Orasz&m
l. . 1. l. 1. 1.
heti 6raszam | 1 0 0 1 2,5 0 0 2,5
éves Oraszam | 36 0 0 36 90 0 0 90
11. évfolyam (1 6ra)
A tantargy 6raszama: 36 Ora
) Intézményi oktatés Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Az étlap és Jtallap 36 6ra 36 0 0
szerkesztésének
marketingszempontjai
A bankettkinalat | oodra 0 0 0
kialakitasdnak szempontjai
A ,,séf ajanlata” (tablas 04
Y ora 0 0 0
ajanlat) kialakitasanak
szempontjai
Somme_ller feladatapak 0 6ra 0 0 0
marketingvonatkozasai
Ver)deglatp e,gysegek oqllne 0 6ra 0 0 0
tevékenységének elemzeése
Gas_,ztrogsemenyek az 0 6ra 0 0 0
online térben
lelevglek szerkeszt,ese_ és 0 6ra 0 0 0
marketing vonatkozasai
Az éves Oraszam 36 ora 36 0 0
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Ertékesitési ismeretek I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
Az éetlap és itallap . . - i s . . 1%
szerkesztésének Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékko6z16
1. eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékko6zlo

marketingszempontjai

36 6ra

eszkdzok

Ertékesitési ismeretek I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Ertékesitési ismeretek 111.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Gazdalkodas és tgyviteli ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatadsanak célja az Uzletben folyd gazdalkodasi, adminisztracios és elszamolési
folyamatok megismertetése

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

ORASZAMOK ALAKULASA
, , 11. évfolyam 12. évfolyam
Gazdalkodas és ———— — Y — — y
.. iteli intezményi | dualis ) intezményi | dudlis )
ugyviteli oktatds | képzohely | 0Osszes oktatds | képzohely | 0S5zes
ismeretek 6raszam 6raszam
l. 1. 1. l. 1. 1.
heti 6raszam 2 0 0 2 1 0 0 1
éves 6raszam | 72 0 0 72 36 0 0 36
11. évfolyam (2 6ra)
) Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Beszerzés 6 Ora 6 0 0
Raktarozas 8 ora 8 0 0
Termelés 8 6ra 8 0 0
Ugyvitel a vendéglatasban 8 ora 8 0 0
Szdzalekezimits, 6oa | 6 0 0
mértékegyseg-atvaltasok
Arképzés 20 ora 20 0 0
JovedelmezOség 0 oOra 0 0 0
Elszamoltatas 0 6ra 0 0 0
Vallalkozasi formak 8 ora 8 0 0
Ale}pye't(_) munkajogi és 8 éra 8 0 0
addzasi ismeretek
Az éves Oraszam 72 6ra 72 0 0
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Gazdalkodas és ugyviteli ismeretek I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
1 Beszerzés Arurendelési és beszerzési tipusok
" | 60ra Nyersanyagok beszerzési kovetelményei
Az arudtvétel szempontjai és eszkozei
5 Raktarozas Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai
" | 80ra Uzemi, Uzleti terméktarolas szabalyai
A selejtezés szabalyai
Vételezések szabalyai
3 Termelés Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom,
" | 8dra szakositott elokészités
Termelés helyiségei
Ugyvitel a Bizonylatok, szamlak, leltarozas
4. | vendéglatasban Bizonylatok tipusai, szigort szamadasu bizonylatok jellemz6i
8 dra Készletgazdalkodas a vendéglatasban
Szazalékszamitas,
5. r,nerltel,<egyseg- Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok
atvaltasok
6 ora
) Arpolitika,'érlgialakl'tésok nemzetkozi formai, food cost, beverage
6 Arképzés cost, ELABE, Aarrés, haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint,
" | 20 6ra arengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzési ar, bruttd és nettd
eladasi ar, afa fogalma és szamitasuk maédja
Vallalkozasi formék, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt.,
Vallalkozasi ft., rt)
. Vendéglatasra jellemz6 vallalkozési tipusok jellemzoéi (egyéni, bt.,
7. | formak Py o e ) >
. kft. alapitasa, alapitdsanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok
8 ora . B ] .
felelossége, tagok jogai, vallalkozdsok vagyona, megsziintetési
modjai, belsd és kiilsd ellendrzése, NAV)
Munkaltatd és munkavallald kapcsolata (munkaszerzddés fogalma,
Al t tartalma, jellemz0i)
mS§E§3 s Munkavallalé és munkaltato jogai és kotelességei
8. Jo9 Munkakoéri leiras celja, tartalma

addzasi ismeretek
8 ora

Ado fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei, funkcidi
Adok csoportositasa, fObb adofajtak jellemzoi (szja, jovedéki ado,
osztalékado, nyereségado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)
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Gazdalkodas és tgyviteli ismeretek I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Gazdalkodas és tgyviteli ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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12. evfolyam

Rendezvenyszervezési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Rendezvenyszervezesi | intéezményi | dualis ] intézmeényi | dualis ]
ismeretek oktatas képzbhely 0Sszes oktatas képzbhely 0sszes
Oraszam Orasz&m
l. . 1. l. 1. 1.
heti 6raszam | 15 | 0,5 1 3 1 0 1 2
éves 6raszam | 54 18 36 108 36 0 36 72
A szabad Orakeretb6l ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
12. évfolyam (2 6ra)
) Intézményi oktatés Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Rgnﬁezvenyek tipusai, 0 6ra 0 0 0
fajtai
Az értékesités folyamata 0 ora 0 0 0
Kommunikécid a vendéggel 0 6ra 0 0 0
Rendezvénylogisztika 0 ora 0 0 0
Rendezvény lebonyolitasa 32 6ra 15 0 17
Elszamolas, fizettetés 40 Ora 21 0 19
Az éves Oraszam 72 Ora 36 0 36
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Rendezvényszervezeési ismeretek 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
Nyitas el6tti elokészité miveletek
Szervizasztal felkészitése
Gepek lizembe helyezése
Rendezvény Re,:ndelefénykt'),ny\,/ ellc,:nc'irzése .
y Vételezés raktarbol, készletek feltdltése
1. | lebonyolitasa oy
15 6ra Terltes' . A e e £
Alkalmi rendezvényekre vald terités adott es sajat 6sszeallitasu étrend
alapjan
Rendezvenyen vald felszolgalas
Lebonyolitds dokumentumai (forgatokényv, diszpozicio)
5 Ezzélé?gas’ Bzrlynkkérty,és", készp,énz"es,’ étutaléso§ . ﬁze:ttetés menete,’ eldleg,
21 6ra elélegbekérd, foglald, kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

Rendezvényszervezési ismeretek I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Rendezvényszervezési ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Rendezveny
lebonyolitasa
17 6ra

Nyitas elétti elokészité miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Veételezés raktarbol, készletek feltdltése

Terités (asztalok beallitasa, letdrlése, abroszok szakszeri
felhelyezeése, terités sorrendjének betartasa)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat 6sszeallitasu étrend
alapjan (részvétel étel- és italsor 9sszeéllitasaban), szerviz asztal és
kisegitd asztal szakszerii felkészitése

Rendezvényen vald felszolgélas (bankett, koktélparti, allo/ultetett
fogadas, diszétkezesek) eszk6zok csomagolasa, szallitasa, helyszin
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszdmolas)
Lebonyolitds dokumentumai (forgatékonyv, diszpozicio)

Elszamolas,
fizettetés
19 6ra

Bankkartyds, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg,
eldlegbekérd, foglald, kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.
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Vendégteri ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Vendégtéri intézményi | dualis ] intézményi | dualis ]
ismeretek oktatas képzbhely 0SSzes oktatas képzbhely 0Sszes
I I i Oraszam | ¥ " Oraszam
heti 6raszam | 2 0 1 3 1 0 1 2
éves Oraszam | 72 0 36 108 36 0 36 72

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

12. évfolyam (2 6ra)

] Intézményi oktatas Dualis képzoéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Felszolgélasi ismeretek 28 ora 19 0 9
A felszolgalas lebonyolitasa| 30 o6ra 12 0 18
Fizetési médok 14 éra 5 0 9
Az éves Oraszam 72 Ora 36 0 36

Vendégtéri ismeretek I.

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
Felszolgalasi - . ” . (14
1 ismere'?e K A felszolgéloval szemben tdmasztott kdvetelmenyek, a felszolgalas
' 19 6ra altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
Felszolgalasi modok, folyamatok
A felszolgalas Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
2. | lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre vald terités
12 éra Rendezvényen valo felszolgélas
Szobaszerviz feladatok ellatasa
3 Fizetési modok Bankkartyas és egyéb készpénzkimélé fizetési modok, készpénzes,
" | 5ora atutalésos fizettetés menete
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Vendégtéri ismeretek 1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras

Vendégtéri ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
Felszolgalasi A felszolgaloval szemben tamasztott kovetelmeények, a felszolgalas
1. | ismeretek altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa,
9 6ra ajanlas

Felszolgalasi modok, folyamatok

A felszolgalas Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
2. | lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre valo terités
18 dra Rendezvényen val6 felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési médok Bankkartyas és egyéb készpénzkimélo fizetési modok, készpénzes,
9 6ra atutalasos fizettetés menete
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Etel- és italismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Etel- és intezményi | dualis ) intézményi | duélis )
|ta| | sme ret oktatas képzc'ihely 0Sszes oktatas képzéhely 0Sszes
| I " Oraszam | I " Oraszam
heti 6raszam 2 1 2 5 2,5 2 2 6,5
éves Oraszam | 73 36 72 180 90 72 72 234

12. évfolyam (6,5 6ra)

] Intézményi oktatas Dualis képzoéhely
Tematikai egység cime | Orakeret

l. 1. 1.
Kon_yhatechnologlal 0 6ra 0 0 0
alapismeretek
Etelkészitési ismeretek 46 6ra 24 10 12
Betekintesa 15 6ra 0 10 5
cslcsgasztronomia
vilagaba, fine dining
Et'teter,n?rtekelo és - 15 6ra 0 10 5
mindsito rendszerek a
viladgban
Italls,mer_et és felszolgalasuk 89 6ra 38 21 30
szabalyai
ItanI,< ke_sznesenek 20 6ra 10 5 4
szabalyai
I;telek €s |taI,0k, parosﬂasa, 34 6ra 14 10 10
étrend Osszeallités
!Etel és |tal_ ,erzekeny_s,egek, 15 6ra 4 5 5
intoleranciak, allergidk
Az eves Graszam 234 oOra 90 72 72
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Etel- és italismeret I.

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 2,5 6ra; éves 6raszam: 90 6ra

SSZ. Témakor Leiras
Etelkeszitesi Hideg ecldételek, levesck, meleg cldételek, fozelékek, koretek,
1. | ismeretek Y iy : o .
24 6ra martasok, salaték, dresszingek, foételek, befejezé fogasok
ltalismeret és Italok csoportositésa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
1 parlatok, likoérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, iditok,
felszolgéalasuk P
2. szabalvai asvanyvizek)
38 éray Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Italok készitésének
3. | szabalyai Kevert italok, kdvék és kavékilonlegességek, teak készitése
10 ora
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etelek és italok Etlap szerkesztésének szabélyai
4 parositasa, étrend | Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
" | Osszeallitasa Alkalmi étrend 6sszedllitds szempontjai, menukartya szerkesztés
14 ora szabalyai
Alkalmi mentisorok 0Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa
Etel- és
italerzekenysegek, | » \enqeglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléforduls 14-
5. | intoleranciak,

allergiak
4 Ora

féle allergén anyag

Etel- és italismeret I1.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras

EtelkeSZIteSI Hideg el6ételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek,
1. | ismeretek " s . o .

10 6ra martasok, salaték, dresszingek, foételek, befejezé fogasok
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Betekintés a
csucsgasztronomia S . - . , -
- A vilag éttermi besoroldsi rendszerei, a csUcsgasztronomia
2. | vilagaba, ,fine L. T L.
. o ujdonsagai, érdekességei
dining
10 6ra
Etterem-értékel6
és -minosito
3. | rendszerek a Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.
vilagban
10 6ra
ltalismeret és Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
s parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, ditdk,
felszolgalasuk ST
4, szabélyai asvanyvizek)
21 6ra Borvidékek, jellemzo sz6l6fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Az italok
5. keSZ|,tese_nek Kevert italok, kavék és kavékilonlegességek, teak készitése
szabdlyai
6 ora
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etelek és italok Etlap szerkesztésének szabalyai
6 parositasa, étrend | Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
" | dsszeallitasa Alkalmi étrend 6sszeallitas szempontjai, mentkartya szerkesztés
10 ora szabalyai
Alkalmi menitisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza illo italok
ajanlasa
Etel- és
italerzekenysegek, | » \enqeglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléforduls 14-
7. | intoleranciak, ] )
- féle allergén anyag
allergiak
5 6ra
Etel- és italismeret I11.
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 Ora; éves 6raszam: 72 Ora
SSZ. Témakor Leiras
EtelkeSZIteSI Hideg eléételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek,
1. | ismeretek Y i . . ,
12 6ra martasok, salatak, dresszingek, féételek, befejez6 fogasok
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Betekintés a
csucsgasztronomia
vilagaba, ,,fine
dining”

5 dra

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztronomia
Ujdonsagai, érdekességei

Etterem-értékel
és -mingsito
rendszerek a
vilagban

5 6ra

Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.

Italok ismerete és
felszolgélasuk

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, ditdk,
asvanyvizek)

;zagf;yal Borvidékek, jellemz0 sz6l6fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Az italok

keSZ|,tese_nek Kevert italok, kavék és kavékilonlegességek, teak készitése

szabdlyai

4 Ora

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 6sszeéllitds szempontjai, menukartya szerkesztés

10 6ra szabalyai
Alkalmi meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza illo italok
ajanlasa

Etel- és

italerzékenységek,
intoleranciak,
allergiak

6 6ra

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléforduléd 14-
féle allergén anyag
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Ertékesitési ismeretek

A tantargy tanitasanak célja

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

atadasa.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Ertéekesitési intézményi | dualis ] intézmeényi | dualis ]
ismeretek oktatas képzohely 0Sszes oktatas képzo6hely 0sszes
| ¥ " Oraszam | ¥ " Orasz&m
heti 6raszam | 1 0 0 1 2,5 0 0 2,5
éves Oraszam | 36 0 0 36 90 0 0 90

12. évfolyam (2,5 ora)

) Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.

Az etlap és ]tallap 8 6ra 8 0 0
szerkesztésének
marketingszempontjai
A bankettkinalat | 326ra 32 0 0
kialakitasanak szempontjai
A ,,séf ajanlata” (tablas .

Lz 12 6ra 12 0 0
ajanlat) kialakitasanak
szempontjai
Somme_:ller feladatapak_ 8 6ra 8 0 0
marketingvonatkozasai
Ver}deglatp ggysegek oqlme 18 6ra 18 0 0
tevékenysegének elemzése
Gas_,ztrogsemenyek az 8 6ra 8 0 0
online térben
H|rleve_lek szerkeszt,ese_ és 4 6ra 4 0 0
marketing vonatkozasai
Az éves Oraszam 90 dra 90 0 0
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Ertékesitési ismeretek 1.

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 2,5 6ra; éves 6raszam: 90 dra

SSZ. Témakor Leiras
pz ctlap e ftallap Etlap, itallap, 4rtabla, tblés ajanlat, elektronikus valasztékkozl
1. . .. | eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozlo
marketingszempontjai e
. eszkozok
8 ora
ﬁ};iiﬁ?:;\gilat Vendégigenyek, szezonalitas, alkalom, technologia,
2. szempontiai gépesitettség,  helyszin, rendelkezésre all6  személyzet
mpont szakképzettsége
32 Ora
A ,,séf ajanlata”
(tablas ajanlat)
3. | kialakitasanak Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei €s itéletei alapjan
szempontjai
12 6ra
4 Smoarrr‘lg i::}ervfrtztzs;ig?; Borvidékek, boraszatok ismerete, bordszok termékeinek
' . g ismerete, ajanlasi technikak
8 ora
Xr?l?r?sgé?/%okiaysszg?;ek Etterem megjelenése az online térben
5 | clemzése yseq Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
18 6ra Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.
5 ?nﬁ?ﬁ’;rggfggplenyek az Események  szervezése, vacsoraestek  lebonyolitasanak
' 8 6ra megjelenése az online protokoll szerint a kozosségi oldalakon
Hirlevelek szerkesztése
7 és marketing A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai,
" | vonatkozésai célcsoportok helyes megvélasztasa az online protokoll szerint
4 Ora

Ertékesitési ismeretek 11.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Ertékesitési ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor Leiras
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Gazdalkodas és tgyviteli ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
, . 11. évfolyam 12. évfolyam
Gazdalkodas és —— — Y — — Y
.. iteli intezményi | dualis ) intezményi | dualis )
ugyviteli oktatds | képzdhely | 055zes | oktatas | képzdhely | 0Osszes
ismeretek 6raszam 6raszam
l. 1. 1l. l. 1. 1.
heti 6raszam 2 0 0 2 1 0 0 1
éves Oraszam | 72 0 0 72 36 0 0 36

12. évfolyam (1 6ra)

] Intézményi oktatas Dualis képzoéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.

Beszerzés 0 6ra 0 0 0
Raktarozas 0 6ra 0 0 0
Termelés 0 6ra 0 0 0
Ugyvitel a vendéglatasban 0 ora 0 0 0
Sz/azgleksza/mlt,as,, , 0 6ra 0 0 0
mértekegyseg-atvaltasok

Arképzés 5 ora 5 0 0
JovedelmezOség 15 6ra 15 0 0
Elszamoltatas 16 6ra 16 0 0
Vallalkozasi formak 0 ora 0 0 0
Ale}pye_t(:S munkajogi és 0 éra 0 0 0
addzasi ismeretek

Az éves 6raszam 36 Ora 36 0 0
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Gazdalkodas és ugyviteli ismeretek I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
) Arpolitika,’érlgialakl'tésok nemzetkozi formai, food cost, beverage
1 Arképzés cost, ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint,
" | 5o0ra arengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzesi ar, bruttd és nettd
eladasi &r, afa fogalma és szamitasuk maédja
A koltség fogalma, az eredmény fogalma
.. i Koltséggazdalkodés, koltségelemzés, addzas elotti  eredmény
Jovedelmezdség s
2. 15 6ra szamitasa

Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszerli jovedelmezOségi
tabla felallitasa

. . Leltarhiany, tobblet értelmezése
Elszamoltatas ., - - . . . .
3. 16 6ra Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas,
értékesités elszamoltatasa

Gazdalkodas és Ugyviteli ismeretek I1.

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSzZ. Témakor Leiras

Gazdalkodas és tgyviteli ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSzZ. Témakor Leiras
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13. evfolyam

Vendégteri szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi
tertlet

A tanulasi terilet tartalmi 6sszefoglaldja

A képzés soran a vendéglatoipari képzéshez tartozd szakiranyokban tanulok (vendégtéri,
szakacs és cukrasz szaktechnikusok) az emelt szintii ismereteken beliil elsajatitjak az alapvetd
szakmai ismereteket, tudast, készségeket, képességeket. A sikeres vizsgat kdvetden
rendelkezni fognak azokkal a szakmai kompetenciakkal, amelyek alkalmassa teszik oket arra,
hogy egyéni életutjuk, céljaik megvaldsitasa érdekében a szakmai, gazdasagi és tarsadalmi
kornyezet kihivéasait megfelelden tudjak értelmezni, kezelni, €s azokhoz rugalmasan tudjanak
alkalmazkodni. Az oktatas soran kiemelt szempont, hogy a tanuldk az ismereteket ne csak
hagyomanyos pedagogiai modszerek alkalmazasaval, hanem az IKT-technoldgiak
felhasznélaséaval szerezzék meg.

Az emelt szintli ismeretekhez tartozo tantargyak témakoreinek elsajatitdsaval a sikeres vizsgat
tett tanulok

— tanulmanyaikat a szakiranyu egyetemeken folytathatjak,

— a szakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrasz, vendégtéri szakember),

— egyéni vallalkozast indithatnak, tarsas vallalkozasok szakmai vezetdi lehetnek,

— a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetden az tizleti menedzsmentben, a marketing- és
protokollismereteket igényld hazai és nemzetkozi vallalkozasokban vezetdként dolgozhatnak.

Uzleti menedzsment

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok -elsajatitsak a vendéglatas fo- és
mellékfolyamataival Osszefiggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokhoz sziikséges
ismereteket. Tanulmanyaik soran - szaktechnikusi szinten — megismerkedjenek a
bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a létszam- és bérgazdalkodas, valamint
az eszkozgazdalkodas alapjaival, megszerezzék a munkaviszony létesitésével és
megszuntetésével kapcsolatos ismereteket, megismerjék a vendéglatasban leggyakrabban
eléfordulo vallalkozasi formakat, azok inditasanak jogszabalyi el6irasait.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, A munka vilaga, IKT a vendeglatasban, A vendéglatas alapjai, Termelési és
értékesitési alapismeretek, Pénziigyi és vallalkozéi ismeretek, Szakmai idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
Uzleti 13. évfolyam
menedzsment intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | braszam
heti 6raszam 3 7 10
éves draszam 93 217 72

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
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13. évfolyam (10 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely

Gazdalkodas a bevételekkel 62 ora 18 44
A gazdélkodésg,a_l 't')sszeﬁiggé 44 6ra 13 31
bizonylatkezelési ismeretek

Anyag-, készlet- és eszkdzgazdalkodas 106 ora 32 74
Létszam- és bérgazdalkodas 45 ora 14 31
Vezetés a gyakorlatban 19 6ra 6 13
Vallalkozas inditasa 34 ora 10 24
Az éves Oraszam 310 ora 93 217

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras

A bevétel fogalma, egyszerti szamviteli alapjai
Az arral és kialakitasaval Osszefiiggd alapismeretek: nettd, brutto,
afa, felszolgéalasi dij

Gazdalkodas a Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele,

1. | bevételekkel arucikk  hozzarendelése  értékesitbhelyhez,  armeghatarozas,

18 dra érvényességi hataridok beallitasa, engedmenyek beéllitasa
Az arres fogalma, szintmutatok
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
bontasa egységekre, idétavokra
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A gazdalkodéssal
Osszefliggo
bizonylatkezelési
ismeretek

13 dra

A bevétel bizonylatai, elszadmoltatas

A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi és kézi kiallitasa,
sztorndzasa

A nyugta alaki, tartalmi kvetelményei, kézi és gépi nyugta, eljarasok
a pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztorn6zas

Fizetési modok: készpeénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki
atutalés

Banki POS-terminal hasznalata

A nyugta- és szdmlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaédllomasok
kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése, tétel
sztorndzasa, szamla sztornozasa, el6legszamla, elélegfelhasznélas,
hitelszdmla, engedményadas)

Ertékesitési szerzédés; a szallodai bankett és a catering bevételeinek
elszamolésa

Fizetési hataridék, a halasztott fizetés feltételei, el6leg, foglalo,
kaucid

Pénzligyi elszdmolas: bevétel feladéasa az tigyvitel felé (pénzosszesitd
kiallitasa)

Szamlaz6 munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai

Felszolgélasi dij kifizetése

Tip kifizetése

Szakhatosagi ellenérzés

(Fogyasztovédelmi Fosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség,
borraval6 kezelése, nyilvantartasa

Az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott
afaszamitas szabalyanak alkalmazasa

Az artdjékoztatas eszkozei
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Anyag-, készlet- és
eszkdzgazdalkodas
32 6ra

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitds alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek)

Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése)

Szamitogépes kalkulacios alkalmazas kezelése: alapanyagok
felvétele, tobbszintes miikodés hasznalata, tapanyagértékre,
transzzsirokra és allergénekre vonatkozo informaciok bevitele,
alapkalkulaciok elkészitése, kalkuléciok eladasi cikkekhez rendelése
Beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok
0sszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszeri
szallitoi szerzodés

Raktarozas: raktar Kkialakitasa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok)

Ergondémia, munkavédelmi, tiizrendészeti elirasok
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitogépes alkalmazés kezelése

Bels6é mozgasbizonylatok Kiallitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum-, maximum-,
biztonsagi készlet

Szamitogepes készletnyilvantartasi alkalmazas kezelése,
készletstatisztikdk készitése

Anyagi feleldsség

Elszamolas a készletekkel: a standolas és a leltarozas gyakorlata,
szamitogépes alkalmazésainak elsajatitasa

Az alap eszkdzcsoportok ismerete: Uzemelési, targyi eszkdzok
Leltarozassal osszefliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

Létszam- és
bérgazdalkodas
14 é6ra

Allashirdetések

Allaskeresés: onéletrajz, motivéacios levél, allaskeresé portalok,
személyes interju, bemutatkozas

Toborzads, munkatarsak keresése, kivalasztads: moddszerek, a cég
bemutatésa

Tréningek: orient4cids tréning, szakmai tréningek

Munkaviszony létesitése és elemei, idébeli hatalya (hatarozott,
hatarozatlan), prébaidé, felmondasi id6

Ko6lesonzott munkaerd, allasmegosztas

Munkabeosztds szabalyozasa: szabadidé, pihen6idé, osztott
munkaidd, munkaid6 hossza, a beosztaskészités idébeli korlatai

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaid6-nyilvantartds: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitoltése

A munkavallaldk jogi védelme: szakszervezet, (izemi tanacs

A munka térvenykonyve, hatosagok

Munkakorok és szlikséges képzettségek

Munkakori leirasok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb
bér jellegli juttatasok)

Addzas (szja, jarulékok, borravald és tip specialis szabalyozasa)

A bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai

A bérek tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre,
idétavokra, munkakorokre)

Szakhatosagi ellenérzés (Orszagos Munkavédelmi és Munkaligyi
Fofelligyel0ség)
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Vezetés a Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A
5. | gyakorlatban tanuldk gyakorlati példakon keresztlil megismerik a vezetés aktualis
6 Oora metodikajat, a korszerii gazdasagi gyakorlatra épiilo vezetést.
] ] Vaéllalkozasi forméak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése
Véllalkozas . A SRS ,
6. | inditasa A vallalkozas inditasanak folyamata (jogi es konyveldi szolgalat
' 10 6ra igénybevétele)
A vendéglato iizlet inditasanak jogszabalyi eldirdsai
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 7 Ora; éves 6raszam: 217 6ra
SSZ. Témakor Leiras
A bevétel fogalma, egyszerti szamviteli alapjai
Az arral és kialakitasaval Osszefliiggd alapismeretek: nettd, brutto,
afa, felszolgéalasi dij
Gazdalkodas a Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felveétele,
1. | bevételekkel arucikk  hozzarendelése  értékesit6helyhez,  armeghatarozas,

44 6ra

érvényességi hataridok beallitasa, engedmények beéllitasa

Az arres fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
bontasa egységekre, idétavokra
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A gazdalkodéssal
Osszefliggo
bizonylatkezelési
ismeretek

31 6ra

A bevétel bizonylatai, elszadmoltatas

A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi és kézi kiallitasa,
sztorndzasa

A nyugta alaki, tartalmi kvetelményei, kézi és gépi nyugta, eljarasok
a pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztorn6zas

Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki
atutalés

Banki POS-terminal hasznalata

A nyugta- és szdmlaadas gépi eszkdzei: szamlazé munkaéallomasok
kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése, tétel
sztorn6zéasa, szamla sztorndzasa, eldlegszamla, eldlegfelhasznalés,
hitelszdmla, engedményadas)

Ertékesitési szerzédés; a szallodai bankett és a catering bevételeinek
elszamolésa

Fizetési hataridék, a halasztott fizetés feltételei, el6leg, foglalo,
kaucid

Pénzligyi elszdmolas: bevétel feladasa az tigyvitel felé (pénzosszesitd
kiallitasa)

Szamlaz6 munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai

Felszolgélasi dij kifizetése

Tip kifizetése

Szakhatosagi ellenérzés

(Fogyasztovédelmi Fosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség,
borraval6 kezelése, nyilvantartasa

Az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott
afaszamitas szabalyanak alkalmazasa

Az artdjékoztatas eszkozei
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Anyag-, készlet- és
eszkdzgazdalkodas
74 6ra

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek,
mennyisegek, veszteségek)

Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése)

Szamitdgépes kalkulacios alkalmazas kezelése: alapanyagok
felvétele, tobbszintes mulkodés hasznalata, tapanyagértékre,
transzzsirokra és allergénekre vonatkozd informéacidk bevitele,
alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése
Beszerzés: beszallitok kivalasztidsa, Aarajanlatkérés, ajanlatok
Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszera
szallitoi szerzodés

Raktarozas: raktar kialakitdsa (szakositott tarolds, specialis
szabalyok)

Ergondémia, munkavédelmi, tiizrendészeti elirasok
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitogépes alkalmazés kezelése

Bels6é mozgasbizonylatok kiallitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum-, maximum-,
biztonsagi készlet

Szamitogepes készletnyilvantartasi alkalmazas kezelése,
készletstatisztikdk készitése

Anyagi feleldsség

Elszamolas a készletekkel: a standolas és a leltarozas gyakorlata,
szamitogépes alkalmazésainak elsajatitasa

Az alap eszkdzcsoportok ismerete: Uzemelési, targyi eszkdzok
Leltarozassal osszefliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

Létszam- és
bérgazdalkodas
31 6ra

Allashirdetések

Allaskeresés: Onéletrajz, motivéacios levél, allaskeresé portalok,
szemelyes interjd, bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: mddszerek, a cég
bemutatésa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréningek

Munkaviszony létesitése és elemei, idébeli hatalya (hatarozott,
hatarozatlan), prébaidé, felmondasi id6

Kolesonzott munkaerd, alldsmegosztas

Munkabeosztds szabalyozasa: szabadidé, pihendid6, osztott
munkaid6, munkaid6 hossza, a beosztaskészités idébeli korlatai

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaid6é-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
Kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, (izemi tanacs

A munka térvénykdnyve, hatdsagok

Munkako6rok és szlikséges képzettségek

Munkakori leirasok

A bérezes alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb
bér jellegli juttatasok)

Addzas (szja, jarulekok, borravald és tip specialis szabalyozasa)

A bérkoltségek tervezésének egyszert folyamatai

A Dbérek tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre,
idétavokra, munkakorokre)

Szakhatosagi ellendrzés (Orszagos Munkavédelmi és Munkaligyi
Fofeliigyeldség)
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Vezetés a
gyakorlatban
13 6ra

Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A
tanuldk gyakorlati példékon keresztlil megismerik a vezetés aktualis
metodikéjat, a korszerii gazdasagi gyakorlatra épiilo vezetést.

Vallalkozas
inditasa
24 6ra

Vaéllalkozasi forméak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése

A vallalkozas inditasanak folyamata (jogi és konyvel6i szolgalat
igénybevétele)

A vendéglato iizlet inditasanak jogszabalyi eldirdsai
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Marketing es protokoll

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy két témakort fog egybe. A marketing témakor oktatasanak célja, hogy a tanuldk
megismerjék és a gyakorlatban alkalmazni tudjak a marketingtevékenyseg fogalom- és
eszkOzrendszerét, informacidkat tudjanak szerezni a piaci kdrnyezetrdl, képesek legyenek a
vallalkozés céljainak megfogalmazasara, az Uzlet arculatanak megfelelé (digitalis)
reklameszk6zok készitésére, az eladast 6sztonzoé promociok megvalositasara.

A protokoll témakdr oktatdsdnak célja a kommunikacié alapjainak megismertetése és
gyakorlati alkalmazésa, valamint a viselkedeskultdra, az illem alapszabalyainak elsajatittatasa.
Tovébbi cél, hogy a leendd szaktechnikusok kell6 magabiztossaggal €s udvariasan tudjanak
kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a vendégekkel és a potencialis tgyfelekkel,
megismerjék az tizleti protokoll elbirasait, ¢s képesek legyenek ismereteiket a mindennapi
életben és szakmai szitudciokban alkalmazni.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
A munka vilaga, Torténelem, Etika, Informatika

ORASZAMOK ALAKULASA
Marketing és _ 1;' e;"fo'yam
intézményi udlis Osszes
protokoll oktatas képzOhely | draszdm
heti 6raszam 1,5 3,5 5
éves Graszam 46,5 108,5 155

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 2 drat hasznaltunk fel.

13. évfolyam (5 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dudlis képzéhely
Marketing 85 dra 30 55
Viselkedés és izleti protokoll 70 o6ra 16,5 53,5
Az éves Oraszam 155 ora 46,5 108,5
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INTEZMENYI OKTATAS

heti éraszam: 1,5 éra; éves 6raszam: 46,5 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Marketing
30 ora

Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai

Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei

Disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak)

Az ¢értékesitéssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (méarkareklam, cégreklam, termékreklam)
Reklamhordozdk (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakétok,
levelek stb.)

Uzleten beliili és tizleten kiviili reklameszk6zok a vendéglatashan
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

Online marketing: internet, kdzossegi média (Facebook, Twitter,
Instagram, blogok, egyéb kdzosségimédia-feliiletek)

Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek

Kommunikacié a kozosségi oldalakon: netikett

A virtudlis (VR) és a kiterjesztett valosag (AR) hasznélata
Személyes eladas; felulértékesités (upsell), keresztértékesités (cross
sell)

Eladasosztonzés:  akciok,  promociok,  kuponok,  vasarloi
hiiségkartyak, utazasi lehetéségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarldi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkdzei

Bels6é PR — szervezeti kultira

A piackutatas madszerei, konkurenciavizsgélat

Uzleti kommunikacio: drajanlat kérése, adasa, iizleti levél, egyszerii
szerzOdés

Viselkedés és tizleti
protokoll
16,5 6ra

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j0 modor, tiszteletadas,
hatarozottsag, pontossag stb.)

Szbbeli kommunikacio a vendéggel, partnerekkel

Kdszonés (a négyes szabaly értelmezése)

Kézfogas; egyéb koszonesi formak, elkdszonés; tegezdédés,
magazodas

Kommunikécié telefonon

A bemutatas, bemutatkozas szabalyai

Oltozkddési szabalyok (dress code)

Ultetési rendek ismerete

UltetSkartydk, {iltetési tablok készitésének és elhelyezésének
szabélyai

A Kiszolgéalas protokollaris sorrendje

A kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokdsok
ismerete
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 3,5 éra; éves 6raszam: 108,5 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Marketing
55 dra

Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai

Arpolitika: az arképzés korszerti gyakorlati ismeretei

Disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak)

Az ¢értékesitéssel Osszefliggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (markareklam, cégrekldm, termékreklam)
Reklamhordozdk (elektronikus meédia, nyomtatott sajto, plakatok,
levelek sth.)

Uzleten bellili és Uzleten kiviili reklameszkézok a vendéglatasban
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkold rekldmok)

Online marketing: internet, k6z6sségi média (Facebook, Twitter,
Instagram, blogok, egyéb kdzdsségimédia-feliletek)

Online elégedettseg-visszajelz6 rendszerek

Kommunikéacié a kozosségi oldalakon: netikett

A virtualis (VR) és a kiterjesztett valdsag (AR) hasznalata
Személyes eladés; fellilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross
sell)

Eladasosztonzés:  akciok,  promociok,  kuponok,  vasarldi
hiiségkartyak, utazasi lehet6ségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei

Bels6 PR — szervezeti kultira

A piackutatas madszerei, konkurenciavizsgélat

Uzleti kommunikacio: drajanlat kérése, adasa, iizleti levél, egyszerii
szerzOdés

Viselkedés és Uzleti
protokoll
53,5 6ra

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonéasok (jé modor, tiszteletadas,
hatarozottsag, pontossag stb.)

Sz6beli kommunikacio a vendeggel, partnerekkel

Kdszonés (a négyes szabaly értelmezése)

Kézfogés; egyéb koszonési formék, elkdszonés; tegezddés,
magazodas

Kommunikécid telefonon

A bemutatas, bemutatkozas szabalyai

Oltozkodési szabalyok (dress code)

Ultetési rendek ismerete

Ultetékartyak, iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének
szabalyai

A kiszolgalas protokolléaris sorrendje

A kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai

A wvalléasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokasok
ismerete
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Speciélis szakmai kompetenciak

A tantargy tanitasanak célja

A szakma specidlis teruleteinek megismertetése.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Speciélis 13. évfolyam
szakmai intézményi | duélis dsszes
kompetenciak oktatés képzohely | Oraszam

heti 6raszam 0 7 7
éves Oraszam 0 217 217

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (7 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
A vendég asztalanal készithet6 ételek 109 ora 0 109
Munka}szgrvezes az értékesités lehetséges 108 6ra 0 108
helyszinein
Az éves Oraszam 217 6ra 0 217

INTEZMENY| OKTATAS

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

SSzZ. Témakor

Leiras
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DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 7 6ra; éves 6éraszam: 217 éra

SSZ. Témakor Leiras
A vendég
1 asztalanal Az asztalnal készithetd ételek tipusai, technologiai, flambirozasi
" | készitheto ételek formak, 0j trendek
109 dra
Munkaszervezés
az értékesités Munkaszervezési ~ formak, optimalis  munkaid6-beosztasok,
2. | lehetséges l1étszamgazdalkodas, kolcsonzott és sajat munkaeré munkajanak
helyszinein Osszehangolésa
108 ora
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Munkavéllaléi idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantérgy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1€péseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikacios célokat egy allasinterji soran.
Megértsék a munkajukhoz kapcsolddo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, dnéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek megfeleléen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altaldnos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrol, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfelelé szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrél be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informéaciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat €rint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon kerul oktatasra, igy épit a tanulok kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegen nyelvtudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaldi szkincset is alkalmazva gyakorolja.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Munkavallaléi | 1;" el"fo'yam
; intézményi ualis Osszes
idegen nyelv oktatas képz6hely | Graszam
heti 6raszam 2 0 2
éves Graszam 62 0 62

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Az allaskereses lépései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 ora 5 0
,,.Small talk” - &ltalanos tarsalgas 6 ora 6 0
Allasinterju 5 dra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 Ora 40 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0
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INTEZMENYI OKTATAS

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
lépései,
allashirdetések
6 0ra

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolodd szdkincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettségek, megkdvetelt tulajdonsdgok, szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsolddd allashirdetések
megértésére, es fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége,
képzettsége, képesseégei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfelelden
begyakorolja az egy-szeriibb, allaskereséssel kapcsolatos trlapok
helyes kitoltését.

Az allashirdetések ¢és az lirlapok szovegének olvasdsa soran a
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott széveg értése), az
trlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesztiink
(irdskészseg).

Onéletrajz és
motivacios levél
5 6ra

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

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

»Small talk” —
altalanos tarsalgas
6 ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rdhangolni a
tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
feszultséget, segit a beszélgetés gordillékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasdban. Fontos, hogy a ,,small
talk” soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az
1d6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tadjékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-idd (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfelelé kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.
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A témakor végére a tanulo képes egyszeriibb mondatokkal és
megfeleld koherenciaval hatékony kommunikéciot folytatni az
allasinterja soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehetdségekroél, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajéatitja a kozvetlenil a szakmajara
vonatkozo0, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Allasinterju
56ra
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I.  Szakmai kommunikéaci6 szakmai szituaciok alapjan:
a vendeg fogadasa

helykinalas

étel-és italmegrendelés felvétele
elégedettség felmérése

szamlazés

elkdszonés

Sk wwdE

Il. Portfolio készitése

Kilfoldi szakmai gyakorlatok, kulfoldon szerzett szakmai
tapasztalatok bemutatéasa idegen nyelven.

I1l. Menikartya készitése

A szakmai vizsga kdvetelményei:

A vizsgadz6 egy Otfogasos ételsort és hozza ill6 italsort allit 6ssze

egy, a Vizsgabizottsag altal meghatarozott rendezvényre. A

vizsgabizottsdg a vizsgaszervezd altal Osszedllitott 8- 12

alkalombdl a helyszinen vélaszt.

A vizsgazd az altala dsszeallitott menlsorhoz magyar és idegen
nyelvii meniikartyat készit szamitogepen és bemutato teritést
végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgazo a vizsga sordn bemutatja a rendezvényt, a megteritett
asztalt, az ajanlott ételek és italok elkészitését, talalasat és
felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitdsahoz sziikséges
eszkozoket. T4jékoztatdst nyljt a rendezvény jellegérol,

Szakmai idegen elékésziiletérdl, lebonyolitdsanak menetérdl, valamint a
nyelv befejezd miiveletekrol.
40 6ra

Projektfeladat

Vendégtéri szaktechnikus gyakorlati vizsgafeladata
A vizsgatevékenyseg két részbdl all:
A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A.) Vizsgarész: Portfolio

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfdliot a
kovetkez6 elemekbdl kell dsszeallitani:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, a munkahely és a
munkahelyi étel-ital valaszték bemutatésa.

2) Sajat munkatevékenység bemutatéasa, példakép bemutatasa,
szakmai tovabbfejlodés lehetdségének leirasa.

3 Onéletrajz.

4) Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.

5 Kulfoldi szakmai gyakorlatok, kilfoldon szerzett szakmai
tapasztalatok bemutatasa idegen nyelven.

6) Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozoan: jovokeép, sajat
tanulasi folyamat 6nértekelése és erre reflektalas.

B.) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

1. feladat: Etelsor és a hozza ill§ italsor 6sszeallitasa, diszterités:

A vizsgazo egy Otfogasos ételsort és hozza ill6 italsort allit Gssze egy, a
vizsgabizottsag altal meghatéarozott rendezvényre. A vizsgabizottsag a
vizsgaszervezd altal Osszeallitott 8- 12 alkalombol a helyszinen
valaszt.
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A vizsgazo az altala dsszeallitott menlisorhoz magyar és idegen

nyelvii meniikartyat készit szamitdgépen és bemutato teritest
végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgazo a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett

asztalt, az ajanlott ételek és italok elkészitését, talalasat és
felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitdsdhoz sziikséges
eszkozoket. Tajékoztatdst nyljt a rendezvény jellegérol,
elokésziiletérdl, lebonyolitdsanak menetérdl, valamint a
befejezé miiveletekrol.

A vizsgabizottsag szakmai beszélgetést végez a vizsgazoval, mely

2.

soran meggy6zOodik a vizsgazo altalanos szakmai elméleti
tudasarol is. (Ertékesitési ismeretek, vendégtéri ismeretek,
étel-ital ismeretek, rendezvényszervezés, lizleti menedzsment
és marketing- protokoll).

feladat: El6émunka bemutatasa

A vizsgazo éldmunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven

a.

kommunikal a vendégekkel és a vizsgabizottsaggal.

Megterit a vizsgaszervezd altal dsszeallitott hdrom fogasos
meniisorra, 2 fore, (a terités nem képezi a vizsgatevékenység
részeEt, a terités munkafolyamatara forditott id6 nem a
vizsgatevékenység idOtartamanak része).

Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.

A vizsga folyaman a vizsgazé étvagygerjesztoként 2 adag
kevert italt készit és szolgal fel, amely lehet alkoholos és
alkoholmentes is.

Ismerteti, majd felszolgélja a haromfogasos menisort svjci
felszolgalasi modban, illetve az él6munka soran az asztalnal
készlt ételt angol felszolgalasi médban. A mentsorhoz
asvanyvizet kindl, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés
végen kavét, kavékilonlegesseget, ajanl, készit és szolgal fel.
A felszolgalas soran a vizsgazo folyamatosan méri a vendégek
elégedettségét.

A felszolgalasi és készitési folyamatokat, a kész termékeket a
vizsgabizottsag értékeli.

Az étkezés végén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel)
késziilo szamlat.

Elkdszon a vendégtol
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Turizmus-vendéglatas dgazat VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS szakmai
vizsga

A szakmai vizsga leirdsa, mérésenek, értékelésének szempontjai
Szakma megnevezése: Vendegtéri szaktechnikus

Szakmai vizsgara bocsatés feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd
szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

Kdzponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezese: Vendégtéri szaktechnikus szakmai ismeret

A vizsgatevékenyseég leirasa:
A vizsgafeladatban az lizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsol6dd ismereteket
méri.

. Jovedelmezdségi tabla elemzése

. Anyag-, eszkdzgazdalkodas

. Létszam és bérgazdalkodas

. Elszamoltatas

. Bizonylatkezelés

«  Arképzés
. Vezetés a gyakorlatban
. Marketing

. Viselkedés és Uzleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelheto.
A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenyseg aranya a teljes szakmai vizsgan belul: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjali
Az értékelés a kdzponti interaktiv vizsga Osszeéllitott javitasi-értékelési Utmutatdja alapjan
torténik.

, g s . feleletvalasztos feladat 0
1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése szamkitoltd feladat 15%

By b4 feleletvalasztos feladat 0
2.) Anyag-, eszkdzgazdalkodas sramkitslts feladat 5%

e h A b bl 4 feleletvalasztos feladat 0
3.) Létszam és bérgazdalkodas sramkitslts feladat 5%

. . feleletvalasztos feladat 0
4.) Elszamoltatas szamkitoltd feladat 10%

feleletvalasztos feladat, tobbszoros

. L . . ) 10%
valasztas, valasztasok illesztése

5.) Bizonylatkezelés

A oL drad feleletvalasztosfeladat 0
6) Arkepzes szamkits1td feladat 10%

feleletvalasztés feladat, tobbszoros

A 0,
7.) Vezetés a gyakorlatban valasztas, valasztasok illesztése 15%
. feleletvalasztos feladat, tobbszoros 0
8.) Marketing valasztas, valasztasok illesztése 15%
9) Viselkedés és iizleti protokoll feleletvalasztds feladat, t0bbszoros 15%

valasztas, valasztasok illesztése
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A vizsga szazalékos aranya a vizsgatevékenységen belll: 100%
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
40%at elérte.

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A)) Vizsgarész: Portfélio
B.) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A)) vizsgarész: Portfélio

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kovetkez6 elemekbdl kell
Osszedllitani:
1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrol, a munkahely és a munkahelyi étel-
ital valaszték bemutatasa.
2) Sajat munkatevékenység bemutatésa, példakép bemutatdsa, szakmai
tovabbfejlodés lehetdségének leirasa.
3) Onéletrajz.
4) Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.
5) Kulfoldi szakmai gyakorlatok, kulfoldon szerzett szakmai tapasztalatok
bemutatasa idegen nyelven.
6) Onreflexi6 az egész portfolidra vonatkozdan: jovokép, sajat tanulasi folyamat
onertékelése és erre reflektalas.

A vizsgaz6 minimum 4 dokumentumot koteles beépiteni a felsoroltak kdzul a portfélioba.
Formaja: PDF dokumentum 6sszeéllitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készito
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil). A képek mellékletben szerepeltetheték
a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni
Betliforma és nagysdg: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag.

A portfdlio elkészitésére rendelkezésre allo id6: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-
at elerte.

B.) vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése
1. feladat: Etelsor és a hozza il16 italsor dsszedllitasa, diszterités

A vizsgazo egy Otfogasos ételsort és hozza ill6 italsort allit dssze egy, a vizsgabizottsag altal
meghatarozott rendezvényre. A vizsgabizottsag a vizsgaszervezo altal 6sszeallitott 8-12
alkalombdl a helyszinen vélaszt.
A vizsgaszervez0 az alkalmak 6sszeallitasdnal, az alabbi szempontokat vegye figyelembe:

+ arégiora jellemz6 gasztrondmiai adottsagok keriiljenek meghatarozasra

 aregio meghatarozo rendezvenyei szerepeljenek

* arégio meghatarozo alapanyagai hasznalhatéak legyenek

 aszokasok es hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen
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+ arendezvény helyszine a vizsgaszervez6 kornyezetében megtalalhaté kiemelt
mindségli szolgaltatast nyujto egység legyen

A vizsgazo az altala 6sszeallitott meniisorhoz magyar és idegen nyelvii meniikartyat készit
szamitdgépen és bemutato teritést végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgazo a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek és
italok elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitdsdhoz szlikséges
eszkozoket. Tajékoztatast nyujt a rendezvény jellegérol, elokésziiletérdl, lebonyolitasanak
menetérdl, valamint a befejez6 miiveletekrol.

A vizsgabizottsag szakmai beszélgetést végez a vizsgazoval, mely soran meggy6zodik a
vizsgézo altalanos szakmai elméleti tudasardl is (értékesitési ismeretek, vendégtéri ismeretek,
étel-ital ismeretek, rendezvényszervezes, lizleti menedzsment és marketingprotokoll).
Iddtartam: 90 perc

2. feladat: Elémunka bemutatasa

A vizsgazo6 élomunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a vendégekkel
és a vizsgabizottsaggal.

» Megterit a vizsgaszervez0 altal dsszeallitott harom fogéasos meniisorra, 2 fore, (a terités
nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatara forditott idé nem a
vizsgatevékenység id6tartamanak része).

» Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.

* A vizsga folyaman a vizsgazoé étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és szolgal
fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.

« Ismerteti, majd felszolgalja a haromfogasos menusort svjci felszolgalasi modban,
illetve az éldmunka soran az asztalnal késziilt ételt angol felszolgaldsi modban. A
menisorhoz asvanyvizet kinal, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét,
kavékulonlegesseget, ajanl, készit és szolgal fel.

« A felszolgélas soran a vizsgazo folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

« A felszolgalasi és készitesi folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottsag értékeli.

» Az étkezés végeén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel) késziild szamlat.

* Elkdsz6n a vendégtol

Vizsgaszervezésre vonatkozo eldirasok:
A vizsgaszervezd koteles legalabb 8-12 vizsgafeladatot késziteni, melybdl a vizsgazo hiz.

Minden vizsgafeladatban mas-mas asztalnal készitheto ételt kotelezd beépiteni az alabbiakban
felsorolt tevékenységekbdl: flambirozas, (ebbdl legalabb egy eldétel vagy foétel, és egy
desszert keruljon beépitésre) hisszeletelés, salatakeverés salatabarbol, tatar beefsteak, lazac
tatar keverés, fustolt hal szeletelés, gyiimdlcstal készités darabolassal, formazassal,
tanyérdesszert keszitese desszertkocsirol, sajtkinalas sajtkocsirdl.

Az elkésziilt italokat, és a kész termékeket a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.

Id6tartam: 150 perc.

A vizsgatevékenyseg végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 240 perc
A)vizsgarész: -
B) vizsgarész:
1. feladat: Etelsor és a hozza ill§ italsor 6sszeallitasa, diszterités 120 perc

2. feladat: El6munka bemutatasa 120 perc

287



A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan bell: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) vizsgarész: A portfolio aranya a vizsgatevekenységen belul: 20%

B) vizsgaresz: Vizsgaproduktum készitése: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

»A” vizsgarész, portfolid értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentalt a tanulési folyamat és a szakmai és személyes fejlodés
bemutatasa?

A ,.bizonyitd” dokumentumok relevansak-e?

Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolio strukturaja megfelel6-e, logikus-e?

Egyéni kreativitds megjelenik-e?

Az onreflexiok mélysége, 0sszetettsége a korosztalytol elvarhatéan van-e
megfogalmazva?

A nyelvi megformalas (szakmai nyelv és koznyelv megfelel hasznalata, nyelvhelyesség,
helyesiras) és a portfolio igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek?)

A portfolio kiilsd megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfeleld-e?
Idegen nyelvii anyagokban a nyelvhasznalata az elvarasoknak megfelel6-e?

,»B” vizsgarész értékelési szempontjai:

A ,,B” vizsgarész, 1-es és 2-es feladattipusainak vegrehajtasa soran a vizsgabizottsag
értékelési szempontjai a kovetkezok:

a vizsgéazd személyi higiénidja, 6ltozkodése 10 %
a munkakdrnyezet tisztan tartdsa a munkafolyamatok kdzben 5%
munkaszervezés, munkavégzés alapossaga, pontossaga 10 %
a szakmai szabalyok ismerete, ezek alkalmazésa a terités,

felszolgalas, termékkészités soran 25%
a vizsgazo szakmai elméleti tudasa 20 %
kommunikécid, idegen nyelvi kommunikacié minésége,

helyessége 20 %
udvariassag 10 %

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

A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi stlyarannyal kell
beszamitani:

Agazati alapvizsga: 20 %
Szakmai vizsga: 80%
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A szakmai vizsgan értékelésre keriilé élémunka-feladatok, szituaciok

Tevékenységek
megnevezése

Feladatok

Megjegyzés

Menusor dsszeallitasa
hozz4illo italsorral

Egy 5-fogdsos meniisor és hozzaillo
italsor dsszeéllitasa

Mentlikartya készitése magyar és a
tanult idegen nyelven

Unnepi alkalmakra
diszterités készitése 2 f6
részére

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

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

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

Névnapi vacsora a Macok Bisztro -
Imola Udvarhaz Etteremben

Husveti ebéd a Hotel Eger Park****
Ettermében

Szuletésnapi ebéd az Imola Hotel
Platdn**** Ettermében

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

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

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

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

Karacsonyi vacsora a mezokovesdi
Balneo Hotel Zsori Thermal &
Wellness Ettermében

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

vegetarianus vendég szamara,
valamint kulonleges étkezési
szokésok eseteben kilon mendsor
Osszeallitasa és ajanlasa

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

Magyaros menisor kulféldi delegécio
részére a Kédmon Csarda
Borétteremben

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

Vadaszvacsora a szilvasvaradi La
Contessa**** Kastelyhotel és
Rendezvénykdzpont Ettermében

Borvacsora a Kodmon Csarda
Borétteremben

Marton-napi vacsora Egerszaldkon, a
Saliris Resort Spa & Conference
Hotel**** Ettermében
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Hanuka Ginnepi vacsora - (2021 11.28.-
12. 06) Gergely naptar szerint —a
gyongyosi Kékes Etteremben

Elémunka bemutatisa

3-fogasos menusor

vendég elotti kiilonleges éttermi
miiveletek

Sajtvalogatés sajtkocsirdl
Sertésstilt petrezselymes burgonyéval
Piskdtatekercs

Sajt kinalasa és felszolgalasa
sajtkocsirdl (a vendég asztalanal)
— angol felszolgaldsi médban

Lazactatar piritdssal
Sertéssult petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Lazactatar keverése és
felszolgalasa (a vendég asztalanal)
— angol felszolgalasi moédban

Gorogsalata
Sertésstilt petrezselymes burgonyéval
Piskotatekercs

Gorogsalata keverése salatabarbol
(a vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi médban

Tojassalata
Sertéssult petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Tojassalata keverése salatabarbol
(a vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi médban

Husleves
Sertéssult petrezselymes burgonyaval
Creppe Suzette

Creppe Suzette készitése (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi médban

Friss salata kapros-joghurtos dntettel
Sertéssult petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Friss salata keverése kapros
joghurtos ontettel salatabarbol (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi médban

Flstolt pisztrang piritéssal, tormas
vajkrémmel

Sertéssult petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Fustolt pisztrang filézése (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi médban

Friss salata Vinaigrette dntettel
Sertéssult petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Friss salata keverése Vinaigrette
Ontettel salatabarbdl (a vendég
asztalanal) — angol felszolgalasi
modban

Sajtkoktél
Sertéssilt petrezselymes burgonyéval
Piskotatekercs

Sajtkoktél készitése sajtkocsirol (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi médban

Husleves

Rostonsllt pisztrang petrezselymes
burgonyaval

Piskotatekercs

Rostonsult pisztrang filézése (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi médban

Tatar beefsteak vajjal, piritdssal
Sertéssiilt petrezselymes burgonyéaval
Piskotatekercs

Tatar beefsteak keverése, talalasa
(a vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi médban

Husleves

Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Turos palacsinta flambirozott
gyumolccsel

Flambirozott gyimaélcs
elkészitése, talalasa (a vendég
asztalanal) — angol felszolgalasi
maodban

Husleves
Sertésstilt petrezselymes burgonyaval
Tarés palacsinta

Sertéssult szeletelése (a vendég
asztalanal) — angol felszolgalasi
modban

Husleves
Sertéssilt petrezselymes burgonyéaval
Gyumdlcssalata kehelyben

Gylmolcssalata keverése (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi médban
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Ceézar salata
Sertesstilt petrezselymes burgonyaval
Piskdtatekercs

Cézér saléta keverése salatabarbol
(a vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi médban

Husleves
Sertésstilt petrezselymes burgonyéval
Tanyérdesszert

Tanyérdesszert (piskotatekercs,
vanilia-ontet, gyumolcsok,
tejszinhab) készitése
desszertkocsirol- angol
felszolgalasi médban

Italkeverés 2 adagban

Mimoza

Kir Royale

Virgin Mary
Naplemente

Fiesta

Mistral

Virgin Mojito

Cool Down koktélok

Borajanlas - borismeret

A menisorhoz készitett italsornak
megfelelden

az Eszak-Magyarorszagi
borvidéken jellemz6 sz616- €s
borfajtak ismerete, ezen belll
kiemelten az Egri Csillag, az Egri
Bikavér, a Tokaji, a Blkki és a
Maétrai borvidék, a Tokaji Aszu és
a roze borok sajatossagainak
ismerete

Kéavék készitése és
felszolgalasa

Pressz6 kavé
Capuccino
Latte Macchiato

Szamla készitése étlap és
itallap arai alapjan

pénztargép, szamlazo program
hasznalata, POS termindl,
készpénzkezelés szabalyai

Szakmai kommunikécio
magyar és a tanult idegen
nyelven
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Mellékletek

1. sz. melléklet
Pénzlgyi és vallalkozasi ismeretek tantargy - Turisztikai szervezdé szakmairany
szamara (specialis nyelvi el6készité 9. Ny évfolyammal)

Pénzuigyi és vallalkozasi ismeretek

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy célja, hogy a kovetkez6 generaciok minden tamogatéast megkapjanak ahhoz, hogy
tudatos dontéseket tudjanak hozni gazdasagi kérdésekben, szaktudasuk megszerzése mellett
tudatosan készuljenek vallalkozoi karrierjukre. A véllalkozasi ismeretek terén az a cél, hogy
az iskola képes legyen kozvetiteni egy hiteles vallalkozoi kultdrat, atadni gyakorlatorientalt
vallalkozasi ismereteket, ezen tilmenden képes legyen felismerni és fejleszteni a diakok azon
kompetenciait, melyek egy sikeres munkavallaloi vagy vallalkozoi karrier alapjait adjak.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Magyar nyelv és irodalom, Torténelem, Adminisztrécio és elszdmolés

ORASZAMOK ALAKULASA
Pénzuigyi és vallalkozasi | _ 13- evfolyam
ismeretek intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | 6raszdm
heti 6raszam 2 0 2
éves Graszam 62 0 62

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 62 orat hasznaltunk fel.

13. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Allaskeresés: elvarasok ]
e o . 6 ora 6 0
allaskeresési technikak
Munkaba allas:
munkawszor_myal 6 6ra 5 0
kapcsolatos jogok,
kotelezettségek
A vallalkozasok 20 6ra 20 0
Hatékonysagi mutatok ]

, L ’ 6 Ora 6 0
utokalkulaciok
Bev,etelgazda!kodas, 10 6ra 10 0
bevételelemzés
Pénzligyi elszamolas 14 ora 14 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0
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INTEZMENY| OKTATAS

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

SSZ. Témakor Leiras
Allaskeresés: Szakmai elvarasok az adott szakmaban, munkavallaloval szemeben
elvaréasok, tdmasztott kovetelmények
1. | &llaskeresési Motivacios levél elemei, tartami és formai kdvetelményei
technikak Onéletrajz/ szakmai 6néletrajz
6 ora
Munkaba allas: Kezderp{anyezc’ikészség é§ (Sn,ismeret fejlesztése: lehetdségek
. azonositasa a munkavallalas soran
munkaviszonnyal o1 o .
- Sajat kornyezetben 1évo vallalkozas ismerete.
2. | kapcsolatos jogok, . e . - . . , o
) . Onismeret erdsitése a vallalkozoi tulajdonsagokkal dsszefiiggésben.
kotelezettsegek NP
, A munkahely sajatossagai
6 ora
A véllalkozasok tipusai - Egy-egy ismert helyi vallalkozas
bemutatas
A véllalkozasok kornyezete
Munkavallalé/vallalkozbi kompetencidk
3 A véllalkozasok A termelési, szolgaltatasi folyamat
" | 20 6ra Az Uzleti terv sziikségessége, felépitése
Cégprezentacio készitése, bemutatasa
Sikeres vallalkozésok jellemzdi
Az esetleges kudarc okai, kezelése - Kudarcfelismerés és
feldolgozas, onértékelés
Hatékonyséagi mutatok
. - A hatékonysag vizsgalata, fogalma
Hatékonysagi onysag g g
. Termelési érték mutatok
mutatok, . L .
4. . . Munkaerdhatékonysagi mutatok
utokalkulaciok L . \ L an .
. Forgési sebesség (fordulat és forgasi 1dd) mutatok
6 ora N P ,
Jovedelmezdségi mutatok
Koltségszint, eredmenyszint
. , . | Bevételgazdalkodas, bevételelemzés viszonyszamokkal
Bevételgazdalkodas, | , ., . % ", . .
. . Létszam- és bérgazdalkodas
5. | bevételelemzés o .. . . .
. Munkaerdhatékonysagi mutatok, termelékenység
10 ora P .
A bérkoltség tervezese
Pénzigyi Az eldkalkuléci6 fogalma, fontossaga, elkészitése
6. | elszamolas Az utokalkulacié fontossaga, elemei, elkészitése
14 6ra Pénzligyi elszamolas
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2. sz. melléklet
Pénzlgyi és vallalkozési ismeretek tantdrgy — Turizmus-vendéglatas agazat
technikumi képzés (Cukrasz szaktechnikus, Szakacs szaktechnikus, Vendégtéri
szaktechnikus) szaméra

Pénzuigyi és vallalkozasi ismeretek

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy célja, hogy a kovetkez6 generaciok minden tdmogatast megkapjanak ahhoz, hogy
tudatos dontéseket tudjanak hozni gazdasagi kérdésekben, szaktudasuk megszerzése mellett
tudatosan készuljenek vallalkozoi karrierjukre. A véllalkozasi ismeretek terén az a cél, hogy
az iskola képes legyen kdzvetiteni egy hiteles vallalkozoi kulturat, atadni gyakorlatorientalt
vallalkozasi ismereteket, ezen tilmenden képes legyen felismerni és fejleszteni a diakok azon
kompetenciait, melyek egy sikeres munkavallaloi vagy vallalkozoi karrier alapjait adjak.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, Magyar nyelv és irodalom, Torténelem, Gazdalkodas és Ugyviteli
ismeretek/Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas, Uzleti menedzsment

ORASZAMOK ALAKULASA
13. évfolyam
Pénzlgyi és vallalkozasi | intéezményi | dualis ]
i smerete k oktatas képzohely 0SSZ€es
| I i Oraszam
heti 6raszam 3 1 0 4
éves 6raszam | 93 36 0 124

A szabad orakeretb6l 13. évfolyamon ebben a tantargyban 4 6rat hasznaltunk fel.

12. évfolyam (1 6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.

A gazdalkodas alapjai 58 ora 58 0 0
Gazdalkodés a bevetelekkel 30 6ra 30 0 0
G_azdélkodéssa} (?s_szeﬁiggé 5 éra 5 0 0
bizonylatkezelési ismeretek

A vallalkozasok 31 ora 0 31 0
Az éves Oraszam 124 6ra 93 31 0
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Pénzlgyi és vallalkozasi ismeretek I.

INTEZMENYI OKTATAS

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

ssz. Témakor Leiras

Alapvetd gazdasagi fogalmak, folyamatok

Gazdalkodés fogalma, korforgasa, szerepldi

Haztartasok gazdalkodasa

Fix- és valtozd- bevételek, koltsegek

A véllalkozas, vallalkozo fogalma, gazdasagi szerepe €s motivacidja
A villalkozasok kornyezete, a nem nyereségérdekelt szervezetek

A gazdalkodas Sajat vallalkozas elényok-hatranyok, vallalkozoi kompetenciak
1. | alapjai Az é&llam gazdasagi szerepe
58 dra Az allam bevételei, az allami gazdasagpolitika céljai, a kbltségvetési

és a monetaris politika eszkoztara

A pénzpiac mikodése

Vaéllalkozas alapitasa

Bevételek és koltségek tervezése.

Brain Storming sajét (izleti 6tlet kidolgozésara
Az (zleti terv

A bevétel fogalma, egyszerii szdmviteli alapjai; az arral és
kialakitasaval 6sszefiiggd alapismeretek: nettd, bruttd, afa.
Armeghatérozas, az arrés fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés folyamata: a tervezés alapjai

Anyag-, készlet- és eszkdzgazdalkodas

Beszerzés (beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok
Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszeri
szallito1 szerzddés)

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok: ergondmia, munkavédelmi, tlizrendészeti eléirasok
Készletmozgasok (bevételezes, kiadasa.

Gazdéalkodas a Készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum-, maximum-,
2. | bevételekkel biztonsagi készlet
30 6ra Szamitogépes keszletnyilvantartasi alkalmazas kezelése,
készletstatisztikdk készitése
Anyagi feleldsség.

Elszdmoléas a keszletekkel.

Aruforgalmi mérlegsor.

Készletgazdalkodas mutatoi

Létszam- és bérgazdalkodas

Munkaszerzodés kotelezo elemei.

Munkakorok és sziikséges képzettségek, munkakori leirasok.
Bérezés alapjai, bérelemek.

Ad0zas (szja, jarulékok, borravalo és TIP speciélis szabalyozésa).
Beérkoltségek tervezésének folyamata: a bérek tervezésének alapjai

Gazdalkodéssal A bevétel bizonylatai, elszamoltatas.
osszefiiggo Szamla alaki, tartalmi kézi és gépi nyugta.
3. | bizonylatkezelési Pénztargép Uzemzavara kdvetelményei, gépi és kézi kiallitasa,
ismeretek sztorn0zasa.
5 dra POS-terminal hasznalata
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Pénzligyi és véallalkozasi ismeretek I1.

INTEZMENY| OKTATAS

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

Ssz. Témakor Leiras

A véllalkozasok tipusai - Egy-egy ismert helyi vallalkozas bemutatas
A véllalkozasok kornyezete
Munkavallal6/véllalkoz6i kompetencidk
Avallalkozasok | A termelesi, szolgaltatasi folyamat
1. , Az Uzleti terv sziikségessége, felépitése
31 ora . I ,
Cégprezentacid készitése, bemutatasa
Sikeres vallalkozasok jellemzdi
Az esetleges kudarc okai, kezelése - Kudarcfelismerés és feldolgozas,
onértékelés
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3. sz. melléklet
Oraszam eltérés 10. C és 10. D osztalyok eseteben a Termelési, értékesitesi és
turisztikai alapismeretek tantargyai esetében a 2024/25 tanévben

Orahalo agazati alapképzés 10. évfolyam - 10. C és 10. D osztalyok

Technikum Turizmus-vendéglatis dgazat Szen Lorine felmend
2024/2023
9. évf. 10. évf
Kizismeret Gralorlat z::';_;]i:" Eves draszim Heti raszim 1:::2‘“ Eves éraszim | Heti draszam
(%)
soni | T o] | WL o o] s | W70 e
Peénziigyi és vallalkozasi ismeretek - I
Penziigyi és villalkozisi ismeretek I - T 36 36 [ 1 1
Pénziigyi és vallalkozasi ismeretel 11 - 1 [
Agazati alapoktatds 252 252 7 16 1 324 | 34 9 0
Munlcavallalsi i } 0% 18 18 05 T o5
Alldskeresés 3 |
Munkajogi alapismeretek 5 I
Munkaviszony léf 5 !
Munkanéllidiliség 3 |
Munkavallaldi idegen nyelv 024 I
Az dllaskereses lepése, dllishirdetesek !
Onéletrajz és motivicios levd] 1
-omall tall” — dltalinos tirsalgds| 1
Alldsinterji T
A munka vilisa 0%] 54 54 15 HIE
Alapvetd szakmai elvirdsok] 2 |
K ildcio és vendéghkapesolatol 36 !
Munkabiztonsis és esészséavédslam ) |
IKT a vendéglitisban I o 36 36 1 J 1 3
Diigitilis eszkdzik a vendéolitishan| 36 38 1 1 1
IKT a vendéglitisban IL. 1 36 1
Digitlis tananyagtartalmak alkalmazisa| 1 ]
Digitilis eszkézék a turizmusban| 1 27
Termelési, ér &3 turisztilai alay 0% 14 144 4 1 4 0 288 | 28 3
A cukriszati termelés alapjai elmélet 18 18 0.5 : 1 36 36 1
A cukriszati termelés alapjai gyvakorlat 18 18 0.5 1 36 36 1
Az ételkéazités alapjai elmélet 18 15 03 11 36 E 1
Az ités alapjai gyakorlat 18 18 03 1 36 | 3 1
A vendégtén értékesités alapjai elmélet 18 18 0.3 1 36 36 1
A vendgténi értéhesites alapjai gyakorlat 18 18 0.5 1 36 36 1
A turisztikal s szillishelvi tevékenvses alapjal elmelet 18 18 03 : 1 36 36 1
A turisztikai és szillishelyi tevékenység alapjai 18 1 1 36
syakorlat 0.3 1 36 1
Osszesen: 1224 34,0 i 330 | 10| 124 34,0 1 250
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A cukraszati termelés alapjai gyakorlat - 10. C és 10. D osztalyok

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

10. evfolyam

2 Ora 72 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

10. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egyseg cime Orakeret
Cukraszizem helységei, munkateriletei 3 6ra
A cukraszati termékkészités elokészitd 6 6ra
miveletei
Cukrészati alapmiiveletek gyakorlasa 9 dra
A cukraszati termékkészités elokészitd .

) . 18 ora
miiveletei
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa 18 ora
Egyszer(i cukraszati termékek 18 6ra
technologidja, eldallitasa, receptiraja
Az éves Oraszam 72 Ora

GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras
A cukraszizem helyiségei, berendezesei, eszkozei, gépei, hasznalatuk
Cukrasziizem Munka-, baleset és tiizvédelmi eldirasok
1 helységei, Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok
" | munkateruletei A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok;
3 ora tanuld, szakacs, chef)

Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékadd szakemberei)

A cukraszati
termékkeészités
2. | elokészito
miiveletei

6 0ra

A cukraszati nyersanyagok minGsége, tarolasa, érzékszervi
tulajdonsagai

A nyersanyagromlas jellemz6i

A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkoz6 mindségi
kovetelmények

A cukrészati nyersanyagok eldkészitése

A cukrasziizem gépeinek, eszkdzeinek elokészitése

Meérési miiveletek végzése:

- tomeg, lrtartalom
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- mértékegységek atvaltasa
- tardzas

Cukrészati
alapmiiveletek
gyakorlasa

9 dra

Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
Cukorkészitmények eldallitasa

Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztdk (gyurt omlds, kevert
omloés, forrazott és felvert tészta) készitése, tésztalazito miiveletek,
tésztafeldolgozés

Toltelékkeészités a termékekhez: f6z¢és, keverés, adagolas

Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szuras, lekenés
Stités: a siitd beallitasa, a siitélemez behelyezése, forro lemezek, a
termékek balesetmentes mozgatdsa, a termékek Kkistlésének
ellendrzése, siités utani teendok

Befejez6 miveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése,
talalasa, formazott diszek készitése, bemutatasa

A cukraszati
termékkészités

A cukraszati nyersanyagok el0készitése
A cukrasziizem gépeinek, eszkozeinek eldkészitése
Meérési miiveletek végzése:

16készitd « s

¢ 9, eszm? - tomeg, lrtartalom

muveletei o . e Mz

, - mértekegységek atvaltasa

18 dra .
- taréazas
Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
Cukorkészitmények eldallitasa
Egyszerlien eldallithatd cukraszati tésztdk (gyurt omlos, kevert
omlds, forrazott és felvert tészta) készitése, tésztalazitd6 miiveletek,

Cukraészati tésztafeldolgozas

alapmiiveletek Toltelékkeszités a termékekhez: f6z¢és, keverés, adagolas

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

18 6ra Stités: a siitd beallitasa, a siitélemez behelyezése, forro lemezek, a
termékek balesetmentes mozgatdsa, a termékek Kisulésének
ellenorzése, siités utani teendok
Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése,
talaldsa, formézott diszek készitése, bemutatdsa

Egyszeri

kraszati . .

cukras at -Linzerkarika

termékek -

technoldgiaja -Nero

eléallitasa ’ -Piskota rolad

P -1zesitett tejszinhabbal toltott (égetett) fankocska
recepturaja
18 dra
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Az ételkészités alapjai gyakorlat - 10. C és 10. D osztalyok

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma

A tantérgy éves 6raszama

10. évfolyam 2 bra

72 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

10. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egyseg cime

Orakeret

A konyha felépitése, helységei,
munkateruletei

6 Ora

Az ételkészités nyersanyagai, eldkészitd
miveletei

9 ora

Konyhatechnoldgiai miiveletek

18 6ra

Az ételkészités alapmiiveletei

18 é6ra

Alapkészitmények eldallitasa és talalasuk

21 6ra

Az éves draszam

72 6ra

GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras
A konyha helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk
A konyha Munka-, baleset és tiizvédelmi eléirasok
1 felépitése, helységei, | Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
" | munkateruletei A szakécs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok;
6 ora tanulo, szakéacs, chef)
Palyakép (a mult és foleg a jelen mertékadd szakemberei)
Az ételkeszités A nyersanyagok mindésége, tarolasa, erzekszervi tulajdonsagai
9 nyersanyagai, A nyersanyagromlas jellemz0i

elokészité miiveletei | A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé mindségi

9 dra kovetelmeények
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Konyhatechnologiai
miiveletek
18 ora

Az elkészités miveletei: f6z€s, gbzolés, siités, piritas, parolas,
mikrohullamu hokezelés, fiistolés

Elkészitést kiegészitd miiveletek: siritési-, dusitési-, bundazési
eljarasok, alaplevek, kivonatok, fliszerezés, izesités

Feluletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés

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

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

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

Osszeallitas: toltés, kikeverés, Osszekeverés, gyulras, lerakas,
rétegezes

Flszerezés, izesités:

- Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

- Barna és vilagos alaplevek

Az ételkészites
alapmiiveletei
18 ora

FelUletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés

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

Formaadas: KiszUrds, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolés,
passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

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

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

Flszerezés, izesités

Alapkeészitmények
eloallitasa és
talalasuk

21 Ora

- Zoldséges rizottd

- Hal tempura (magyar fehérhusa halbol), friss kevertsalataval,
citrusos vinagrette dntettel

- Natar csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel)

- Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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A vendégtéri értékesités alapjai gyakorlat - 10. C és 10. D osztalyok

ORASZAMOK ALAKULASA

A tantargy heti 6raszdma | A tantargy éves éraszdma

10. evfolyam

2 Ora 72 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

10. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egyseg cime Orakeret

Az értékesités gépeinek, eszkdzeinek 66

. ora
hasznalata
A terités folyamata 18 ora
Az értékesités alapjali 9 dra
A svajci felszolgalasi méd gyakorlasa 18 ora
Alkoholmentes koktélok készitése a vendég 21 6ra
asztalanal
Az éves Oraszam 72 6ra

GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras
Az értékesites
gépeinek, s . . .. . .
1 | eszkézeinek Az ertelfeS}tess?l %<ap,c,solatos teepdok (ge,pe’k belizemelése, kezelése)
. A vendégtér elokészitése a vendég fogadasara
hasznalata
6 ora
A terités menete
A terités Teritési mddok gyakorlasa
2. | folyamata Egyszer( terités
18 6ra A szerviztér felkészitése
Eszk6z0k elokészitése
Etikett-protokoll szabalyok
A vendég fogadasa
Az értékesités Az Ultetés szabalyai
3. | alapjai A vendég-igény felmérése
9 dra A rendelés rendszerezése

Italajanlas
Etelajanlas
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A svéjci
felszolgéalasi mod
gyakorlasa

18 ora

Felszolgalasi szabalyok

Az eszkozok eldkészitése a felszolgalashoz

Helyes tanyér-, pohar-, liveg- és talcafogas, szervizeszk6z hasznélat
gyakorlasa

Italok elkészitése, felszolgalasuk

Etelek felszolgalasa

Kommunikécio a vendéggel

Alkoholmentes
koktélok készitése
avendég
asztalanal

21 6ra

A vendég asztalanal késziilo ételek

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

Alkoholmentes kevert italokat keészit receptira alapjan:
- Lucky Driver

- Shirley Temple

- Alkoholmentes Mojito

- Alkoholmentes Pina Colada
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai gyakorlat - 10. C és 10. D

osztalyok
ORASZAMOK ALAKULASA
A tantargy heti éraszama | A tantargy éves 0raszama
10. évfolyam 2 bra 72 6ra

Szabad Orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéaltunk fel.

10. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret
Turisztikai ismeretek a gyakorlatban 6 Ora
Eger és kornyéke turisztikai vonzereje, 18 6ra
latvanyossagai
Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai .

s ) 12 ora
régiok Magyarorszagon
Széllashelyek csoportositasa, mindsitése a 94

Ora

gyakorlatban
Széllashelyek szolgéltatasai, a szallasadas 9 6ra
tevekenysége
Eger és a régio szallashelyei 18 ora
Az éves Oraszam 72 6ra

GYAKORLAT

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

SSZ. Témakor Leiras

Turisztikai Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régi6 foldrajzi,

1 iIsmeretek a torténelmi, miivészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai

" | gyakorlatban Eger nevezetességeinek megismerése, meglatogatasa - varosismereti

6 ora séta
Eger és kornyéke
turisztikai Eger, es kdrnyéke, mint a gyégyturizmus kézpontja

2. | vonzereje, Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei
latvanyossagai Heves megye és a Méatra-Bukk latvanyossagai, nevezetességei
18 dra
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Klasszikus
turisztikai
termékek,

turisztikai regiok
Magyarorszagon

12 éra

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

Kiemelt turisztikai térségek:

Balaton — egészségturizmus = Héviz

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

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

Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési tertletek:

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

Széllashelyek
csoportositasa,
minositése a
gyakorlatban
9 6ra

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

Széllashelyek
szolgéltatasai, a
szallasadés
tevékenysége

9 6ra

A széllodédk iranyitasi rendszere, mitkddtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teendok
Széllodabemutatas

Széllashelyek megjelenése a webes fellileteken

Eger és a régio
szallashelyei
18 dra

Eger széllashelyi kinalata és szolgaltatasaik

Portfolio készitése:

- Irasos anyagok Gsszegytijtése

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

- A portfoli6 formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleld
elkészitése
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