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Technikum 2020-as kerettanterv alapjan

Kozismereti tantargyak

Irodalom
. l. félév 11. félév
Evfolyam . .. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
Bevezetés az irodalomba — miivészet, irodalom L, .
. o Conas oo A kdzépkor irodalma
Az irodalom 6si formai. Magia, mitosz, mitologia Eqvhazi irodal
e Az 6si magyar hitvilag ° 9y a_ZIIIrO a or_n_
« A gordg mitolégia e Lovagi és udvari irodalom
e Egyéb teremtésmitosz e Dante Alighieri: Isteni szinjaték — Pokol
A gordg irodalom o A kodzépkor vilagi irodalma
. s A reneszansz irodalma
o Azepika szlletése
.o 1 e . e A humanista irodalom
o A gordg lira, az idémértékes verselés N , .
e Aqdrég drima < Portre: Janus Pannonius
g N g P . N e A reformacio vallasos irodalma, az anyanyelvii
«» Szinhaz- és dramatorténet: Szophoklész: Antigoné i o
A rémai irodalom kultura szuletése
e A polgarhabork kora e A reforméacié vilagi irodalma
e Augustus kora e Liraareformacio koraban
9. évfolyam < Portré: Balassi Balint

A Biblia mint kulturdlis kdd - 15 6ra
e Az Oszbvetség
e Az Ujszdvetség
Kulcskompetencidk vizsgalata szdvegértés — szovegalkotas teriiletén
Tankonyv:
e Irodalom 9. Tankonyv /Oktatasi Hivatal, NAT 2020/ Szerkeszt6:
Séandor Csilla
e Irodalom 9. Szdveggylijtemény /Oktatasi Hivatal, NAT 2020/
Szerkesztd: Sandor Csilla

e  Szinhéz- és dramatorténet: drdma a reformécid
koraban
< William Shakespeare
A barokk és a rokoké irodalma
Kulcskompetencidk vizsgélata szévegeértés — szovegalkotés
teriiletén
Tankdnyv:
e Irodalom 9. Tankdnyv /Oktatasi Hivatal, NAT 2020/

. ) Szerkeszt6: Sandor Csilla
e A tankdnyv, a szoveggylijtemény, a kotelez6 irodalmak

megtalalhatdk az iskolai kényvtarban.
A tananyag teljesitését segit6 egyéb (irasos v. digitalis) tananyagok:
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-MIR09TA __teljes.pdf

e Irodalom 9. Szdveggyiijtemény /Oktatasi Hivatal,
NAT 2020/
Szerkesztd: Sandor Csilla
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Eviolyam I. félév 1l. félév
kovetelményei kovetelményei
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-MIR09SZ__teljes.pdf e A tankdnyv, a szoveggylijtemény, a kdtelezd
https://mek.oszk.hu/00500/00501/00501.pdf irodalmak megtalalhatok az iskolai kdnyvtéarban.
https://szentiras.hu/ A tananyag teljesitését segit6 egyéb (irasos v. digitalis)
https://mek.oszk.hu/00300/00362/html/index.htm tananyagok:
https://mek.oszk.hu/00400/00492/00492.pdf https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-
MIRO9TA__teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-
MIR09SZ__teljes.pdf
https://mek.oszk.hu/00500/00501/00501.pdf
https://szentiras.hu/
https://mek.oszk.hu/00300/00362/html/index.htm
https://mek.oszk.hu/00400/00492/00492.pdf
A felvilagosodas irodalma A romantika irodalma
o Kilasszicizmus és kora romantika a magyar irodalomban A magyar romantika irodalma
«» Portré: Csokonai Vitéz Mihaly e Eletmiivek a magyar romantika irodalmabol
< Portré: Berzsenyi Déaniel % Vorosmarty Mihaly
10. évfolyam « Portré: Kdlcsey Ferenc < Petc’iﬁ Sandor
«» Szinhaz és drama: Katona Jozsef: Bank ban < Jokai Mor
Kulcskompetencidk vizsgélata szévegértés — szovegalkotés teriiletén e Tudomanyos élet a romantika koraban (Bajza Jézsef,
Erdélyi Janos)
Kulcskompetenciak vizsgalata szévegértés — szovegalkotas
tertiletén
A klasszikus modernség irodalma A magyar irodalom a XX. szazadban I.
e A nyugat-eurdpai irodalom e Herczeg Ferenc
e Az orosz irodalom e Ady Endre
e A klasszikus modernizmus lirajanak alkotoi, alkotéasai e Babits Mihaly
11. évfolyam e Romantika és realizmus a XIX. szdzad magyar irodalmaban e Kosztolanyi Dezs
1. Arany Janos e Moricz Zsigmond
2. Mikszath Kalman ° Wass Albert
3. Madach Imre e Juhasz Gyula, T6th Arpad
4. Tompa Mihaly, Gardonyi Géza, Vajda Janos e Karinthy Frigyes
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

A modernizmus irodalma
e Avantgard mozgalmak
e Avilagirodalom modernista lirdjanak nagy alkotoi,
alkotasai
e A modernizmus kései korszaka

12. évfolyam

A magyar irodalom a XX. szazadban II.
e Eletmii a XX. szazad magyar irodalmabél I1. — Jozsef Attila
e Portrék a XX. szdzad magyar irodalmabdl 1.
< Orkény Istvan
% Szab6 Magda
«» Kényadi Sandor
e  Metszetek a XX. szdzadi magyar irodalmabol
« Egyéni utakon — Krudy Gyula, Szab6 Dezs6, Weores
Sandor
< Modernista irodalom — a Nyugat alkotdi — Szaho
Lorinc, Radnoti Miklos
< Erdélyi, délvidéki és kéarpataljai irodalom
« Fényes szell6k nemzedéke” — Nagy Lé&szlo
% Targyias irodalom — az Ujhold alkotoi — Pilinszky
Janos
< lrodalmi szociogréfia — lllyés Gyula
e Szinhéz- és dramatorténet — Orkény Istvan, Szabé Magda

A XX. szazadi torténelem az irodalomban
e A XX. szazadi torténelem az irodalomban — Trianon,
vildghéaborlk, holokauszt, kommunista diktatura,
1956
Metszetek a kortars magyar irodalombol
Regionalis kultdra
Az irodalom hatarteriiletei

e A médiamiifajok - A sajtomiifajok
e A médiamifajok - A radids és televizids miifajok

Magyar nyelv
Eviolyam I. félév 11. félév
kovetelményei kovetelményei
e  Miakommunikacié? o A szOelemek
, e Atdmegkommunikacio e A szbalkotas modjai
9. évfolyam

e Aszavak
e A szoOszerkezetek
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8 I. félév 1l. félév
Evfolyam ) .. . .
kovetelményei kovetelményei
e A médiamiifajok - Az internetes miifajok e Az egyszerli mondat elemzése
e Abeszéd és a nyelv e A mondatok
e A hangok és a hangtdrvények e  Helyesirasunk rendszere
Kotelez6 irodalom: e Helyesirasunk alapelvei
e Magyar nyelv 9. évfolyam, NAT 2020 e  AKuloniras és az egybeiras
e  Oktatasi Hivatal Budapest 2020. o Az irasjelek
e Atankdnyv az iskola kdnyvtaraban megtalalhato. o Az elvélasztés
e  https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH- e A roviditések és a mozaikszok helyesirasa, A szamok
MNY09TB__teljes.pdf helyesirasa

Koételez6 irodalom:

e Magyar nyelv 9. évfolyam, NAT 2020 Oktatési
Hivatal Budapest 2020.

e Atankdnyv az iskola kdényvtaraban megtalalhato.

e  https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-
MNYOQ09TB__teljes.pdf

Mi a stilus?
A tarsalgasi stilus
A tudomanyos stilus
Az értekezés, a tanulmany és az esszé
A publicisztikai stilus
A hivatalos stilus
A hivatalos ligyintézés
Az allaskeresés
A szénoki stilus
Az irodalmi stilus
Hangalak és jelentés
A szoképek
e Az alakzatok
Kotelez6 irodalom:
e Magyar nyelv 10. tankdnyv, Oktatasi Hivatal,
Budapest, NAT, 2020. Szerz6: Hargittay Gergely
(tananyagfejlesztd)

Mi a szoveg?
Kapcsolddas a beszédhelyzethez
A jelentésbeli kapcsol6elemek a szévegben
A nyelvtani kapcsol6elemek a sz6vegben
Az intertextualitas
Szdvegtipusok a megjelenési formak szerint
Szovegtipusok és miifajok a nyelvhasznalati szinterek szerint
Internetes szovegtipusok és miifajok
10. évfolyam o A szdveg szerkezete és létrehozésdnak maodja
Kotelezo irodalom:
e  Magyar nyelv 10. tankdnyv, Oktatési Hivatal, Budapest, NAT,
2020. Szerz6: Hargittay Gergely (tananyagfejlesztd)
e Atankdnyv az iskola kdnyvtaraban megtalalhato.
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-MNY10TA __teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-MNY10MAB__teljes.pdf
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

A tankoényv az iskola kdnyvtaraban megtalalhat6.
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-
MNY10TA _teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-
MNY10MAB __teljes.pdf

11. évfolyam

Nyelv — ember — kommunikaci6

A véltozé nyelv

Nyelv és gondolkodas: A nyelv és a gondolkodas dsszefiiggései,
Nyelv és memoria

Nyelvi identitas

A beszéd mint cselekvés

Nyelvtipusok

Nyelvcsaladok

A magyar nyelv eredete és rokonsaga: Torténelmink és
nyelvink torténete, Nyelvcsaladunk, Nyelvészeti érvek

A magyar nyelv eredete és rokonsaga,

A nyelvrokonség-kutatas torténete és fejlodése

A magyar nyelvtorténet korszakai: Nyelvtorténetiink f6bb
szakaszainak jellemzdi, Nyelvi valtozdsok a Neumann-
galaxisban

Nyelvemlékeink: Szorvanyemlékek, Szbjegyzékek, Glosszak,
Szovegemlékek, Osnyomtatvanyok

Nyelvemlékeink, Halotti beszéd és kdnydrgés
Nyelvemlékeink, Omagyar Maria-siralom

Kotelez6 irodalom:

Magyar nyelv 11. tankdnyv, Oktatasi Hivatal, Budapest, NAT,
2021.

Szerzd: Hargittay Gergely (tananyagfejlesztd)
A tankdnyv az iskola kdnyvtaraban megtalalhat6.
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-MNY11TA _teljes.pdf

https://www.nkp.hu/tankonyv/magyar _nyelv_11 nat2020/

e A magyar nyelv szokészletének valtozasa: Egy nyelv
szokészletének felépitése, Alapnyelvi eredetii szavak,
Bels6 keletkezésii szavak

e A magyar nyelv szokészletének valtozasa: Idegen
eredetii szavak, A szavak jelentésvaltozasa

e A magyar nyelv egységesilése az 6magyar kortol a
reformkorig: Az 6magyar kor, A kdzépmagyar kor

e A magyar nyelv egységestlése az dmagyar kortdl a
reformkorig: A nyelvdjitas, A nyelvujitas szdalkotasi
modjai

e A magyar nyelv egységesiilése a reformkort kovetden

e Nyelv és tarsadalom viszonyardl

e Koznyelv, csoportnyelvek, rétegnyelvek, Egy nyelv,
tobb nyelvvaltozat, Nyelvi sokszinliség, nyelv tertileti
tagolédésa

e Nyelvpolitika

e Nyelvi tervezés, nyelvmiivelés

e Nyelviink helyzete a hataron tul

Kotelezo irodalom:

e Magyar nyelv 11. tankdnyv, Oktatasi Hivatal,
Budapest, NAT, 2021. Szerz6: Hargittay Gergely
(tananyagfejleszto)

A tankonyv az iskola kdnyvtaraban megtalalhato.
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-

MNY11TA teljes.pdf
https://www.nkp.hu/tankonyv/magyar_nyelv_11 nat2020/
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. I. félév 1l. félév
Evfolyam . .. . .
kovetelményei kovetelményei
e Retorika (a beszédfajtak, a beszéd felépitése, az érvelés) e  Erettségi feladatok
e Beszédhelyzetek (pragmatika: a megnyilatkozas fogalma, Kotelezd irodalom:
tarsalgasi fordulo, beszédaktus, egyiittmiikodési elv) o Magyar nyelv 12. évfolyam, NAT 2020, Oktatasi
Koételez6 irodalom: ;
) L Hivatal Budapest 2022.
12, évfol e Magyar nyelv 12. évfolyam, NAT 2020, Oktatasi Hivatal A tanknyv az iskola kinyvtaraban megtalalhato.
. évfolyam
y Budapest 2022. o o https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-
A tankonyv az iskola kényvtaraban megtalalhato. MNY12MA teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-MNY12MA : teljes.pdf https://www.nkp.hu/tankonyv/magyar nyelv 12/tartalomieqyz
https://www.nkp.hu/tankonyv/magyar_nyelv_12/tartalomjegyzek ek
Torténelem
. 1. félév 11. félév
Evfolyam . .. . ..
kovetelményei kovetelményei
TK.76. oldalig TK.77. oldaltol
Az 6kori allam szerepének bemutatasa A kozépkor tarsadalmi, gazdasagi, vallasi, kulturalis jellemz6i
Az 6kori civilizacidk jelentsége és kulturalis hatasai A rendiség kora
Az Gkori civiliz&cidk azonositasa térképen Az egyhéz a kdzépkorban
A rémai jog alapelvei A lovagi életmdd
) Pannénia A kozépkori varosok és céhek
9. evfolyam Az athéni demokracia és a romai kdztarsasag miikodése A magyarsag eredete
(TK: Torténelem 9. OH, NAT 2020) 1 demox g gyarsag ,
Caesar diktatiraja A honfoglalas, a kalandozasok
A zsid6 és keresztény vallas 6sszehasonlitasa Géza, I. (Szent) Istvan, IV. Béla uralkodasa
A kereszténység megjelenése a miivészetekben A kereszténység megjelenése és hatasa hazank torténetére
A népvéandorlas a Kr. u.4-8. sz. idészakaban A 14-15. sz4zadi magyar uralkoddk és az Oszmén Birodalom
Az iszldm vallas és az arab terjeszkedés terjeszkedd politikaja
A reneszansz kultira bemutatasa
A foldrajzi felfedezések és a kapitalista gazdasag jellemz6i. | Méria Terézia és Il. Jozsef reformjai
10. évfolyam A lutheri és kélvini reformécio. A katolikus megujulas. A A Korszak fébb eszmearamlatainak (liberalizmus, nacionalizmus,
(TK: Torténelem 10. OH- barokk stilus jellemzoi. konzervativizmus és szocializmus) jellemzdi.
TORI10TA) A mohécsi vész és az orszag harom részre szakadéasa. A Az ipari forradalmak legjelent6sebb teriiletei (konnytiipar,
varhaboruk (1541-1568). nehézipar, kdzlekedés), néhany talalmanya és a gyaripar kezdetei.
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3 1. félév 1l. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelményei kovetelményei
Az alkotmanyos monarchia jellemzdi Anglidban. A reformkor f6 kérdései, Széchenyi és Kossuth reformprogramja
A felvilagosodas eszmerendszere és f6bb képvisel6i. A pesti forradalom eseményei, az aprilisi torvények.
A Rékoczi-szabadségharc okai, fobb eseményei és A szabadsagharc fébb katonai és politikai eseményei
eredményei.
Demogréfiai és etnikai valtozasok a 18. szazadban.
A szocializmus és a munkasmozgalom A néci Németorszag legfébb jellemzoi.
A polgéri nemzetallam megteremtése (Németorszag, A kommunista ideoldgia és a sztalini diktatdra a Szovjetunioban.
Amerikai Egyesult Allamok, Japan) A vilaghéaboru el6zményei, kitdrése és jellemzdi. A holokauszt.
A kiegyezéshez vezet6 ut. A kiegyezés tartalma és Az ellenforradalmi rendszer konszolidacidjanak legfontosabb
értékelése. Iépései.
Gazdasagi valtozasok a dualizmus koraban. A magyar kilpolitika a két vilaghaboru kdzott.
A magyar polgarosodas tarsadalmi, gazdasagi A politikai rendszer f6bb jellemz6i.
11. évfolyam je!legzetességei, ’sajétosségai_. o Tarsadalmi, gazdasagi, ideoldgiai kérdések. . ,
(TK: Torténelem 11. OH- Népek, pe’m.z’etlsegek .(pl..: z§|dok, nerpetek) szergp«::- a} Tarsadalmi rétegzédés és életmod a hiiszas-harmincas években.
TOR11TA) moderniz4cidban. Etnikai viszonyok és a nemzetiségi Az antiszemitizmus megjelenési formai és a ,,zsidokérdés”
kérdés a dualizmus koréban. Magyarorszagon.
A szOvetségi rendszerek kialakulasa Magyarorszég haboriba Iépése és részvétele a Szovjetunio elleni
Az els6 vilaghabora (hadvisel6k, frontok, a haboru jellege). harcokban.
Az els6 vilaghaborit lezard békerendszer. Magyarorszag német megszallasa és a nyilas hatalomatvétel. A
A trianoni békediktatum és kdvetkezményei. holokauszt Magyarorszagon.
A keleti és a nyugati blokk fobb politikai, gazdasagi, tarsadalmi
jellemzdi, a hideghaboris szembenallas jellemzoi.
Az ENSZ 1étrejotte, miikodése
Az egyparti diktatira mitkodése, a gazdasagi élet és a A globalis vildggazdaség ellentmondasai
mindennapok jellegzetességei a Rakosi-korban. A hatéron tali magyarsag 1945-t61.
Az 1956-0s forradalom és szabadsagharc kitorésének okai A magyarorszagi romak torténete és helyzetének fobb jellemzoi
12. évfolyam ¢és fobb eseményei; a megtorlas. napjair!kpan.
(TK: Torténelem 12. OH- A _rendszer jellemzéi a Kadar-korszakban, életmdd és A SZOCIéII.S.ellét()r.endszer 6 el;mei. ' ' '
TOR12TA) mlndenpapok N o Az ,emberl Joqu_ ismerete ésa Jpgegyenléseg elvének bemutatasa,
Az Eurépai Unio alapelvei, intézményei és mitkodése. az allampolgari jogok, kotelességek.
A kétpolusu vilagrend megsziinése; a Szovjetunio és A politikai intézményrendszer f6 elemei (orszaggytlés, kormany,
Jugoszlavia szétesése; Németorszag Gjraegyesitése. koztarsasagi elndk, alkotmanybirdsag, ombudsman, helyi
A rendszervaltozas fébb eseményei. dnkorméanyzatok, az Alaptorvény).
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

A piacgazdasagra valo attérés és kovetkezményei

A valasztasi rendszer f0 elemei.

Idegen nyelv (Angol)

gyakori érzések

hatarozatlan nével6: a/an

tobbes szam kifejezése

mutaté névmasok:

this / that / these / those

melléknevek helye a mondatban
quite, very, really

felszo6litd mod: Let’s...

hétkdznapi cselekvések

gyakori foglalkozasok

egyenruhak

tarskeresés

kérddszavak

jelenidejiiség: Present Simple kijelentés, kérdés, tagadas
kérdések szérendje és hangsllyozasa

Evfolyam iy AR
kovetelményei kdvetelményei
e ahétnapjai e csalad, csaladtagok, kozeli baratok
o  koszonés o  hétkdznapi id6beosztas
e szamok 1-100, majd milliés szamkédrben e ahosszl élet titka
e osztalyterem: dolgok, targyak megnevezése e  hirtokviszonyok: Whose?
e  betlizés e idGbeliség: at, in, on prepoziciok
a vilag: kontinensek, orszagok, nemzetiségek térbeliség: at, in, to prepoziciék
1étezés kifejezése: jelenidejiiség: a be alakjai szdvegosszefugges: hatdrozoszavak helye a mondatban
birtokviszonyok: id6beliség: gyakorisagot kifejez6 hatarozdszavak
’s birtokos szomszédok
személyes névmas alanyesete hétkdznapi cselekvések
személyes névmas birtokos esete id6jaras, évszakok
hétkdznapi dolgok, berendezési targyak latnival6k Londonban
gyakori melléknevek, szinek képesség, engedély, tiltas kifejezése: can, can’t
. népszerti foglalkozasok jelenidejliség: Present Continuous: kijelentés, kérdés, tagadas
9. évfolyam

szokincs: 0sszetett igék

Present Simple és Present Continuous &sszehasonlitasa
olvasasi szokésok

kedvenc 1d6toltés

zenehallgatési szokasok, hangszerek

datumok, sorszdmnevek

honapok, iddjaras

személyes névmas targyesete

a like ige hasznalata

Present Simple és Present Continuous 0sszehasonlitasa: be vagy do
segédige hasznalata
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Evfolyam iy AR
kovetelményei kdvetelményei
e apontos idd
e  szokincsfejlesztés: szOképzés : foglalkozasok o épiiletek és helyek
e Egy emlékezetes este e  (sszehasonlitas
o multidejliség: a l1étige mult ideje: was, were e nyaralds, utazas
e kijelentés, kérdés, tagadas e Kkartyajoslas
e Past Simple: kijelentés, kérdés, tagadas e mindségi viszonyok: melléknévfokozas: a melléknevek felsd foka
e szabalyos ¢s rendhagy6 igék mult idejii alakja o jovéidejliség: going to jové idd (tervezés és joslas): kijelentés,
e id6beli viszonyok: kérdés, tagadas
e mult idejii id6hatarozok e iddbeli viszonyok:
o rogzilt igekapcsolatok: e jovo idejli iddhatarozok
e o, get, have e  rogzllt igekapcsolatok
e Egy gyilkossag torténete e elsé benyomasok
e Egy patinas haz e gyakori hatarozdszavak
10. évfolyam ° széki’r)cs: a haz részei 3 o ° é!etcélok,uszéndélfok
e Egy éjszaka egy szellemjarta sz&llodaban e férfiak, nék és az internet
e  szokincs - helyet és mozgast kifejezé prepoziciok e mindségi viszonyok: méd- és fokhatarozok
o multidejliség: szabalyos és rendhagyd igék e szoképzés: melléknévbdl hatarozoszo
e térbeli viszonyok: e rogzult igei vonzatok:
e there is, there are, e to + Infinitive
e there was, there were e  konyvek és filmek
o Kkijelentés, kérdés, tagadas e eddigi élettapasztalatok
e szokincs: ételek, mennyiségek, mértékegységek e visszatekintés
o fehér arany”: so, cukor e szavak szemantikai csoportositasa
e vetélkeddk e multidejiiség: Present Perfect hasznalata
e  0sszehasonlitas kijelentés, kérdés, tagadas
e mennyiségi viszonyok: e szabalyos és rendhagy6 igék 3. alakja, helyes kiejtése
e megszamlalhato és megszamlalhatatlan fénevek Present Perfect és Simple Past igeidék hasznalatanak sszehasonlitasa
e alan, the, some, any kérdések
e személyes bemutatkozas o  sziilk és tizenévesek
e személyes vélasztasok e héztartasi feladatok
11. évfolyam e egy hires festmény e divat és vasarlas
o  kérd6 szorend o  hétvégi id6toltés
e  tér- és id6beli viszonyok: e multidejiiség: Present Perfect hasznalata
e prepozicidk e iddbeli viszonyok:
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Evfolyam iy AR
kovetelményei kdvetelményei
e jelenidejiiség: Present Simple és Present Continuous e yet, just, already
Osszehasonlitasa e Present Perfect és Simple Past igeid6k hasznalatanak
e nyaralas 0sszehasonlitasa
e hires fotok torténete e hatarozatlan, ltalanos és tagad6 névmasok: something, anything,
e tOrténet: egy sotét oktoberi este nothing stb.
e multidejliség: Simple Past és Past Countinuous hasznalata e mindségi viszonyok: —ed és —ing végli melléknevek
e szabalyos és rendhagyo igék multideje e felgyorsult életmdd
o  Kiejtés: —ed végz6dés e nagyvarosok, fovarosok
e idébeli viszonyok: prepoziciok e lakohely bemutatasa
o szOvegOsszefiiggés elemei: események idébeli sorrendje, o étkezési szokésok, egészséges életmod
id6hatarozok e dolgok, személyek 6sszehasonlitasa
e tervek és almok e  vasarlas: Uzletek, méretek, arak
e arepil6téren e javaslatok kifejezése
e személyes talalkozasok e  mindségi viszonyok: melléknevek és hatarozok dsszehasonlitasa,
e rovid és hosszl tavu tervek megfogalmazésa kozépfok, felséfok, as ... as
e szavak korilirasa, definialasa e id6beli viszonyok: gyakorisagot kifejez6 hatarozoszavak
e jovoidejliség: going to hasznélata (tervek, joslas), Present o multidejiiség: Present Perfect hasznélata
Contiunuous e iddbeli viszonyok: ever
o (megegyezések) e mennyiségi viszonyok:
e vonzatos igék: too, (not) enough
ige + prepozicid e  pesszimista vagy optimista életszemlélet
e szOvegosszetarto elemek: o cllentétes jelentésii igék
e nem-kijel516 vonatkozdi mellékmondat, vonatkoz6 névmasok e  igéretek betartasa
e almok jelentése
e ajovo furkészése
e jovoidejuség: will, won'’t (joslas, hirtelen dontés, felajanlas, igéret)
e  kiejtés: mondat tagolasa, folyékony beszéd
e iddbeli viszonyok: az eddig tanult igeidok atismétlése
e vonzatos melléknevek
rogziilt igei vonzatok: to+Infinitive hasznalata e Present Passive
gerund hasznélata o  multidejiség: used to (kijelentés, tagadas)
12. évfolyam modalités: kotelesség kifejezése: o ¥nodal'ités: 1’ehet<')'ség: might hasznalata
have to, must e iskolai tantargyak
mindségi viszonyok: fokhatarozok (very, quite stb.) e szOképzés: fonevek
A patikdban- hétkdznapi betegségek és tlineteik o feltalalondk hires talalmanyai
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Evfolyam iy AR
kovetelményei kdvetelményei
e modalités:tanacsadas—should, shouldn’t e térbeli viszonyok: mozgast jelent6 prepoziciok
o feltételesség: First Conditional e  (sszetett igék szorendje
e  hirtokviszonyok: birtokos névmasok hasznalata allitmanyként | e  szdvegdsszetartd elemek: so és neither hasznalata
(mine, yours stb.) e szokincs: sport, mozgas kifejezése (sportagak, helyszinek, felszerelés)
o szO0képzés:melléknevekbdl hatarozoszavak e szokincs: hasonlosag kifejezése
e ,get” ige hasznalata e multidejiség: Past Perfect
o logikai viszonyok: feltételesség-Second Conditional e fiiggd beszéd: reporting verbs
e id6beli viszonyok: idétartam: for, since (+ Present Perfect) o kérések, kérdések
e multidejiiség: Present Perfect és Simple Past hasznalatinak | e  say-tell igék hasznalata
Osszehasonlitasa e alanyra vonatkoz6 kérdések (segédige nélkiil)
e amerikai és brit angol
o furcsa fobiak
o dllatok
o  életdt bemutatdsa
e (tbaigazitds, tomegkdzlekedés
e csalad e  Utazas
o életszakaszok e  (dules
e csaladi tinnepek o széllas
e kapcsolatok o kozlekedési eszk6z6k
o  koz0s 1d6toltés e  szallodaban
e kifejezések a mind széval o  feltételes méd
e phrasal verbs e either / neiter hasznalata
e jOvoidejliség kifejezése: e  every, each, both hasznalata
e  jOvoidok attekintése e another / other hasznélata
13. évfolyam * (going to, will) o o
e id6hatarozok prepozicioi e  olvasott szovegeértés: kerékparozas
e olvasott szovegértés: e  hallott szovegértés:
= térsas kapcsolatok, szocidlis héald = utazési nehézségek
e hallott szovegértés: = problémék a nyaralas soran
= haélaadas a nagysziil6kkel e nyelvhelyesség:
= csaladi torténetek »  budapesti varosnézés
e nyelvhelyesség: = balatoni nyaralas
= csaladtag latogatoban e  irdskészség: tériszony utazas soran
e  iraskészség: o  beszédkészség:
= nyaralas egy baréttal = utazas és iskola
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

= tervek
beszédkészség:
= csalad és kapcsolatok
= sziletésnapi Osszejovetel szervezése
= rokoni kapcsolatok: testvérek, nagysziilé-unoka
kiils6 megjelenés
személyiségjegyek
érzések, érzelmek
tarsadalom és politika
személyiséggel, érzelmekkel kapcsolatos melléknevek:
szinonimak, ellentétek, -ed/-ing végz6dés
nével6k hasznalata (a/an/the/-)
question tags
kotészavak
olvasott szovegértés:
szines egyéniségek
hallott szovegértes:
= fesztivalok,
= kulturélis kiilénbségek
nyelvhelyesség:
= tanc, mozgas, divat
iraskészség:
= ballagasi ajandék / jétékonysag
beszédkészség:
= ember és tarsadalom
= szavazas egy tamogatando jotékonysagi szervezetrol
= segité foglalkozasok: rendér, tanar
butorok és berendezési targyak
egy otthon bemutatéasa
hazimunka
szomszédsag
lakashérlés
Osszetett igek a look szoval
perfect igeidk
hatarozatlan névmasok

= dontéshozas egy kdzds utazasrol

= varosnézeés: busszal vagy gyalog
hobbik és érdeklédési korok
miivészet és irodalom
szbrakozés
tdmegkommunikacids eszkdzok
kulturalis események, fesztivalok
Osszetett igék a turn szoval
modbeli segédigék
fliggd beszéd: kdzvetett kérdések
olvasott sz6vegértés:

= tévés f6zOmisorok
hallott szovegértés:

» fiatalok olvasasi szokasali

= egy szokatlan hobbi: bavarkodas
nyelvhelyesseg:

=  aszabadid6 fontossaga

= sikeres TV-sorozatok
fraskészség:

= jelentkezés egy tehetségkutaté miisorba
beszédkészség:

= kultara és szabadid6

= jegyvasarlas a Globe Szinhdz eldadasara

= szabadidés tevékenységek: szamitogépes jatékok, sport
sport és versenyek
helyszinek és felszerelés
extrém sportok
sportolassal kapcsolatos igék
melléknévfokozas
olvasott szovegértés:

= sportmiisorok a tévében
hallott szdvegértés:

»  kosarlabdazas

= vélemények a sportrol
nyelvhelyesség:
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

olvasott sz6vegértés:

= ¢let egy felh6karcold tetején
hallott szovegértés:

= otthonok
nyelvhelyesség:

= egy hires szobor

= szerepek a haztartashan
iréskészség:

= lakéasbérlés Budapesten egyetemistaként
beszédkészség:

= otthonok

= lak&sbérlés

= lakokornyezetek: nagyvaros, falu
iskolai élet
nyelvtanulas
oktatasi rendszer
szokapcsolatok a do, make, take igékkel
multidejliség
narrative tenses (elbeszéld igeidok
olvasott szOvegértés:

= otthoni iskola

= digitalis bennsziilottek
hallott szovegértés:

=  bentlak&sos iskola
nyelvhelyesség:

= didkcsere programok

= alvés 6ra kdzben

= férfiak és nék sportolasi szokasai
= egy hires stadion
iraskészség:
= testnevelésorak az iskolaban
beszédkészség:
= sport és iskola
= ¢érdeklddés a helyi edz6terem kinalata irant
= extrém sportok: barlangaszas és vadvizi evezés
technika a mindennapokban
infokommunikacios technoldgiak
talalmanyok és felfedezések
urkutatas
kifejezések a take és go igékkel
vonatkozdi mellékmondatok
birtoklas kifejezese
olvasott szovegértés:
= A Kennedy Urkézpont
= hallott szOvegértés:
= szokatlan talalmanyok
= természettudomanyos 6rak az iskolaban
nyelvhelyesség:
= dinoszauruszok
= otthoni internetezési szokasok
iraskészség:
= ¢érdeklddés egy szamitdgépes tanfolyam irant
beszédkészség:
= tudomany és technika

e iraskészség: = hibas termék visszavitele az tizletbe
= hazi feladat, vizsgdk = {izenetkuldési modok (Instagram, képeslap)
o Dbeszédkészség: e  foldrajzi jellemz6k
= iskola és tanulas e idGjaras és klima
= nyelvtanfolyam kivalasztasa e természeti katasztrofak
= helyek az iskolaban: kényvtar és menza o allatok és ndvenyek
o foglalkozasok e kornyezeti problémak
e munkafajtak e  (Osszetett igék a go szdval
e mesterségek
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

munkavéllalas

szoképzés:

mesterségek, foglalkozasok
Osszetett igék a give szdval
olvasott szOvegértés:

karriervaltas

hallott szdvegértés:

munka
onkéntesség

nyelvhelyesség:

fiatalok munkavallalasa

iraskészség:

jelentkezés egy allasra

beszédkészség:

munka
nyari diakmunka egy hotelben
foglalkozasok: allatorvos, pék

csaladi pénziigyek
megtakaritas és banki tgyek
vasarlas és fizetés
hirdetések

vasarléi panasz

Osszetett igék a get szoval
szoképzés: prefixes

olvasott szovegértés:
reklamok

hallott szovegértés:

digitalis pénzhasznélat
pénziigyi tanacsok egyetemistaknak

nyelvhelyesség:

adozés
online pénziigyi szolgaltatasok

iraskészség:

panasz egy hibas termék miatt

beszédkészség:

modbeli segédigék
there / it mint a mondat alanya
olvasott szovegértés: veszélyeztetett fajok jovdje

hallott szévegértés:
= id6jarasjelentés
»  megujulo energiaforrasok
nyelvhelyesseg:
= kdrnyezettudatosan élni
= foldrengések
iraskészség:
=  szemétszedési akcio
beszédkészség:
= emberek és természet
= dontéshozatal dnkéntes kdrnyezetvédelmi munkaval
kapcsolatban
= allatok és emberek kapcsolata: allatkert, hobbiallat
(Exam practice)
Vizsgafelkészilés
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I. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei

= pénz és boldogsag
= szuvenir vasarlas
= vasérlas online és Uzletben
napi rutin
taplalkozas és étrend
mozgas
betegségek és sériilések
korhazban
Osszetett igék a take szoval
S0 és such hasznalata
e reported speech (fiiggd beszéd)
e visszahaté névmasok
e olvasott szovegértés:
e szivatiltetés
e hallott szovegértés:
= kiilonb6z6 étrendek
= egészseges taplalkozas az iskolaban
e nyelvhelyesség:
= influenza kezelése
= fogyokura és mozgas
e  iraskészség:
= tanacsadas rendszeres mozgassal kapcsolatban
e beszédkészség:
= egészséggel kapcsolatos szokasok
= vasarlas egy egészségboltban
= Kketféle nyaralds: magashegyi turézas, fitnesz tabor

Idegen nyelv (Német)

. I. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L
kovetelményei kovetelményei
o személyes adatok megadasa e tanszerek nevei
e  bemutatkozas o iskolak tipusai
9 e név betlizése e tantargyak nevei
e  (idvozlési formak e beszélni az orarendrél
e ¢rdeklddés a hogylét feldl Nyelvtan:

26



3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

3 I. félév 11. félév
Evfolyam . . . .
kovetelményei kovetelményei
e szabadidés tevékenységek A modbeli segédigék (miissen, kdnnen, mégen, wollen, dirfen,
. sollen)
Nyelv}an. _ , o , A ,kein”, ,keine” tagaddsz6
Szabalyos igék ragozésa egyes és tébbes szdmban ) )
A sein” ige ragozasa egyes és tbbes szamban Kapitel 4: Alltag in der Welt Nyelvtan:
A ,,Sie” hasznélata o hétkoznapi és szabadidds tevékenységek
W-s kérdészavak e napszakok
Kapitel 2: Meine Familienwelt : zzys:)inkaplrend lefrasa
e csaladtagok megnevezése
e szamok 100-ig Nyelvtan:
e sajat csalad bemutatasa Szabalytalan igék (fahren, lesen, sehen, treffen, schlafen, waschen,
o foglalkozasok sprechen, essen)
Elvalo igekotds igék
Nyelvtan: Visszahat6 igék
A hatarozott nével6 alanyesetben (Nominativ)
A hatarozatlan nével6 alanyesetben (Nominativ)
A birtokos névmas alanyesetben (Nominativ)
A ,,haben” ige ragozésa egyes és tébbes szdmban
A targyeset (Akkusativ)
Kapitel 5: So schmeckt die Welt Kapitel 7: Adresse Weltallee 5
e alapvetd élelmiszerek megnevezése e személyes adatok megadasa
e reggelizési szokasok o {rlap kitoltése
o levesek, foételek, italok o alakas/haz helyiségeinek felsorolasa
o ebédelési szokasok, egészséges/egészségtelen étel e asajat lakas/haz bemutatasa
o éhség és szomjlsag kifejezése e Kképleiras
o étteremben rendelni o berendezési targyak
10. Nyelvtan: Nyelvtan:
A ,,man” névmas, Osszetett fénevek Sorszamnevek, a részes eset (Dativ)
A ,,nehmen és a ,,mochte” ige Helyviszonyt kifejezé el6ljaroszok targy-és részes esetben
A ,,gern” fokozéasa (Akkusativ, Dativ), szamok 1.000.000-ig
Kapitel 6: Gesundheitswelt Kapitel 8: Reisen um die Welt
e id6jarassal kapcsolatos kifejezések
e egészséges életmdd és taplalkozas e hdnapok és évszakok nevei
o testrészek, panaszok, tanécs kifejezése e beszélni az utazasi szokasokrol
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A felszolitdo mod

A hatarozott és hatarozatlan néveld

A ,,nicht” és a ,,kein” tagad6szo

Az egyszerl kijelent6 és kérdé mondat szérendje

Az 6raido kifejezése, sorszamnevek

A helyviszony kifejezésére szolgalo eloljardszok targy-, és részes esettel
(Akkusativ, Dativ)

A birtokos névmas alany-, targy-, és részes esetben

A jelen id6

Kapitel 2: Mein Platz in der Welt

e beszélni a lakokoriilményekrol
sajat és mas lakdkornyezetének és lakszobajanak leirasa
Ujsaghirdetések megértése
telefonbeszélgetés lakasbérlés ligyben
telefonbeszélgetés lakasbérlés igyben

. . félév 1. félév
Evfolyam . L. . .
kovetelményei kovetelményei
e parbeszéd az orvosi rendel6ben o (itbaigazitas
e nyaralas soran felmeriil6 betegségek o besz¢lni a kedvenc nyaralohelyrdl
e  (tigyogyszertar tartalma Nyelvtan:
Nyelvtan: Az ,,es” névmas, személyes névmasok targyesetben (Akkusativ)
A ,,halten” és a ,,tun” ige Helyviszonyt kifejezé eloljaroszok targy-, és részes esetben
Személyes névmasok részes esetben (Dativ) (Akkusativ, Dativ)
A felszélitd méd A ,,Wo0?” és a ,,Wohin?” kérdészok
Kapitel 1-2. (Ismétlés- Starter) Az egyszertli kijelent6 és kérdd mondat szorendje
Kapitel 1: Ich in der Welt Kapitel 4-7.
e alapvet6 informdaciot szolgaltatni magardl és masokrol Kapitel 4: Die Welt der Familie
e legfontosabb tulajdonsagokat elmondani tudni )
o megjelenés leirasa e  csaladtagokrol beszélni
o aszabadidé eltdltésének modjai e szabadidds tevékenységek a csaladban
e réakérdezni, és beszélni arrél, hogy téltik mésok a szabadidejiiket *  gyerekkor, ifjikor, felndtt & dregkor jellemzoi
e alapvetd hazimunkdk megnevezése * tOrténetmeseles o .
e rdviden ismertetni a hagyomanyos és a modern csaladi modellt e csaladi utazas, nyaralasrol beszelni.
e Meghivés; meghivas elfogadésa, udvarias visszautasitasa;
Nyelvtan: gratulécio kifejezése
11. Szabalyos és szabalytalan igék Nyelvtan:
Moadbeli segédigék, elvald igekotds igék, visszahatd igék Prateritum

A ,,haben” és a ,,sein” ige Prateritum alakja
A modbeli segédigék Prateritum alakja

Kapitel 5: Arbeitswelt
o foglalkozasok; alomszakma
szakmak jellemz6i
mellékallas, nyari munka
allaskeresés; allaskeresd erdsségei; gyengeségei
napi program, munkanap
gyakorlati hely bemutatéasa
Onéletrajz

Nyelvtan:
Perfekt
Perfekt képzése a ,,haben” igével

Perfekt képzése a ,,sein” igével
»
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. I. félév 11. félév
Evfolyam . .. ; .
kovetelményei kovetelményei
e sajat lakohelyrdl egyszerii fogalmazast irni A nem elvalo igekotds igék Perfekt alakja
o képleiras Az -ieren végli igék Perfekt alakja
Nyelvtan: . .
A melléknév vegyes ragozésa alany-, targy-és részes esetben Kapitel 6: Sport bewegt die Welt
(Nominativ, Akkusativ, Dativ) sportagakrol beszélni
Kapitel 3: Schulwelt e sportagak és sportrekordok dsszehasonlitasa
e extrém sportagakrol beszélni
e sajat iskolarol beszélni Nyelvtan:
. :
L e AL I stz sl
. . A melléknév és a hataroz6szo fokozasa
e iskolatipusok Igevonzatok
e iskolai linnepek, 6ltdzkddés az iskolaban
. alapv_et,('i infor,mé_ci(')k megadasa - érdeklddési kor Kapitel 7: Um die Welt reisen
e hobbirdl beszélni
Nyelvtan: e utazasi célokrol és kozlekedési eszk6zokrdl beszélni
Kotoszavak: aber, denn, oder, sondern, und e a sziinidei tervekrdl beszélni
Kétdszavak: dass, weil o acserediak kapcsolatrél beszélni
e Berlin nevezetességeirdl beszélni
Nyelvtan:
Eloljardszdk részes esettel (Dativ)
Futur I (jov6 id0)
Kapitel 1: Die Welt der Bildung Kapitel 4: Die Kauflust weltweit
o (izletek, boltok fajtai, berendezései
e Utazas, nyaralas e kedvenc bevésarlé helyet bemutatni
o sajat iskolérdl beszélni, tantargyak, osztély, tanarok e parbeszédek, Uizletben, piacon (vasarlas, fizetés,
e iskolarendszer; reklamécio)
12. e tovabbtanulasi lehetdségek e  bevasarlasi lehetdségek
e sajattervek e ruhazat; ruhabolt, ruhavasarlas
Nyelvtan: e webéruhazak (rendelés, reklamacid, méretek, anyagok)
Fénévi igenév ,zu”- val és ,,zu” nélkil Nyelvtan: Zustandspassiv (Allapotpassziv)
[d6hatarozoi mondatok: az ,,als” és ,,wenn” kotdszoval.
Kapitel 2: Feste weltweit
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. I. félév 11. félév
Evfolyam . .. ; .
kovetelményei kovetelményei
e csaladi Unnepek; tnnepnapok Kapitel 5: Es gibt nur eine Welt
¢ hivatalos vagy vallasi innepek e  kontinensek, Orszagok; féldrajzi fogalmak
e meghivas, meghivas elfogadasa, visszautasitasa o  kornyezetvédelemmel kapcsolatos kifejezések
e jokivansagok kifejezése e  klimavaltozas
Nyelvtan: o vidéki élet; varosi élet
Fonevek birtokos esete e allatvédelem
Passiv jelen és egyszerti mult (Prisens és Préteritum) Nyelvtan: Konjunktiv I1. (Feltételes mdd)
Kapitel 3: Die Welt der Kultur Kapitel 6: Die Weltentwicklung
} ) 3 o e gépek és késziilékek a haztartashan
. kedv_enc konyvrol_, f_'ﬂmek,rol bgsze’lnl _ o o digitalis technoldgia; telefon, email, handy,
e mozi vagy otthoni filmezés, mi szél mellette, ill. ellene; érvelés Kommunikacio és Internet
e mizeumok, latnivalok Nyelvtan: Vonatkozé névmasok
e véleménynyilvanitas
Nyelvtan:
A melléknév gyenge és vegyes ragozasa
Kapitel 1-3. (Ismétlés- Starter) Kapitel 7: Die Welt des Reisens
e Wie ich die Welt sehe
e Die Welt des Wohnens e turista-informéaciok, szallas, kirandulas
e aziddjarasrol beszélni
Nyelvtan: ismétlés e turista-informéciot kérni és adni (4r, nyitvatartasi id6,
Kapitel 4: Die Welt der Schule Igltvanyos,sa}gok) o .
o kozlekedési eszkdzok megnevezése
13. e Orarend, tantargyak, orai tevékenységek N I. l{t;cel.(()ilf,kk-gntlngns;e I;,’orszag:o,lf . » 15t K
o iskolai targyak yelvtan: IgeidOk Osszefoglalasa, ,,als” es ,,wenn” kotOszava
vélemény az iskolérdl, osztalytarsakrol . .
* clemeny a ,S olarol, osztalytarsakro Kapitel 8: Die Welt der Natur
e kedvenc tantargyak
iskolarendszer, tovabbtanulas , . ner
o ) e honapok, évszakok, id6jaras
Nyelvtan: Kérdémondatok, tagadis o foldrajzi fogalmak, éghajlat és éghajlatvaltozas
Kapitel 5: Die Welt der Arbeit )drayzl Toga €0y ghay '
névények és allatok
o  kornyezetvédelem
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

o foglalkozasok feladatkdrok
e munka- és alkalmazasi feltételek
e  munkak
e munkaerdpiac
e  erdsségek és gyengeségek leirdsa
e egy allasinterju

Nyelvtan: Perfekt

Kapitel 6: Meine Einkaufswelt

e  {(zlettipusok, aruk

e eladas és vasarlasszolgaltatasok

e reklam

o fizetbeszkozok, bankok

e méret, sUly és &r megadasa

o eladasrol és vasarlasrol beszélni

e  beszélgetés eladdkkal

e informéciot kérni, és adni
Nyelvtan: Zustandspassiv, ,,lassen” ige

Nyelvtan: Passiv

Kapitel 9: Die Wissenschaftswelt

o haztartasi, elektromos eszkdzok, irodaszerek
e telefon és szamitdgép hasznalata

Nyelvtan: Konjunktiv Il. (méchte, wiirde)
Kapitel 10. Erndhrung weltweit

e ¢lelmiszerek és étkezési idok
o taplalkozasi szokasok
e vendéglatd egységek, ételrendelés

Nyelvtan: melléknév és hatarozdszé fokozésa

Kapitel 11. Die Gesundheitswelt

e orvosnal, idépontfoglalas,

e betegségek, panaszok, orvossagok

e gyobgyszertarban, sport

e egészséges és egészségtelen életmaéd

Nyelvtan: ismétlés, gyakorlas
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Matematika
. 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . .
kdvetelményei kdvetelményei
Halmazok, matematikai logika Geometria
e Halmazelméleti alapfogalmak e  Geometriai alapismeretek
9. évfolyam e  Miiveletek halmazokkal e Haromszogek, négyszogek, sokszdgek

A felkésziléshez hasznalhato:
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf
/OH-MATO09TA | teljes.pdf

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf
/OH-MATO9TA 1l teljes.pdf

e Logikai szita
Algebra és szdmelmélet
e  Betils kifejezések a matematikaban;
hatvanyok
e  Aranyossagok, szazalékszamitas
o Elsofoku egyenletek, egyenlétlenségek
e  Els6fokl egyenletrendszerek

e Pitagorasz tétele
e  Geometriai transzformaciok
e Egybevéagosagi transzformaciok
e Alakzatok szimmetridja és egybevéagosaga
Leird statisztika
e Adatok leolvasasa tablazatbél, diagramrdl, az adatok
értelmezése

A felkésziléshez hasznalhato:

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/
OH-MATI10TA | teljes.pdf

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/
OH-MATI10TA 11 teljes.pdf

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/

e Az univerzalis és egzisztencidlis kvantorok
hasznélata

e Implikacio, ekvivalencia
Kombinatorika, grafok

e Permutacidk, variaciok és kombinaciok
Fuggvények

e Linedris tortfliggvény

e Masodfoku fuggvény, négyzetgyokfiiggveény

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf | Flggvények e  Statisztikai kozépértékek
[NT-16102_F _teljes.pdf e Flggvény fogalma, jeldlések, fliggvény
megadasa
e Linearis fliggvény
Halmazok, matematikai logika Algebra és szdmelmélet
10. évfolyam e Logikai miveletek e  Szamolas valds sz&mkorben

e NégyzetgyOkvonas; ,,n”-edik gydkvonas

Masodfoku egyenletek, egyenlétlenségek
e Megoldoképlet

Geometria

Szdgparok

A KOr és részei

Hasonlo6ségi transzformaciok

Alakzatok hasonl6saga

Valo6szintliségszamitas

NT-16202_F__teljes.pdf o Gyakorisag, relativ gyakorisag
o A klasszikus valdszinliségi modell
Kombinatorika, grafok Geometria
11. évfolyam e  Szinusztétel, koszinusztétel
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A felkésziléshez hasznalhato:

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/
OH-MATI11TA teljes.pdf

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/
NT-16302 F teljes.pdf

e Binomidlis egyitthat6 fogalma, értékének
szamitasa

e  Grafok csucsainak fokszdma, élek szdma
Algebra és szamelmélet

e  Oszthatdsdg, LNKO, LKKT

e  Szamrendszerek

e Alogaritmus fogalma

e Exponencialis egyenletek

e Logaritmikus egyenletek
Flggvények

e Hatvany- és gyokfiiggvények

e Az exponencialis fliggvény

e A logaritmusfliggvény

Koordinata-geometria

e Pontok tavolsaga, osztdpontok koordinatai

e Egyenes és kor egyenletei; metszési feladatok
Algebra és szamelmélet

e Trigonometrikus egyenletek, egyenl6tlenségek

12. évfolyam

A felkésziléshez hasznalhat6:

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/
OH-MATI12TA teljes.pdf

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/
NT-16402 F teljes.pdf

Sorozatok

e A szdmtani és a mértani sorozat
Geometria

e Térgeometria: felszin- és térfogatszamitas
Valosziniliségszamitas

e  Geometriai valosziniiség

Erettségi feladatsor
https://www.oktatas.hu/kozneveles/erettseqi/feladatsorok

Digitélis kultdra

A felkésziléshez hasznalhato:

hatasai; a karosité hatasok csokkentése
° Az informatikai eszk6zok mukodési elveinek
megismerése

. I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Témakor: A digitalis eszkdzok hasznélata Témakor: Multimédias dokumentumok készitése
9. évfolyam o Az informatikai eszkdzok egészségre gyakorolt e Multimédia &llomanyok manipulélasa
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

OH-DIGO09TA, Digitalis kultara 9.,
Varga Péter, Jeneiné Horvath Kinga,
Reményi Zoltan, Farkas Csaba, Takacs
Imre, Siegler Gabor, Abonyi- Téth
Andor

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/
OH-DIGO9TA__ teljes.pdf

Koréabbi érettségi feladatok:

https://www.oktatas.hu/kozneveles/eret
tseqgi/feladatsorok

A digitalis eszk6zok fobb egységei

Az informatikai eszkdzok, mobileszkdzok

operéacids rendszerei

Operéacids rendszer segédprogramjai

Allomany- és mappatémorités

Digitalis kartevok elleni védekezés

Tudatos felhasznaldi magatartas erésitése, a felelds

eszkozhasznélat kialakitdsa, tudatositasa; etikus

informaciokezelés

o  Felhdszolgaltatasok igénybevétele, hasznalata a
csoportmunkéaban

e Allomanyok kezelése és megosztasa a felhdben

Témakor: Informécios tarsadalom, e-Vilag
e Az informaci6é megjelenési formai, jellemzoi
e Az informécidhitelesség ellendrzésének egyszerti
modjai
e A személyes adatok védelmének fontosabb
szabdlyai
o  Személyhez kothetd informaciok és azok védelme

Témakor: Mobiltechnoldgiai ismeretek

e A mobiltechnologia korébe tartozd eszkdzdk
ismerete

o  Mobileszkdzok kezelése, alkalmazésok futtatasa,
telepitése, eltavolitasa

o  Mobileszkdzokre tervezett oktato- és oktatast
segitd programok hasznalata

e  Mobiltechnoldgiai eszk6zok segitségével
megvaldsitott egyuttmiikodés

Témakor: Szamitogépes grafika
o  Digitalis képek jellemzdinek és tarolasanak
megismerése

e A rasztergrafikus kép jellemzdi: felbontas,
szinmélység

e  Mas tantargyak projektfeladatainak bemutatdsa multimédias
dokumentumok alkalmazéaséval

e  Fogalmak

o  fénykép, video, hangalloméany készitése; foté-, hang-,
video-, multimédia-szerkesztd; digitalis képfeldolgozas, -
megosztas

Témakodr: Online kommunikacio

e Az online kommunikacio jellemzoi

e Az identitds kérdésének dsszetettebb probléméi az online
kommunikacio6 sorén

o Az online kdzosségek szerepe, miikodése

Témakor: Publikélas a vilaghalén

e  Egy webes tartalomkezel6 rendszer 6nallé hasznalata

o Webdokumentum szerkezetének és alapelemeinek ismerete

e Webdokumentum tartalmanak és stilusnak szerkesztési
lehetdségei, szétvalasztasuk jelentdsége

e Kozlésre szant szdveges és képi informacioval kapcsolatos
elvarasok, kivalasztasi szempontok, fajlformatumok

e Az internetes publikalas médszereinek megismerése,
szabdlyai

e Szovegek, képek, fotéalbumok, hang- és videoanyagok,
weblapok publikalésa tartalomkezel6 rendszerben

e  Weblapkészités HTML nyelven weblapszerkeszt6vel

e  Stiluslap csatolasa weblaphoz, és a benne 1év6 stilusok
hasznélata a dokumentum formazésahoz

e Osszetett webdokumentum készitése

Témakor: Algoritmizalés, formalis programozasi nyelv
hasznélata
e Az algoritmikus gondolkodast segité informatikai eszk6zok
és szoftverek hasznélata
e Hétkoznapi tevékenységekbdl a folyamat és az adatok
absztrakcioja
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Rasztergrafikus rajzol6program hasznélata
Szinrendszerek, alakzatok szinezése, atlatsz6sag,
takaras, vagas

e  Dokumentumszerkeszté program alakzataival abra
készitése minta vagy leiras alapjan

o  Rasztergrafikus és vektorgrafikus abra tarolasi
modszerének ismerete

e Alakzatok egymashoz képest torténd elrendezése:
igazitas, elosztas, rétegek, transzformaciok

e  Vektorgrafikus szerkesztdprogram hasznalata

o  Alakzatok rajzolésa: rajzoldeszkdzok, pont,
szakasz, ellipszis, kor, teglalap

e  Vektorgrafikus abra elkészitése minta vagy leiras
alapjan

e  Vektorgrafikus abrakészités algoritmikus tervezése

e  Alakzat tulajdonsagainak mddositasa: méret,
szegély, kitoltés, feliratozas, atlatszosag,
transzformaciok: elforgatés, tikrozés

e  Alakzatok egymashoz viszonyitott elrendezése:
igazitas, elosztas, rétegek, eltolas, forgatés,
csoportositas, kettézés, klonozas

o GoOrbék, csomdpontok felhasznalasa rajzok
készitésében. Csomopontmiiveletek

e  Raszter- és vektorgrafikus abrak konverzidja

e  Elemi miiveletek 3D-s modellel

Témakor: Szovegszerkesztés

e  Tipografiai ismeretek

e Onéletrajz, kérvény, hivatalos levél,
formanyomtatvany készitése

e Adatok kezelése, sziirése, rendezése korlevél
készitése céljabol. Korlevél készitése

e  Hosszu dokumentumok készitése, formézasa.
Eléfej és ¢161ab kialakitasa, labjegyzet,
tartalomjegyzék létrehozasa

A problémamegoldo tevékenyseg tervezési és szervezési
kérdései

A problémamegoldashoz tartozé algoritmuselemek
megismerése. Algoritmus leirasa egy lehetséges médjanak
megismerése

Az algoritmus végrehajtasahoz sziikséges adatok és az
eredmények kapcsolatanak vizsgalata

Az elemi adatok és sorozatok megkiilonbdztetése, kezelése
és hasznélata

Szekvencia, elagazasok és ciklusok

Peldak tipusalgoritmus hasznalatara

A vezérlési szerkezetek megfeleldi egy formalis
programozasi kdrnyezetben

Elagazasok, feltételek kezelése, tébbiranyu elagazas,
ciklusok

Vaéltozdk, értékadas. Eljarasok, fliggvények alkalmazasa
A program megtervezése, kodolasa, tesztelése

Az objektumorientalt szemlélet megalapozasa

Masok &ltal készitett alkalmazasok paramétereinek a
program mitkodésére gyakorolt hatasanak vizsgalata

Témakor: Tablazatkezelés

Adatok tablazatos elrendezése

Adatok bevitele, javitasa, masolasa, formézasa

Sz&m, szdveg, logikai tipusok. Datum- és id6-, pénznem-,
szézalékforméatumok alkalmazésa

Szamitasi miiveletek adatokkal, képletek szerkesztése
Cellahivatkozasok hasznalata

Fliggvények hasznalata, paraméterezése

Hétkoznapi problémak megoldasa tablazatkezeldvel.
Statisztikai fliggvények, feltételtdl fiiggd szamitasok,
adatok keresése

Mas tantargyakban felmeriilé problémak megoldasa a
tablazatkezeld program segitségével

Diagram létrehozésa, szerkesztése
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A felkésziiléshez hasznalhato6:

OH-DIG10TA, Digitalis kultdra 10.,
Dr. Abonyi-T6th Andor, Farkas Csaba,
Jeneiné Horvéth Kinga, Reményi
Zoltan, Téth Tamas, Varga Péter

https://www.tankonyvkatalogus.hu/p

df/OH-DIG10TA teljes.pdf

Korébbi érettségi feladatok:
https://www.oktatas.hu/kozneveles/e
rettseqi/feladatsorok

e Az informacidkeresés soran gyljtott multimédias
alapelemek felhasznalaséval (j dokumentumok
Iétrehozésa

e  Maés tantargyak projektfeladatainak bemutatasa
multimédias dokumentumok alkalmazéséval

Témakor: Publikalas a vilaghalén

e  Egy webes tartalomkezel6 rendszer 6nallo
hasznélata

e Webdokumentum szerkezetének és alapelemeinek
ismerete

e  Webdokumentum tartalmanak és stilusdnak
szerkesztési lehetdségei, szétvalasztasuk
jelentOsége

o Kozlésre szant szoveges és képi informéacioval
kapcsolatos elvarasok, kivalasztasi szempontok,
fajlformatumok

o Az internetes publikalds mddszereinek
megismerése, szabalyai

o  SzOvegek, képek, fotéalbumok, hang- és
videoanyagok, weblapok publikalasa
tartalomkezel6 rendszerben

e  Weblapkészités HTML nyelven
weblapszerkesztovel

, I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Témakor: Szovegszerkesztés Témakor: Algoritmizalas, formalis programozasi nyelv
e  Tipografiai ismeretek hasznalata
e Onéletrajz, kérvény, hivatalos levél, e Az algoritmikus gondolkodast segité informatikai eszkdzok
formanyomtatvany készitése és szoftverek hasznalata
e  Adatok kezelése, sziirése, rendezése korlevél e Hétkdznapi tevékenységekbdl a folyamat és az adatok
készitése celjabol. Korlevél készitése absztrakcioja
e Hosszt dokumentumok készitése, formazasa. e A problémamegoldd tevékenység tervezési és szervezési
El6fej és €161ab kialakitasa, 1abjegyzet, kérdései
tartalomjegyzék létrehozasa e A problémamegoldashoz tartoz6 algoritmuselemek
Témakodr: Multimédias dokumentumok készitése meg!smerése. Algoritmus leirasa egy lehetséges mddjanak
) s, . s megismerése
10. évfolyam e  Multimédia dlloményok manipulalasa

Az algoritmus végrehajtasahoz szilkséges adatok és az
eredmények kapcsolatanak vizsgalata

Az elemi adatok és sorozatok megkiilonbdztetése, kezelése
és hasznélata

Szekvencia, eldgazasok és ciklusok

Példak tipusalgoritmus hasznalatara

A vezérlési szerkezetek megfelel6i egy formalis
programozasi kdrnyezetben

Elagazasok, feltételek kezelése, tébbiranyu elagazas,
ciklusok

Vaéltozdk, értékadas. Eljarasok, fliggvények alkalmazéasa
A program megtervezése, kddolasa, tesztelése

Az objektumorientalt szemlélet megalapozasa

Masok &ltal készitett alkalmazasok paramétereinek a
program mitkodésére gyakorolt hatasanak vizsgalata

Témakor: Tablazatkezelés

Adatok tablazatos elrendezése

Adatok bevitele, javitasa, masolasa, forméazasa

Sz&m, sz6veg, logikai tipusok. Datum- és id6-, pénznem-,
szazalékformatumok alkalmazasa

Szamitasi miiveletek adatokkal, képletek szerkesztése
Cellahivatkozasok hasznalata

Fliggvények hasznalata, paraméterezése
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A felkésziléshez hasznalhat6:

OH-DIG11TA, Digitalis kultdra 11.,
Dr. Abonyi-To6th Andor, Farkas Csaba,
Fodor Zsolt, Jeneiné Horvath Kinga,
Remeényi Zoltén, Siegler Géabor, Varga
Péter

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/
OH-DIG11TA _teljes.pdf

Korabbi érettségi feladatok:
https://www.oktatas.hu/kozneveles/eret

tsegi/feladatsorok

Kozdsen hasznalt dokumentum kezelése, tarolasa
Korrektura alkalmazasa, valtozasok kovetése.
Verzidkovetés

e  Mas tantargyakhoz kapcsolddo feladatok,
formanyomtatvanyok, hivatalos dokumentumok

Témakor: Tablazatkezelés

e  Szam, szbveg, logikai tipusok

e  Szamforméatumok alkalmazésa. Datum- és id6-,
pénznem-, szazalékformatumok alkalmazasa.
Egyéni szdmformétum kialakitasa

e  Sajat képletek szerkesztése, cellahivatkozasok
hasznélata

e  Hétkdznapi problémak megoldasa
tablazatkezel6vel

, I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
e  Stiluslap csatolasa weblaphoz, és a benne 1év§ e  Hétkoznapi problémak megoldasa tablazatkezelGvel.
stilusok hasznélata a dokumentum formazasahoz Statisztikai fuggvények, feltételtdl fiiggd szamitasok,
Osszetett webdokumentum készitése adatok keresése
e Mas tantargyakban felmeriilé problémak megoldasa a
tablazatkezeld program segitségével
e  Diagram létrehozasa, szerkesztése
Témakor: Adatbazis-kezelés
e  strukturaltan tarolt nagy adathalmazokat kezel, azokbol
egyedi és dsszesitett adatokat nyer ki.
e ismeri az adatbazis-kezelés alapfogalmait;
e  az adatbazisban interaktiv moédon keres, rendez és sziir.
e  Strukturdlt adattarolas
e Adattipusok: széveg, szam, datum ¢és idd, logikai
. Kozérdekii adatbazisok elérése, adatok lekérdezése
e Szilirési feltételek megadasa
Hozzaférési jogosultsag szerint adatlekérés, madositas, torlés
Témakor: Szovegszerkesztés Témakor: Adatbazis-kezelés
Tipografiai ismeretek Strukturdlt adattarolas
11. évfolyam Hossz( dokumentumok készitése, formazéasa Adattipusok: szoveg, szam, datum, idé, logikai

Tablakapcsolatok létrehozasa, felhasznalasa
Lekérdezések készitése

Sziirési feltételek megadasa
Fuggvényhasznalat adatok 0sszesitésére
Jelentések készitése

Adatok moédositasa, hozzafizése, torlése
Ko6zérdekii adatbazisok elérése

Témakor: Online kommunikéacid
o Veszélyhelyzetek az online kommunikéacio folyamataban
e A kollaboracié jellemzdi, alkalmazasi példak
e A fogyatékkal ¢é16k online kommunikacidjat segitd hardver-
és szoftvereszkozok

Témakor: A digitalis eszkdzok hasznélata
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, I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Adatok bevitele kiilonb6zd forrasokbol o Az informatikai eszkdz0k egészségre gyakorolt hatasai; a
Mas tantargyakban felmeriild problémak karositd hatasok csokkentése
megoldasa a tdblazatkezel6 program segitségével e A digitalis eszkdzok fobb egységei, azok
e  Adatok elemzése, csoportositasa fejlodéstorténetének fobb allomasai
e  Nagy adathalmazok kezelése. Keresés, rendezés, Operacios rendszer segédprogramjai

Allomany- és mappatémorités

Digitalis kartevok elleni védekezés

Tudatos felhasznali magatartas erésitése, a felel8s

eszkdzhasznalat kialakitasa, tudatositasa; etikus

informéaciokezelés

e  Felhdszolgaltatasok igénybevétele, hasznalata a
csoportmunkaban

e Allomanyok kezelése és megosztasa a felhben,

jogosultsagok kiosztasa, kezelése

szlrés
e  Sz&mitasok végzése nagy adathalmazokon
e Az adatok grafikus abrazolasi lehetdségei

Témakor: Mobiltechnolégiai ismeretek

e A mobileszk6zok kezelofeliiletének hasznalata, személyre
szabésa, egyedi igényekhez bedllitasa

e  Mobileszkdzdk kezelése, alkalmazasok futtatasa, telepitése,
eltavolitasa

e  Alkalmazasok erdforrasigényének felmérése

e Mobileszkdzokre tervezett oktatd- és oktatast segitd
programok célszer(i hasznalata

o Alkalmazas kezel6feliiletének és feladatainak specifikalasa

e Mobiltechnoldgiai eszkdzok segitségével megvalositott
egylittmiikddés

Témakadr: Informacios tarsadalom, e-Vilag
e Az informdcidhitelesség ellendrzésének Osszetett eljarasai
o A személyes adatokkal kapcsolatos etikai szabalyok és
torvényi eldirasok
o Az egyén és a kdzdsség kapcsolata az informacios
tarsadalomban
e Az e-szolgaltatdsok fobb ismérvei
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, I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei

Témakor: Algoritmizalas, formalis programozasi nyelv
hasznalata
e Az algoritmikus gondolkodast segitd informatikai eszk6zok
és szoftverek hasznalata
e A problémamegoldd tevékenység tervezési és szervezeési
kérdései. Széveges specifikacid készitése
e A problémamegoldashoz tartozé algoritmuselemek
hasznalata. Algoritmus leirasa egy algoritmusleiré eszkoz
segitségével
e  Azalgoritmus végrehajtasahoz sziikséges adatok és az
eredmények kapcsolata
o Az elemi és Osszetett adatok megkilénboztetése, kezelése
és hasznélata
o  Egyszerii algoritmusok tervezése az alulrdl felfelé épitkezés
és a lépésenkénti finomitas elvei alapjan
e  Egyszerl tipusalgoritmus hasznalata
o A vezérlési szerkezetek megfeleldi egy formalis
programozasi kdrnyezetben
o  Elagazasok, feltételek kezelése, tdbbiranyu elagazas,
feltételes ciklusok
Eljarasok, figgvények alkalmazasa
A program megtervezese, kddolasa
Tesztelés, elemzés
Objektumorientélt szemlélet
Masok &ltal készitett alkalmazasok paramétereinek a
program mitkodésére gyakorolt hatasanak vizsgalata
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Komplex természettudomanyos tantargy

Az elektronburok szerkezete
Izotépok Radioaktiv izotopok a gyakorlatban
Ionok képzédése
Az atomenergia
A Nap energiatermelése, hatasa a foldi életre
Alternativ energiaforrasok - fenntarthat6 fejlédés
Halmazok

Halmazallapotok, halmazallapot

valtozasok

A gazhalmazallapot

Gaztorvények

A folyadék halmazallapot
Az ,,embergép”

Csontok és izmok 164

A légzés modellje

. I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Kinematika Elektromossagtan
e  Mozgasok leirasa o Elektromos alapjelenségek
e Egyenes vonall egyenletes mozgas . Egyenéaram. Aramforrasok
e Gyorsul6 mozgés . Ohm torvénye
e  Szabadesés Dinamika Magnesesség
e Newton torvények alkalmazasa o Mégneses alapjelenségek
o Az er6 fogalmanak ismerete . Indukcid
e Atdmeg és a stly megkiilénboztetése . Véltakozé aram, és tulajdonsagai Atomfizika
e Munka, energia fogalma a hétkéznapokban . Atommag felépitése
Ho&tan . Atomenergia hasznos és karos felhasznalasa
o Homérsékleti skalik Fénytan
e Halmazallapot valtozasok ° A fény geometriai tulajdonsagai e A fény
hullamtermészete a mindennapokban.
Tajékozodas térben és idében Elemek és vegyiiletek, Kristalyracsok
A reakcidsebesség Fémes elemek
A reakcidsebességet befolyasolo Nemfémes elemek
9. évfolyam tényez6k Vegyuletek
A Kkatalizatorok szerepe Kristalyracsok
IAtomi aktivitads Az atom felépitése Oldatok

A tdményseg jellemzése
Szerves molekuldk a mindennapokban Szénhidrogének
Etilalkohol, ecetsav, aceton
Szappanok
Egyszerti cukrok a mindennapokban
Osszetett szénhidratok a mindennapokban
Vitaminok, aminosavak
Oriasmolekulak — Fehérjék, DNS
Mesterséges szerves vegylletek
A szervezet egysége
Gép és ember; A szervezet:
szabalyozott rendszer
A hormonok vilaga

kapcsolat:
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, I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A levegd Gtja: hogyan beszéliink? idegsejtek beszélgetése
Miként kdhogiink? Erzékelés; Egy kifinomult miiszer: a szem
A vérkorok Az 6rokl6dés
Szivverés, pulzus és vérnyomas Mennyiség és minéség
A keringési szervrendszer betegségei Az 6r6klédés molekuldi (DNS)
Energianyerés az ¢lovilagban Nok és férfiak
Priestley kisérlete Eletat
Erdei séta Az ember, tarsas viselkedése
Az anyagok korforgésa Tarsas viselkedések
Bennlink élnek Egyittélés - okologia
Testalkat és lelki béke Honnan hov4? Bioldgiai evoldcid
A taplalkozas szervrendszere; Az él6vilag evolucidja
Mennyiség és mindség A genom atformalasa, nemesites,
Naprendszer, Bolygok csoportositasa, A Fold jellemzése GMO)
,Lemezmozgasok kovetkezményei (hegységrendszerek, foldrengések, Foldtorténeti események, Légkor felépitése, szerkezete, benne
vulkanizmus) Tengerviz mozgasai lezajlo id6jarasi jelenségek, Talaj kialakulasa, fajtai Gvezetekben
, Val0s és a szolaris éghajlati 6vezetek ,Vizburok, A természeti és
tarsadalmi kdrnyezet
(telepiiléshaldzat, népesséq)
Bioldgia
Evfol l. félév 11. félév
violyam kovetelményei kovetelményei
A bioldgia tudoméanya Sejtek és szovetek
10, Az él6vilag egysége, a felépités és mitkodés Elet és energia
alapelvei
A sejt és a genom szervezddése és mitkodése
Az anyagforgalom Egészségligy
11. Az érzékelés és a szabalyozas Az él6helyek és a bioldgiai sokféleség
Az emberi nemek és a szabalyozas A Fold és a Karpat-medence értékei
Ember és bioszféra
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Foldrajz

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

1. félév
kdvetelményei

1.T4jékozodés a kozmikus térben és iddben
« Modern technika a térképészetben
* A mi galaxisunk
* A Naprendszer
« A F0ld alakja és mozgasai
 AHold
» Téjékozodas az idében
2. A Fold mint kdzetbolygo
* A Fold belsé szerkezete
» A lemeztektonika alapjai

4. A kék bolygo
» Avizburok tagol6dasa
« Atengerviz mozgésai
* A tengerek, tengerpartok jelentdsége
» A felszin alatti vizek
« A felszini vizek
* Az édesvizek jelentdsége
5.A geoszférak kdlcsdnhatasai
e A Kkils6 erok
+ Atalaj

10 * A hegységképz6dés folyamatai + Eghajlati és foldrajzi dvezetesség
« A magmas tevékenység « A forr6 (trépusi) dvezet
+ Asvanyok és kézetek megismerése * A mérsékelt dvezet
3.Védéernyonk, a 1égkor * Ahideg dvezet
« A légkor alkotdi és szerkezete + A fluggéleges Gvezetesség
*  Aleveg6 felmelegedése 6.Atalakulo telepiilések, eltérd demografiai problémaék a 21.
+ Alégnyomas és a szél szazadban
* A csapadékképzddés + Foldink népessége
« Anagy foldi légkdrzés » A népesség Osszetétele
« Ciklonok, anticiklonok, tropusi ciklonok « Atalakul6 tanyak, fejlédd falvak
+ Iddjarasi frontok * A varosfejlédés folyamata
1. Helyi problémak, globalis kihivasok 4. Magyarorszag a 21. szazadban
« Avaltozo légkor « Magyarorszag a 21. szazadban
» Veszélyben a vizburok » A rendszervaltoztatd6 Magyarorszag
« Az élelmiszertermelés kérdései « A globalizacié Magyarorszagon
11 » Népesedési kihivasok « Az éllam gazdasagi szerepe

 Urbaniz&cios kihivasok

2.A nemzetgazdasagtol a globalis vilaggazdasagig
» A gazdasag fogalma és felosztasa
» A gazdasdg szinvonalénak jellemzése

« Magyarorszag régioi

« Természeti értékek, kdrnyezeti problémak
5.A vilaggazdasag erdterei

* Az eurdpai gazdasagi erétér
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

A piacgazdasag és a globalizacid

Centrumok és perifériak

A munka szerepe a gazdasagban

A transznacionalis véallalatok a globalis gazdasagban
Az allam szerepe a gazdadghan

Gazdasagi integraciok, nemzetkozi szervezetek

3.A pénz és a tke mozgasai a vilaggazdasagban

Pénziigyek a haztartashan

Hogyan gazdalkodnak a vallalatok?
Az allam pénziigyei

Pénziigyek és globalizacid

» A Kkék banantdl a félperifériak felé

* Az azsiai gazdasagi er6tér

» Az (j vilaggazdasagi nagyhatalom: Kina

* Az amerikai gazdasagi erdtér
6.Fenntarthat6sag — kérdgjelekkel

« A ndvekedés hatérai

* Elegend6-e a nyersanyag?

+ Fenntarthat6-e?

« Egy (j ipari forradalom kiisz6bén?

Pénzugyi és vallalkozoi ismeretek

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

10. technikum

Az allam gazdasagi szerepe

Az éallam feladatai napjainkban
Az allam bevételei.

Az allam gazdalkodasa.
Gazdasagi mutatok

A pénzpiac miikddése

A pénz kialakulasa, jellemz6i

A bankrendszer a mai gazdasagban

A tbkepiac és termékei. A pénziigyi kdzvetitok
A héztartas, mint megtakaritd.

A haztartas, mint hitelfelvevo

Nemzetkdzi pénzpiac alapfogalmai, intézményei

Egy héztartas kéltségvetése; munkavallalas
e Acsalad, illetve a haztartas fogalmanak eltérése. A haztartas
koltségvetése
o Allaskeresés: elvarasok, allaskeresési technikak.
Allasinterju

Véllalkozas-vallalat

A vaéllalkozas, vallalkozé fogalma.

Sajat vallalkozas — el6nyok, hatranyok.

Vaéllalkozéi kompetenciak

A véllalkozasok tipusai. A vallalkozasok kérnyezete
Nem nyereségérdekelt szervezetek

Vallalkozas alapitasa, mikodése

Uzleti 6tlet kidolgozasa

Véllalkozas alapitasanak finanszirozési kérdései
Vaéllalkozas alapitas szabalyai napjainkban

Sziikséglet felmérés, piackutatas marketing eszkdzokkel
Bevételek és koltségek tervezése

Termelési, szolgaltatasi folyamat

Adok, jarulékok, timogatasok

Az Uzleti terv

Az Uzleti terv sziikségessége, felépitése
VezetOség és szervezeti felépités.
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e Munkaba allas: munkaviszonnyal kapcsolatos jogok, Vezet6i dsszefoglald
kotelezettségek A véllalkozas bemutatéasa, kérnyezete. Marketing Terv.
e  Bérek, jarulékok napjainkban Miik6dési terv. Pénziigyi terv. Mellékletek
e A munkaviszony megsziinése, megsziintetése Sikeres vallalkozasok jellemzdi.
Az esetleges kudarc okai, kezelés
Testnevelés
Evfolvam 1. félév 11. félév
y kdvetelményei kdvetelményei
A tanulok fizikai képességeinek felmérése/Cooper-teszt, helybdl tavolugras, | A tanuldk fizikai képességeinek felmérése/Cooper-teszt,
hasprés, térzsemelés, fekvotamasz/ helybél tavolugras, feliilés, torzsemelés, fekvétamasz/
Atlétika: Atlétika:
Magasugras: 1ép6 technika
Magasugras: 1ép6 technika
Technikum Szertorna:
9 Rajtok: térdeld Szekrényugras: atguggolas
Talajtorna: dsszefiiggé talajgyakorlat /mérlegallas, guruld atfordulas eldre, Korlat: alaplendiilet
héatra, tarkéallas, homoritott felugras/ o ) . )
Gerenda: jarasok, fordulasok, homoritott felugrassal
Labdajaték: kézilabda /atadasi gyakorlatok, labdavezetes, leugras
roplabda/kosarérintés alkarérintés technikai végrehajtasa
Labdajaték: kézilabda /kiilonb6z6 iranybol érkezé labda
atvétele, tovabbitasa, kapura 16vések fels6 dobassal talajrol,
roplabda/kosarérintés alkarérintés technikai végrehajtasa
A tanulok fizikai képességeinek felmérése/Cooper-teszt, helybdl tavolugras, | A tanuldk fizikai képességeinek felmérése/Cooper-teszt,
feliilés, torzsemelés, fekvotamasz/ helybdl tavolugras, feliilés, torzsemelés, fekvotamasz/
Atlétika: Atlétika:
10 Magasugras: hasmant technika Magasugras: hasmant technika
Rajtok: allorajt Rajtok: allorajt
Talajtorna: dsszefliggé talajgyakorlat: mérlegallas, Szertorna:
kézallas, fejallas, tarkodallas, homoritott felugras Szekrényugras: kismacska
Korlat: alaplenddilet, fordulas, leugras
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. 1. félév 11. félév
Evfolyam ; . . .
kdvetelményei kdvetelményei
Labdajaték: kézilabda /kapura I6vések felugrassal, cselezések/ vagy Gerenda: jarasok, futasok, fordulasok, leugras
labdartigas/ mozgé labda riigasa, guruld és levegbbdl érkezd labda atvétele, | Labdajaték: kézilabda /sancoléas, komplex kapura I6vési
kapura rugas allo és mozg6 labdaval/, vagy réplabda/kosarérintés gyakorlatok/ vagy labdarigas/ mozgé labda ragasa, gurul6 és
alkarérintés, also vagy felsd nyitads technikai végrehajtasa/, vagy levegbbdl érkezd labda atvétele, kapura ragas allo és mozgo
kosarlabda/egyleiités fektetett dobas mindkét oldalrdl, biintetédobas labdaval/, vagy roplabda/kosarérintés alkarérintés, alsé vagy
technikai végrehajtasa/ fels6 nyitas technikai végrehajtasa/, vagy
kosarlabda/egylelités fektetett dobas mindkét oldalrol,
biintetddobas technikai végrehajtasa/
Atlétika: Futdsok: rajthelyzetek, rovid és kdzeptava futasok.
Kézilabda: Labdatechnikék dsszetett és bonyolultabb alapformai Ugrasok: A 1ép6 és guggolo, a homoritd tavolugras
cselekvésbiztosan végrehajtva. Induldcsel, atadocsel, 16vicsel, (differencialtan) jellemzdinek ismerete, gyakorlati
cselkapcsolatok alkalmazésa mindkét oldalra. alkalmazésa.
SzE1s6k, atlovok, beallok kapura 16vései. Sancolas, zaras. Vélasztas a magasugro technikak kozal. 50717 1épéses,
Gyors inditasok egyénileg kialakitott nekifutassal, a testi adottsagok alapjan
differencialt elvarasok szerinti végrehajtas.
Rdéplabda: a labda tudatos és pontos helyezése. Dobésok: Célba és tvolsagra dobasok hajitd, 16k és vetd
Célba iitések és érintd labdatovabbitasok mozdulatlan céltargyra vagy mozdulattal.
tarshoz.
A fels6 egyenes nyitas novekvo tavolsagrol. Onvédelem és kiizddsportok:
11. Feladas alkar- és kosarérintéssel. Grundbirkdzas:
Alapallas, alaphelyzetek stabil alkalmazasa, szabalyos €s erds
Torna, sporttorna: fogasok csuklora, karra, nyakra, derékra, rogzitett
talajtorna: tarkdallas, fejallas, kézallas, mérlegallasok, mozgasos kilenditések, keresztfogasok.
gyakorlatelemek: guruldatfordulasok kiilonboz6 iranyokba, guruldatfordulas | Emelések hdnaljfogéssal, derékfogassal, kevert fogassal.
hatra—tolodas kézallasba, tarkdbillenés, fejenatfordulés, kézenatfordulas A mogékeriilések és kiemelések kiilonboz6 valtozatai,
oldalt, vetédések, atguggolasok, atterpesztések, labkorzések, délések, dobastechnikak, leszoritasok alkalmazasa.
felallasok. Az eredményes féldharc technikajanak alkalmazésa.
Szertorna fitk szaméra: Korlaton — terpesziilés, harantiilés, nyGjtott tdimasz, | Gimnasztika és rendgyakorlatok — prevencio:
hajlitott timasz, oldaltimaszok, lebeg6tamasz, lebeg6-felkartdmasz, 8-16 iitemii gimnasztikai gyakorlatok.
felkarfuggeés, alaplendiletek tdmaszban és felkarfiiggésben, Maészasok, fliggeszkedések
Motoros tesztek—kozponti el6iras szerint.
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3 1. félév 11. félév
Evfolyam ; L 3, L
kdvetelményei kdvetelményei
beterpesztések, terpeszpedzés, timlazas, szokkenés, fellendiilés el6re Testnevelési és népi jatékok:
terpesziilésbe, felkarallas, felugras beterpesztéssel tamasz iil6tartasba, Statikus és dinamikus célfeliiletek eltalalasara torekvo, a
vetddési leugras, kanyarlati leugras. sportjatékok specialis mozgastartalmaira épiilé dobasok,
lanyok szaméra: Gerendan —jarasok, érint6jaras, hintalépés, mérlegallas, ragasok, litések valtozatos tomegli és méretli eszk6zoket
térdelések, iilések, fekvések, térdeldtdmaszok, mérlegek, guggolotaimaszok, | felhaszndlva, fokozatosan nehezedd feltételek mellett egyéni
fekvétamaszok, tAmaszban 4tlendités, belendités, hasonfekvésbdl emelés célzo jatékokban.
fekv6tamaszba, térdeldtamaszba, fordulatok allasban, guggolasban. Az egyszerii és valasztasos reakcioido.
Szokdelések, labtartascserék, felugras egy lab at- és belenditéssel, A tanult testnevelési, népi és sportjatékok dsszetett technikai
homoritott leugras és taktikai elemeit kreativan, az adott jatékhelyzetnek
megfelelden, célszerien, készségszinten alkalmazza.

- - S s ) . Atlétika: Futasok: rajthelyzetek: Térdel6-, al16- é il6rajt,
Kézilabdazés: Labdatechnikék dsszetett és bonyolultabb alapformai r()'vei: dl éz kbigsﬁévgr?t t;sglf eteks Tereelo ©8 repuiory
cselekvésbiztosan végrehajtva. Induldcsel, ataddcsel, 16vicsel, N ,p o i L B

. — Ugrasok: A 1ép6 és guggold, a homoritd tavolugras
cselkapcsolatok alkalmazasa mindkét oldalra. . ., . . .
Sz¢ls6k, atlovok, beallok kapura 16vései. Sancolas, zaras (differencidltan) jellemzSinek ismerete, gyakorlati
o ' ’ ' alkalmazasa.
Gyors inditasok. , ) ) AL Lot o 1A

! Y . , Vélasztas a magasugro technikak kozul. 5177 1épéses,
Roplabda: A labdaérintés biztonsagénak, a labda tudatos és pontos eavénilea kialakitott nekifutéssal. a testi adottsaqok alapidn
helyezésének gyakorlasa, a hibaszazalék csokkentése, az élvezhetd, gy g . L ., g Pl

o , , e o, , differencialt elvarasok szerinti végrehajtas.
folyamatos jaték elérése érdekében. Gurulésok, vetddések. Célba iitések és i o ) . L B
R o o ] ] i Dobasok: Célba és tavolsagra dobasok hajito, 16k6 és vetd
érint6 labdatovabbitasok mozdulatlan céltargyra vagy tarshoz. A sancolas mozdulattal
12. technikaja egyénileg és parban. Az (ités és a sancolas fedezése. '
Tanult timadasi technikak gyakorla felsé itas diffe ialt S - . ,
an,u a?“a a,SI ec,, n a,, g,ya Or, asfl’ ?_ cIso cgyenes nyl,as ,1 erencia Grundbirk6zés: Alapallas, alaphelyzetek stabil alkalmazasa,
tovabbfejlesztése novekvo tavolsagrol, ligyesebbek felugrasbol. szabélvos és erés foedsok csuklora. karra. nvakra. derékra
7 - 7=z - 7 7 7 Ty z Z u 9 & & 2
A feladas technikajanak biztonsagos alkalmazéasa alkar- és kosarérintéssel .. S8 ¢ . £ , 4
eavarant rogzitett kilenditések, keresztfogsok.
T?r/na s .orttorna' Emelések honaljfogassal, derékfogassal, kevert fogassal.
M O e , A mégékeriilések és kiemelések kiilonbozs valtozatai,
talajtorna: tarkdallas, fejallas, kézallas, mérlegallasok, mozgasos , o s ,
oy . e e g i , | dobéstechnikék, leszoritasok alkalmazésa.
gyakorlatelemek: guruléatfordulasok killonbozé iranyokba, guruldatfordulas , s el ,
, PSP s e s A ; Az eredményes féldharc technikajanak alkalmazasa.
hatra—tolddas kézéllasba, tarkébillenés, fejenatfordulés, kézenatfordulas . Lo L,
L , ) ) . B o Gimnasztika és rendgyakorlatok — prevencio:
oldalt, vetédések, atguggolasok, atterpesztések, labkdrzések, dolések, N . .
felallasok 8-16 Utemi gimnasztikai gyakorlatok.
' Mészésok, fliggeszkedések
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Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

hajlitott timasz, oldaltimaszok, lebeg6tamasz, lebeg6-felkartamasz,
felkarfiiggés, alaplendiiletek tAmaszban és felkarfliggésben,

fekvotamaszba, térdeldtamaszba, fordulatok allasban, guggolasban.

Szertorna fitk szdmara: Korlaton — terpesziilés, harantiilés, nyujtott tamasz,

lanyok szaméra: Gerendan —jarasok, érint6jaras, hintalépés, mérlegallas,
térdelések, iilések, fekvések, térdelétamaszok, mérlegek, guggolotdmaszok, | rigasok, iitések valtozatos tomegii és méretil eszkdzoket
fekvotamaszok, tamaszban atlendités, belendités, hasonfekvésb6l emelés

Motoros tesztek—kozponti elbiras szerint.

Testnevelési és népi jatékok:

Statikus és dinamikus célfeliiletek eltalalasara torekvo, a
sportjatékok specialis mozgastartalmaira épiilé dobasok,

felhasznalva, fokozatosan nehezedo feltételek mellett egyéni
célzo jatékokban.

Az egyszerl és valasztasos reakcidido.

A tanult testnevelési, népi és sportjatékok dsszetett technikai
és taktikai elemeit kreativan, az adott jatékhelyzetnek
megfelelden, célszerien, készségszinten alkalmazza.

Szakmai tantargyak

Munkavallaléi idegen nyelv (Angol)

Szakmai kommunikacié szakmai szituacidk alapjan idegen nyelvi étlap
és itallap segitségével idegen nyelven

e avendég fogadasa
o helykinalas
o étel-és italmegrendelés felvétele

, l. félév 11. félév
Evfolyam i L ) L
kovetelményei kdvetelményei
Szakmak Szakmak
Vendégtéri szaktechnikus Vendégtéri szaktechnikus
A tantargy témakdarei: A tantargy témakorei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei e az allasinterjin el6fordulo legaltalanosabb csevegési
e amotivécids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése, témak szoékincse
tipikus széfordulatai o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
o az éllaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése kezdeményezése
13. o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
Szakmai idegen nyelv: fordulatai

e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvii kifejezései

Szakmai idegen nyelv:
Szakmai kommunikacié szakmai szituaciok alapjan idegen

nyelvii étlap és itallap segitségével idegen nyelven
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1. félév 1. félév
kovetelményei kovetelményei

o elégedettség felmérése a vendég fogadasa

o szamlazas helykinalas

o elkdszonés étel-és italmegrendelés felvétele
elégedettség felmérése
szamlazas

elkdszdnés

Evfolyam

Szakacs szaktechnikus

A tantargy témakorei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivécids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,

Szakacs szaktechnikus

tipikus sz6fordulatai A tantargy témakorei:
e az éllaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése e azallasinterjun el6forduld legaltalanosabb csevegesi
témék szokincse
Szakmai idegen nyelv: o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
Idegen nyelvi szakmai székincs I. kezdeményezése
Receptek idegen nyelven e atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
Meniisorok idegen nyelven fordulatai

e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
Keresked6 és webaruhazi technikus

. . I nyelvi kifejezései
A tantargy témakarei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei Szakmai idegen nyelv:
e amotivacios levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése, Idegen nyelvi szakmai székincs 11.
tipikus széfordulatai Receptek idegen nyelven
e az éllaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitéltése Menusorok idegen nyelven
Fitness-wellness instruktor Keresked6 és webaruhazi technikus
A tantargy témakdorei: A tantargy témakorei:
e az OGnéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kovetelményei e az allasinterjin eléfordulo legaltalanosabb csevegési
e amotivacios levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése, temak szokincse
tipikus szofordulatai e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
o az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitéltése kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
Pénziigyi és szamviteli iigyintézo fordulatai
A tantargy témakdérei: e a munkaszerz0dés f6bb elemei, leggyakoribb idegen
e az onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei nyelvii kifejezései
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése

Kertésztechnikus
A tantargy témakdérei:

e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei

e amotivécids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus sz6fordulatai

e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése

Turisztikai technikus
A tantargy témakdarei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivécids levél tartalmi és formai kbvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése

Szakmai idegen nyelv:

1. Egy beutaz6, vagy kiutazé, vagy belfoldi csoport 3-4 napos
programcsomagjahoz eldkalkulacio készitése.

2. A programcsomaghoz kapcsolodé forgatokdnyv készités az

idegenvezeto részére.

Fitness-wellness instruktor
A tantargy témakdorei:
e az allasinterjun el6fordul6 legaltalanosabb csevegési
témék szokincse
o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai
e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvii kifejezései

Pénziigyi és szamviteli iigyintéz6
A tantargy témakorei:
e az allasinterjun el6forduld legaltalanosabb csevegési
témaék szokincse
e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
e atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai
e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvii kifejezései

Kertésztechnikus
A tantargy témakorei:
e az allasinterjun eléfordul6 legaltalanosabb csevegési
témék szokincse
e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
fordulatai
e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvi kifejezései
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1. félév 1. félév
kovetelményei kovetelményei

Evfolyam

Turisztikai technikus
A tantargy témakdérei:
e az allasinterjun el6forduld legéltaldnosabb csevegési
témék szokincse
o atelefonbeszélgetés sordn csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai
e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvii kifejezései

Szakmai idegen nyelv:

1. A programcsomaghoz tartozé ajanlattévé levél elkészitése a
kilfoldi partner részére a tanult idegen nyelven.

2. Szituécids gyakorlat: az elkészitett programcsomag alapjan
az Ut értékesitése ,,ligyfélnek” a tanult idegen nyelven.

Munkavallaléi idegen nyelv (Német)

, l. félév 11. félév
Evfolyam i L ) L
kovetelményei kdvetelményei
Szakmak Szakmak
Vendégtéri szaktechnikus Vendégtéri szaktechnikus
13. A tantargy témakdérei: A tantargy témakaorei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei e az allasinterjin el6fordulo legaltalanosabb csevegési
e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése, témak szoékincse
tipikus széfordulatai e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitéltése
Szakmai idegen nyelv:
Szakmai kommunikacié szakmai szituaciok alapjan idegen nyelvii étlap
és itallap segitségével idegen nyelven
e vendég fogadasa
e helykinalas
o étel-és italmegrendelés felvétele
o elégedettség felmérése a
o sz&mlazés, elkdszonés
Szakacs szaktechnikus
A tantargy témakdarei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivécids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitoltése
Szakmai idegen nyelv:
Idegen nyelvi szakmai szokincs I.
e  Receptek idegen nyelven
Menisorok idegen nyelven
Keresked6 és webaruhazi technikus
A tantargy témakorei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése
Fitness-wellness instruktor
A tantargy témakorei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivacios levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése
Pénziigyi és szamviteli iigyintézo
A tantargy témakorei:

e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei

o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
fordulatai
e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvii kifejezései
Szakmai idegen nyelv:
Szakmai kommunikacié szakmai szituaciok alapjan idegen
nyelvi étlap és itallap segitségével idegen nyelven
e avendég fogadasa
e helykinalas
o  étel-és italmegrendelés felvétele
e elégedettség felmérése
e sz&mlazas
o elkdszones

Szakacs szaktechnikus
A tantargy témakorei:
e az allasinterjun el6fordulo legaltalanosabb csevegési
témak szokincse
e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
e atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai
e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvi kifejezései
Szakmai idegen nyelv:
Idegen nyelvi szakmai szdkincs 11.
e Receptek idegen nyelven
Menisorok idegen nyelven

Kereskedo és webaruhazi technikus
A tantargy témakorei:
e  az allasinterjun el6fordulo legaltalanosabb csevegési
témak szokincse
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kit6ltése
Kertésztechnikus
A tantargy témakdérei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivécids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus sz6fordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése

Turisztikai technikus
A tantargy témakdarei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése

Szakmai idegen nyelv:

1. Egy beutaz6, vagy kiutazé, vagy belfoldi csoport 3-4 napos
programcsomagjahoz eldkalkulacio készitése.

2. A programcsomaghoz kapcsolodé forgatokdnyv készités az

idegenvezeto részére.

o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése

o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
fordulatai

e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvii kifejezései

Fitness-wellness instruktor
A tantargy témakaorei:

e az allasinterjun el6fordulo legaltalanosabb csevegési
témaék szokincse
e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai
e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvi kifejezései
Pénziigyi és szamviteli iigyintézo
A tantargy témakdorei:
e az allasinterjun el6fordulo legaltalanosabb csevegési
témak szokincse
e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
fordulatai
e amunkaszerzddés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvi kifejezései

Kertésztechnikus
A tantargy témakorei:
e  az allasinterjun el6forduld legaltalanosabb csevegési
témak szokincse

52




3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

3 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kovetelményei kovetelményei
o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
fordulatai

e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvii kifejezései

Turisztikai technikus
A tantargy témakorei:
e az allasinterjun el6forduld legéltalanosabb csevegési
témaék szokincse
e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
e atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai
e amunkaszerz6dés fobb elemei, leggyakoribb idegen
nyelvii kifejezései

Szakmai idegen nyelv:

1. A programcsomaghoz tartozé ajanlattévo levél elkészitése a
kulfoldi partner részére a tanult idegen nyelven.

2. Szituacios gyakorlat: az elkészitett programcsomag alapjan
az ut értékesitése ,,ligyfélnek™ a tanult idegen nyelven.
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Kereskedelem agazat
Kereskedo és webaruhazi technikus

Munkavallaléi ismeretek

’ 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei

Allaskeresés Munkaviszony létesitése
Karrierlehetdségek feltérképezése: Onismeret, realis célkitiizések, helyi | Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési | A munkaviszony létesitése. A munkaszerzodés. A

tdmogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete munkaszerz0dés tartalma.

Allaskeresési moédszerek: wjsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, | A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai. Probaidé

személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat fontossaga A munkavallal6 és munkaltaté alapvet6 kotelezettségei

Munkajogi alapismeretek A munkaszerz6dés modositasa

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

vallalkozasi jogviszony, k6zalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati Munkaidé és pihen6id6

9. évfolyam jogviszony A munka’dijaz_éls,a (minimalbér, garantalt bérminimum)
' A tanul6t érintd szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége Munkanélkiliség

Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint: Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként

tAvmunka, bedolgoz6i munkaviszony, munkaeré-kodlcsdnzés, torténd nyilvantartasba vétel.

egyszerisitett foglalkoztatis (mezégazdasagi, turisztikai idénymunka és Az éllaskeresési ellatasok fajtai.

alkalmi munka) Allaskeresék szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova

Specidlis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszévetkezet keretében valés, kdzfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-

végzett didkmunka, 6nkéntes munka tdmogatasok).
Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaer6-kozvetites,
tanacsadas).

Eurdpai Foglalkoztatdsi Szolgalat (EURES).

Gazdaséagi ismeretek

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Gazdaséagi alapfogalmak A vallalat termel6i magatartasa
A sziikséglet és a javak fogalma, f6bb csoportjai és kapcsolatai, a Héztartas és véllalat.
. gazdasagi korforgas, termelés, a munkamegosztas szerepe. Vallalat és vallalkozas.

9. évfolyam D o i . - - L
Termelési tényez6k tipusai, jellemz6i. A vallalat kdrnyezete, piaci kapcsolatai, célrendszere,
A gazdasag szerepl6i. csoportjai.
Gazdaségi rendszerek, a piacgazdasag kialakulasa. Véllalkozasi formék.
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Piaci alapfogalmak: a piac fogalma, fajtai, szerepléi, elemei.
Piac és pénz.
Pénz fejloédése, funkcioi.

A haztartas gazdalkodasa
Csalad fogalma és funkcidi.
Munkamegosztas a haztatasokban.
Idégazdalkodas.
Héaztartasok bevételei és kiadasai.
A héztartasok koltségvetése.
A héaztartasok pénzgazdalkodasa, a megtakaritasok és hitelek
szerepe.
A héztartasok vagyona.

Az egyéni vallalkozasok jellemzdi, alapitasa,
sziineteltetése, megsziinése.

A tarsas vallalkozasok alapitasanak, miikodésének kdzos
vonasai.

A tarsas vallalkozasok megsziinése.

A tarsas vallalkozasok formai, sajatossagai

10. évfolyam

Az allam gazdasagi szerepe, feladatai

Az é&llam feladatai. Az allami szerepvallalas valtozasa.

Az allam gazdasagi szerepe, a gazdasagi beavatkozas alapvet6 teriiletei.
Az allam gazdalkodasa, az allamhaztartéas rendszere.

A kozponti koltségvetés.

Jogi alapfogalmak

A jog lényege, fogalma, funkciéi.

A jogforréas és jogforrasi hierarchidja.

A jogviszony.

A jogalkotas, a jogszabalyok. A jogszabalyok érvényesség és hatalyossaga.
A jogrendszer felépités.

Tudatos fogyasztoi magatartas

Fogyasztovédelmi alapismeretek

A fogyasztok alapvet6 jogai.

Szavatossagra és jotallasra vonatkozo tudnivalok.
Fogyasztovédelmi  szervezetek, fogyasztdvédelmi
fogyasztdi jogok gyakorlasa. Fenntarthatdo fejlodés,
fogyasztas.

rendelkezések,
fenntarthatd

Marketing alapfogalmak

A marketing szerepe a vallalkozashan.
Marketingstratégia.

Marketingmix és elemei.

Nemzetkdzi gazdasagi kapcsolatok

A nemzetkdzi gazdasagi kapcsolatok sziikségessége,
nemzetkdzi munkamegosztas.

Kereskedelempolitikai irdnyzatok.

A kiilkereskedelem alapvetd formai.

Nemzetkozi elszamolasok eszkozei.

A gazdasagi integracidk szerepe és tipusai.

Az Eurdpai Uni6 fejlédése és mitkodése

a

Kommunikacio I.

Evfolyam

l. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei
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Kapcsolatok a mindennapokban Gasztronémiai alapismeretek, alapelvarasok megismerése.

A viselkedéskultara alapjai, illem, etikett, protokoll értelmezése. A munkahelyi kapcsolattartas szabalyai

A kdszonés, megszdlitas, bemutatkozas, bemutatas, tarsalgas, vita, Pontos munkavégzés, csoportkozi viszonyok, a vezetd és

konfliktusmegoldas fogalmainak bemutatasa és gyakorlati alkalmazésa, beosztott viszonya, generacios problémék a munkahelyen, azok

9. évfolyam elmélyitése a kulturalt viselkedésben. kezelése.

A mindennapi, a hivatali és az alkalmi 6lt6zkddés megismerése. A tarsasagi élet specialis lehetdségei (névjegy és
névjegyhasznalat, telefonhasznélat, dohanyzas, ajandékozas) és
gyakorlati alkalmazasi lehet6ségiik, lehetdleg élet kdzeli
helyzetekben.

Kommunikécié I1.
3 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A kommunikacids folyamat On- és tarsismeret fejlesztése
A kommunikacio alapfogalmai. Onelemzés, 6nkifejezés, érzések, érzelmek, gondolatok
, A verbélis és nem verbalis jelek a kommunikéacidban. kifejezése a kommuniké&cids stilusok hasznélat.
10. evfolyam A kommunikécids kapcsolatok. A hatékony, sikeres kommunikécié akadalyai,
Az irasbeli és szobeli kommunikacio fajtai. konfliktuskezelés.
A kommunikacids zavarok kommunikacios technikak gyakorlasa.
Digitalis alkalmazasok 1.
. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei

Munkavédelmi ismeretek Szdcsoportok, sorok, mondatok és dsszefiiggd szovegek

A munkavédelem lényeg és teriiletei. A munkahelyek kialakitdsanak | masolasa sortartassal.

altalanos szabalyai. A munkahelyek kialakitasa az ligyintézdi, tigyviteli | A jelek szabalyai.

9. évfolyam munl_(:clkérékben. Alapvetd feladatok a tiiz megel6zése érdekében. A kiemelési médok_t')néllé megha_ltérozésénak gyakorlasa a
' Tizujjas vakiras szovegdsszefliggés ismérvei alapjan.
Tizujjas vakirassal a betilk, szamok, jelek és kezelébillentyiik
kapcsoldsa a homogén gatldas  pszicholégiai  elvének
érvényesitésével
10. évfolyam A gépelt levél adott idoszakban érvényes szabalyai Tizperc alatt legalabb 900 leiités terjedelmi, 0sszefliiggd
' szbveg masolasa
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Tizujjas vakiras

. l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
. A gépelt ligyirat, levél adott idészakban érvényes szabalyai Tizperc alatt legalabb 900 leiités terjedelmii, 6sszefiiggd
10. évfolyam , . o . v SR — - P
Tizperc alatt legalabb 900 leiités terjedelmil, 6sszefiiggd sz6veg masolasa | szOveg mésoldsa

Digitalis alkalmazasok 1.

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
9. évfolyam A szévegszerkesztc’iyel torténd adatbevitel megalgpozésa betlik, szamok, Szbvggformézés, _méS(,)IIéIS, éthelygzés, kiemelés, felsorolas,
' jelek irasanak adott id6szakban érvényes szabalyai. tabulator, széveg igazitasa, eléfej, é161ab stb.
Tablazatkészités, formazas, szegély, mintazat stb. Az elektronikus adatbazisok biztonsdgos mentési munkalatai,
Prezentaciokészités. az anyagok archivalasa.
10. évfolyam Az online kommunikaciot biztosité szolgaltatdsok hasznalata

(email, azonnali Gzenetkiildés, hang-és videoalapu
kommunikacio).

Vallalkozasok miikodtetése 1.

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A véllalkozasok gazdalkodasa
A gazdalkodasi folyamat elemei A gazdalkodasi folyamatok elszamolasa
Beszerzési folyamat Koltségek csoportositasa, fajtai.
10. évfolyam Termelési folyamat A Kkalkulécid, az 6nkoltség.

Ertékesitési folyamat A vallalkozas eredménye, a nyereségre hato tényezok.

Az érak szerepe a gazdasagi dontésekben.

Vallalkozasok miikodtetése I1.

1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
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Statisztikai alapfogalmak A statisztikai elemzés mutatdszamai
A statisztika fogalma, agai. A statisztikai adatok 6sszehasonlitasa: viszonyszamok és
A statisztikai sokasag fogalma, fajtai, jellemzoi. alkalmazasuk.
A statisztikai ismérv és fajtai. A viszonyszamok csoportositasa.
10. évfolyam Az informécidk forrasai, az informéacidszerzés eszkozei. A dinamikus viszonyszamok és dsszefliggéseik.
A statisztikai sor fogalma, fajtai készitésének szabalyai. A megoszlasi viszonyszdmok és dsszefliggései.
A statisztikai tabla fogalma, a statisztikai tablas tipusai. A kozépértékek és alkalmazasuk.
A statisztikai adatok abréazolasa. Szamitott kdzépértékeke. (szamtani atlag, sulyozott
szamtani atlag, mértani atlag)
Helyzeti kdzépértékek. (modusz, median)

Kereskedelem alapjai I.

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Aruforgalmi folyamat Az aruétvétel célja, gyakorlata, aruatvétel bizonylatai
11. évfolyam A kereskedelem_ tevékenység jeII_emzése, szerepe, tagozddasa. Teepdé hibas teljesités esetén
' Az &ruforgalomi folyamat elemei. A visszaru és a visszaszallitand6 géngyodlegek el6készitése
Az &rubeszerzés helye, szerepe az &ruforgalomban.
A beszerzés fogalma, folyamata, a megrendelés.
Aruforgalmi folyamat A beérkezett aruk készletre vétele, a készletnagysag
12. évfolyam Az éruk_ raktéri elhelyezése és_ tarolasa. megéllapitasa _
' Tarolasi rendszerek és tarolasi modok. A leltar és leltarozas a gyakorlatban. A leltarhiany és

leltartobblet oka

Kereskedelem alapjai I1.

1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei

A felsorolt témakorok feldolgozésa gyakorlati szempontbol:

Aruforgalmi folyamat Az &ruétvétel célja, gyakorlata, aruatvétel bizonylatai
, A kereskedelem tevékenység jellemzése, szerepe, tagozddasa. Teend6 hibas teljesités esetén

11. évfolyam . . . o . o R K1 ae e
Az &ruforgalomi folyamat elemei. A visszaru és a visszaszallitando gongyolegek el6készitése
Az arubeszerzés helye, szerepe az aruforgalomban. A felsorolt témakorok feldolgozédsa gyakorlati szempontbdl
A beszerzés fogalma, folyamata, a megrendelés.
Pénzkezelés Digitalis és analdg eszkdzok hasznalata

12. évfolyam A pénzforgalom altalanos szabdlyai. Pénzforgalmi szamla nyitasa

Arumozgatd gépek, eszkozok fajtai, hasznalati szabalyai
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei

Készpénzes, készpénzkiméld és készpénz nélkiili fizetési modok Fizetési | Gépek, berendezések hasznalati szabalyai a gyakorlatban
szamlak fajtai Aru- és vagyonvédelmi eszkozok fajtai, 6 jellemzoi
Pénztargépek fajtai, szerepiik a kereskedelemben.

A pénztarnyitas feladatai

Az ellenérték elszamolasanak mozzanatai, szabalyai
Készpénzkiméld eszkozok fajtai, elfogadasuk, kezelésiik szabalyai
A valutaval torténd fizetés szabalyai

Nyugtaadasi kotelezettség. Gépi/ kézi készpénzfizetési szdmla

A pénztarzaras feladatai

A pénztéros elszdmoltatasa

Digitalis és analdg eszkézok hasznalata

Kézi- és gépi anyagmozgatasra vonatkozé szabalyok

A kereskedelmi egységekben hasznalatos gépek, berendezések
(hiit6berendezések, mérlegek, szeletel-, apritd- és csomagologépek)

fajtai
Termékismeret I.

. I. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Arufécsoportok: Arurendszerek
Hagyomé_nyos érucsoportosités QR kéd GS-1, EAN (GT|N), ETK, VTSZ, TESZOR, EPC/
Specifikus arucsoportositas RFID, PLU Az EPOS rendszer felépitése, elényei, hatranyai
Arurendszerek:
Az arurendszerek jelent6sége €s szerepe a kereskedelemben Termékkihelyezés és forgalmazés

A kédolés fogalma, kodok fajtéi

. Az egyes értékesitési médok személyi és targyi feltételei, az
11. évfolyam Vonalkéd, QR 9y y 9y

elad6 feladatai.
Az aruk eladasra torténd elokészitése.
Az &ruk kicsomagolésa és/vagy elére csomagolasa, a vevok
tajékoztatasat szolgald informaciok meglétének ellendrzése.
A fogyasztoi ar feltlintetése.
Az &razb-, cimkéz6gép, szamitogép kezelése.

Arjelzé tablak, vonalkodok készitése.

Fogyasztévédelmi alapok Fogyasztéi trendek a vasarléi kosarban

12. éviolyam A fogyasztévédelemmel kapcsolatos jogszabalyok

59



3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A fogyasztovédelem intézményrendszere
A fogyasztokat megilletd alapjogok

Az 1j fogyasztoi szokasok és vevétipusok megjelenése és
azok megismerése.
Innovacidk, Uj termékek.

Termékismeret I1.

A fogyasztokat megilletd alapjogok
Termékfeleldsség, mindség
Mindséget meghatarozo tényezok, jellemzdk, mindségi osztalyok

3 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Csomagolastechnika: Csomagolastechnika:
A csomagolas fogalma, funkcioi A csomagoldeszkdzok fajtai, alkalmazasuk
A csomagolasra vonatkoz6 el6irasok A csomagoldeszkdzokon feltlintetett aruvédelmi és
11. évfolyam A csomagolasnal hasznalt anyagok jellemz6i veszélyességi jelolések fajtai és értelmezésiik Reverz
A csomagoldeszkozok fajtai, alkalmazésuk. logisztika, a csomagoloeszk6zok Gsszegylijtése,
A csomagolasnal hasznalt anyagok jellemz6i Ujrahasznositasa
Fogyasztévédelmi alapok: Fogyasztéi trendek a vasarldi kosarban:
A felsorolt témakorok feldolgozasa gyakorlati szempontbol: A felsorolt témakdrok feldolgozasa gyakorlati szemponthol:
A fogyasztévédelemmel kapcsolatos jogszabalyok Az 1 fogyasztoi szokasok és vevétipusok megjelenése és azok
12. évfolyam A fogyasztévédelem intézményrendszere megismerése

Innovécidk, Uj termékek

Kereskedelmi gazdasagtan |I.

Bérgazdalkodas, bérezési mutatdk szamitasa, értelmezése

, I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Arképzés Készletgazdalkodas
Az ar kialakitasanak jogszabalyi hattere A készletgazdalkodas mutatdészamai, értelmezésiik
11. évfolyam Arfelépités, az afa beépiilése a beszerzési arba Az &ruforgalmi mérlegsor
Arajanlatok kozotti valasztas, beszerzési dontés A leltareredmény megallapitasa
Az eladasi ar meghatarozasa, arkalkulacio, fogyasztdi ar
Az &fa bevalldsa, megfizetése
Human eréforras tervezés A koltségek vizsgalata, elemzése abszolt mutatokkal, relativ
12. évfolyam A létszamgazdalkodas és hatékonysagi mutatok szamitasa, értelmezése mutatdkkal
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A létszam- és bérgazdalkodas atfogé elemzése

Kozterhek
Az addzas fogalma, a kdzterhek fajtai
Az adoztatas altalanos jellemz6i, funkcidi, alapelvei

Koltségek
A Kkoltségek fogalma, 0sszetétele
A koltségek csoportositasa
A koltségek fogalma, 0sszetétele
A koltségek csoportositasa
A koltségekre hato tényezék

Eredményesség

A jovedelmezOség kimutatasa

A jovedelmezdség kimutatasa.

A forgalomalakulas és a koltséggazdalkodas kapcsolata, az
eredményességre valo hatasa

Kereskedelmi gazdasagtan I1.

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

11. évfolyam

Human eroéforras tervezés
A létszdmgazdalkodas és hatékonysagi mutatdk szamitasa, értelmezése

Bérgazdalkodas, bérezési mutatdk szamitasa, értelmezése

12. évfolyam

Human eréforras tervezés
A létszam- és bérgazdalkodas atfogo elemzése

A létszdm — és bérgazdalkodas atfogo elemzése

Digitalizacio

Infrastrukturdlis ellatottsag.
Webszerver, alkalmazasszerver, adatbazisszerver.
A rendszer miikodtetése, koltségek.

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Rendszer felépitése és miikodése Multimédias és kommunikécids alkalmazasok
Az elektronikus kereskedelmi rendszer f6bb részei. Egyedi gépen alapulé multimédia.
11. évfolyam Az elektronikus kereskedelem szintjei. Halbzaton (széles- és keskenysavu) alapulé multimédia.

Kommunikacios alkalmazasok.

12. évfolyam

Weblapkészités és miikodtetés
Sablonok, HTML, CSS, domainnevek
Webdesign, web hosting
Szoftverspecifikécio, -tervezés, -vizsgalat és karbantartas
A nyilt forraskoédu szoftverek elényei és hatranyai

Adatbéziskezelés
Az adatbaziskezeld szoftver munkakornyezete
Adatbevitel, adattabla Iétrehozasa
Miveletek az adatokkal, mezokkel
Téblak dsszekapcsoldsa
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. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Lekérdezések, jelentések, tirlapok
Mobil alkalmazasok Mobil alkalmazasok
Mobil eszkdzok fizikai paraméterei Applikécidkhoz kothet6 szoftver platformok
Mobil alkalmazasi fejlesztési keretrendszer
Tartalmi lapok és kapcsolhatd tartalmak
13. évfolyam

Szoftverhasznélati jogok
Szoftverekhez kapcsolddé jogok, felhasznalasi formak
Shareware, freeware, adware, spyware
EULA, BSA szervezet,
Felhasznaloi jogok (OEM verzio, LP, OL)

Marketing alapjai I.

Piackutatas, -szegmentécié és célpiaci marketing
A véllalat kdrnyezetének elemei
A piac fogalma, kategoriéi
A piac szerkezete, a piaci szereplok és piactipusok fajtai és
jellemzoi
A piackutatas fajtai, modszerei és felhasznalasi teriilete
Piacszegmentalas és célpiaci marketing
A szervezeti vasarldk piacszegmentacioja
A marketingstratégiak tipusai és megvalositasanak elve

, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A marketing sajatossagai és teruletei Termékpolitika
A marketing fogalma, kialakulasa, fejlédése A termék, a termékpolitika elemei és termékfejlesztés
A marketing jellemz6 tendenciai napjainkban Termékpiaci stratégia és annak jelentdsége
A marketing sajatossagai a kereskedelemben A termék piaci életgdrbéje és az egyes szakaszok
Vésarloi magatartas jellemz6i
A fogyasztoi magatartas modellje Arpolitika
A vasarloi magatartast befolyasolo tényez6k Arpolitika, arstratégia és az artaktika lényege
Vasarloi tipusok jellemzoi Az &r szerepe, &rképzési rendszerek
, Szervezeti vasarléi magatartas Avrdifferencialas, ardiszkriminacio
11. évfolyam

A fogyasztéi arelfogadast és arérzékenységet
befolyasold tényezok
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12. évfolyam

Ertékesitéspolitika

Ertékesitéspolitika, értékesitési csatorndk szerepldi, funkcioi és
kivalasztasa

A marketing és az elosztasi csatornak kozotti 6sszefliggés

A franchise Iényege ¢és jellemz6i
Szolgaltatasmarketing
Interakci6 és egyediség

A szolgaltatasmindéség dimenzioi

Marketing alapjai I.

kivalasztasa
A marketing és az elosztasi csatorndk kdzotti 6sszefiiggés

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Ertékesitéspolitika A franchise Iényege és jellemz6i
, Ertékesitéspolitika, értékesitési csatornak szerepléi, funkcioi és Szolgaltatasmarketing
12. évfolyam

Interakcio és egyediség
A szolgaltatdsmindség dimenziodi

Marketing alapjai I1I.

Szolgéltatas marketing (7P) HIPI-elv, azaz megfoghatatlansag

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
12. évfolyam Szolgaltatadsmarketing: Minéségingadozas, romlékonység, elvalaszthatatlansag

Vallalkozasi ismeretek

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

13. évfolyam

Gazdasagi szervezetek

A gazdalkod6 szervezetek szerepe, kzds vonasai.

A gazdélkod6 szervezetek fajtéi és jellemz6i.

Vallalkozasok alapitasara vonatkozé szabalyozas.

A vallalkozas modositasara, megsziinésére és megsziintetésére

vonatkozd szabalyozas,

adatszolgéltatasi kotelezettségek.

A gazdasagi szervezeti formak kozotti valasztas szempontjai.
A kbzbeszerzés alapjai

A kozbeszerzés alapfogalmai.

A kozbeszerzés menete.

Likviditas és cash-flow
A likviditas fogalma és mutatészamai.
Likviditasi mérleg.
A cash-flow elemzés Iényege, fajtai.
A miikdési cash-flow felépitése és tartalma.
Uzleti tervezés
A tervezés, mint vallalati tevékenység és a dontések
elokészitésének eszkoze.
Az lizleti terv fogalma, a készitéséhez felhasznélhatd
informaciok.
Az Uzleti terv felépitése, tartalma.
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Jogi ismeretek

, 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Uzemeltetés jogi feltételei Szerzéi jog
Az interneten 1étrejott szerz6dések kovetelményei A szerz6i jog atruhazasanak lehetdségei
A szolgaltatok feleldssége és a fogyasztoi jogok védelme Adatvédelemi szabalyok, GDPR
Altalanos szerzédési feltételek Az Ugyfelek személyes adatainak kezelése
Az elbzetes tajékoztatasi kotelezettség Adatkezelési tajékoztato és nyilvantartas
13, évfolyam A tdmeges szerz0déskotés Adatkgzelék_ - adagfeldolgozéi szerz6dés
' A szerzddés teljesitésével kapcsolatos kotelez6 elirasok Adatvédelmi szabalyzat
Az abszolut elallas joganak biztositasa A pénzforgalom szabalyozasa
Szerzéi jog Fizetési lehetdségek (atutalas, paypal, utanvét, internetes
A szerz6i jog fogalma, jogi védelem bankkartya)
A szerz6i jog atruhazasanak lehet6ségei Banki tranzakciok végrehajtadsanak szabalyozasa
Két- és haromszereplds fizetés

Marketing kommunikécio

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Reklam
Marketingkommunikacio eszkdzrendszere, a kommunikacios mix Online marketing
13. évfolyam elemei Az online marketing fogalma, célja és eszkdzei
A reklam fogalma, szerepe, fajtai Webhelymarketing, email marketing
Rekldmeszkdzok fogalma, fajtai
Turizmus-vendéglatas agazat
Szakacs szaktechnikus, Vendégtéri szaktechnikus
Munkavéllaléi ismeretek
. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Allaskeresés: Specidlis jogviszonyok:
Karrierlehetoségek feltérképezése: onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett
9. évfolyam Onismeret, realis célkitiizések, helyi munkaerGpiac ismerete, mobilitas didkmunka, 6nkéntes munka
szerepe, szakképzések szerepe, képzési tAmogatasok (dsztondijak Munkaviszony létesitése:
rendszere) ismerete Felek a munkajogviszonyban.
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Allaskeresési modszerek:

ujsaghirdetés, internetes allaskeres6 oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati halézat fontossaga

Munkajogi alapismeretek:

Foglalkoztatasi formak:

munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony

A tanuldt érintd szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége

A tipikus munkavégzési forméak a munka térvénykonyve szerint:
tavmunka, bedolgozdi munkaviszony, munkaer6-kolcsonzés,
egyszertsitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka és
alkalmi munka)

A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése.

A munkaszerz6dés.

A munkaszerz6dés tartalma.

A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai.

Prébaidd

A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihen6id6

A munka dijazasa (minimalbér, garantélt bérminimum)
Munkanélkiiliség:

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ).
Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova
valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tamogatasok)

Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaer6-kozvetites,
tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatsi Szolgélat (EURES)

A munka vilaga

Alapvetd szakmai kommunikacios elvarasok - szakkifejezések hasznélata
a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel

, I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Alapvet6 szakmai elvarasok: Kommunikcio irasban, telefonon és digitalis eszkdzdk
Munkaegészségiigyi eléirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkolcsi felhasznalasaval
elvarasok Munkabiztonsag és egészségvédelem:
9. évfolyam Kommunikécio és vendégkapcsolatok: Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tiizbiztonsagi eldirasok

gyakorlati oktatasa, ismerete; teendok rendkiviili esetekben
(balesetek, tiizesetek stb.);
els6segélynytijtasi alapismeretek a gyakorlatban
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IKT a vendéglatasban

. l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei

Digitalis kultra alapjai: szdvegszerkesztés A kommunikéci6 fogalma

Word hasznalata, formazasi feladatok, képek beszlrasa Hivatalos kommunikéacid alapjai

Word dokumentum mentése, mentési helyek, feltltések felhdbe, TEAMS | Embertipusok, személyiségtipusok

alkalmazasba, egyéb adathordozéra A szdbeli és irasbeli kommunikéacid

Word dokumentumban tablazat készitése, felépitése, statisztikai alapok, Modern kommunikéacids csatornak

adatok értelmezése, tablazatban elhelyezése Kommunikéacié a kozosségi oldalakon, internetes k6zosségi

Excel hasznalata, adatok elrendezése, alapok megismerése oldalak beallitasai

Power Point lényege, miikodése, formazasa, képek, hivatkozasok A vendéglatas fogalma, helye és szerepe a nemzetgazdasagban,

beszlrasa feladatai, jelentdsége

9. évfolyam A vendéglatas aruforgalmi munkafolyamatai

A beszerzes
A raktarozas és készletezés: Az aruatvétel rendszere,
szakositott tarolas, FIFO-elv, HACCP-rendszer
A termelés
Az értékesito tevékenység
Szolgaltatasok a vendéglatasban
A valasztékkozlés eszkozei
Ettermi szoftverek hasznalatanak alapjai
POS-terminal hasznélata

A vendéglatas szervezeti egységei A vendéglatas személyi feltételei: munkakorok

A vendéglatas Uzlethal6zata Kovetelmények a dolgozokkal szemben

A turisztikai szolgaltatasok helyszinei Turizmus és szallashelyi szolgéltatasok

Szallashelyi szolgaltatasok Szallashelyek miikodése, szallashelyi szolgaltatasok

, Bongészo programok, internetes keresd programok hasznalata Szallodai szoftverek miikodése
10. évfolyam . , L ez s S o .

Webes megjelenések a vendéglatas teriiletén Digitalis eszkdzok a turizmusban

A vendéglatés targyi feltételei: helyiségek, helyiségkapcsolatok

A vendéglatas targyi feltételei: gépek, berendezések, felszerelések,

digitalis eszkdzok

Készletnyilvantartd szoftver hasznélata
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A cukrészati termelés alapjai elmélet

, 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Cukrésziizem helységei, munkateriiletei: Cukraszati alapmiiveletek:
e A cukrésziizem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei e Tésztalazitdsi modok
e Munka- és balesetvédelmi el6irasok o Cukorkészitmények eldallitasa
e A cukréaszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kdrnyezetvédelmi o Tésztakészités és feldolgozas
kovetelményei o Siités
e A cukrasziizem munkakorei e Kikészité milveletek
9. évfolyam A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok: e Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
e A cukraszati nyersanyagok minésége, tarolasa, érzékszervi Cukraszati félkész termékek csoportjai:
tulajdonségai o Tésztak
e A nyersanyagromlas jellemzo6i e Toltelékek
e A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozo mindségi Bevondanyagok
kdvetelmények
A cukraszati nyersanyagok idegen nyelvii elnevezései
Cukraszati alapmiveletek: Cukraszati késztermékek csoportjai, f6 jellemz6i:
o Tésztakészités és feldolgozas e Uzsonnasiitemények
o Sités o Kikészitett sitemények
o Kikészitd miiveletek e Hidegcukraszati termékek
e Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvil elnevezései e Bonbonok
10. évfolyam Cukraszati félkész termékek csoportjai: Egyszerii cukraszati termékek technologiaja, eldallitasa,
o Tészték recepturja:
e Toltelékek e Linzerkari
Bevondanyagok o Nérd
e Piskota rolad
izesitett tejszinhabbal téltott (égetett) fankocska
A cukrészati termelés alapjai gyakorlat
g 1. félév 1. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A cukraszati nyersanyagok minésége, tarolasa, érzékszervi tulajdonséagai | Cukorkészitmények eléallitasa
9. évfolyam A nyersanyagromlas jellgmzéi . . Egy§zerﬁen ellééllitl}até cukrésza/ti tészték’(gyl'llrt omll(')s, kev?r,t
A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé6 mindségi | omlos, forrazott és felvert tészta) készitése, tésztalazito
kdévetelmények miiveletek, tésztafeldolgozas

67



3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A cukraszati nyersanyagok el6készitése Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas
A cukrasziizem gépeinek, eszkozeinek el6készitése Cukraszati termékek alakitdsa: felcsavaras, darabolés, szurés,
Mérési miiveletek végzése: lekenés
- tomeg, lrtartalom Lizer karika készitése
mértékegységek atvaltasa
Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elékészitése Megadott receptira alapjdn a nyersanyagok mérése,
Egyszertien elballithatd cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert omlos, | el6készitése
forrazott ¢és felvert tészta) készitése, tésztalazitdé miveletek, | Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert
10. évfolyam tésztafeldolgozas omlos, forrdzott és felvert tészta) készitése, tesztalazito
-Piskotatekercs készitése miiveletek, tésztafeldolgozas
-Nérd teastuitemény készitése
-Képviseld fank izesitett tejszinhabbal

Az ételkészités alapjai elmélet

kdvetelmények

, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A konyha felépitése, helységei, munkateriiletei: A nyersanyagok el6készitése
A konyha helyiségei, berendezései, eszkozei, gépei, hasznalatuk 1z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények
Munka-, baleset és tlizvédelmi eldirasok tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok e
A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok; tanulo, K,(,) ny hat..ec,hnob,gfal m,uve,l etek,,‘ ot s
. Fézés, siités, piritas, parolas, g6zo6lés
szakacs, chef) L,
, . st rew Elkészitést kiegészité miiveletek: siiritési-, dUsitasi-, bundazasi
Az ételkészités nyersanyagai, el6készité miveletek: o . " PR
s i . . L. eljarasok, alaplevek, kivonatok, fiiszerezés, izesités
A nyersanyagok mindésége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai
A nyersanyagromlas jellemz6i Formaadas: kiszUras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolés,
9. évfolyam A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé minGségi passzirozés, kiszaggatas, sodrés, fonas, dresszirozas

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

Osszeallitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés

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

Alapkészitmények el6allitasa és talalasuk:

Zoldséges rizotto

Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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alaplevek, kivonatok, fiiszerezés, izesités

Fellletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés

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

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

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

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Az ételkészités nyersanyagai, el6készitd miiveletei: Osszedllitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gyaras, lerakas,
A nyersanyagok el6készitése rétegezés
1z- és illatérzékelés (friss és szaritott fliszerndvények tulajdonsagai, iz- és ., Y
o Flszerezés, izesités:
illatjellemzd6jiik) . . .
- Alaplevek, révidlevek, kivonatok és pecsenyelevek
Konyhatechnoldgiai miiveletek: - Barna és vilagos alaplevek
Az elkészités miiveletei: f6z¢s, g6zo1és, siités, piritas, parolas, Martasok tipusai, szerepiik
mikrohullamua hokezelés, flistolés Befejezo miiveletek: hon tartas, adagolas, talalas, diszités
10. évfolyam Elkészitést kiegészité miiveletek: siiritési-, dsitasi-, bundazasi eljarasok,

Egyszerl alapkészitmények recepturaja, konyhatechnoldogiaja:
o ZOldséges rizotto
o Hal tempura (magyar feherhsu halbdl), friss
kevertsalataval, citrusos vinagrette dntettel
o Natur csirkemell filé, tejszines gombamartéssal, parolt
rizzsel)
e Parajkrém leves, buggyantott tojassal

Az ételkészités alapjai gyakorlat

A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkoz6 mindségi
kdvetelmények

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Az ételkészités nyersanyagai, elokészité miveletek: A nyersanyagok el6készitése
A nyersanyagok minésége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai 1z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények
. A las jellemz6i lajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik
9. évfolyam nyersanyagromlas jellemz6i tulajdonsagai, iz- és illatjellemzdjiik)

Konyhatechnologiai miiveletek:
Fo6zés, siités, piritas, parolas, g6zo6lés
-Paraj krémleves Buggyantott tojassal

10. évfolyam

Fellletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés

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

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

- Zoldséges rizotto

Fliszerezés, izesités:
Befejez6 miiveletek: hon tartas, adagolas, talalas, diszités
Egyszert alapkészitmények receptiraja, konyhatechnologija:
o Hal tempura (magyar fehérhasua halbdl), friss
kevertsalataval, citrusos vinagrette dntettel
o Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal,
parolt rizzsel)
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A vendégtéri értékesités alapjai elmélet

A vendéglato Gizem, és lzlet helyiségei
Az értékesités munka teriletei

Az értékesités munka korei

Eszk6zo6k csoportositasa

Egyszert és kiilonleges evoeszkozok

. 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Higiéniai eldirasok a vendéglatasban Az értékesitotér berendezési targyai, gépei
Egészségugyi kritériumok Felszolgalas szabalyai
Munkavédelem Felszolgalasi médok
Baleset megelézés Az éttermi alapterités formai

) HACCP ismertetése Etikett, protokoll szabalyok
9. évfolyam

Nyitas el6tti munka miiveletek
Egyszert terités folyamata
Helyes lizleti magatartas
Kommuniké&cio

10. évfolyam

Eszkdzismeret:

Az értekesités eszkdzeinek csoportositasa
Az értekesités eszkdzeinek hasznalata
Valtasok (egyszeru és kiilonleges)
Italkeverés eszkozei, diszité eszk6zok

A vendéglato értékesités gépei, berendezései:
A vendégtérben alkalmazott gépek és berendezések
Teritési formak, felszolgalasi médok:
Felszolgalas altalanos szabalyai

Felszolgalasi moédok

Az éttermi alapterités formai

Teritési médok, teritési szabalyok

A vendég fogadasa, kommunikacid, etikett:
Etikett és protokoll szabélyok ismerete
Kdszonési, megszolitasi forméak, kézfogas

Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztas szerint)
A pincér és a vendeg kapcsolata (vendégfogadas, Ultetés,
ajanlas, felszolgalés, fizettetés, elkdsz6nés)
Vendégtipusok
Hazai és nemzetkdzi éttermi fogyasztasi szokasok
Vendég- és szervizterek el6készitése:
A vendég fogadasa
Etel- és italismeret
Svéjci felszolgalasi mad
A vendég asztalanal késziild ételek és italok:
A vendég asztalanal torténd ételkészités eszkozei, szabalyai
A vendég asztalanal torténd italkészités eszkozei, szabalyai,
lépései
Alkoholmentes kevert italok receptirja:
e Lucky Driver
e Shirley Temple
e Alkoholmentes Mojito
e Alkoholmentes Pina Colada

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei
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Turisztikai alapfogalmak, a turizmus célja:
e A turizmus célja
e A turizmus szerepldi
e Turisztikai vonzerd, irodalmi, miivészeti attrakciok
e Természeti adottsdgok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok,
vizrajz, gyogy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok,

Eger, és kdrnyéke, mint a gydgyturizmus kdzpontja

Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei

Heves megye és a Matra-Biikk latvanyossagai, nevezetességei
Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok
Magyarorszéagon:

A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt

Széllodai standardok

9. évfolyam barlangok turisztikai fejlesztési térségek és turisztikai termékek
e Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszégi régié foldrajzi, Kiemelt turisztikai tersegek
torténelmi, miivészeti adottsdgai, vonzereje, latvanyossagai
Eger és kornyéke turisztikai vonzereje, latvanyossagai:
o Eger kiemelkedé miiemlékei
Eger kulénleges vonzereje
Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok Magyarorszagon A szallodak iranyitasi rendszere, miikodtetése
Szallashelyek csoportositasa, mindsitése Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teend6k
Széllashelyek csoportositasa, tipusai Széllodabemutatas
Szallashelyek szolgaltatasai Széllashelyek ellatési tevékenysége és az azokhoz kapcsolédo
10. évfolyam Szallashelyek minésitése helyiségek és munkakorok

Szallodai kiajanlasok

Szallashelyek megjelenése a webes fellileteken
Eger és kornyéke szallashelyek

Eger szallashelyi kindlata és szolgaltatasaik

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai gyakorlat

torténelmi, milvészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai
Eger nevezetességeinek megismerése, meglatogatasa - varosismereti séta

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Turisztikai ismeretek a gyakorlatban Eger és kdrnyéke turisztikai vonzereje, latvanyossagai
Turisztikai vonzerd, irodalmi, miivészeti attrakciok. Eger, és kérnyéke, mint a gydgyturizmus kdzpontja
Természeti adottsagok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok, vizrajz, | Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei
gyogy- és termélvizek, nemzeti parkok, arborétumok, barlangok Heves megye és a Méatra-Blkk latvanyosséagai, nevezetességei
9. évfolyam Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régié foldrajzi,

Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok
Magyarorszagon

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

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Balaton — egészségturizmus = Héviz

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

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

Budapest — hivatasturizmus

10. évfolyam

Turisztikai ismeretek a gyakorlatban

Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régio foldrajzi,
torténelmi, miivészeti adottsdgai, vonzereje, latvanyossagai

Eger nevezetességeinek megismerése, meglatogatasa - varosismereti séta

Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok Magyarorszagon
A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt turisztikai
fejlesztési térségek és turisztikai termékek

Kiemelt turisztikai térségek:

Balaton — egészségturizmus = Héviz

Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai turizmus = Tokaj-
hegyaljai borvidék

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

Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési teriiletek:

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

Szallashelyek csoportositisa, mindsitése a gyakorlatban
Széllashelyek csoportositasa, tipusai, szolgaltatasai
Szallashelyek mindsitése, standardok

Széllodalatogatas (Egerben vagy vonzéskorzetében)

Széllashelyek szolgaltatasai, a szallasadas tevékenysége
A szallodak iranyitasi rendszere, miikodtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teenddk
Széllodabemutatas

Széllashelyek megjelenése a webes fellileteken

Eger és a régio szallashelyei

Eger széllashelyi kinélata és szolgéaltatasaik

Portf6lio készitése:

- lrasos anyagok osszegyiijtése

- Szakmai anyagok (sajat  fotdk,
rendszerezése

A portf6lié formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleld

elkészitése

projekt-munkak)
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Szakacs szaktechnikus

Elokészités és élelmiszerfeldolgozas |.

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

11. évfolyam

Elelmiszerismereti alapfogalmak

Az élelmiszerek 0sszetevoi: viz és szarazanyagok; a viz szerepe

Az élelmiszerek csoportositasa: névényi és allati eredetli élelmiszerek
Z061dségek és gylimolesok jellemzoi, dsszetételiik, kezelésiik,
feldolgozasuk

Z61dségek és gylimolesok idényszeriisége

Az el6készités miiveleti sorrendje: valogatas, szaraz és nedves tisztitas,
darabolas

Az el6készitett alapanyagok felhasznalasa

Az allati eredetii élelmiszerek tipusai, dsszetételiik, jellemzdik

A véagoallatok, szarnyasok, halak darabolasa, filézése, csontozasa,
valamint a rostirany fogalmanak 1ényege, jelentdsége a nyersanyag-
felhasznalas soran

Fellletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés

Fellletkezelés: fényezés, athuzés, bevonas, dermesztés

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

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

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

Osszedllitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés
Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fiiszerzacsko, friss fiiszernovények
hasznalata, s6zas

(sofajtak), édesités, savasitas, izesitOkeverékek (sofrito, mirepoix,
persillade)

A vilagos és barna alaplevek fajtai

Barna alaplevek és a vilagos alaplé

Az alapkészitmények:

— fiiszervajak: hidegen és melegen kevert fiiszervajak

— farce-ok: méj- és hasfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marinalas: citrom alapti aromatikus készitmények, melyek
els6sorban vilagos htisok, halak, z6ldségek és gylimolcsok
aromatizalasara szolgalnak

Egyszerti gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatdsag,
leveshetétek, koretek készitéséhez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhatd
— muszlin martas: vilagos, tejszines hus- vagy halemulzid,
amely toltelékkent, habgaluskaként hasznosithato

A stritési eljarasok 1.

— a liszttel torténo siirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habaras,
beurremanié, siirités

szarazon piritott liszt felhasznalasaval

— a liszttel torténd siirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habarés,
beurremanié, siirités

szarazon piritott liszt felhasznalasaval

— keményitdk hasznalata

— egyéb siiriték alkalmazasa (roux, agar-agar, Xantan),
figyelembe véve ezen anyagok eltérd tulajdonsagait

— az étel stiritése sajat anyagaval

— stirités tejtermékkel (tejfél, tejszin, vaj)

— strités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyéval torténd stirités

Alapanyagok eldkészitése bundazas elott

Az alapvet6 bundazasi eljarasok

— natar

— bécsi

— parizsi

73




3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
— Orly
— tempura
— bortészta
A martasok hasznalata, szerepiik az étkezés rendjében
Martasok Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)
— francia alapmartasok és bel6liikk képzett martasok készitése Pékaruk és cukraszati alaptésztak
, — az emulzids martasok készitéséhez sziikséges specialis technologia Savanyitas, tartositas
12. évfolyam X
alkalmazasa
— hideg martasok eldallitasa
— egyéb meleg martasok készitése

Etelkészités-technoldgiai ismeretek 1.

— Kozvetlen g6zo6lés: harcsafilé, zoldségek
— Kozvetett gézolés: felfjtak

Parolas

Egyszeri (egyiitemil) parolas:

— Halak (rovid 1ében)

— Gylimo6lesok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Aprd husok, porkoltek

, I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Foézés Sutes I.
— Forralés: tészték, leveshetétek, koretek Nyilt 1égtérii siitések:
— Gyongyoz0 forralas: huslevesek, erélevesek — Nyaérson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac)
— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, siiritett slitése parazs vagy faszén felett, specialis esetben tészta pl.
levesek kurtoskalacs stitése
— Posirozas: bevert tojas — Roston siités: frissensiitéssel készithet6 husok, halak és
— Beforralas: fliszerkivonatok zoldségek rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi)
— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrdzésa torténd siitése
— Blansirozas: z6ldségek el6f6zése — Serpenydben, kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas):
— F6zés zart térben: h6kezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén natdr steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok sitése
, Gézolés — Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott hisok,
11. évfolyam

zbldségek gyors, magas hdmérsékleten torténd elkészitése
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakécsfaklyaval

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

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilso és szaftos,
krémes bels6 allag elérése halaknal, zoldségeknél (burgonya,
gyokeérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal

(pl. fankok), ropog6sok, bundazott alapanyagok (sér- vagy
bortésztaba martott hisok, zéldségek, gyimdlcsok) esetén
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zsiradékkal tartdsitani lehet az elkészitett élelmiszereket. Leginkabb
kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, zéldségek kozil pedig hiivelyesek
elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igénylé hokozlés. Az
alapanyagot vagy alapanyagokat el§szor vakuumfoliazzak, utana
pontosan megtartott hémérséklet mellett meghatarozott ideig f6zik.
Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas. Halaknal és
kénnyebb rostozat( hisokndl alkalmazzék.

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

, 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Sutés 1. Cukraszat
Zart 1égterti stitések (siitében, kemencében, kombipéroldban és — Tésztakészitési technologiak (gyurt és kevert omlds, élesztds,
Josperben): leveles, forrazott, felvert, kevert, hizott, tlros és burgonyas
— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok tésztak)
— Osszesiitott zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne) — Alapkrémek és alapkrémekbdél izesitett krémek készitése
— Edes vagy sos tészték (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru) — Gyiumaolcskeszitmények (purék, zselék, toltelékek) készitése
— Melegen flistolés — Edes és s0s toltelékek sszeallitasa
— Serpeny6ben elkezdett siités befejezése — Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése
Kilonleges technologiak — A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé,
Konfitalas: hisok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban, lasst, | sorbet, granita)

12. évfolyam alacsony hdmérsékleten torténé siitése. Husok esetben ugyanezzel a — Edes felftjtak, pudingok készitése

— Martasok, dntetek készitése
Specialis ételek (mentes, kiméld)
Etelkészités arukosarbol

Etelkészités-technoldgiai

ismeretek I1.

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

11. évfolyam

Fozés

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gydngyozo6 forralas: huslevesek, erélevesek

— Kiméletes forralas: foézelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, siiritett
levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhdmozas, csontok forrdzasa

— Blansirozas: zoldségek el6f6zése

Sutés I.

Nyilt légtért siitések:

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

— Roston siités: frissensiitéssel készithetd huisok, halak és
zbldségek rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi)
torténd siitése
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

— F6zés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén
Go6zolés

— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek
— Kozvetett g6zolés: felfujtak

Péarolas

Egyszert (egylitemi) parolas:

— Halak (r6vid 1ében)

— Gylmolcsok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apro husok, porkoltek

— Serpenydben, kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas):
natur steakek, lisztbe forgatott halak és panirozott hisok siitése
— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott hisok,
zbldségek gyors, magas hdmérsékleten torténd elkészitése
kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarzo hével torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-
képzddéssel jaro hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasitése valamire vagy konfitalas utani
porzsanyagképzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogoés kiilso és szaftos,
krémes bels6 allag elérése halaknal, zoldségeknél (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszernovények), tésztaknal

(pl. fankok), ropogbsok, bundazott alapanyagok (sér- vagy
bortésztaba mértott hisok, zéldségek, gyimdlcsok) esetén

12. évfolyam

. A tanulo elsajatitja a f6z¢és formait és képes lesz alkalmazni azokat.
Megtanulja elkésziteni a f6zési technologiakhoz kapcsolodo ételeket
és/vagy ételkiegészitoket, tovabba figyelembe venni a felhasznalt
alapanyag és technoldgia kapcsolatat.

A tanuld elsajatitja a parolasi technikakat. Megérti az el0siités, a rovid és
hosszu parolo6lé fogalmat. Megtanulja kivalasztani, hogy az eltérd parolasi
forméak mely vagoallat, hal vagy szarnyas mely hisrészének elkészitéséhez
alkalmasak.

A tanulé megismeri a nyilt és zart térben torténé hékozlések
gyakorlatdt és megtanulja alkalmazni azokat. Kivalasztja a
felhasznalando6 alapanyaghoz €s a készitendd ételhez legjobban
ill6 technologiat.

Zart 1égtert siitések (siitdben, kemencében, kombiparoloban és
Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hiisok

— Osszesiitétt zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin,
lasagne)

— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— Melegen flstolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

Etelek talalasa

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

11. évfolyam

Talaloeszkozok: tanyérok, talak, kiegészitok és a talalasi szabalyok.
Husok szeletelése, darabolasa a rostiranyra merdlegesen

A fogas f6 motivuma, a kdret, a martas és a kiegésziték rendezett és
aranyos talalasa. A rendelésekben szerepld tételeket talalasi idérendben
val6 meghatarozasa

Télaldsi modok

Heti men( dsszeéllitasa

Etelallergiak figyelembe vétele
Dietetikus szemlélet

Szezonalis alapanyagok

Menik dsszeallitasa rendezvényekre
A résztvevok és a megrendeldk kérései
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei

A diszités szabalyai és a diszitGelemek, -anyagok tulajdonsagai, szerepe. | Szezonalités, kiilonboz6 varidciok

A tanyért melegen tarté berendezések miikodése és kezelése. Az elkészilt

étel jellegének, méretének megfeleld tanyér, tal és talaloeszkoz

kivalasztasa.

A talalt étel és tanyér, tdl homérséklete.

Szervizmaddok és azok kellékei

A szezonnak megfelel6 alapanyagok meghatarozésa, és beépitése az iizlet

kinalataba

Az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfeleld el6- és elkészitési

technologiak

Heti menik dsszeallitasa Nemzetkozi ételismeret

Kivalasztja és hasznalja a szezondlis alapanyagokat. Ismeri a jelent6s nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen

Alkalmi meniik 6sszeallitasa hagyomanyos alapanyagait, kész fogasait és elkészitésiik

Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k technolégiait. Mindezeket tudja alkalmazni, sziikség esetén

Képes lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni | valtoztatas nélkil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez és

a catering konyhara es6 részét. Atlatja a logisztikai lehetdségeket. lehetdségekhez

Dokumentaciot készit és kezel. Beosztottjait iranyitja, koordinalja a Bufék osszeallitasa és talalasa

feladatokat, kapcsolatot tart a kiilonb6z6 tarsrészlegekkel, Igény szerint megtervezi, létrehozza a biiféasztalos étkezést,

megfogalmazza az elvarésokat és legjobb tudasa szerint igyekszik figyelembe veszi és dsszehangolja a konyha kapacitasat, a

12. évfolyam megfelelni azoknak szezonalitast és a _vendégkdr Osszetételét, valamint a_speciélis
' kéréseket. Felépiti a bifét, folyamatosan gondoskodik az

utnpétlasrol, az étkezés végével visszaallitja az eredeti
allapotot
Kalkulacio dsszeéllitasa
A rendelkezésre allé kalkulaciokat képes pontosan atvaltani az
éppen sziikséges meniihdz, rendezvényhez, képes logikus
valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek
igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képes a tételeket
rogziteni manualisan vagy digitalisan
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

, 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Aruétvétel Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata
Hasznalja az alapozo6 képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi, Felvezeti a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe,
mérleghasznalati ismereteket. Tisztaban van az aruatvétel kiillonbozo megjeloli a kiadott termékeket, hasznalni tudja az e-HACCP
modjaival, a minéségi, mennyiségi, értékbeli aruatvétellel, és alkalmazast
gyakorlatban is el tudja végezni azokat. Ismeri a kiilonboz6 alapanyagok | Elelmiszer- és arukészlet ellenérzése
(halak, kagylok, rakok) mindségének megallapitasara vonatkozd Osszegytijti az adott termék elkészitéséhez sziikséges
szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazza azokat. alapanyagokat, eszk6zoket, és ellendrzi ezek meglétét a
Kildndsen figyel a szavatossagi id6 betartasara. konyhan. A mennyiségeket a rendezvényi csoportok
Megallapitja az esetleges eltéréseket. Figyel a szallitas megfelelGségére, létszamahoz igazitja
nem megfeleld szallitas, mindség, mennyiség, érték esetén megteszi a Vételezési, rendelési mennyiség megéllapitasa

11. évfolyam sziikséges intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru) Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez

kiszamolja a raktarbél vételezendé mennyiséget. Az alapanyag
kezelése soran figyelembe veszi annak veszteseget, illetve
tomegnovekedését. Az utanpotlasi id6 figyelembevételével
kiszamolja a rendelési mennyiséget

Raktarozas

A tanulok ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut
tulajdonsagainak megfelelden kezelik, szakositott raktarakban
helyezik el. Tevékenységiik soran tartjak magukat a tiszta Gt
elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nett6
és bruttd tdmegét.

12. évfolyam

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata

Felvezeti a beérkezett arut az 4rugazdalkodasi rendszerbe, megjeldli a
kiadott termékeket, hasznalni tudja az e-HACCP alkalmazést
Elelmiszer- és arukészlet ellenSrzése

Osszegylijti az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat,
eszkozoket, és ellendrzi ezek meglétét a konyhan. A mennyiségeket a
rendezvényi csoportok létszdmahoz igazitja

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

Megadott receptlra alapjan anyaghéanyad-kalkulaci6t végez. Ismeri az
és digitalisan is el tudja késziteni
Vételezési, rendelési mennyiség megéallapitasa

Arképzés

Kialakitja egy adott termék arat, amihez alapul veszi a
felhasznlt anyagok beszerzési arat.

Kiilonbséget tesz beszerzési és eladasi ar kozott. Erti az &fa sz6
jelentését, ismeri a tulajdonsagait, tudja a vendéglatasban
hasznélt &fakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyét.
Haszonkulcs segitségével arrést szamol, majd kialakitja a
termék nettd, bruttd eladasi arat.

Vezet6i kérésre engedményes arat szamol, csoportarat alakit
ki, esetleges felarat kalkulal.

Ismeri az ar és a bevétel kapcsolatat. kapcsolatat
Bizonylatolas

Ismeri a bizonylat fogalmat, érti a bizonylati elvet. A
bizonylatokat keletkezésiik, Kiallitdsuk szerint csoportositja.
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez kiszamolja
a raktarbdl vételezendd mennyiséget. Az alapanyag kezelése soran
figyelembe veszi annak veszteségét, illetve tdmegndvekedését. Az
utanpotlasi id6 figyelembevételével kiszamolja a rendelési mennyiséget
Raktarozés

Ismeri a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak
megfeleléen kezeli, szakositott raktarakban helyezi el. Tevékenysége
soran tartja magat a tiszta Ut elvéhez és a

FIFO-elvhez. Kiszamolja a beérkezett aru netto és bruttd témegét

Biztos kézzel tolt ki készpénzfizetéses, atutalasos szamlat,
nyugtat, szallitdlevelet. A rontott bizonylatot szakszertien
javitja. A vendéglatasban hasznalt vasarlok kényvét el tudja
helyezni, ismeri a céljat, tartalmat. Ki tudja tdlteni a
készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési
jegy, selejtezési iv, kiadasi bizonylat). A képz6 helyen hasznalt
szoftver segitségével bizonylatokat készit, és atlatja ezek
tartalmat

Elszamoltatas

Ki tudja mutatni a raktar és a termelési munkatertletek
leltareredményét. Képes értelmezni a fizetendd hiany, tobblet,
egyez6 leltar fogalmat

Készletgazdalkodas

Ismeri a készletgazdalkodas fogalmat és jelentdségét a
vendéglatasban. Erti a nyitokészlet, zarokészlet,
készletndvekedés és -csdkkenés kifejezések jelentését, és ezek
felhasznalasaval fel tudja allitani az aruforgalmi mérlegsort.
Szamtani atlagot és kronologikus atlagot szamol. Meg tudja
hatarozni a forgési sebességet napokban és fordulatokban. A
kapott eredményt értelmezi

Uzleti menedzsment

Evfolyam

l. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

13. évfolyam

Gazdalkodas a bevételekkel

A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai

Az ar és az arak kialakitasaval dsszefliggd alapismeretek: nettd, brutto,
afa, felszolgalasi dij

Az arak kezelése a szamlazé munkadllomésban: arucikk felvétele, arucikk
hozzarendelése értékesitéhelyhez, armeghatarozas, érvényességi
hataridék beallitasa, engedmények beallitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés egyszer(i folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
egységekre, idotavokra bontasa

A gazdalkodassal 0sszefliggd bizonylatkezelési ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas

Anyag-, készlet- és eszkdzgazdalkodas

Az &ruforgalmi mérlegsor elemei

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

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

Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: alapanyagok
felvétele, tobbszintes miikddés hasznalata, tapanyagértékre,
transzzsirokra és allergénekre vonatkozé informaciok bevitele,
alapkalkulaciok elkészitése, kalkulacidk eladasi cikkekhez
rendelése
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A szamla alaki, tartalmi kdvetelményei, gépi, kézi kiallitas, sztorn6zas
A nyugta alaki, tartalmi kdvetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok a
pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztornézas

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

A nyugta- és szdmlaadas gépi, eszkdzei: szamlazé munkaallomasok
kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése,
tételsztornd, szamlasztorno, el6legszamla, eléleg-felhasznélés,
hitelszamla, engedményadas

Ertékesitési szerz6dés

A széllodai bankett és a catering bevételeinek elszamolésa

Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, el6leg, foglald, kaucio
Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az ligyvitel felé (pénzdsszesitd
kiallitasa)

Szamlazo munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai

Felszolgalasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi Féosztaly): szamla- és
nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az elviteles
és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott &faszdmitas szabéalyanak
alkalmazésa

Az éartajékoztatas eszkozei

Beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok
Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszerii
szallito1 szerzodés

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok: ergonémia, munkavédelmi, tlizrendészeti el6irdsok
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitogépes alkalmazas kezelése, belsé mozgasbizonylatok
kidllitdsa

A készletgazdalkodés alapfogalmai: minimum, maximum,
biztonsagi készlet

Készletnyilvantartasi szamitdgepes alkalmazas kezelése,
készlet-statisztikdk készitése

Anyagi feleldsség

Elszamoléas a készletekkel: a standolas gyakorlata, a leltarozas
gyakorlata, a készletnyilvantartas, standolas, leltarozas
szamitogépes alkalmazasainak elsajatitasa, kezelése

Az alap eszkdzcsoportok ismerete: (izemelési, targyi eszk6zok
Leltarozassal osszefiiggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar
Létszam- és bérgazdalkodas

Allashirdetések

Allaskeresés: 6néletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok,
személyes interju, bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég
bemutatéasa

Tréningek: orientacids tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megsziintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai
Munkaszerzddés: kotelezo elemei, idobeli hatalya (hatarozott,
hatarozatlan), probaid6, felmondasi id6; kdlcsonzott munkaerd,
allasmegosztas

A munkabeosztas szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott
munkaido, munkaidd hossza, beosztaskészités idobeli korlatai
Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
Kitoltése
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1. félév 11. félév
kovetelményei kovetelményei

Evfolyam

A munkavéllalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanécs,
Munka Torvénykdnyve, hatésagok

Munkakorok és sziikséges képzettségek

Munkakori leirdsok

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

Ado6zas (SZJA, jarulékok, borraval6 és TIP specialis
szabalyozésa)

A bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontdsa egységekre, idétavokra,
munkakorokre)

Szakhatosagi ellenérzés (Orszagos Munkabiztonsagi és
Munkatigyi Fofeliigyeloség)

Vezetés a gyakorlatban

Véllalkozas inditasa

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mitkodtetése
A villalkozas inditdsanak folyamata (jogszolgalat és konyveldi
szolgalat igénybevétele)

A vendéglato lizlet inditdsanak jogszabalyi eldirasai

Marketing, protokoll

, I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Marketing Viselkedés és tizleti protokoll
Termékpolitika: az valaszték kialakitasdnak szempontjai A protokoll fogalma és értelmezése
Arpolitika: az arképzés korszerti gyakorlati ismeretei Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jé modor,
Disztriblciés politika (beszerzési, értékesitési csatornak) tiszteletadas, hatarozottsag, pontossag stb.)
Az értékesitéssel Osszefliggd marketing alapismeretek: a reklam Sz6beli kommunikéci6 a vendéggel és partnerekkel
13, évfolyam alaptipusai (markareklam, (_:égreklénj, termékreklém)_ K('jsz(jnésj (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb
' Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok, levelek, | koszonési formak, elkdszonés
stb.) Tegezbdés, magazddas
Uzleten beliili és tizleten kiviili reklameszkézok a vendéglatasban Kommunikéacio telefonon
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 rekldmok) A bemutatds, bemutatkozas szabélyai

Online marketing: internet (WEB), kozosségi média (Facebook, Twitter, | Oltozkodési szabalyok (dress-code)
Instagram, blog, egyéb kdzdsségimédia-fellletek)

81




3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek

Kommunikéacid a kozdsségi oldalakon: netikett

A virtudlis val6sag hasznalata, a kiterjesztett val6sag hasznalata
Személyes eladas

Felllértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)
Eladésosztonzés: akcidk, promdciok, kuponok, vasarloi 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 modszerei, konkurenciavizsgélat

Uzleti kommunikécié: arajanlatkérés, arajanlatadas, iizleti levél, egyszerti
szerzddés

Ultetési rendek, iiltetékartyak, iiltetési tablok készitésének és
elhelyezésének szabalyai

A Kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai

A vallési, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eléirasok, szokdsok
ismerete

Vendégtéri szaktechnikus

Rendezvényszervezesi ismeretek 1.

Evfolyam

l. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

11. évfolyam

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, all6fogadasok,
koktélparti, iiltetett allofogadasok, eskiivok és egyéb csaladi
rendezvények

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések,
alléfogadasok, koktélparti, iltetett allofogadasok, eskiivok és
egyeb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas
rendezvények

Rendezvények protokollja

Terités (asztalok beéllitasa, letorlése, abroszok szakszerli
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa)

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 0sszeallitasu
étrend alapjan (részvétel étel- és italsor dsszeallitasaban),
szerviz asztal és kisegit0 asztal szakszer(i felkészitése
Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti,
allo/ultetett fogadas, diszétkezések) eszkdzok csomagolasa,
szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése,
lebonyolitas, elszamolas)
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Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicid)

12. évfolyam

Nyitas el6tti elokészité miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek izembe helyezése

Rendezvénykonyv ellenérzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat dsszeallitasu étrend
alapjan

Terités

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 6sszeallitasu
étrend alapjan

Rendezvényen val6 felszolgalas

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicid)
Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eldleg,
el6legbekérd, foglald, kotbér, lemondasi feltételek, lemondas
stb.

Rendezvényszervezési ismeretek I1.

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

11. évfolyam

Altalanos kommunikacids szabalyok Kommunikacio az ,,a la carte”
értékesités soran Kommunik&cio a tarsas étkezéseken Kommunikacio a
bifé/koktélparti étkezéseken Kommunikacio a csaladi eseményeken és
egyeéb innepélyes eseményeken Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas
folyamata, lehetGségei, adminisztralasa Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti,
diszétkezések, allo/lltetett fogadas) Eszkdzigény, technikai hattér,
munkaerd-sziikséglet

Nyitas eldtti elokészitd miiveletek Szervizasztal felkészitése
Gépek Uzembe helyezése Rendezvénykonyv ellenérzése
Vételezés raktarbdl, készletek feltoltése Terités (asztalok
beallitasa, letdrlése, abroszok szakszeri felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa) Alkalmi rendezvényekre valo terités
adott és sajat dsszeallitasu étrend alapjan (részvétel étel- és
italsor Osszeallitasaban), szerviz asztal és kisegit6 asztal
szakszer(i felkészitése Rendezvényen valo felszolgalas
(bankett, koktélparti, &ll6/ltetett fogadas, diszétkezések)
eszkozok csomagolésa, széllitasa, helyszin berendezése,
asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszdmolas) Lebonyolitéas
dokumentumai (forgatdkényv, diszpozicié)

12. évfolyam

Nyitas elotti elokészité miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltdltése

Terités

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 0sszeallitasu étrend
alapjan

Terités

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 6sszeallitasu
étrend alapjan

Rendezvényen val6 felszolgalas

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokodnyv, diszpozicio)
Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eléleg,
elélegbekérd, foglalod, kotbér, lemondasi feltételek, lemondas
stb.

Vendégtéri ismeretek 1.
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A felszolgaléval szemben tamasztott kévetelmények, a felszolgalas Felszolgalasi médok, folyamatok
altalanos szabalyai, nyités el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas Etlap szerinti foétkezések lebonyolitésa
11. évfolyam Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo6 felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa
A felszolgaloval szemben tdmasztott kdvetelmények, a felszolgalas Felszolgalasi médok, folyamatok
altalanos szabalyai, nyités el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas Etlap szerinti féétkezések lebonyolitisa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
12. évfolyam Rendezvényen val6 felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa
Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok,
készpénzes, atutaldsos fizettetés menete

Vendégtéri ismeretek I1.

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

11. évfolyam

A felszolgéléval szemben tAmasztott kdvetelmények, a felszolgalas
altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas

Felszolgalasi mdédok, folyamatok

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitisa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

Etel- és italismeret I.

Evfolyam

l. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

11. évfolyam

Darabolési, bundazési modok, stiritési, dusitasi eljarasok
A hoékozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnologiai eljarasok fogalma, rovid, szakszeri magyarazata

Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fozelékek, koretek, martasok,

salatak, dresszingek, f6ételek, befejezd fogasok

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok,

sOrok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, iiditok, asvanyvizek)
Borvidékek, jellemz0 sz616fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
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12. évfolyam

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, s6rok,
parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, tiditdk, asvanyvizek)
Borvidékek, jellemzd sz6l6fajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Hideg eldételek, levesek, meleg eloételek, fozelékek, koretek, martasok,
salatak, dresszingek, foételek, befejezd fogasok

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend &sszeallitas szempontjai, meniikartya
szerkesztés szabalyai

Alkalmi meniisorok 6sszeallitasa, étrendek és a hozza 1116
italok ajanlasa

KA&vé, tea készitési modok

Etel- és italismeret 11

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

11. évfolyam

Darabolési, bundazasi modok, siritési, dusitasi eljarasok

A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnoloégiai eljarasok fogalma, rovid, szakszerli magyarazata
Hideg eldételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok,
salatak, dresszingek, f6ételek, befejezd fogasok

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok,
sorok, parlatok, 1ikérok, kavék,

kavékilonlegességek, teak, uiditék, dsvanyvizek)
Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszeallitas szempontjai, meniikartya
szerkesztés szabalyai Alkalmi menusorok dsszedllitésa,
étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa

12. évfolyam

Hideg el6ételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok,
salatak, dresszingek, f6ételek, befejezd fogasok

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a cstcsgasztrondmia Ujdonsagai,
érdekességei

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
parlatok, likérok, kavek, kavékiilonlegességek, teak, iiditok, asvanyvizek)
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulo 14-féle
allergén anyag

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (4llandd, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszeéllitas szempontjai, meniikartya
szerkesztés szabalyai

Alkalmi meniisorok &sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6
italok ajanlasa

Kavé, tea készitési modok

Ertékesitési ismeretek 1.
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3 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus vélasztékkozl6 Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus
eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztekkozl6 eszkozok | vélasztékkozld eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
11. évfolyam valasztékk6z16 eszkozok
. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozlé Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus
11. évfolyam eszkozok, fagylaltlap, borlap, egy¢b specifikus valaszté¢kkozl6 eszkdzok valasztékkozl6 eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
' valasztékkozl6 eszk6zok
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, Etterem megjelenése az online térben
helyszin, rendelkezésre all6 személyzet szakképzettsége Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak
megjelenése az online protokoll szerint a kdzdsségi oldalakon
A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének
szempontjai, célcsoportok helyes megvalasztasa az online
protokoll szerint

12. évfolyam

Ertékesitési ismeretek I1.

Gazdalkodas és tgyviteli ismeretek

g I. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Beszerzés Széazalékszamités, mértékegység-atvaltasok
Arurendelési és beszerzési tipusok Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok
Nyersanyagok beszerzési kdvetelményei Arképzés

11. évfolyam Raktarozas Arpolitika, arkialakitasok nemzetkozi formai, food cost,

Az aruétvétel szempontjai és eszkozei beverage cost, ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint,
Raktarak tipusai, kialakitdsanak szabalyai arrésszint, arengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzési ar,
Uzemi, Uizleti terméktarolas szabalyai bruttd és netto eladasi ar, afa fogalma és szamitdsuk modja
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, 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kévetelményei
A selejtezés szabalyai Vallalkozasi formak
Termelés Vaéllalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok,
Vételezések szabalyai kkt., bt., kft., rt.)
Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemz6i (egyéni,
elékészités bt., kft. alapitasa, alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai,
Termelés helyiségei tagok feleléssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyona,
Ugyvitel a vendéglatasban megsziintetési modjai, belsé és kiils6 ellenérzése, NAV)
Bizonylatok, szamlak, leltarozas Alapvet6é munkajogi és adozasi ismeretek
Bizonylatok tipusai, szigoru szamadast bizonylatok jellemz6i Munkaltato és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzodés
Készletgazdalkodas a vendéglatasban fogalma, tartalma, jellemzi)

Munkavéllalé és munkaltaté jogai és kotelességei
Munkakdri leiras célja, tartalma

Ad6 fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemz6i (szja, jovedéki
ado, osztalékadd, nyereségado, kata, kiva, helyi addk,
afafizetés szabalyai)

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, Etterem megjelenése az online térben

helyszin, rendelkezésre all6 személyzet szakképzettsége Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak
megjelenése az online protokoll szerint a kdzdsségi oldalakon
A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, killdésének
szempontjai, célcsoportok helyes megvélasztasa az online
protokoll szerint

12. évfolyam

Uzleti menedzsment
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Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis szabalyok)
Ergonémia, munkavédelmi, tlizrendészeti el6irasok

Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitdgépes alkalmazas kezelése

Bels6 mozgasbizonylatok kiallitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum-, maximum-, biztonsagi
készlet

Szamitogépes készletnyilvantartasi alkalmazas kezelése,
készletstatisztikak készitése

Anyagi felelGsség

Elszdmolés a készletekkel: a standolés és a leltarozas gyakorlata,
szamitogépes alkalmazésainak elsajétitasa

, 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Az aruforgalmi mérlegsor elemei Allashirdetések
Kalkulacié — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek, mennyiségek, Allaskeresés: 6néletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok,
veszteségek) személyes interjd, bemutatkozas
Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég
értelmezése) bemutatasa
Szamitdgépes kalkuléacios alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele, Tréningek: orientéacids tréning, szakmai tréningek
tobbszintes miikddés hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra és Munkaviszony létesitése és elemei, idébeli hatalya (hatérozott,
allergénekre vonatkozo informéacidk bevitele, alapkalkuldciok elkészitése, | hatarozatlan), probaid6, felmondasi id6
kalkulaciok eladési cikkekhez rendelése Kolesonzott munkaerd, allasmegosztas
Beszerzés: beszéllitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok Munkabeosztas szabalyozasa: szabadidd, pihen6idd, osztott
Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszert szallitdi munkaid6, munkaid6 hossza, a beosztaskészités idébeli

13. évfolyam szerz6dés korlatai

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitdltése

A munkavallaldk jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanacs
A munka térvénykonyve, hatdsagok

Munkakorok és sziikséges képzettségek

Munkakdri leirasok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok,
egyéb bér jellegi juttatasok)

Ado6zaés (szja, jarulékok, borraval6 és tip speciélis
szabalyozésa)

Marketing és protokoll

alaptipusai (markareklam, cégreklam, termékreklam)

Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok, levelek
sth.)

Uzleten beliili és tizleten kiviili reklameszkézok a vendéglatasban

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai A protokoll fogalma és értelmezése
Arpolitika: az arképzés korszer(i gyakorlati ismeretei Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo modor, tiszteletadas,
Disz’tri’buci’é’s poli}ika (bgszgrzési, érjtékesitégi csatornak) ’ hatarozottség, pontossag stb.)
13. évfolyam Az értékesitéssel 0sszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam Sz6beli kommunikaci6 a vendéggel, partnerekkel

KoszOnés (a négyes szabaly értelmezése)
Kézfogas; egyéb koszonési formak, elkoszonés; tegezddés,
magazodas
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok) Kommunikéci6 telefonon
Online marketing: internet, kdzdsségi média (Facebook, Twitter, A bemutatas, bemutatkozas szabalyai
Instagram, blogok, egyéb ko6zosségimédia-feliiletek) Oltozkodési szabélyok (dress code)

Online elégedettség-visszajelzd rendszerek
Kommunikéacid a kozosségi oldalakon: netikett

A virtudlis (VR) és a kiterjesztett valésadg (AR) hasznalata e
Személyes eladas; feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross sell) | szabalyai

Ultetési rendek ismerete
UltetSkartydk, iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének

Eladasosztonzés: akciok, promociok, kuponok, vasarloi hiiségkartyak, A kiszolgalas protokollaris sorrendje
utazasi lehetGségek, nyeremények, arengedmények, bizonyos A kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai
napszakokban adott engedmenyek (happy hours), torzsvasarloi A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi el6irasok, szokasok
programok ismerete
Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei
Belsé PR — szervezeti kultira
Cukrész szaktechnikus, Turisztikai szaktechnikus
Munkavallaldi ismeretek
. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Allaskeresés: Specialis jogviszonyok:
Karrierlehetéségek feltérképezése: Onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett
Onismeret, redlis célkitiizések, helyi munkaerépiac ismerete, mobilitas didkmunka, énkéntes munka
szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak Munkaviszony létesitése:
rendszere) ismerete Felek a munkajogviszonyban.
Allaskeresési modszerek: A munkaviszony alanyai
ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsolatok, A munkaviszony létesitése.
kapcsolati hal6zat fontossaga A munkaszerz6dés.
9. évfolyam Munkajogi alapismeretek: A munkaszerzddés tartalma.
Foglalkoztatéasi forméak: A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai.
munkaviszony, meghbizési jogviszony, vallalkozési jogviszony, Probaidd
kdzalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentosége A munkaszerzédés modositasa
A tipikus munkavégzési formak a munka torvénykényve szerint: Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
tdvmunka, bedolgozo6i munkaviszony, munkaer6-kolcsonzés, Munkaidé és pihen6idd
egyszerUsitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka és A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)
alkalmi munka) Munkanélkiiliség:

89



3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgélat (NFSZ).
Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara nyujtand6 tamogatasok (vallalkozova
valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tamogatasok)

Szolgaltatasok allaskereséknek (munkaeré-kozvetités,
tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatési Szolgélat (EURES)

A munka vilaga

Alapvet6 szakmai kommunikacids elvarasok - szakkifejezések hasznélata
a munkahelyen, kommunikéacié a vendégekkel

. 1. félév 1. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Alapvetd szakmai elvarasok: Kommunik&cio irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
Munkaegészségiigyi elbirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkolcsi felhasznélaséval
elvarasok Munkabiztonsag és egészségvédelem:
9. évfolyam Kommunikécid és vendégkapcsolatok: Munkabiztonséagi, balesetelharitasi, tiizbiztonsagi eldirasok

gyakorlati oktatasa, ismerete; teend6k rendkiviili esetekben
(balesetek, tlizesetek stb.);
elsdsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

IKT a vendéglatasban

Excel hasznalata, adatok elrendezése, alapok megismerése
Power Point Iényege, milkddése, formazasa, képek, hivatkozasok
beszUréasa

3 l. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Digitalis kultira alapjai: sz6vegszerkesztés A kommunikacié fogalma
Word hasznélata, formazési feladatok, képek besziréasa Hivatalos kommunikécid alapjai
Word dokumentum mentése, mentési helyek, feltdltések felndbe, TEAMS | Embertipusok, személyiségtipusok
alkalmazasha, egyéb adathordozéra A szobeli és irasbeli kommunikacio
Word dokumentumban téblazat készitése, felépitése, statisztikai alapok, Modern kommunikécids csatornak

9. évfolyam adatok értelmezése, tablazatban elhelyezése Kommunikacio a kozdsségi oldalakon, internetes kdzossegi

oldalak beéallitasai

A vendéglatas fogalma, helye és szerepe a nemzetgazdasagban,
feladatai, jelentdsége

A vendéglatas aruforgalmi munkafolyamatai

A beszerzés
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A raktarozas és készletezés: Az aruatvétel rendszere,
szakositott tarolas, FIFO-elv, HACCP-rendszer
A termelés
Az értékesito tevékenység
Szolgaltatasok a vendéglatasban
A valasztékkozlés eszkozei
Ettermi szoftverek hasznalatanak alapjai
POS-termindl hasznélata
A vendéglatas szervezeti egységei A vendeéglatas szemelyi feltételei: munkakorok
A vendéglatas tzlethal6zata Kdvetelmeények a dolgozdkkal szemben
A turisztikai szolgaltatasok helyszinei Turizmus és szallashelyi szolgaltatasok
Szallashelyi szolgaltatasok Széllashelyek miikodése, szallashelyi szolgaltatasok
10. évfolyam Bongészo p_rogramok, internetes keresd programok hasznalata Sz_él_lqd_ai szoftverek mﬁ_kédése
' Webes megjelenések a vendéglatas teriiletén Digitalis eszkdzdk a turizmusban
A vendéglatas targyi feltételei: helyiségek, helyiségkapcsolatok
A vendéglatas targyi feltételei: gépek, berendezések, felszerelések,
digitalis eszkdzok
Készletnyilvantartd szoftver hasznélata

A cukréaszati termelés alapjai elmélet

. I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Cukréasziizem helységei, munkateriletei: Cukraszati alapmiiveletek:
o A cukrésziuzem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei e Tésztalazitasi modok
e Munka- és balesetvédelmi eléirasok o Cukorkészitmények eléallitasa
e A cukrészati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi o Tésztakészités és feldolgozas
kovetelményei o Siités
e A cukrasziizem munkakorei e Kikészitd miiveletek
9. évfolyam A cukrészati termékkeészitéshez alkalmazott nyersanyagok: e Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
e A cukraszati nyersanyagok minésége, tarolasa, érzékszervi Cukraszati félkész termékek csoportjai:
tulajdonsagai o Tésztak
e A nyersanyagromlas jellemzoi o Toltelékek
e A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé min6éségi Bevondanyagok

kdvetelmények
A cukraszati nyersanyagok idegen nyelvi elnevezései
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

10. évfolyam

Cukraszati alapmiiveletek:

o Tésztakészités és feldolgozas

e Sités

o Kikészitd muveletek

e Cukraszati alapmuveletek idegen nyelvil elnevezései
Cukrészati félkész termékek csoportjai:

e Tésztak

o Toltelékek

Bevondanyagok

Cukraszati késztermékek csoportjai, f6 jellemzdi:
e Uzsonnasiitemények
o Kikészitett sitemények
e Hidegcukraszati termékek
e Bonbonok
Egyszerti cukraszati termékek technologiaja, eldallitasa,
receptdraja:
e Linzerkari
e Néro
o Piskdta rolad
izesitett tejszinhabbal téltétt (égetett) fankocska

Az ételkészités alapjai elmélet

A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkoz6 mindségi
kdvetelmények

, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
A konyha felépitése, helységei, munkateriiletei: A nyersanyagok el6készitése
A konyha helyiségei, berendezései, eszkozei, gépei, hasznalatuk iz- ¢s illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények
Munka-, baleset és tiizvédelmi eléirasok tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6;jiik)
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok Konyhatechnolédgiai miiveletek:
A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok; tanuld, Fo6zés, siités, piritas, parolas, gbzolés
szakacs, chef) Elkészitést kiegészité miiveletek: siiritési-, dUsitasi-, bundazasi
Az ételkészités nyersanyagai, el6készité miveletek: eljarasok, alaplevek, kivonatok, fiiszerezés, izesités
A nyersanyagok minésége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai Formaadas: kiszurés, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
9. évfolyam A nyersanyagromlas jellemz6i passzirozés, kiszaggatas, sodrés, fonas, dresszirozas

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

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

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

Alapkészitmények el6allitasa és talalasuk:

Zoldséges rizotto

Parajkrém leves, buggyantott tojassal

10. évfolyam

Az ételkészités nyersanyagai, elokészité muiveletei:
A nyersanyagok el6készitése

Osszeallitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és
illatjellemzd6jiik)

Konyhatechnolégiai miiveletek:

Az elkészités miiveletei: f6z¢s, g6z0olés, siités, piritas, parolas,
mikrohullamua hokezelés, flistolés

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

Fellletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés

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

Formaadas: kiszUras, lepréselés, sajtolés, szeletelés, darabolés,
passzirozés, kiszaggatas, sodrés, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, leveg6bevitellel, egyéb
mechanikai Uton

Fliszerezés, izesités:
- Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek
- Barna és vilagos alaplevek
Martasok tipusai, szerepiik
Befejezd miiveletek: hon tartas, adagolas, talalas, diszités
Egyszert alapkészitmények recepturaja, konyhatechnologidja:
o Zobldséges rizottd
o Hal tempura (magyar feherhsu halbdl), friss
kevertsalataval, citrusos vinagrette dntettel
o Natur csirkemell filé, tejszines gombamartéssal, parolt
rizzsel)
o Parajkrém leves, buggyantott tojassal

A vendégtéri ertékesités alapjai elmélet

A vendéglato lizem, és lizlet helyiségei
Az értékesités munka teriletei

Az értékesités munka korei

Eszkdzok csoportositasa

Egyszerti és kiilonleges evéeszkozok

3 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelmenyei
Higiéniai eldirasok a vendéglatasban Az értékesitotér berendezési targyai, gépei
Egészséglgyi kritériumok Felszolgalas szabalyai
Munkavédelem Felszolgalasi moédok
Baleset megelézés Az éttermi alapterités formai

. HACCP ismertetése Etikett, protokoll szabalyok
9. évfolyam

Nyitas el6tti munka miiveletek
Egyszeri terités folyamata
Helyes (izleti magatartés
Kommunikacio

10. évfolyam

Eszkdzismeret:

Az értékesités eszkdzeinek csoportositasa

Az értékesités eszkdzeinek hasznélata

Valtasok (egyszerti és kiilonleges)

Italkeverés eszkozei, diszité eszk6zok

A vendéglato értékesités gépei, berendezései:

A vendégtérben alkalmazott gépek és berendezések
Teritési formék, felszolgalasi médok:

Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztés szerint)
A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, Ultetés,
ajanlas, felszolgalas, fizettetés, elkdszonés)

Vendégtipusok

Hazai és nemzetkozi éttermi fogyasztasi szokasok

Vendég- és szervizterek elokészitése:

A vendég fogadasa

Etel- és italismeret
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3 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Felszolgalas altalanos szabalyai Svéjci felszolgélasi mad
Felszolgalasi modok A vendég asztalanal késziil§ ételek és italok:
Az éttermi alapterités formai A vendég asztalanal torténd ételkészités eszkozei, szabalyai
Teritési modok, teritési szabalyok A vendég asztalanal torténd italkészités eszkozei, szabalyai,
A vendég fogadasa, kommunikécid, etikett: lépései
Etikett és protokoll szabalyok ismerete Alkoholmentes kevert italok receptiraja:
Kodsz6nési, megsz6litasi formak, kézfogas e Lucky Driver

e Shirley Temple
o Alkoholmentes Mojito
e Alkoholmentes Pina Colada

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

3 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei

Turisztikai alapfogalmak, a turizmus célja: Eger, és kérnyéke, mint a gydgyturizmus kdzpontja
e Aturizmus célja Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei
e A turizmus szerepl6i Heves megye és a Méatra-Bikk latvanyossagai, nevezetességei
e Turisztikai vonzerd, irodalmi, miivészeti attrakciok Klasszikus tl,“'iSZtikai termekek, turisztikai régiok
e Természeti adottsagok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok, Magyarorszagon: o - o

9. évfolyam vizrajz, gyogy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok, A Nemzeti Turizmusfejlesztesi Stratégia 2030 alapjan kiemelt
barlangok turisztikai ffejle_szt(_es[ tefsegek és turisztikai termekek
e Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszégi régio foldrajzi, Kiemelt turisztikai tersegek
torténelmi, miivészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai

Eger és kornyéke turisztikai vonzereje, latvanyossagai:
e Eger kiemelked6 miiemlékei

Eger kulénleges vonzereje

Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok Magyarorszégon A szallodak iranyitasi rendszere, mitkodtetése

Szallashelyek csoportositasa, mindsitése Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teendok

Széllashelyek csoportositasa, tipusai Szallodabemutatas

Széllashelyek szolgaltatasai Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo

10. évfolyam Szallashelyek minésitése helyiségek és munkakdrok
Széllodai standardok Széllodai kiajanlasok

Szallashelyek megjelenése a webes fellileteken
Eger és kornyéke szallashelyek
Eger széllashelyi kinélata és szolgaltatasaik
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Cukraész szaktechnikus szakiranyu oktatas

Elokészités

3 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Cukrészati anyagok technoldgiai szerepe Cukrészati anyagok technoldgiai szerepe
-Cukréaszati élelmiszerismeret (viz, szarazanyagok, tapanyagok, -Cukrasztésztak készitése (Elesztos tésztak, omlos tésztak,
jarulékosanyagok, balasztanyagok) felvertek, hajtogatott tésztak, hengerelt tésztak, forrazott
--Kéros anyagok az élelmiszerben tésztak, mézes tésztak)
-Szervezet tapanyagigénye(tapanyagok) -Tésztakészitési hibak
-Mikroorganizmusok jellemzése, csoportositasa Anyaghanyad szamitas
-Tartdsitasi eljarasok

11. évfolyam -Cukréaszatban hasznalatos alapanyagok(malomipari termékek,

édesitdszerek, zsiradékok, tojas, tej és tejtermékek, gyiimolesok,
olajosmagvak, édesipari termékek, alkohol tartalmu és alkoholos italok,
zamatositok anyagok, Fliszerek, Adalékanyagok)

-Félkész termékek elballitasa (cukorkészitmények, toltelékek, bevond
anyagok, zselék)

-Gyumodlcstartdsitas

12. évfolyam

Munkafolyamatok el6készitése
-Munkafolyamat megtervezése
-Eszk6z0k, elokészitése
-Nyersanyagok elokészitése

Munkafolyamatok el6készitése
-Munkafolyamat megtervezése
-Eszk6z0k, elokészitése
-Nyersanyagok el6készitése

Cukraszati termékek készitése

tejszinhabkrémek, sés toltelékek és tartos toltelékek készitése
Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

. l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Toltelékek krémek készitése, Tésztak és sos teastitemények készitése
-Toltelékek csoportositasa, altalanos jellemzése -Sos omlos tésztabdl késziilé teasiitemények(nehéz sostea,
11. évfolyam -Olajos magvakbol késziil§ toltelékek, gylimolestoltelékek, tojaskrémek, | omloés kosarka, borsos pogacsa)

-leveles és forrazott tésztakbol késziild teasiitemények(sajtos
fankocska, sajtos masni, majkrémes hassé,
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, 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
-Tésztafajtak-élesztds tésztak és belble készil§ uzsonnasiitemények Tésztafajtak csoportositasi modjai, és a beléliik eldallithaté
(brids, pozsonyi kifli, tarés taska, dan kifli) uzsonnasutemények
-Hajtogatott tésztabol késziil uzsonnasiitemények (burkifli, izeslevél, -Felvert tésztak csoportjai, készitésik, (plspodk kenyér,
sajtos rold, tiroli rétes) Rotschild piskéta, sand kuglof, narancsos krémkenyér)
Edes teasuitemények jellemzése, csoportositasa, készitése, -Oml6s tésztak készitése: (Rakoczi turds, almas lepény)
-Felvert tésztabol késziil6 teastitemények (macskanyelv, kokuszesok) -Forrézott tésztak készitése: Képvisel6 fank, Eclair fank
-Egyéb tésztabol késziil teasiitemény (moszkauer) -Hengerelt tésztak készitése: (mandulas kifli, makron csok)
-Omlos tésztabol késziild teaslitemények (gyiimolesos linzi, 6korszem, Krémes készitmények eléallitasa
sakk szeet, mini ischler) -Leveles és forrazott tésztabol készithetd krémes készitmények
-Hengerelt és egyéb tésztabol késziilo teasiitemények csoportjai (bajazzo, | (krémes, Francia krémes képvisel6 fank Crquembouche torta)
marcipan szeletke, mandulés csok)
Meézes tésztak altalnos jellemzeése, csoportositasa,
-mézes tésztabol cukraszsiitemények (mézes puszedli, mézes zserbo,
karacsonyi mézesek, mézgrillazs)
Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek eléallitasa Bonbonok készitése
-Konnyt és nehéz felvertek készitése (dobos felvert, sacher felvert...) -Csokoladé temperalas, Csokoladé bonbonok, krém bonbonok,
Hagyomanyos cukraszati termékek készitése: Grillazs, nugat és gytimdlcsbonbonok
-tortak (dobos-,Esterhazy-, triiffel-,Sacher- puncs- és formaban siilt Hidegcukraszati termékek
gylimolcstorta) -Fagylalt és parfé készités, fagylaltok csoportjai, fagyasztasi
-Szeletek (szdgletes alakban toltott szeletek,nyomozsakkal alakitott modozatok
kardindlis szelet, Somldi galuska) (Tejes fagylaltok, gylimélcsfagylaltok)

12. évfolyam -Tekercsek, minyonok Parfékészités
Nemzetkozi cukraszati trendeknek megfelelé termékeket készitése Kulonleges taplalkozasi igények figyelembevételével készilt
-Francia jellegii termékek készitése: (acquise, genoise,marcipanos cukraszati termékek eldallitasa
csokoadé-, jokondefelvert) tortak, francia omlés tészték, -Csokkentett szénhidrét tartalmu tekercsek (piskGtatekercs )
forrazott tésztak,zselés betétek, roppanos rétegek, krémek, formaban Lakt6z mentes termékek készitése
dermesztett, monodesszertek,tartlettek, franciaforrazott tésztabolkésziilt
desszertek
Cukraészati termekek befejezése, diszitése

. l. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Bevonatok készitése, alkalmazasa Cukraszati termékek egyszerii diszitése

11. évfolyam -Cukorkészitményekbdl elballitott bevonodanyagok (fondan, doboscukor) | -Bevonas, szoras, burkolas, fecskendezés felrakas

Cukraszati termékek egyszerii diszitése -szeletelés, felrakas
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
-Bevonas, szoras, burkolas, fecskendezés felrakas
-szeletelés, felrakés
Bevonatok készitése, alkalmazésa Cukraszati termékek egyszerii diszitése
- Csokoladé melegités, temperalas, kompresszorral fUjt csokoladé bevon6 | -hagyomanyos cukraszati termékek a nemzetkozi cukraszati
-Tukorbevono, gourmand bevon6 termékekhez tartoz6 szeletelés, adagolas, talalas
Cukraszati termékek egyszerii diszitése Cukrészati termékek tervezése, kiilénleges diszitése
12. évfolyam -hagyomanyos cukraszati termékek a nemzetkozi cukrészati termékek és | -Karamellf6zés, egyedi formaja tortak tervezése
a hidegcukraszati termékek befejezé miiveleteit
Cukrészati termékek tervezése, killénleges diszitése
-Cukrészati diszmunkakrdl munkarajz készitése, virhgmintak, irasjelek
készitése

Cukraészati berendezések, gépek, ismerete, kezelése, programozasa

3 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Cukraszati gépek, berendezések ismerete, programozasa Cukraszati gépek, berendezések ismerete, programozasa
-H6ko6216 és hiiték fagyasztok miikodési elve, hasznalata, -Fagylat és pasztorizalé gépek haszndlata, programozasa
tisztitasa -Balesetvédelmi eldirdsok
-Aprito, gyurd, habverd, hengerép, nyljtogépek hasznalata, -Karamell lampa hasznélata
programozasa Berendezések, gépek és készulékek hibainak felismerése és a
-Balesetvédelmi eldirasok hibék jelentése
Siit6-, hoko6z16-, hiité-, fagyasztoberendezések mikodésének
11. évfolyam ismerete, apolasi és tisztitasi miveletek _ _
' Aprité-, gyard-, keverd-, habver6- és nyljtogépek, kisebb
késziilékek miikodésének ismerete, apolasa €s tisztitasa
Berendezések, gépek ¢és késziilékek eldkészitése
Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eléirdsoknak
megfeleld — kezelése és a technoldgianak megfeleld
programozasa
Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a
hibak jelentése
Cukrészati gépek, berendezések ismerete, programozésa Cukraszati gépek, berendezések ismerete, programozésa
12. évfolyam -Kldnleges gépek, eszkdzok hasznélata _ -Kdldnleges gépek, eszkdzok hasznélata _
' -Munkaeszkozok, asztalok, berendezések ismertetése -Munkaeszkozok, asztalok, berendezések ismertetése
Balesetvédelmi eldirdsok Balesetvédelmi eldirdsok
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1l. félév
kovetelményei

Anyaggazdalkodés, adminisztracid, elszamoltatas

Ismeri a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak
megfelelden kezeli, szakositott raktarakban helyezi el. Tevékenysége
sorén tartja magat a tiszta Ut elvéhez és a

FIFO-elvhez. Kiszamolja a beérkezett aru nett6 és brutt6 tdmegét
Cukraszati termékek kalkulacidja

papiron és digitalisan is el tudja késziteni

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez kiszamolja
a raktarbol vételezend6 mennyiséget. Az alapanyag kezelése soran
figyelembe veszi annak veszteségét, illetve tdmegndvekedését. Az
utanpotlasi id6 figyelembevételével kiszamolja a rendelési mennyiséget

. 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Anyaggazdalkodas Anyaggazdalkodas
Aruéatvétel Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata
Hasznélja az alapoz6 képzéshen elsajatitott mérési, szadmlalasi, Felvezeti a beérkezett arut az 4&rugazdalkodasi rendszerbe,
mérleghasznalati ismereteket. Tisztaban van az aruatvétel kiilonboz6 megjeldli a kiadott termékeket, hasznélni tudja az e-HACCP
modjaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli aruatvétellel, és alkalmazast
gyakorlatban is el tudja végezni azokat. Ismeri a kiilonboz6 alapanyagok | Elelmiszer- és arukészlet ellenérzése
mindségének megallapitasara vonatkozo szabalyokat, és az érzékszervi Osszegyijti az adott termék elkészitéséhez sziikséges
vizsgalat soran alkalmazza azokat. Kiilondsen figyel a szavatossagi id6 alapanyagokat, eszkdzoket, és ellendrzi ezek meglétét a
betartasara. konyhan. A mennyiségeket a rendezvényi csoportok
Megallapitja az esetleges eltéréseket. Figyel a szallitds megfeleléségére, létszamahoz igazitja
nem megfeleld szallitas, mindség, mennyiség, érték esetén megteszi a Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa
sziikséges intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru) Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez
Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata kiszamolja a raktarbol vételezend6 mennyiséget. Az alapanyag
Felvezeti a beérkezett arut az 4rugazdalkodasi rendszerbe, megjeldli a kezelése soran figyelembe veszi annak veszteséget, illetve

11. évfolyam kiadott termékeket, hasznélni tudja az e-HACCP alkalmazast tomegnovekedését. Az utanpétlasi id6 figyelembevételével

kiszamolja a rendelési mennyiséget

Raktarozas

A tanulok ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut
tulajdonsagainak megfelelden kezelik, szakositott raktarakban
helyezik el. Tevékenységiik soran tartjak magukat a tiszta Gt
elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nettd
és brutto tdmegét.

Cukraszati termékek kalkulacidja

papiron és digitalisan is el tudja késziteni

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez
kiszamolja a raktarbol vételezendé mennyiséget. Az alapanyag
kezelése soran figyelembe veszi annak veszteségét, illetve
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Ismeri a cukraszati termékek tdmegének kiszamitasat a receptek és tomegnovekedését. Az utanpdtlasi id6 figyelembevételével
veszteségek figyelembevételével, a cukréaszati félkész termékek kiszamolja a rendelési mennyiséget
nyersanyagértékének és a cukraszati késztermékek Ismeri a cukraszati termékek tdmegének kiszamitasat a
eladési aranak kiszdmitasat receptek és veszteségek figyelembevételével, a cukrészati
félkész termékek nyersanyagértékének és a cukraszati
késztermékek eladési aranak kiszdmitasat
Cukrész termék kalkulaciojat papiron és digitalisan is el tudja késziteni | Arképzés
Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa Kialakitja egy adott termek arat, amihez alapul veszi a
Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez kiszamolja felllhasznglt anyagok besze,rz.eg arat', L i
a1 ,, . . . Kilonbséget tesz beszerzési es eladasi ar kozott. Erti az afa sz6
a raktarbol vételezendd mennyiséget. Az alapanyag kezelése soran . o . . L . e
. ) Lo : ; L jelentését, ismeri a tulajdonsagait, tudja a vendéglatasban
figyelembe veszi annak veszteségét, illetve tomegnovekedését. Az hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat.
utdnpotlasi id6 figyelembevételével kiszamolja a rendelési mennyiséget Haszonkulcs segitségével arrést szamol, majd kialakitja a
Ismeri a cukréaszati termékek tdmegének kiszamitdsat a receptek és termék nettd, bruttd eladasi arat.
veszteségek figyelembevételével, a cukraszati félkész termékek Vezet6i kérésre engedményes arat szamol, csoportarat alakit
nyersanyagértékének és a cukraszati késztermékek ki, esetleges felarat kalkulal. ) )
eladasi aranak Kiszamitasat Is_merl azaresa bevétel kapcsolatat. kapcsolatat
Elszdmoltatas Blzon_ylatt_)las  on o .
. | Ismeri a bizonylat fogalmat, érti a bizonylati elvet. A
Elszamoltatas o . ) . .| bizonylatokat keletkezésiik, kiallitasuk szerint csoportositja.
12, évfolyam Ele tudjz} mutatni a raktar és zj te.r’mele§.| munkaterulftek I’eltareredrpenyet. Biztos kézzel tolt ki készpénzfizetéses, atutalasos szamlat,
' epes értelmezni a fizetendd hiany, t5bblet, egyez0 leltar fogalmat nyugtat, szallitolevelet. A rontott bizonylatot szakszertien
Keszletgazdalkodas o o javitja. A vendéglatasban hasznalt vasarlék konyvét el tudja
I§mer1 a készletgazdalkodas fogalmat és jelentdségét a vendéglatasban. helyezni, ismeri a céljat, tartalmét. Ki tudja tolteni a
Erti a nyitékéSZlet, Zé.rékéSZlet, készletnovekedés és -csokkenés kész|etgazdé|kodés |egf0ntosabb dokumentumait (Véte|ezési
kifejezések jelentését, és ezek felhasznalasaval fel tudja allitani az jegy, selejtezési iv, kiadasi bizonylat). A képz0 helyen hasznalt
aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és kronologikus atlagot szamol. | szoftver segitségével bizonylatokat keszit, es atlatja ezek
Meg tudja hatarozni a forgési sebességet napokban és fordulatokban, A | tartalmat
kapott eredményt értelmezi El_szamoltatas . - - y
Ki tudja mutatni a raktar és a termelési munkateruletek
leltareredményét. Képes értelmezni a fizetendd hiany, tobblet,
egyez0 leltar fogalmat
Készletgazdalkodas
Ismeri a készletgazdalkodas fogalmat és jelentdségét a
vendéglatasban. Erti a nyitokészlet, zarokészlet,
készletndvekedés és -csdkkeneés kifejezések jelentését, és ezek
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

felhasznalasaval fel tudja allitani az aruforgalmi mérlegsort.
Szamtani atlagot és kronologikus atlagot szamol. Meg tudja
hatarozni a forgasi sebességet napokban és fordulatokban. A
kapott eredményt értelmezi

Uzleti menedzsment

pénztargep lizemzavara, meghibdsodasa esetén, sztorn6zas

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

A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkdzei: szamlazo munkaallomésok
kezelése (asztalnyitds, blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése,
tételsztornd, szamlasztorno, el6legszamla, eléleg-felhasznalas,
hitelszamla, engedményadas

Ertékesitési szerz6dés

A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszdmolasa

Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglald, kaucio
Pénziigyi elszdmolas: bevételfeladas az ligyvitel felé (pénzosszesitd
kiallitasa)

Szamlaz6 munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminéalok
elszamolasi bizonylatai

3 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Gazdalkodas a bevételekkel Anyag-, készlet- és eszkdzgazdalkodas
A bevétel fogalma, egyszerii szamviteli alapjai Az aruforgalmi mérlegsor elemei
Az ar és az arak kialakitasaval osszefiigg6 alapismeretek: nettd, brutto, Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek,
afa, felszolgélasi dij mennyiségek, veszteségek)
Az arak kezelése a szamlazo munkaallomasban: arucikk felvétele, arucikk | Etelkoltség, italkoltség, egyéb kdltség (fogalmak, szintmutatok
hozzarendelése értékesit6helyhez, armeghatarozas, érvenyessegi értelmezése)
hatarid6k beallitasa, engedmények beallitasa Kalkulaciés szamitdgépes alkalmazés kezelése: alapanyagok
Az arrés fogalma, szintmutatok felvétele, tobbszintes miikodés haszndlata, tapanyagértékre,
A bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel transzzsirokra és allergénekre vonatkozé informéaciok bevitele,
egységekre, idétavokra bontasa alapkalkulacidk elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez
A gazdalkodassal 6sszefliggd bizonylatkezelési ismeretek rendelése
A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas Beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok
A szamla alaki, tartalmi kdvetelményei, gépi, kézi kiallitas, sztorndzas Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszerli

13. évfolyam A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok a szallitoi szerz6dés

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok: ergonémia, munkavédelmi, tlizrendészeti eléirasok
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitogépes alkalmazas kezelése, belsé mozgasbizonylatok
kiallitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum, maximum,
biztonsagi készlet

Készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazas kezelése,
készlet-statisztikak készitése

Anyagi felel9sség

Elszamolas a készletekkel: a standolas gyakorlata, a leltarozas
gyakorlata, a készletnyilvantartas, standolas, leltarozas
szamitogépes alkalmazésainak elsajatitasa, kezelése

Az alap eszkdzcsoportok ismerete: Uizemelési, targyi eszkdzok
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. 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Felszolgalasi dij kifizetése Leltarozassal 6sszefligg ismeretek: leltartipusok, eszkdzleltar
TIP kifizetése Létszam- es bérgazdalkodas
Szakhatdsagi ellen6érzés (Fogyasztovédelmi Féosztaly): szamla- és Allashirdetések

nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az elviteles | Allaskeresés: onéletrajz, motivéacios levél, allaskeresd portalok,
és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak | személyes interji, bemutatkozas

alkalmazasa Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég
Az artajékoztatas eszkozei bemutatasa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megsziintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai
Munkaszerzddés: kotelez6 elemei, idobeli hatalya (hatarozott,
hatarozatlan), probaidé, felmondasi id6; kdlcsonzott munkaerd,
allasmegosztas

A munkabeosztés szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott
munkaid6, munkaid6 hossza, beosztaskészités idébeli korlatai
Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanacs,
Munka Torvénykdnyve, hatésagok

Munkakorok és sziikséges képzettsegek

Munkakdri leirasok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok,
egyéb bér jellegi juttatasok)

Ado6zas (SZJA, jarulékok, borraval6 és TIP specidlis
szabalyozasa)

A bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre, idotavokra,
munkakorokre)

Szakhatosagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és
Munkaiigyi Fofeliigyeldség)

Vezetés a gyakorlatban

Véllalkozas inditasa

Vallalkozasi formék (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése

A véllalkozés inditdsdnak folyamata (jogszolgalat és kdnyveldi
szolgdlat igénybevétele)
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A vendéglato tizlet inditasanak jogszabalyi eldirasai

Marketing, protokoll

Kommuniké&cié a kozdsségi oldalakon: netikett

A virtudlis val6sag hasznalata, a kiterjesztett val6sag hasznalata
Személyes eladas

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

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei

Bels6é PR — szervezeti kultira

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat

Uzleti kommunikacio: arajanlatkérés, arajanlatadas, iizleti levél, egyszerii
szerzddés

. l. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Marketing Viselkedés és uzleti protokoll
Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai A protokoll fogalma és értelmezése
Arpolitika: az arképzés korszerti gyakorlati ismeretei Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jé modor,
Disztriblcids politika (beszerzeési, értékesitési csatornék) tiszteletadas, hatarozottsdg, pontossag stb.)
Az értékesitéssel Osszefliggd marketing alapismeretek: a reklam Szobeli kommunikacio a vendéggel és partnerekkel
alaptipusai (markareklam, cegrekldm, termékreklam) KoszOnés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogés, egyéb
Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok, levelek, | kdszénési formak, elkdszonés
stb.) Tegezddés, magazodas
Uzleten beliili és uizleten kiviili reklameszkozok a vendéglatasban Kommunikéacid telefonon
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok) A bemutatas, bemutatkozas szabalyai
Online marketing: internet (WEB), kdzdsségi média (Facebook, Twitter, Oltozkodési szabalyok (dress-code)
Instagram, blog, egyéb kozosségimédia-feliletek) Ultetési rendek, iiltetSkartyak, iiltetési tablok készitésének és

, Online elégedettség-visszajelzd rendszerek elhelyezésének szabalyai
13. évfolyam

A kiszolgélas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specidlis szabalyai

A vallési, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokasok
ismerete
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Speciélis szakmai kompetencidk

1. félév

Evfolyam kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A vendégfogadas szabalyai

AZ értékesités személyi , targyi feltételei

Cukrészdai elad6i alapismeretek

értékesitési mddok

A cukrészda jellemz6i, termékkinalata

Vendégekhez kapcsolddo cukraszdai feladatok

Az értekesités elszdmoltatésa

Munkaszervezés, személyi targyi feltételek

A munkaszervezes meghatérozasa

13. évfolyam Folyamatok a cukraszatban

F6- és mellékfolyamatok a cukraszatban

Arubeszerzés, elékészités, termelés a cukraszatban
Munkabeosztasok, feladatok ellenérzése a cukraszatban
Rendelések dsszeallitasa a cukraszatban

Uzsonnasiitemény és diabetikus siitemény készitése, folyamatainak
meghatarozasa

Folyamatok, mellékfolyamatok munkaszervezése
Arubeszerzés, elékészités, félkész termék, késztermék készités
munkaszervezési feladatai

A vendégfogadas szabalyaiMunkabeosztasok, feladatok
ellenorzése a cukraszatban

Rendelések dsszedllitasa a cukraszatban

Uzsonnasltemény és diabetikus siitemény készitése,
folyamatainak meghatarozasa

Folyamatok, mellékfolyamatok munkaszervezése
Arubeszerzés, elékészités, félkész termék, késztermék készités
munkaszervezési feladatai

Turizmus-vendéglatas agazat: agazati alapoktatas
Cukrasz szaktechnikus, Turisztikai technikus

Munkavallaléi ismeretek

rendszere) ismerete

Allaskeresési modszerek:

ujsaghirdetés, internetes allaskeres6 oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati haldzat fontossaga

. l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Allaskeresés: Specidlis jogviszonyok:
Karrierlehetéségek feltérképezése: Onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett
Onismeret, redlis célkitiizések, helyi munkaerépiac ismerete, mobilitas didkmunka, 6nkéntes munka
9. évfolyam szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak Munkaviszony létesitése:

Felek a munkajogviszonyban.
A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése.
A munkaszerzddés.
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Munkajogi alapismeretek:

Foglalkoztatasi formak:

munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony

A tanuldt érintd szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége

A tipikus munkavégzési formak a munka térvénykdnyve szerint:
tdvmunka, bedolgoz6i munkaviszony, munkaer6-kodlcsonzés,
egyszertsitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka és
alkalmi munka)

A munkaszerzddés tartalma.

A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai.

Prébaidd

A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaidd és pihendidd

A munka dijazasa (minimalbér, garantélt bérminimum)
Munkanélkiiliség:

Nemzeti Foglalkoztatéasi Szolgélat (NFSZ).
Allaskeresékeént torténd nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova
valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tamogatasok)

Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaer6-kozvetités,
tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatési Szolgélat (EURES)

A munka vilaga

Alapvet6 szakmai kommunikacios elvarasok - szakkifejezések hasznélata
a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel

. I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Alapvet6 szakmai elvarasok: Kommunikacio irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
Munkaegészségiigyi eléirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkolcsi felhasznalasaval
elvarasok Munkabiztonsag es egészségvédelem:
9. évfolyam Kommunik&cio és vendégkapcsolatok: Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tiizbiztonsagi eldirasok

gyakorlati oktatasa, ismerete; teend6k rendkiviili esetekben
(balesetek, tiizesetek stb.);
elsdsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban
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IKT a vendéglatasban

. l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei

Digitalis kultra alapjai: szdvegszerkesztés A kommunikéci6 fogalma

Word hasznalata, formazasi feladatok, képek beszlrasa Hivatalos kommunikéacid alapjai

Word dokumentum mentése, mentési helyek, feltdltések felh6be, TEAMS | Embertipusok, személyiségtipusok

alkalmazasba, egyéb adathordozora A szdbeli és irasbeli kommunikéacid

Word dokumentumban tablazat készitése, felépitése, statisztikai alapok, Modern kommunikéacids csatornak

adatok értelmezése, tablazatban elhelyezése Kommunikéacié a kozosségi oldalakon, internetes kdzdsségi

Excel hasznalata, adatok elrendezése, alapok megismerése oldalak beallitasai

Power Point 1ényege, miikodése, formazasa, képek, hivatkozasok A vendéglatas fogalma, helye és szerepe a nemzetgazdasagban,

beszirasa feladatai, jelentdsége

. A vendéglatas aruforgalmi munkafolyamatai
9. évfolyam ‘

A beszerzes
A raktarozas és készletezés: Az aruatvétel rendszere,
szakositott tarolas, FIFO-elv, HACCP-rendszer
A termelés
Az értékesitd tevékenység
Szolgaltatasok a vendéglatasban
A valasztékkozlés eszkozei
Ettermi szoftverek hasznalatanak alapjai
POS-terminal hasznalata

A vendéglatas szervezeti egységei A vendéglatas személyi feltételei: munkakorok

A vendéglatas izlethal6zata Kdvetelmények a dolgozdkkal szemben

A turisztikai szolgaltatasok helyszinei Turizmus és szallashelyi szolgaltatasok

Szallashelyi szolgaltatasok Szallashelyek miikodése, szallashelyi szolgéltatasok

Bongészo programok, internetes keresd programok hasznalata Szallodai szoftverek mitkodése

10. évfolyam Webes megjelenések a vendéglatas tertiletén Digitalis eszk6z06k a turizmusban

A vendéglatas targyi feltételei: helyiségek, helyiségkapcsolatok

A vendéglatas targyi feltételei: gépek, berendezések, felszerelések,

digitalis eszkdzok

Készletnyilvantartd szoftver hasznélata
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A cukrészati termelés alapjai elmélet

3 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Cukrésziizem helységei, munkateriiletei: Cukraszati alapmiiveletek:
e A cukrésziizem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei e Tésztalazitdsi modok
e Munka- és balesetvédelmi el6irasok e Cukorkészitmények elballitasa
e A cukréaszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kdrnyezetvédelmi o Tésztakészités és feldolgozas
kovetelményei o Siités
e A cukrésziizem munkakorei o Kikészitd miiveletek
9. évfolyam A cukraszati terr_nékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok: e Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
e A cukrészati nyersanyagok minGsége, tarolasa, érzékszervi Cukréaszati félkész termékek csoportjai:
tulajdonsagai o Tészték
e A nyersanyagromlas jellemzdi o Toltelékek
e A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozo minéségi Bevondanyagok

kdvetelmények
A cukraszati nyersanyagok idegen nyelvii elnevezései

Cukrészati alapmiiveletek: Cukraszati késztermékek csoportjai, 6 jellemz6i:
o Tésztakészités és feldolgozas e Uzsonnasiitemények
o Sités o Kikészitett sitemények
o Kikészitd miiveletek e Hidegcukraszati termékek
e Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvil elnevezései e Bonbonok

10. & Cukraszati félkész termékek csoportjai: Egyszerii cukraszati termékek technologiaja, eldallitasa,
. évfolyam L .

o Tésztak receptlraja:
e Toltelékek o Linzerkari

Bevondanyagok o Nérd

e Piskota rolad
I1zesitett tejszinhabbal toltott (égetett) fankocska

Az ételkészités alapjai elmélet

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A konyha felépitése, helységei, munkateriletei: A nyersanyagok el6készitése
9. évfolyam A konyha helyiségei, berendezései, eszkozei, gépei, hasznalatuk 1z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények
Munka-, baleset és tlizvédelmi el6irasok tulajdonsagai, iz- és illatjellemz&jiik)
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok Konyhatechnoldgiai miiveletek:
A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok; tanulé, Fozés, siités, piritas, parolas, g6zolés
szakacs, chef) Elkészitést kiegészité mitveletek: siiritési-, ddsitasi-, bundazasi
Az ételkészités nyersanyagai, el6készité miiveletek: eljarasok, alaplevek, kivonatok, fiiszerezés, izesités
A nyersanyagok minésége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai Formaadas: Kiszurés, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolés,
A nyersanyagromlas jellemzdi passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas
A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé mindségi Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, leveg6bevitellel,
kovetelmények egyeb mechanikai Gton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés
Alaplevek, révidlevek, kivonatok és pecsenyelevek, barna
alaplevek, vilagos alaplevek
Alapkészitmények eldallitasa és talalasuk:
Zobldséges rizotto
Parajkrém leves, buggyantott tojassal
Az ételkészités nyersanyagai, el6készité miiveletei: Osszeallitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gy(ras, lerakas,
A nyersanyagok el6készitése rétegezés
iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és | Fiiszerezés, izesités:
illatjellemz6jiik) - Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek
Konyhatechnoldgiai miiveletek: - Barna és vilagos alaplevek
Az elkészités milveletei: f6zés, g6z01és, siités, piritas, parolas, Martasok tipusai, szerepiik
mikrohullami hékezelés, flistGlés Befejez6 miiveletek: hon tartas, adagolas, talalas, diszités
10. évfolyam Elkészitést kiegészitc’i milveletek: siiritési-, dUsitasi-, bundazéasi eljarasok, | Egyszerii alapkés_zitmények recepturaja, konyhatechnologiaja:
alaplevek, kivonatok, fiiszerezés, izesités o Zoldséges rizotto
Eeluletkezelés: fényezés, athlzas, bevonéas, dermesztés o Hal tempura (magyar fehérhtsu halbal), friss
Elvezeti érték novelése: izesités, fiiszerezés, szinezés, tisztitas, derités, kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
parirozas, lehabozas, sziirés « Natur csirkemell filé, tejszines gombamértassal, parolt
Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas, rizzsel)
passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas o Parajkrém leves, buggyantott tojassal
Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb
mechanikai Uton
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A vendégtéri értékesités alapjai elmélet

A vendéglato Gizem, és lzlet helyiségei
Az értékesités munka teriiletei

Az értékesités munka korei

Eszk6zo6k csoportositasa

Egyszert és kiilonleges evoeszkozok

. 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Higiéniai eldirasok a vendéglatasban Az értékesitotér berendezési targyai, gépei
Egészségugyi kritériumok Felszolgalas szabalyai
Munkavédelem Felszolgalasi médok
Baleset megelézés Az éttermi alapterités formai

) HACCP ismertetése Etikett, protokoll szabalyok
9. évfolyam

Nyitas el6tti munka miiveletek
Egyszert terités folyamata
Helyes lizleti magatartas
Kommuniké&cio

10. évfolyam

Eszkdzismeret:

Az értekesités eszkdzeinek csoportositisa
Az értekesités eszkdzeinek hasznalata
Valtasok (egyszeru és kiilonleges)
Italkeverés eszkozei, diszité eszk6zok

A vendéglato értékesités gépei, berendezései:
A vendégtérben alkalmazott gépek és berendezések
Teritési formak, felszolgalasi médok:
Felszolgalas altalanos szabalyai

Felszolgalasi moédok

Az éttermi alapterités formai

Teritési médok, teritési szabalyok

A vendég fogadasa, kommunikacid, etikett:
Etikett és protokoll szabalyok ismerete
Kdszonési, megszolitasi forméak, kézfogas

Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztas szerint)
A pincér és a vendeg kapcsolata (vendégfogadas, Ultetés,
ajanlas, felszolgalés, fizettetés, elkdsz6nés)
Vendégtipusok
Hazai és nemzetkdzi éttermi fogyasztasi szokasok
Vendég- és szervizterek el6készitése:
A vendég fogadasa
Etel- és italismeret
Svéjci felszolgalasi mad
A vendég asztalanal késziil6 ételek és italok:
A vendég asztalanal torténd ételkészités eszkozei, szabalyai
A vendég asztalanal torténd italkészités eszkozei, szabalyai,
lépései
Alkoholmentes kevert italok receptirja:
e Lucky Driver
e Shirley Temple
e Alkoholmentes Mojito
e Alkoholmentes Pina Colada
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

e Eger és kdrnyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régio foldrajzi,
torténelmi, mitvészeti adottsdgai, vonzereje, latvanyossagai
Eger és kornyéke turisztikai vonzereje, latvanyossagai:
e Eger kiemelked6 miiemlékei
Eger kuldnleges vonzereje

3 1. félév 1. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Turisztikai alapfogalmak, a turizmus célja: Eger, és kornyéke, mint a gyogyturizmus kdzpontja
e A turizmus célja Egerben és a kornyéke kiemelt rendezvényei
e A turizmus szerepldi Heves megye és a Matra-Biikk latvanyossagai, nevezetességei
o Turisztikai vonzerd, irodalmi, miivészeti attrakcidk Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok
o Természeti adottsagok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok, Magyarorszagon: o o o
vizrajz, gyégy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok, A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt
9. évfolyam barlangok turisztikai fejlesztési térsegek és turisztikai termekek

Kiemelt turisztikai térségek

10. évfolyam

Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok Magyarorszagon
Szallashelyek csoportositasa, mindsitése

Szallashelyek csoportositasa, tipusai

Szallashelyek szolgaltatasai

Szallashelyek mindsitése

Széllodai standardok

A szallodak iranyitasi rendszere, miikodtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teendék
Széllodabemutatas

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsol6dd
helyiségek és munkakorék

Szallodai kiajanlasok

Szallashelyek megjelenése a webes feliileteken

Eger és kornyéke széllashelyek

Eger széllashelyi kinélata és szolgaltatasaik

Turisztikai technikus: szakiranyu oktatas

Beszerzés és értékesités

. l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
, Utazasszervezés Utazasi szerz6dés (utassal kotott)
Az utazasszervezés torténete Az utazési ajanlat piacra vitelének lehetéségei
11. évfolyam Az utazésszervezés fogalma, jogszabalyi hattere, személyi feltételei, Egyéb tevékenységek az utazasi irodaban: biztositas,
human eréforrasai valutavaltés, varoskartyak, vizumigyintézés (beutazasi
A vagyoni biztositék jelentsége és formai engedélyek, ESTA, ETA)
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Az utazésszervezés fajtai: beutaztatas, kiutaztatés, belfoldi
utazasszervezés; csoportos és

egyeéni utak

Az utazasszervezés folyamata, feltételei

Csoportos €s egyéni utak jellemzo6i, tematikus utak
Bizomanyosi/ugynoki szerepek

Utazésszervezés — kereslet és kinalat

A magyar piac alakulasa beutazd/kiutaz6 csoportositashan
Turisztikai fogadoképesség: infra- és szuprastruktuira

A kereslet és kinalat elemzése Magyarorszagon

A kapcsolattartds protokollja a szolgaltat6 partnerekkel, study tour
Az arualap fajtai, jellemz06i, beszerzési lehetdségei (szallas, étkezés,
programok, kozlekedés, kapcsolodd egyéb szolgaltatasok beszerzése)
Az utazasi csomag Osszeallitasanak szempontjai, a csomagban szerepld
szolgaltatasok fajtai, kategoriai célcsoportok szerint
Utazasszervezés/utazaskdzvetités

A magyarorszagi kozlekedés f6bb jellemzoi

A kozlekedéshaldzat jellemzdi, a kozlekedési agak szerepe az
idegenforgalomban, fontosabb hazai és hazankon atmend
nemzetkdzi kdzlekedési vonalak, hataralloméasok

Globalis helyfoglalasi rendszerek és jelent6ségiik: Galileo,
Amadeus, Sabre, Bistro, Traffics

A legjelentdsebb nemzetkozi és hazai szallaskozvetité oldalak:
Booking.com, szallas.hu

Fapados és hagyomanyos menetrend szerinti Iégitarsasagok
A repiiléjegy-foglalas madja, menete

Magyarorszég vilagorokségi helyszinei

Természeti vilagorokség: az Aggteleki-karszt és a Szlovak-
karszt barlangjai; Hortobagyi

Nemzeti Park — Puszta

Kulturalis vilagérokség: Budapest Duna-parti latképe, a Budai
Vérnegyed, az Andrassy Ut

és torténelmi kornyezete; Holloko ofalu és taji kdrnyezete; az
Ezeréves Pannonhalmi Bencés Foapatsag ¢és kozvetlen
természeti kdrnyezete; pécsi dkeresztény sirkamrak
Természeti/kulturalis vilagorokség: Ferté/Neusiedlersee
kulturtaj; tokaji torténelmi borvidék

Szellemi kulturdlis 6rokség: mohacsi buséjaras
Vildgemlékezet Lista: Méatyas korvinai (Bibliotheca
Corviniana)

12. évfolyam

A kozlekedés agazatai: kozuti, vasuti, 1égi és vizi kdzlekedes, specialis
lehetdségeik az

idegenforgalomban

Menetrend- és Utvonaltervezék: Google Maps, Elvira, BKK
(menetrendek.hu),

skyscanner.hu, momondo.com, bud.hu stb.

Globélis helyfoglalasi rendszerek

Globalis helyfoglalasi rendszerek és jelentdségiik: Galileo, Amadeus,
Sabre, Bistro, Traffics

A repiildjegy értékesitéshez kapcsolodo szolgaltatasok
foglalasanak lehet6ségei (autobérlés, biztositas,
szallasfoglalas)

A legjelentdsebb nemzetk6zi és hazai szallaskozvetitd oldalak
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Uzleti kalkulacio és koltséggazdalkodas tantargy

Arualapok az utazasszervezésben Sajat és kozvetitett utak Nem
alaptevékenységli lizletagak az utazasi irodaban A biztositasok fajtai A
valutavltas szabalyai

Véllalkozasi formak:egyéni és tarsas vallalkozasok

Utazasi iroda alapitasa, mikodtetése, megsziintetése, felfiiggesztése
Pénzforgalmi dokumentumok

Nyomtatvanyok ismerete, hasznalata, iktatasa, megdrzése

Az afa a turizmus kiilonb6z6 teriiletein

. l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A turizmus rendszere, alapfogalmak: Magyarorszagi desztinaciok turisztikai kinalata
. A turizmus feltételei A turisztikai intézményrendszer Magyarorszagon
. A szitkséglet Utazasszervezés és —értékesités
. A motivacio . Az utazasszervezd és —kozvetits tevékenység
. A kereslet feltételei
. A kindlat . Utazasi iroda létrehozasa
. Fogadoképesség . A turisztikai termék
. A turizmus jelentésége . Az utazésszervezés folyamata
. A turizmus rovid torténete . Kiutaztatas
A turizmus formai: . Elokészités
. Beutazd turizmus . Piackutatas
. Belfoldi turizmus . Ajéanlatkérés
. Kiutazé turizmus . ProgramtervezésAfa az utazasszervezésben —
, . Egészségturizmus killonleges adozas, tevékenységek TEAOR-szamai
11. évfolyam 1 . y PR
. Kulturélis turizmus Az utazésszervezés szamitasai
. Bor- és gasztrondmiai turizmus A szamitasok szabalyai, a szamitasokban szerepld
. Hivatasturizmus szolgaltatasok
. Rendezvényturizmus A szolgéltatasok sorrendje, a kiilénféle szolgaltatasok
. Aktiv és természeti turizmus szamitasanak maédja

Az el6kalkulacié fogalma, fontossaga, elkészitése
Elszamolasok
Elszamolas az idegenvezetdvel

Az utazasszervezés szamitasai

Beutaztatas eldkalkulacidja

. A szamitasok szabalyai Belfoldi utazasszervezés eldkalkulacioja
. A szamitasokban szerepld szolgaltatasok Elszdmolés a szolgaltatasokat biztosit6 partnerekkel
12. évfolyam . A szolgaltatasok sorrendje . Elszamolas kozlekedési partnerekkel
. A kilonféle szolgaltatasok szamitdsanak modja . Elszdmolés szallashelyekkel
. Az el6kalkulacié fogalma, fontossaga, elkészitése . Elszamolés vendéglatohelyekkel
. Elszdmolés programgazdakkal
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Kiutaztatas eldkalkulacidjaAz utazasszervezés szamitasai: kiutaztatas,
beutaztatés, belfoldi utazésszervezés szamitasai

Az arrés meghatarozasa

Az é&fa szerepe és kiszamitasa

Elszamolas az idegenvezetdvel, szolgaltatasokat biztositd partnerekkel —
kozlekedés, szallas, vendéglatas, programok

Szamlak ellendrzése, kiegyenlitése, modszerek

Szamlak ellenérzése

Szamlak kiegyenlitése

Elszamolasok dokumentumai, bizonylataiAz utokalkulacié
fontossaga, elemei, elkészitése elméletben és gyakorlatban,
Kiutaztatasra

és beutaztatasra, belféldi programra vetitve

Arrés kiszamitasa — afa

Jutalék, tgyndki jutalék szamitasa, elszdmolésa — afa
Hatékonysagi mutatok készitése utdkalkulaciok segitsegével
Gazdasagi elemzések utokalkulaciok segitségével

A kovetkezo évi arualap Osszeallitasanak megtervezése a sajat
eredmények és a kiils6 tényez6k fényében

Specidlis szolgaltatasok

Viselkedéskultira az izleti életben:az informalis kommunikacio
jellemzoi

Uzleti kommunikacio tervezése, szébeli és irasbeli formai:
Viselkedéskultira az Gizleti életben: Uzleti titoktartas: formalis
kommunikaci6 jellemz6

Uzleti kommunik&cio tervezése, szobeli és irasbeli formai

, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Az emberi kapcsolatok pszicholdgiai alapjai K6szonéstol a kapcsolattartasig (a formalis és az informalis
A gondolkodas folyamata, intelligencia, kreativitas, érzelmek, motivacié, | kommunikacio6
Onismeret, jellemzé6i sz6 ban és irasban)
stresszkezelés, a személyiségfejlodés 1épései Megjelenés
Erkolcs, Uzleti etikett és kommunikacio Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése Fogyasztétipusok
11. évfolyam Erkolcsi szabalyok, normak Fogyasztoi magatartast befolyasolo tényez6k

magatartas
A fogyasztoi dontést befolyasolo tényezok, fogyasztovédelmi
alapismeretek, fenntarthat6sag

12. évfolyam

Viselkedéskultira az tizleti élethen

Uzleti titoktartas

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

A beszédmad és a szereppartnerrel valé viszony (magan és nyilvanos):
szokincs, stilus

Magyarok altal latogatott eurépai és Eurdpan kivili
desztinaciok: Mediterrdneum —a

Foldkozi-tenger orszagai, Magyarorszag szomszédos orszagai,
Eszak-Afrika, Torokorszag,

Egyesult Arab Emirségek, Jordania, Eurépa f6é- és nagyvarosai
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei

Koszonéstol a kapcsolattartasig (a formalis €s az informalis
kommunikécio jellemzdi szoban és irasban)

Reklam és vésarlasosztonzés, tgyfélkapcsolatok

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Marketingkommunikéacié fogalma . A személyes eladas jellemz6i, formai, létjogosultsaga
11. évfolyam A marketingkommun.iké}cié celja, eszkozei A személyes eladas lehetéségei a turizmusban
' A rekldm fogalma, fajtéi, tervezése A személyes eladas jellemz6i, formai, 1étjogosultsaga,
A reklam gazdaségi és tarsadalmi hatasai lehetdségei a turizmusban
A PR fogalma, célcsoportjai Bels6 és kiilsé PR Corporate Identity Modern marketingkommunikécids eszk6zok
A személyes eladas lehetéségei a turizmusban ATL- (above the line) eszkdzdk: nyomtatott sajto, szabadtéri
A kozosségi média lehetdségei:Facebook, Twitter,Instagram,Snapchat, eszk_('jz_bk, radio, televizio,
Youtube mozi, internet _ _
" . , BTL- (below the line) eszkzdk: direkt marketing,
12, évfolyam Google+, Tripadvisor hasznalata vésarlastisztonzés, vasarlashelyi reklam, A direkt marketing
' sajatossagai, madszerei

Az adatbazis szerepe

GDPR — Adatvédelem

eseménymarketing, rendezvények vasarok, kiallitasok,
szponzoralas, személyes eladas,

public relations

Adminisztracio és elszamolas tantargy

. I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Nyilvantartasok kezelése (digitalis, papiralapd, szalloda, utazasi iroda stb. | Jegyz6konyv
— szituacios gyakorlatok Vis major esetek kezelése
Az utazasi szerzodés fogalma, tartalmi elemei, jogok és kotelezettségek A jegyzOkonyv készitésének tartalmi, formai kfvetelményei
A helyszini jegyzokonyv felvétele, tartalmi, formai
11. évfolyam kovetelményei, a hazaérkezést kovetd
intézkedések

Szituécids gyakorlatok
Idegenvezetoi jelentés
Az idegenvezetdi jelentés fogalma, jelentdsége
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Szituécids feladatok

Részvételi jegyek mint utazasi dokumentumok
Részvételi jegy készitése elméletben és gyakorlathan
Szituacios feladatok — Gti okmanyok kiadasa, utasok
tajékoztatasa elutazaskor

12. évfolyam

Ertékesitési szerzddések: szolgaltatokkal, szallashelyekkel, kozlekedési
vallalkozdval, idegenvezetdvel
Utazaskozvetit6i szerzodések

Forgatékonyv fogalma, fontossaga, készitése kiutazé, beutazo
és belféldi programra vetitve
Nyilvantartasok kezelése (

Uzleti menedzsment

pénztargep lizemzavara, meghibdsodasa esetén, sztorndzas

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

Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az ligyvitel felé (pénzosszesitd
kiallitasa)

Szamlaz6 munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszdmolasi bizonylatai

Az artajékoztatas eszkozei

Szakhatosagi ellendrzés

3 I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Gazdalkodas a bevételekkel Anyag-, készlet- és eszkdzgazdalkodas
A bevétel fogalma, egyszer(i szamviteli alapjai Az &ruforgalmi meérlegsor elemei
Az ar és az arak kialakitasaval osszefiigg6 alapismeretek: nettd, brutto, Az alap eszkdzcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszkdzok
afa, Leltarozassal 6sszefiiggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar
Az arrés fogalma, szintmutatok Létszam- és bérgazdalkodas
A bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel Létszdm és bérgazdalkodas elemzése mutatoi
egységekre, idétavokra bontasa Allashirdetések
A gazdalkodassal 6sszefiiggd bizonylatkezelési ismeretek Allaskeresés: 6néletrajz, motivacios levél, allaskeresé portalok,
A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas személyes interju, bemutatkozas
A szadmla alaki, tartalmi kdvetelményei, gépi, kézi kiallitas, sztorndzés Toborzés, munkatérsak keresése, kivalasztas: mddszerek, a cég
13. évfolyam A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok a bemutatésa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megsziintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai
Munkaszerzddés: kotelezo elemei, id6beli hatalya (hatarozott,
hatarozatlan), probaid6, felmondasi id6; kdlesonzott munkaerd,
allasmegosztas

A munkabeosztas szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott
munkaid6, munkaid6 hossza, beosztaskészités idébeli korlatai
Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaidé-nyilvéantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
Kitoltése
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A munkavéllalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanécs,
Munka Torvénykdnyve, hatésagok

Munkakorok és sziikséges képzettségek

Munkakori leirdsok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok,
egyéb bér jellegii juttatisok)

Ado6zas (SZJA, jarulékok, borraval6 és TIP specialis
szabalyozésa)

A bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre, idétavokra,
munkakorokre)

Szakhatosagi ellenérzés (

Vezetés a gyakorlatban

Véllalkozas inditasa

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mitkodtetése
A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és konyvel6i
szolgalat igénybevétele)

Egy szalloda, egy utazasi iroda, egy turisztikai egyesilet
vallalkozési koncepcidja

Marketing, protokoll

Evfolyam

l. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

13. évfolyam

Marketing

A marketing mix alkalmazésaval a marketingpolitikak részletes
megismerése, kiilonos tekintettel a termékpolitikara, &rpolitikéra,
értékesitési politikara, marketing kommunikécids politikara.

A modern marketingkommunikéacio6 ismeretein belll az ATL és BTL-ek
eszkozei

ATL és BTL-ek elényeit, hatranyai.

Online marketing témakorében az internet, a kdzosségi média, a blogok s
az elégedettség-visszajelzd rendszerek ismerete.

A személyes eladas jellemzdi, formail.

A személyes eladas 1étjogosultsaga, illetve lehetdségei a turizmusban.
Kitalalt cégre épitve upsell, cross-sel értékesitési technikak alkalmazéasa
projektmunka keretein belil.

Viselkedés és Uizleti protokoll

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo modor,
tiszteletadés, hatarozottsag, pontossag stb.)

Szdbbeli kommunikéaci6 a vendéggel és partnerekkel
Kdszdnés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb
kdszonési formak, elkdszonés

Tegez6dés, magazodas

Kommunikéacio telefonon

A bemutatas, bemutatkozas szabalyai

Oltozkodési szabalyok (dress-code)

Ultetési rendek, iiltetékartyak, iiltetési tablok készitésének és
elhelyezésének szabélyai
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Az eladasosztonzés fogyasztokra, illetve kereskeddkre iranyuld eszkozei
Turizmus marketing

Eladéasosztonzés: akcidk, promdciok, kuponok, vasarloi hiiségkartyak,
utazasi lehetdségek, nyeremények, arengedmények, bizonyos
napszakokban adott engedmények (happy hours), térzsvasarloi
programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei

Bels6 PR — szervezeti kultira

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgélat

Uzleti kommunikacio: arajanlatkérés, arajanlatadas, tzleti levél, egyszerti
szerzOdés

A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai

A vallési, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eléirasok, szokdsok
ismerete

Protokollaris rendezvények és nemzetkozi

protokoll

Orszagismeret magyar nyelven

(Héviz, Oroshaza, Biikfiirdo).

Bor — és gasztroturizmus tekintetében Magyarorszagon hol, merre
talalhatoak patinas borvidékeink. Azok talajszerkezetével, klimajaval;
adott terileten termesztett sz616fajtakkal, s paratlan zamatt
borkilonlegességeinkkel (Egri, Tokaji, Soproni, Pannonhalmi, Balatoni,
Pécsi...).

Gasztroturizmus értékei kdziil kimagasléan vizsgaljuk orszagunk népi,
hagyomany6rzd teriileteit, illetve a modern gasztronomia teriileteit
egyarant (Csabai Kolbaszfesztival, Miskolci Kocsonyafesztival, Makadi
hagymafesztival).

, 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A turizmusban szerepldk, kiillonbdz6 motivacioval orientalddok Az els6 félévben megszerzett ismereteinkre alapozva
csoportositasa, lehetdségei hazankban; miszerint épitett és targyi értékek | csoportositjuk Magyarorszag szamos vonzerejét, latnivalgjat.
irant érdeklédok (Pécs, Szeged...), szabadid6 hasznos kulturalis eltoltése | Turisztikai termékek csoportositasaval kiilonbozo tematikus
(Satoraljadjhely és kornyéke) utan vagyok, és a rendezvények, fesztivalok | utakat sszedallitasa
(VOLT, Sziget fesztival, FOO) rajong0i is megtalaljak a szamukra . Kdrutazasok tervezése orszagosan a kiilonféle témaju
megfelel6t. attrakciok csoportositasaval, régiok szerint emlitve minden
Kilonos figyelmet forditunk az érokségturizmusra, -, falusi turizmusra fontos turisztikai allomést (Balaton kérnyéke, Hortobagy,
egyarant. Maétra-Bukk-Zemplén tura).
Egészségturizmus témakdrén belil megismerkediink a Magyarorszagon Intézményiink székhelyét feloleld desztinacié megismerése;

13. évfolyam taldlhaté gyogyhelyekkel, melyek természeti gydgy-tényezdkre épiilnek Eger és kornyéke bbvelkedik szamos turisztikai

latvanyossagban, nevezetességben.
Févarosunk, a budapesti desztinacio attrakcidinak részletesebb
megismerése; egymasra éplilve, tematikus utak szervezése.
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei

Hungarikumok megismerése, melyek a magyarsaghoz, nemzetiségi
tevékenységhez, termelési kultarahoz, hagyomanyokhoz, tudashoz,
magyar tajhoz, é16vilaghoz kapcsolodnak; minden szellemi, anyagi,
természeti érték megismerése.

Gazdalkodés és menedzsment 4gazat
Pénzlgyi szamviteli ligyintézo

Munkavallaléi ismeretek

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei

Allaskeresés Munkaviszony létesitése
Karrierlehetségek feltérképezése: Onismeret, redlis célkitlizések, helyi | Felek a munkajogviszonyban.
munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, szakképzesek szerepe, képzesi | o munkaviszony alanyai
tdmogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete

Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak,

személyes kapcsolatok, kapcsolati hal6zat fontossaga

A munkaviszony létesitése.

A munkaszerzédés.

A munkaszerzddés tartalma.

A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai.

Probaidé

A munkavallal6 és munkaltaté alapvetd kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihendidd

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkajogi alapismeretek

Foglalkoztatasi formadk: munkaviszony, megbizasi jogviszony,
vallalkozasi jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati
9. évfolyam jogviszony

A tanuldt érint6 szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentésége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykdnyve szerint:
tavmunka, bedolgozoi munkaviszony, munkaerd-koélcsonzés,
egyszerlsitett foglalkoztatds (mezO0gazdasagi, turisztikai idénymunka és
alkalmi munka)

Specidlis jogviszonyok: oOnfoglalkoztatas, iskolaszdvetkezet keretében

Munkanélkiliség

Nemzeti Foglalkoztatési Szolgélat (NFSZ).
Alléaskeres6ként torténd nyilvantartasba vétel

vegzett diakmunka, dnkéntes munka Az Allaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeres6k szaméara nyujtandd tamogatasok (vallalkozova
valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tdmogatasok)
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Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaer6-kdzvetités,
tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgélat (EURES)

Gazdasagi és jogi alapismeretek

Kiemelt addnemek (személyi jovedelemadd, altalanos forgalmi add) csak
a megértés szintjén

A nemzetgazdasag agazati rendszere

Nemzetgazdasag fogalma és agazati rendszere

A nemzetgazdaség teljesitménykategoriai és mérésik, az egyes SNA
mutatdszdmok kozotti kapcsolatok.

A nemzetgazdasag teljesitménykategoridk nominal- és realértéke A
gazdasagi novekedés és tényezdi

A gazdasagi egyensuly és egyensilytalansag

Evfolyam ) l. féléy _ ) 1. félé,v _
kovetelményei kdvetelményei
Gazdasagi alapfogalmak Fogyasztéi magatartasA fogyasztdi déntést
(sziikséglet, javak, gazdasagi korforgds, termelési tényezdk, befolyasolo tényezdk, fogyasztovédelmi alapismeretek,
gazdasag- piacgazdasag, piaci alapfogalmak fenntarthatosag A vallalat termel6i magatartasa
9. évfolyam A héztartas gazdalkodésa A vallalat kornyezete, piaci kapcsolatai, célrendszere,
(csalad és haztartas, haztartas eréforrasai, bevételek- kiadasok, csoportjai, vallalkozasi formak: egyeéni és tarsas vallalkozasok
koltségvetés, mérleg,
megtakaritas és hitel, vagyon
Az allam gazdasagi szerepe, feladatai Nemzetkdzi gazdasag kapcsolatok
Az allam feladatai. Anemzetkdzi  gazdasagi kapcsolatok sziikségessége, a
Az allami szerepvallalas valtozasa. nemzetkdzi munkamegosztas. Kereskedelempolitikai
Az allam gazdasagi szerepe, a gazdasagi beavatkozas alapvet6 teriiletei. iranyzatok
Az allam gazdalkodasa, az allamhaztartas rendszere. A gazdasagi integraciok szerepe és tipusai.
A k(‘j,zponti,kt')ltsfzgveités. o , ) ) ) Az Eurépai Unio6 fejlodése és mitkodése
Az gllamhaztgrte}s kdzponti és dnkorményzati alrendszerének kiemelt Marketing alapfogalmak
bevete]ei €S Kiadasa A marketing szerepe a vallalkozésban.
) Az adbzasi alapfogalmak - .
10. évfolyam Marketingstratégia.

Marketingmix és elemei.

Jogi alapismeretek

A jog Iényege, fogalma, funkcioi.

A jogforras és jogforrasi hierarchigja.

A jogviszony.

A jogalkotas, a jogszabalyok.

A jogszabalyok érvényesség és hatalyossaga.
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Evfolyam ) l. féléy _ ) 1. félé/v _
kovetelményei kovetelményei
Az inflacié fogalma és fajtai A munkaerdpiac miikodése. A jogrendszer felépitése, tagozodasa, a jogszabalyok
A munkanélkiliség fogalma és fajtai értelmezése

Tulajdonjog

A tulajdon fogalma, tartalma, a tulajdonost megillet6
jogosultsagok

A birtoklas és birtokvédelem

A hasznalat és hasznok szedése

A rendelkezés joga

A tulajdonjog korlatozasai

Eredeti és sza&rmazékos tulajdonszerzés

Kotelmi jog

Szerz6dések fogalma, fajtai

A szerzddésekre vonatkozo k6zos szabalyok: szerzodéskotés
A szerzddés érvénytelensége, modositasa, megsziinése

A szerzOdés teljesitése, a szerz6dés megszegése

A szerzddés meger0sitése (foglalok, kotbér, jogvesztés
kikotése, jotallas), biztositekadas (kezesség, dvadek, zalogjog).
A szerzédések legfontosabb szabalyai: adasvétel, bérlet,
megbizas, vallalkozas, szallitas, fuvarozas

Kommunikacio

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Kapcsolatok a mindennapokban A viselkedéskultlra alapjai, A kommunikaciés folyamat
konfliktusmegoldas, 6ltozkodés, gasztrondmiai alapismeretek A A kommunikéci6
munkahelyi alapfogalmai, a verbalis és nem verbalis jelek, az irasbeli és
] kapcsolattartas szabalyai Pontos munkavégzés, csoportkdzi viszonyok, a sz6beli kommunikaci6 fajtai, a kommunikacios zavarok
9. évfolyam vezetd és beosztott viszonya, generacios problémak, a tarsasagi élet On-és tarsismeret fejlesztése

Onelemzés, 6nkifejezés, érzések, érzelmek, gondolatok
kifejezése, kommunikacios stilusok hasznélata, a sikeres
kommunikacio akadalyai, konfliktuskezelés

119



3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Digitalis alkalmazasok 1.

Evfolyam ) . féléy _ ) 1. félé,v _
kdvetelményei kdvetelményei
Munkavédelmi ismeretek A munkavédelem lényege és terliletei, a | A jelek szabalyai
munkahelyek kialakitasanak altalanos szabalyai, a munkahelyek | A kiemelési modok 6nallé meghatarozasanak gyakorlasa a
kialakitasa az ligyintéz0i, iigyviteli munkakorokben, alapvetd feladatok a | szGvegdsszefiiggés ismérvei alapjan.
tliz megel6zése érdekében Tizujjas vakiras A gépelt levél adott id6szakban érvényes szabalyai.
9. évfolyam Tizujjas vakirassal a betiik, szamok, jelek és kezelSbillentyiik kapcsoldsa | Tizperc alatt legalabb 900 leiités terjedelmii, dsszefiigg szoveg
a homogeén gétlas pszicholdgiai elvének mésolésa.
érvényesitésevel
Szécsoportok, sorok, mondatok és Osszefliggd szovegek masolasa
sortartassal.
A kiemelési modok 6néllé meghatarozésanak gyakorlasa a A gépelt levél adott id6szakban érvényes szabalyai.
10. évfolyam szdvegosszefliggés ismérvei alapjan. Tizperc alatt legalabb 900 leiités terjedelmil, Osszefliggd
szdveg masolasa

Digitalis alkalmazasok 11

, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei

A szovegszerkeszt6vel torténd adatbevitel megalapozasa betilk, szamok, | Prezentaciokészités.
jelek irasanak adott id8szakban érvényes szabdlyai. Szovegformazas, | Az elektronikus adatbazisok biztonsagos — mentési
masolas, athelyezés, kiemelés, felsorolas, tabulator, szoveg igazitasa, | munkalatai, az anyagok archivalésa.

9 évfolyam elofej, €l6lab stb. . ) . Az online kommunikaciot biztosité szolgaltatasok hasznalata
Téablazatkészités, formazas, szegély, mintazat stb. . L s s .

(email, azonnali Uzenetkildés, hang-és videoalapu
kommunikacio).
Levelezés és iratkezelés A levél fajtai, formai ismérvei Digitalis alkalmazasok Téablazatkészités, formazas, szegély,
J

A hivatalos levelek fogalmazasanak tartalmi szempontjai mintazat stb.
A beadvanyok (kérvény, kérelem, fellebbezés stb.) Az egyszerii Prezentaciokészités.
tgyiratok fajtffli (nyugta, elismerveny, meghatalmazés stb. ) Az elektronikus adatbazisok biztonsagos mentési munkalatai,

10. évfolyam A E)(é;lryaz.atlrk ’doliumet]tumok, nyomtatvanyok, irat- és az anyagok archivalasa.
szerzodesmintak crtelmezese o o Az online kommunikéci6t biztosité szolgéltatasok hasznalata
Kozigazgatési szerv, intézmény, gazdalkodo szervezet, levelei (értesités, (email, azonnali iizenetkilldés, hang-és videoalap(
r"neg_hiv(), igazolas, engedély stb.), a szerzédésekkel kapcsolatos kommunikacio). Személyes és céges online ligyintézés
Hgyiratok. o . . tigyfélkapun
A vallalkozasok, szervek, intézmények belsd, levelei
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
(jegyzokonyv, emlékeztetd, feljegyzés stb.) keresztll
Uzleti levelezés (ajanlat, megrendelés, teljesités, a teljesités zavarali, Adat és informacié fogalma Az adat- és
szallitas stb.) informaciokezelés, -védelem szabalyozasa Az adat- és

Munkaviszonnyal kapcsolatos levelek

. AR, N informéciokezelés korébe tartoz6 fogalmak, értelmezésiik
(onéletrajz, palyazat, munkaszerzdés stb.)

A személyes adatok védelme

Vallalkozasok mikodtetése 1.

3 I. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A véllalkozasok gazdalkodasa A gazdalkodasi folyamatok eredmeénye Kdéltség, kiadés,
A gazdalkodasi folyamat elemei. bevétel, profit fogalma, a szamviteli profit, gazdasagi profit
Beszerzési folyamat. és a normal profit 6sszefliggései A vallalkozas

10 évfolyam Termelési folyamat. gazdalkodasanak eredménye, a nyereségre hatd tényezok Az
. ) . i arak szerepe a gazdasagi
Ertékesitési folyamat. A gazdalkodasi folyamathoz kapcsolhatd d6ntésekben
dokumentumok, bizonylatok megismerése, kezelése
. Vallalkozasok miikodtetése I1.
Evfolyam 1. félév _ 11. félév .
kovetelményei kovetelményei
Statisztikai alapfogalmak Banki alapismeretek
A statisztika fogalma, agai. A pénz fogalma és fajtai, a pénz funkcioi (értékmérd, forgalmi
A statisztikai sokasag fogalma, fajtai, jellemz6i. eszkdz, fizetési eszkdz, kincsgytjtés, felhalmozas,
A statisztikai ismérv és fajtai. vagyontartas)
Az informécidk forrésai, az informéacidszerzés eszkozei. A pénz kialakulésa: arupénz, pénzhelyettesitok, a mai pénz
10 évfolyam A stat!szt!ka! sor fogalma, fajtéi,_ ké_szit_ésének szabél_yai. Gazdasagpolitika, pénz_[]g_ypolitika (fogalma, eszkdzei)

A statisztikai tabla fogalma, statisztikai tablak tipusai. A pénziigyek, pénziigyi viszonyok
Tablazatok készitésének tartalmi és formai kdvetelményei A pénziigyi rendszer feladatai, jellegzetes intézményei
A statisztikai adatok dbréazolasa. A bankok kialakulasa, fogalma és a bankmiiveletek
A statisztikai adatok dsszehasonlitésa: viszonyszdmok és alkalmazasuk. Az egyszintil és a kétszintli bankrendszer jellemz6i
A viszonyszamok csoportositasa. A legjellemz8bb banki szolgaltatdsok
A dinamikus viszonyszamok és 0sszefiiggéseik. E-banking szolgaltatasok fogalma, lehetGségei
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Evfolyam l. féléy _ 1. félé/v _
kovetelményei kovetelményei
A megoszlasi viszonyszadm és dsszefiiggései. Biztonsagi tanacsok az elektronikus banki szolgaltatashoz
Kdzépértékek és alkalmazasuk. kapcsolddodan
Szamitott kdzépértékek (szamtani atlag, silyozott szdmtani atlag, mértani
atlag) Kényvvezetési alapok
Helyzeti kbzépértékek: mdédusz, median. A szamvitel feladatai, teriiletei
Indexek és alkalmazasuk A szamvitel szabalyozasa (killsé és belsd szabalyozas),
Indexszamitas alapdokumentumok

A szamviteli torvény - szamviteli alapelvek - szamviteli
politika dsszefuiggései

A beszamol6 szerepe, a beszamol részei

A beszdmolok formai

A szamviteli bizonylatok és csoportositasuk

Bizonylati elv értelmezése

Szigor( szamadasu kotelezettség

Szigord szamadasu bizonylatok nyilvéntartasa
Bizonylatok tartalmi és formai kdvetelményei
Bizonylatok kiallitasa, helyesbitése, megérzése

A vallalkozasok &ltal leggyakrabban hasznalt bizonylatok
A leltar fogalma, szerepe, jellemz6i

A mérleg fogalma, jellemz6i

A mérlegfécsoportok, mérlegtételek tartalma, definicidja
Az eredménykimutatas fogalma

A konyvviteli szamlak

Az egységes szamlakeret felépitése és szerkezete

A sz&mlék nyitéasa, zarasa

Iddsoros és szamlasoros konyvelés

Mérlegszamlak, koltség- és eredményszamlak

Az analitikus és szintetikus kényvelés kapcsolata

Gazdalkodasi ismeretek

Evfolyam ) l. féléy _ ) 1. félé/v _
kovetelményei kdvetelményei
A véllalkozasok gazdasagi feladatai A téargyi eszkdzdk Gizemfenntartasanak szerepe
11 évfolyam A termelés és a szolgaltatas tartalma A beruhézés szerepe a véllalkozasnal
A termelés jellemz6i A beruhézés folyamata
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A teljes forgdeszkdz allomannyal valé gazdalkodés (optimélis 0sszetétel,
hatékonysag, igényesség, forgasi sebesség

Evfolyam ) l. féléy _ ) 1. félé/v _
kovetelményei kovetelményei
A szolgéltatasok jellemzése
A termelés és szolgaltatds megvaldsitasa Készletgazdalkodas, logisztikai rendszerA véllalkozasi
A minQségbiztositas szerepe logisztika lényege és szerepe A logisztika teriiletei, a logisztika
A véllalkozasok gazdasagi feladatai (szamviteli, pénzigyi, addzasi, anyagi és informacios folyamataiA logisztikai rendszer
iigyviteli feladatok és koztiik 1évo sszefiiggések) szerkezete
A logisztika stratégiai kérdései
Gazdéalkodas a befektetett eszkdzokkel
Az innovacio lényege és szerepe a vallalkozasnal
A targyi eszkdzok értékcsokkenési leirasa
Keészletgazdalkodas, logisztikai rendszer Munkaeré és bérgazdalkodas
A forgbdeszk6zok fogalma, fébb csoportjai (vasarolt és sajat termelésti | Munkajogi alapismeretek, (munkaviszony, munkaviszony
készletek) létesitése, megsziinése, megsziintetése, munkavallald és
12. évfolyam A készletgazdalkodas, struktira kialakitasa, készletnormak, anyagnormak | munkaltatd jogai és kotelességei, munkaszerzodés)

Bérgazdalkodas, 0sztonzés, érdekeltségei rendszer
A kereseti aranyok kialakitasa

13. évfolyam

Munkaeré és bérgazdalkodas

A beosztott és vezeté munkavallalok bels6 érdekeltségi rendszere A
vallalaton bellli szervezeti egységek érdekeltsegi rendszere

A vallalkozas vezetése, szervezete és stratégiaja

A vaéllalati folyamatok funkcionalis teriletei

A vezetés lényege és funkcioi

A véllalkozas szervezete

A tervezés szerepe, fajtai a vallalkozasnal

A véllalati stratégia szerepe, a stratégiai tervezés folyamata

A tervezés szerepe, fajtai a vallalkozasnal
A véllalati stratégia szerepe, a stratégiai tervezés folyamata

A véllalkozasok valsaga

A vallalati valsag lényege, kialakuldsanak okaiA véllalati
valsag szakaszai és tipusai

A véllalati valsag lekiizdése

Valsagkezel6 stratégiak

A vallalkozasok megsziinése (csddeljaras, felszamolasi eljaras,
végelszamolas

Gazdasagi szamitasok

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

11 évfolyam

Statisztikai szamitasok
Egyszert, sulyozott 4tlag alkalmazasa

Diagramok.
Kor-, vonal-, oszlop- és sdvdiagramok értelmezése,
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Evfolyam ) l. féléy _ ) 1. félé/v _
kovetelményei kovetelményei
Médusz, median, terjedelem készitése.
Szamitott és helyzeti kbzépértékek fajtai Annak eldéntése, hogy mikor, milyen diagramot érdemes
Nevezetes kozepek késziteni
Pénzligyi szamitasok Statisztikai szamitasok
Egyszerii kamatozas Viszonyszamok. Szézalékszamités. A viszonyitési szamok
) Kamatos kamatozas helyes megtalalasa a sz6veg alapjan. Szazalékfogalmak
12. éviolyam Vegyes kamatozasu konstrukcié alkalmazas magabiztos ismerete. A nettd ar és a fogyasztoi ar kozotti
Torleszto tervek tipusai eltérés meghatarozasa kiilonbdzé adokulcsok mellett
Kdlcsontorlesztés, hiteldij
Pénzigy
3 I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei

kdvetelményei

11 évfolyam

A pénzugyi intézményrendszer

A jelenlegi magyar pénziigyi intézményrendszer felépitése

Jegybank és a monetaris szabalyozas

Az MNB szervezeti felépitése

A magyar kozponti bank feladatai, a monetaris iranyitasban betdltott helye
A pénziigyi intézmények jellemzdi (hitelintézetek €s pénziigyi
vallalkozasok)

Nem monetaris kozvetitok és feladataik (biztositok, nyugdijpénztarak)
Magyar Bankszdvetség, OBA, BEVA

Pénzigyi szolgaltatasok és kiegészit6 pénziigyi szolgaltatasok

Bankugyletek

Passziv bankiigyletek (betétgytijtés, értékpapirok kibocsatasa, hitelfelvétel
a jegybanktdl és mas banktol)Aktiv bankiigyletek, a hitelezés folyamata
(hitelek tipusali, lizinglgylet, faktoralas, forfetirozas).A hitelezési eljaras
meneteHitelbiztositékok: targyi, dologi biztositék és személyi
biztositékSemleges bankmiiveletek

A pénz id6értéke
Javasolt a témakdrt csoportbontasban feldolgozni.
A pénz id6értékének fogalma, jelentdsége

A pénzforgalom
A pénzforgalom altalanos szabélyai.
Banki titoktartasi szabalyok
A fizetési szamlak fajtai
Fizetési madok:
e fizetési szamlak kozotti fizetés: atutalds, beszedés,
okmanyos meghitelezés (akkreditiv)

* fizetési szamldhoz k&todd — készpénzfizetés:
készpénzfizetésre sz0l6 csekk kibocsatasa és
bevaltasa, készpénzbefizetés fizetési szamlara,
készpénzkifizetés fizetési szamlardl

¢ fizetési szdmla nélkdli fizetés:
készpénzatutalas

*  készpénzfizetés
A készpénzforgalom lebonyolitasa
A pénztar, a pénzkezelés és a pénztari forgalom
elszdmolésa
A pénzkezeléssel kapcsolatos feladatkdrok

A pénzkezelés bizonylatai
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. I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A jelen- és a jovOértékszamitas id6tényez6tablazatok alkalmazasaval Javasolt a témakdrt szdmitogépteremben, csoportbontashan
Az egyszerli és a kamatos kamatszamitasa feldolgozni.
Diszkontalas Bankvalasztasi szempontok a gyakorlatban
A bank passziv bankmiiveletei, megtakaritasi szamlak, befektetési A pénzforgalmi szolgaltatasi keretszerz6dés formai és
szamitasok tartalmi kovetelményei
A bank aktiv bankmtiveletei, a hitelezés folyamata, hiteltorlesztési A pénzforgalmi szamla nyitasa
modok szamitasa A pénzforgalmi szolgaltatasok lebonyolitdsanak lépései

A pénzkezelési szabalyzat

A pénzkezeléshez kapcsol6dé bizonylatok

A bizonylatok adattartalménak értelmezése:

kiadasi es bevételi pénztarbizonylat

id6szaki pénztarjelentés

készpénzfizetési szamla

szigor( szdmadasu bizonylatok nyilvantartasa

Pénziigyi bizonylatok (szdmla) kiallitasa szamlazéprogram
hasznalataval

Fizetési szamlak kozotti fizetési megbizasok elektronikus
kiallitasa

A véllalkozasok finanszirozésa

A finanszirozas fogalma, jellemz6i

A finanszirozas formai: bels6 és kiilsé finanszirozas
Finanszirozasi stratégiak, az illeszkedési elv

A beruhézésok finanszirozasi forrésai

bels6 forrasbol torténd finanszirozas

kiils6 forrasbol torténd finanszirozas
lizingfinanszirozas jellemz6i, a lizing tipusai
projekttamogatasok: kis- és kozépvallalkozasok
gazdasagfejlesztést szolgal6 tAmogatasai

EU-s tamogatéasi forrasok.

A pélyéazatiras és a pénziigyi tervezés kapcsolata
Pélyazati adminisztrécid, iratanyagok, dokumentumok
kezelése

Forgbeszkoz-finanszirozas

Forgoeszkoz-sziikséglet megallapitdsanak modjai (forgasi
mutatok, mérlegmodszer alkalmazésaval)
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. I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei

Jellemz6 finanszirozasi forrasok

A vallalkozasok pénziigyi teljesitményének mérése
Teljesitménymutatokbol nyerhetd informaciok
Elemzés allomanyi és folyamatszemléletben

A pénziligyi mutatok fobb fajtai

vagyon — és tokestruktira mutatok
hatékonysagi mutatok

jovedelmezdségi mutatok

elad6sodési mutatok

pénziigyi egyensuly mutatoi

piaci érték mutatok

A vallalkozasok finanszirozasa Az értékpapirok fobb fajtai:
Rovid lejaratu bankhitel és tipusai — a kotvény fogalma, jellemz6i, fajtai, a vallalati k6tvény
Kereskedelmi hitel (vevéktdl kapott eldleg és aruhitel), valtotartozas pénziligyi piacon betdltdtt szerepe
Faktoring Iényege, ¢és igénybevételének jellemzoi — arészvény fogalma, fajtai, jellemzdi, a részvények szerepe
Tartds passzivak a gazdasagban
Uzletfinanszirozas — a kdzraktarjegy fogalma, jellemz&i
Pénzligyi tervezes és a tervek csoportjai — az allampapirok jellemz6i és fajtai
Allomanyi (statusz) és forgalmi szemléletii terv — a banki értékpapirok
Az allomanyi szemléleti terv: a mérlegterv jellemzdiForgalmi szemléletii _ véltdismeretek
terv: a likviditasi terv jellemzoi
A pénziigyi tervek egyenlegének ismeretében hozott intézkedések Befektetések értékelése
12. évfolyam A véllalkozasok pénziigyi teljesitményének mérése Javasolt a témakort csoporthontasban feldolgozni.
A pénziigyi mutatok fobb fajtdi Befektetesi dontesek tipusai
vagyon A beruhazasok pénzaramai, tipusai (kezd6 pénzaram,

mukddési pénzaram és végsd pénzaram) és tartalmuk
Toékebefektetési szamitasok: a beruhazdsok gazdasdgossagi
szamitasai — statikus és dinamikus szdmitasok

A statikus szamitasok mutatoi: megtériilési ido,
jovedelmezdségi mutatd, beruhdzasi pénzeszkdzok forgasi
sebessége.

A dinamikus szdmitasok mutat6i: nett6 jelenérték,
jovedelmezdségi index, belsd megtériilési rata (szamitas
Nemzetkozi pénzugyek nélkiil, csak értelmezés szintjén)

A nemzetkdzi fizetések altalanos szabalyai

és tOkestruktira mutatok

hatékonysagi mutatdk
jovedelmezbségi mutatok

eladdsodasi mutatok

pénzigyi egyensuly mutatoi

piaci érték mutatok

A mutatok kiszdmitasanak értelmezése
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Evfolyam

l. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A nemzetkozi elszamolasok eszkozei

A valuta, a devizaarfolyama, az arfolyamok jegyzése

A valuta- és a devizamtiiveletekkel kapcsolatos gazdalkodasi feladatok
A valuta-, a devizaarfolyamokhoz kapcsol6d6 szamitasok

A nemzetkdzi fizetések altalanos szabalyai

Fizetési médok a nemzetkdzi kereskedelemben

(devizadtutalas, okmanyos inkasszo, akkreditiv)

A nemzetkdzi pénzugyi intézmények és feladataik

Pénzligyi piacok és termékeik

A pénziigyi piacok fogalma, gazdasaghan betdltott szerepe

Pénziigyi piacok csoportositasa

Az értékpapirok pénzilgyi piacokon betdltott szerepe

Az értékpapirok megjelenése, fogalma (fébb csoportositasi szempontjai)

Dontési szabalyok a beruhazas megvaldsitasara vagy
elutasitisara vonatkozdan

A kotvény értékelése:

A Klasszikus kotvény reélis arfolyamanak (elméleti
arfolyamanak) becslése, 6sszevetése a piaci arfolyammal,
valamint a vasarlasi-eladasi szandék megallapitasa

A kotvények hozamanak szamitéasa: névleges hozam,
egyszerii hozam

Biztositasi alapismertek

Alapfogalmak

A biztositas szerepe, jelentosége, modszere

A biztositasi agazatok rendszerei, biztositasi formak
Biztositasi szerzd¢€s és biztositasi dij

Biztositasi esemény bekovetkezése, karrendezés

13. évfolyam

Pénziigyi piacok és termékeik

A pénziigyi piacok, a tdzsde miikddése A téke- és pénzpiaci tgyletek:
prompt és termin (igyletek

Befektetések értékelése

A részveny értékelése: A torzsrészvény és az els6bbségi részvény realis
arfolyamanak (elméleti arfolyamanak) becslése, 6sszevetése a piaci
arfolyammal, valamint a vasarlasi-eladasi szandék megallapitasa A
részvények varhat6 hozamanak

szamitasa

Tozsdei iigyletek értékelése

Komplex pénziigyi feladatok
Komplex pénziigyi feladatok online megoldasa

Komplex pénziigyi feladatok
Komplex pénziigyi feladatok online megoldasa

egyenlege

Adodzas
. I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Az allamhéztartas rendszere Személyi jovedelemadozas és bért terhelé jarulékok
12 évfolyam A koltségvetési bevételek, koltségvetési kiadasok, a koltségvetés Az ad6 megallapitasara, bevallaséara és megfizetésére

vonatkoz6 szabélyok a személyi jovedelemadé térvény alapjan
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Az ado és az adorendszer fogalma, jellemzdi

A magyar addjog forrasai

Az addk csoportositasa: jovedelemadd, forgalmi
tipust ad6, vagyonaddztatas

Az addzas rendje, az addigazgatasi rendtartas

Az addkotelezettség szabalyai

Az adémegallapitasi modok

A bevallas, adofizetés és adoeldleg-fizetés szabalyai

A bizonylatkiallitas és a nyilvantartas szabalyai Adatszolgaltatas,
pénzforgalmi szdmlanyitési kotelezettség

Adotitok, adéhatdséagi adatszolgaltatas

Fizetési kedvezmények, eléviilés

Jogkovetkezmények, intézkedések

Az addhatdsagok hataskdre és illetékessége

Az ellen6rzés célja és fajtai

Az ellen6rzés meginditasa €s lefolytatasa, az ellendrzés befejezése
Jogorvoslat és eljarasi koltség

(az ad6 megallapitasa, adonyilatkozat, egyszerUsitett bevallas,
adofizetés)

Az addkoteles és az adomentes bevételek, az adokoteles
bevételek legfébb jellemzoi

A bevételek jovedelemtartalmanak megallapitadsa: az
Osszevonasra  kertild  jovedelmek  (kiemelten a
munkaviszonybol szarmaz6 jovedelmekre, a megbizési
dijakra és a vallalkozoi ,.kivétre™)

Csaladi kedvezmény, els6é hazasok kedvezménye, négy vagy
tobb gyermeket neveld anyak kedvezménye
Adobkedvezmények

Az adoeldleg megallapitasa, bevallasa és megfizetése

13. évfolyam

Személyi jovedelemado6zas és bért terheld jarulékok

A bért terhel6 jarulékok

A szocialis hozzajarulasi adé

Adéelbleg szamitasa és az éves adobevallas elkészitése, a kifizetend6 havi
bér megallapitasa gyakorléfeladatokon keresztill

A kil6nad6z6 jovedelmek addztatdsa, kiemelten az ingdsag- és az
ingatlanértékesités addztatasa, a kamatjovedelem, az osztalékbdl
szarmazo jovedelem

Feladatok megoldasa az 6sszevonasra keriil6 és a kiilonad6zo
jovedelmekre, esettanulmany elkészitése kiscsoportos keretben

Az egyéni vallalkozo jovedelemaddzasi formai

Az egyéni véllalkozdk addzasi szabalyai a személyi jovedelemaddban
A vallalkozdi személyi jévedelemado:

— A vallalkozoi kivét, a vallalkozoéi jovedelem és a vallalkozoi
osztalékalap ad6zasi szabalyai

— Az atalanyadozas szabalyai

Tarsasagok jovedelemaddzasa

A tarsasagi adé alanyai, az adéfizetési kotelezettség

A tarsasagi adbalap meghatarozasa, az addzas el6tti
eredmény, az ado6alap és a jovedelem (nyereség) minimum
Osszefiiggései

Az adbalap-korrekcios tételek jelentGsége

Az adbalapot médosité tételek csoportjai:

— az addalapot jogcimében (egyszerre) ndveld és csokkentd
tételek

— az adoalapot csak csokkento tételek

— az addalapot csak novel§ tételek

Az ad6 mértéke

Az alapvet6 adokedvezmények

Az adbzas uténi eredmény

A Kkisad6z6 vallalkozasok tételes addja alanyai

— Az adonem valasztasanak feltételei

— A kata alapjanak meghatarozasa

— A kisvéllalati ad6 alanyai
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A kisad6z0 vallalkozasok tételes adoja, az adonem valasztasanak
feltételei:

— A kata alapjanak meghatarozésa

— A kata mértéke (foallasu kisad6zo, féallasinak nem mindsiilé
kisad6zo)

— A kata altal kivaltott adonemek

Tovabbi addnemek a hatalyos jogszabalyok alapjan: ad6alany, adéalap,
adomértek, az altaluk kivaltott adokEgyszeribb feladatok megoldasa a
vallalkozdi személyi jovedelemado, és a kisaddzd vallalkozéasok tételes
adoja korében, esettanulmany elkészitése kiscsoportos keretben

Tarsasagok jovedelemaddzésa

A tarsasagi add alanyai, az addfizetési kotelezettség

A tarsasagi adoalap meghatdrozasa, az ad6zas el6tti eredmény, az
adoalap és a jovedelem (nyereség) minimum dsszefiiggései

Az adbalap-korrekcios tételek jelentésége

Az addalapot médositd tételek csoportjai:

— az addalapot jogcimében (egyszerre) ndveld és csokkentd tételek
— az addalapot csak csokkentd tételek

— az addalapot csak noveld tételek

Az ad6 mértéke

Az alapvetd adokedvezmények

Az adbzas utdni eredmény

A kisad6z6 vallalkozésok tételes ad6ja alanyai

— Az adonem valasztasanak feltételei

— A kata alapjanak meghatarozasa

— A kisvallalati ad6 alanyai

— Az addnem vélasztasanak feltételei

A kiva vallalkozoi adé alapja és mértéke

Tovabbi adénemek a hatalyos jogszabalyok alapjan: ad6alany, adoalap,
adomérték, az altaluk kivaltott adok

Egyszeriibb feladatok megoldasa a tarsasagi adofizetési kotelezettség
és az adozott eredmény megallapitasa teriiletén a legjellemzobb
adoalapkorrekcids tételek alapjan, kata ad6alany fizetési
kotelezettségének meghatérozasa

— Az addnem valasztasanak feltételei

A kiva vallalkozéi adé alapja és mértéke
Tovébbi adénemek a hatalyos jogszabalyok alapjan: adoéalany,
adodalap, adomérték, az altaluk kivaltott adokEgyszertibb
feladatok megoldasa a tarsasagi adofizetési kotelezettség és az
adozott eredmény megallapitasa teriiletén a legjellemzObb
adodalapkorrekcids tételek alapjan, kata adoalany fizetési
kotelezettségének meghatarozésa

Altalanos forgalmi ado

Az &ltalénos forgalmi ado alanyai

A gazdasagi tevékenység fogalma

A termék értékesitésének és szolgaltatas ny(jtasanak esetei a
térvény értelmében

A termék Kozdsségen beliili beszerzése és a termék importja
A teljesités helye a termék értékesitése és a szolgaltatasok
nyUjtasa esetében az altalanos szabalyok értelmében

A teljesités ideje

Az adofizetési kotelezettség keletkezése, a fizetend ado
megallapitasa

Az adé alapja termék értékesitése és a szolgaltatasok
nyujtasa esetében

Az adé alapjanak utélagos csokkentése

Az add mértéke, az ado aloli mentességek szabalyai

Az addlevonasi jog keletkezése

Az elbzetesen felszamitott adé megosztasa

Az addblevonasi jog korlatozasa

Adofizetési kotelezettség megallapitasa

A szamléazas szabélyai

Feladatok megoldésa az éltalanos forgalmi ad6 fizetendd
adodjanak megallapitasara, a

vallalkozast terheld altalanos forgalmi ado és az el6zetesen
felszamitott ad6 megosztasara vonatkozéan, az adé aloli
mentességek és az addmértékek tobb kulcsara tekintettel
Specidlis elszamolasi mddok (forditott

afa, pénzforgalmi elszamolas)
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Evfolyam kévetelményei kovetelményei

Helyi adok

A helyi addk tipusai: vagyoni tipusu (épitményadé és
telekadd), kommunalis jellegii adok

(maganszemélyek kommunalis addja és idegenforgalmi
ado), helyi ipartizési add, telepiilési adé Az egyes tipusok
adoalanyai

Az add alapja €s mérteke

Az addkotelezettség teljesitése

Egyszeriibb feladatok megoldasa a helyiadokrol sz416
térvenyben meghatérozott adonemekre

Gépjarmiiadé és cégautoado

A gépjarmiiado

A belfoldi gépjarmiivek adojanak alanya és az
adokotelezettség keletkezése, mentesség az ado alol
Az ado6 alapja és mértéke személyszallitoé gépjarmi és
tehergépjarmii esetén, az addo mértéke és az
adokedvezmények

A cégautbdadd

— A cégautdado alanyai

— A cégautdado-fizetési kotelezettség keletkezése
(bérlet, lizing, kiklldetés sth.)

— Az ad6 mértéke

A gépjarmiiado és a cégautdadd dsszevezetésének
feltételei

Egyszeriibb feladatok megoldasa a gépjarmiiadora, a
cégautdadora
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Szamvitel
. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei

A szamviteli tdrvény és az éves beszamol6 Id8soros és szamlasoros konyvelés

A szamviteli térvény célja és hatalya, f6bb fejezetei Meérlegszamlak, koltség- és eredményszamlak

A szamvitel fogalma és részei, szdmviteli alapelvek Az analitikus és szintetikus konyvelés kapcsolata

A kiilonb6z6 beszamolasi formak alkalmazasanak

feltételei Targyi eszkozokkel és immaterialis javakkal kapcsolatos

A kozzététel, a letétbe helyezés és a kdnyvvizsgalat elszamolas

A konyvvitel fogalma, feladatai A targyi eszkdzok és fajtaik, allomany- és értékvaltozasaik,

A vallalkozas eszkozei, az eszkdzok csoportositasa analitikus nyilvantartasuk

A forrasok és csoportositasuk A targyi eszkdzok értékelése (bekeriilési érték fogalma,

A mérleg fogalma, fajtai (A tipusi mérleg), merlegkészites nyilvantartasi érték)

(egyszertsitett éves beszamold mérlege) A targyi eszkdzok terv szerinti és terven felili

A bizonylatok fogalma, csoportositasa, tartalmi és formai kellékei, a értékcsokkenése, a hasznalatba vételkor egy 06sszegben

bizonylati elv, a bizonylati fegyelem, a bizonylatok Gtja, a bizonylatok elszamolt eszk6z6k

javitasa A targyi eszkdzok amortizacidészamitasa  degressziv
eljarasokkal (nett6 érték alapd, évek szdma 6sszeg modszer,

11 évfolyam A szamlakeret, konyvelési tételek szerkeszté szorz6szamos modszer)
, konyvelési tételek szerkesztése

A kénywviteli szamlak A targyi eszkozok piaci értékelese, az ertékhelyesbitesA

Az egységes szamlakeret felépitése és szerkezete belfdllc.i,i l,)er,uhézés kérllyvelése (kiilonb6z6 finanszirozassal)

A szamlak nyitasa, zarasa A felljitas és konyvelése
A sajat eloallitast targyi eszkozokkel kapcsolatos
elszdmolésok
A beruhazaés és felujitas analitikaja
Alloményvaltozéasok elszamolésa (terven feliili értékcsokkenési
leirés, selejtezés, értékesités, térités nélkuli atadas, atvétel,
lizingbe vett eszkdz bevitele és atvétele, hiany, karesemény,
értékhelyesbités)
Az immaterialis javak és fajtai, allomany és értékvaltozasok,
analitikus nyilvantartasuk
Az immaterialis javak beszerzésének konyvelése (vagyon
értéktl jog, szellemi termék)

131



3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei

Az immateridlis javak terv szerinti értékcsokkenése és
értékcsokkenési leirasanak szamitasa és konyvelése, terven
feltili értékcsokkenés
Az immaterialis javak (vagyon értékii jogok és szellemi
termékek) selejtezése, térités nélkiili atadasa és atvétele,
selejtezés és hiany elszamolasa

Vésarolt készletek elszdmolasa A bérszamfejtésbdl szarmazo kotelezettségek atutalasa

A vésarolt készletek fajtai és jellemz6ik, a bekertilési érték és tartalma Az elszdmolésra kiadott dsszegekkel kapcsolatos konyvelési

Az anyagok raktéri és analitikus nyilvantartasa feladatok

Az anyagokban bekdvetkezett valtozasok kdnyvelése, ha a vallalat A fel nem vett jévedelemmel kapcsolatos kényvviteli

évkdzben folyamatos értéknyilvantartast nem elszamolasok

vezet Kotelezettségekkel kapcsolatos elszamolasok

Anyagbeszerzés konyvelése szamla szerinti aron torténd, illetve tényleges | o kotelezettségek fajtai és jellemzdi, analitikus

beszerzési aron valé nyilvantartasnal, a visszakildés és az engedmény nyilvantartésuk

konyvelése L L, , A hitel- és a kolesontartozas keletkezése és megsziinése

Anyagfelhasznalas szdmitasa és konyvelése atlagaron, csusztatott A koltségvetési kapcsolatok szamviteli elszamolasa

atlagaron és FIFO-elv alapjan L _ koltségvetési befizetési kotelezettségek, az altalanos

Az anyagértékesités, a karesemény és gazdasagi tarsasagba bevitt forgalmi adéval kapcsolatos szamviteli feladatok

N etirozas eladata a i eltrése szamiien i Kimyvelése, az | 2 Sealltokkalés mas evidiértl Kdtelezetségekkel

12. évfolyam értékvesztés szamitasa és konyvelése Y , kapcsolatos konyvviteli elszamolasok
. ny ) Koéltségekkel kapcsolatos elszamolasok
Az aruk fogalma, csoportositasuk, az aruk A koltség, kozvetlen koltség, kozvetett koltség fogalma
analitikus nyilvantartasa Nagykereskedelmi arubeszerzés, visszakiildés, g A ’g, . B g g re
. y o s ‘s oo - A termelési koltségek elszamolasanak lehetdségei (koltségnem,

engedmeény konyvelése tényleges beszerzési aras nyilvantartasnal, koltséghely, koltségviseld)

aruértékesités Kiskereskedelmi arubeszerzés, visszakiildés és engedmény A k(‘jltiégn};’mek réleetes tartalma és a koltségnemek

konyvelese, konyvelése

az arres _ _ _ Kéltségmodosito tételek

Kiskereskedelmi aruértékesités kiszamlazassal és készpénzért, a leltari Koltségek id8beli elhataroldsa

eltéresek bizonylatolasa es konyvelese o Az értékesitési, igazgatéasi koltség és az egyéb altalanos koltség

A gbngyo6leg fogalma, csoportositasa, analitikus nyilvantartasa tartalma

Az idegen gongyodleg beérkezése és visszakiildése Az 6nkéltség fogalma, részei

A sajat gongyoleg beszerzése és kiszamlazasa, a kiszamlazott Onkoltségszamitas, kalkulaciés séma

gongydleg visszaérkezésének konyvelése Onkoltségszamitasi szabélyzat
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A gongydlegek kiselejtezése

A kozvetitett szolgaltatas fogalma, a leszamlazott kozvetitett
szolgaltatas

A kiszamlazott kdzvetitett szolgaltatas

Jovedelemelszdmolas

A jovedelemmel kapcsolatos analitikus nyilvantartasok, a jovedelem
részei

A bérfeladas szamitasa, nyilvantartasa és kdnyvelési feladatai (bér,
betegszabadsag)

A levonasok keletkezése, nyilvantartasa és konyvelése

A bérek kozterheinek szamitéasa, nyilvantartasa s konyvelése (szocho,
szaho)

A jovedelem kifizetése (készpénzes és pénzforgalmi

szamlara torténd utalas)

13. évfolyam

Sajattermelésii  készletekkel

eredménymegéllapités

A sajat termelési készletek fogalma, fajtai és értékelésiik

A sajat termelésii készletek kozvetlen onkoltségének meghatarozasa

Raktarra vétellel kapcsolatos szamitasok és kdnyvelésiik

A sajat termelésti készletek allomanyvaltozasainak meghatarozasa

A késztermékek leltari kiilonbdzetének elszamolasa

Az értékesités bizonylatolasa, a szdmla tartalmi elemei

Az értékesités konyvelése, arbevétel, fizetendd afa, készletcsokkenés

kiszamitasa és konyvelése

Visszaru €s mindségi engedmény szamitasa és konyvelése

e A Kkiszdmlazott ipari szolgaltatds elszamolasa, konyvelése
Eredménymegéllapitas szdmitasa esettanulmany forméjaban

kapcsolatos  elszimoldasok  és

Pénziigyi és hitelmiiveletekkel kapcsolatos elszamolasok
e A bankszamlat és a pénztarszamlat érint6 gazdasagi események
o A bankszamla és a pénztarszamla vezetésére vonatkozd szabalyok

A beszamol6keészités, a beszamol6 részei

A vagyonrészek értékelése a mérlegben

Az éves beszdmol6 eredménykimutatdsa, 6sszkoltség-
eljarasu, forgalmikoltség-eljarast eredménykimutatas

Az egyéb raforditasok és az egyéb bevételek tartalma

A pénzlgyi eredmény (a pénziigyi raforditasok és a
pénzigyi bevételek)

Tarsasagi add, osztalék elszamolasa

Az addzott eredmény meghatérozéasa

A kiegészitd melléklet készitésének célja és tartalma
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e A bankszamlat és a pénztarszamlat érintd legfontosabb gazdasagi
események konyvelése

e Az adott kdlcsdnokkel kapcsolatos elszamolasok

o Az értékpapirok, befektetett pénziigyi eszk6z6k kényvelése

o A forgatasi célu kotvények beszerzésének, értékesitésének és
bevaltasanak konywvviteli elszdmolésa

o A részvenyvasarlés, a részvényértékesités, valamint a kapott osztalek

kdnyvelése

A koltségvetési kiutalasi igények és teljesitésuk

A kamatok aktiv és passziv id6beli elhatarolasanak konyvelése

A konyvviteli zarlat célja és feladatai

A havi és negyedévi zaras feladatai, az év végi zarlati teendok

A zarés, az éves beszamol6
e A kdnywviteli zarlat célja és feladatai
A havi és negyedévi zaras feladatai, az év végi zarlati teendok

Szamviteli esettanulmanyok

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Szamwviteli bizonylatok Analitikus és szintetikus konyvelés a gyakorlatban
A bizonylatok tartalmi és formai kdvetelményei Idésoros és szamlasoros konyvelés
Bizonylatok kiallitasa, helyesbitése, megbrzése
A véllalkozasok altal leggyakrabban hasznalt A pénzkezeléshez kapcsolddd bizonylatok Bizonylatok
bizonylatok tartalmi és formai kellékei
. Kiadési és bevételi pénztarbizonylat
11 évfolyam Konyvelési tétel szerkesztése I1d8szaki pénztarjelentés
Az egységes szamlakeret felépitése és szerkezete Készpénzfizetési szamla
Analitikus és szintetikus kdnyvelés a gyakorlatban Bizonylatok kiallitisa megadott adatok alapjan:

Idésoros és szamlasoros kdnyvelés — Készpénzforgalomhoz kotdo egyszerli gazdasagi

események bizonylatainak elkészitése (komplex feladat
megoldasa)
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— Bankhoz ko6t6d6 egyszeri gazdasagi események
bizonylatainak elkészitése (komplex feladat megoldasa)
Konyvelési tételek szerkesztése pénztari és banki
bizonylatok alapjan

Targyi eszkdzok nyilvantartasa

Targyi eszkdz egyedi nyilvantart6 karton
Uzembehelyezési okmany

Selejtezési jegyzékonyv

Amortizacio szdmitasa (lineéris és teljesitményaranyos),
eszkoz értékének meghatdrozésa

Vésarolt készletek bizonylatai Jovedelemelszamolas bizonylata
Bizonylatok tartalmi és formai kellékei
Bizonylatok kiallitdsa megadott adatok alapjan: Bérszamfejtd lap alapjan netté bér megallapitasa
— készletbevételezési, Beérfizetési jegyzék
) -kivételezési bizonylat Konyvelési tételek szerkesztése berfizetési jegyzék
12. évfolyam _ készletnvilva . alapian
észletnyilvantarto lap P
— szallitélevél
— szamla
Konyvelési tételek szerkesztése a vasarolt készletek bizonylatai
alapjan
Komplex szamviteli esettanulmanyok Komplex szamviteli esettanulményok
o Targyi eszkozokkel, vasarolt és sajat termelésii készletekkel, e Pénziigyi és hitelmiiveletek ¢és a kotelezettségekkel
) jovedelemelszamolassal, koltségekkel, sajattermelésti kapcsolatos elszamolasok alkalmazdsa a folyamatos
13. évfolyam ] o . , g .
készletekkel kapcsolatos komplex gazdasagi események konyvelési munkéban
fokonyvi elszamolasa e A beszamold (egyszerisitett éves beszamold, mérleg,

eredménykimutatas) készitése kdnyvelt adatok alapjan

Irodai szoftverek alkalmazasa

. l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
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13. évfolyam

Irodai szoftverek szakmai alkalmazasa:

Tablazatkezeldben végzett feladatok:

— statisztikai (tablak, szamitasok, diagrammok)

— pénziigyi (kamatszamitas, jelenérték, jovoérték tablak)

— vallalkozasfinanszirozasi (hiteltorlesztés, pénzforgalmi terv, mutatok,
diagrammok)

Tablazatkezeloben végzett feladatok:

— szamviteli (écs. szamitds, készletérték
onkoltség  kalkulacio) — adozasi (afa
bérkalkulécio)

Szovegszerkesztd szakmai hasznalata (kimutatas készités,
korlevél sth.)

szamitas,
bevallas,

Elektronikus bevallas

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

13. évfolyam

Gyakorlat elokészitése

. A munka elokészitésének menete: Tajékozodas a NAV
honlapjan Keretprogram letoltése, a kivalasztott nyomtatvanyok és
kitoltési atmutatojuk letdltése

. A szamitogépen a nyomtatvanykitdltd rendszerben a
kivalasztott bevallas megnyitasa
. A torzsadatok kitoltése

Az elektronikus bevallas gyakorlata

. A munkaltatd vagy a kifizet6 altal foglalkoztatott biztositottak
adatairdl sz616 bejelentd és valtozasbejelentd adatlap (T1041)
. Bejelentd és valtozasbejelentd elektronikus adatlap az

egyszerlsitett foglalkoztatasrol sz616 2010. évi LXXV. térvény
értelmében a 2010. augusztus 1-jét kovetden létesitett egy-szeriisitett
foglalkoztatas adatairdl (T1042E)

. Havi bevallas a kifizetésekkel, juttatasokkal dsszefiiggd adorol,
jarulékokrdl és egyéb adatokrol, valamint a szakképzési hozzajarulasrol
(08-as bevallas)

. Bevallas a kiegészito tevékenységet folytatonak nem
mindsiilé egyéni vallalkozo és a mezdgazdasagi dstermeld
szocialis hozzajarulasi ad6 és jarulék kotelezettségeirdl (58-as)
be-vallas

. Atvezetési és kiutalasi kérelem az ad6szamlan
mutatkozé tulfizetéshez (17-es bevallas) Bevallas a személyi
jovedelemado, a jarulék, az egyszer(sitett kozteherviselési
hozzajarulés, a szocialis hozzajarulési adérél, mindezek
helyesbitésérdl, onellenérzésérdl (évszam-SZJIA)

A bevallasok ellendrzése kész bevallasok attekintése, sziikség
esetén a kitoltési Gtmutatd hasznalata

. Ellendrzési funkcid futtatasa, a jelzett hibak javitasa
. Mentés, a hibatlan bevallas kijeldlése elektronikus
elkuldésre
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Szamitogépes konyvelés

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

13. évfolyam

Szoftverjog és etika, adatvédelem

e A szerz0i jogrol szolo torvény fobb szabalyai

e Az adatok felhasznalasi korlatai

Adatvédelem, személyes adatok védelme

e A szamitogépes virusok, a virusok elleni védelem

e Rendszerbiztonsag, adatbiztonsag, a mentés archivalas alapjai
A kényvelési programokkal kapcsolatos kévetelmények

e Informacios piramis

A feldolgozéssal szemben tdmasztott igények meghatarozasa
A feldolgozashdl szarmaz6 informacié fontossaga

Foékonyvi feladasok a targyieszkdz-nyilvantartd rendszerbol
A konyveld programok csoportositasa, jellemzoi

A konyvel6 rendszerek hasznalati jogai, licencek sajatossagai
A konyveld rendszerek sajat gépes és halozati telepitése

[ ]

Fokonyvi és folydszamla kényvelési rendszer

e Atdrzsadatok felvitele

A programok beéllitasa, paraméterezése

A rendszer feladasi kapcsolatai

Nyit&s-zarasi miiveletek

Bizonylatok rogzitése (szamlak, pénztéarbizonylat,

bankszamlakivonat, feladasok)

o |Lekérdezések a fokonyvi rendszerbdl (naplo, fékonyvi karton,
fokonyvi kivonat, folydszamla kivonat, afa kimutatas, mérleg,
eredménykimutatas, lejart szamlak listaja, lejaré szamlak listaja)

e Komplex feladatok megoldasa f6konyvi és folyoszamla kezeld
rendszerekben

Targyieszkoz-nyilvantartd program

e Amortizécid elszamolésa

o Atérgyi eszkdzok kivezetése (selejtezeés, értékesités)

o Lekérdezések (karton, leltar lista)

e Fokonyvi feladasok a targyi eszkdznyilvantartd rendszerbdl

Készletnyilvantart6é program

A készletnyilvantartas sajatossagai

A torzsadatok felvitele, a program beallitasa, értékelési
eljarasok alkalmazasa

Raktari bevételezések, kiaddsok bizonylatok alapjan
(vasarlas, felhasznélés, értékesités, hiany, selejtezés)

A leltar elékészitése, leltari kimutatasok készitése

Listak lekérdezések (analitikus naplo, készlet karton)
Fokonyvi feladasok a készletnyilvantartd rendszerb6l

Bérelszamolo6 program alkalmazasa

A bérszamfejtd rendszer sajatossagai

Torzsadatok felvitele

A munkavallalo felvétele, munkaigyi nyilvantartas
elkészitése

Bérszamfejtés, bérjegyzék készitése

Listak, lekérdezések (add, jarulékok, bérkarton, tb és add
igazolas)

Fokonyvi feladas a bérelszamolod rendszerbdl

Integralt vallalati rendszerek

A héldzati és a web-alap( rendszerek sajatossagai

A felhasznaldk és jogosultsagok

A rendszer torzsadatai, a torzsadatok felvitele

A rendszer részrendszereinek (moduljainak) alkalmazésa
A részrendszerek  kozotti  kapcsolatok,  feladasok
megteremtése

Listak, lekérdezések a rendszerbol

Osszefiiggd feladatok megoldasa integralt vallalati
rendszerekben
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Pénzlgyi és vallalkoz6i ismeretek 1.
Evfolyam 1.félév kdvetelményei 11. félév kdvetelményei
Az allam gazdasagi szerepvallalasa Az lzleti terv
e Az éllam gazdalkodésa o Az (izleti terv sziikségessége, felépitése
o Az éllamadossag o Utzleti terv 6 részei és terjedelme
e  Gazdasagi mutatok: GDP, GNI e Vezet6i 6sszefoglald
e Infl4cié o A villalkozéas bemutatésa, kdrnyezete
e Vallalkozas alapitasa, miikodése e SWOT analizis
) o  Marketing Terv
13, éviolvam Uzleti 6tlet kidolgozésa e Mikddési terv
' y e  Franchise hal6zatok o VezetOség és szervezeti felépités
e Vallalkozas alapitasanak finanszirozasi kérdései e Pénziigyi terv
e Vallalkozas alapitas szabalyai napjainkban o Mellékletek
e  Sziikséglet felmérés, piackutatas marketing eszkzokkel e Sikeres vallalkozas jellemz6i
e Bevételek és koltségek tervezése, e A kudarcok okai, kezelése
e Koltségkalkulacio e Sikeres vallalkozasok jellemzoi
e A termelési, szolgaltatasi folyamat e Az esetleges kudarc okai, kezelése
e Adok, jarulékok, tAmogatdsok
Pénzligyi és vallalkoz6i ismeretek I1.
Evfolyam I.félév kdvetelményei 11. félév kovetelményei
Mit jelent gazdalkodni? Véllalkozas-vallalat
e A héztartdsok gazdalkodéasa o A véllalkozas, véllalkozo fogalma
13. évfolyam e A csaladi koltségvetés o A véllalkozasok tipusai

o Korszeri pénzkezelés o A véllalkozéasok kornyezete
e  Bankkartyat, de okosan o A nem nyereségérdekelt szervezetek megismerése

138



3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Pénzforgalom a bankszamlan

Pénziigyi céljaink — tervezés

Megtakaritastol a befektetésig

Amit az értékpapir-befektetésekrdl tudni érdemes
Kockazatok és hozamok

A befektetésekhez kapcsolodd pénzigyi szamitasok
Az elbre hozott vasarlas — a hitelek

Hitelekhez kapcsol6dd pénziigyi szamitasok

A biztositasok

Adofizetési kotelezettségeink

Sajat véllalkozas elényok-hatranyok
Vaéllalkoz6i kompetenciak

Sport dgazat

Anatémiai-élettani ismeretek

Az izllet részei, az iziiletet 6sszetarto erdk.

A vazrendszer felépitése és miikodése:

Az emberi csontvaz f6 elemei.

A véazrendszer felosztasa (gerincoszlop, mellkas, fliggeszt6-0Ovek,
végtagok, koponya)

A csontvaz csontjainak a csontvazon val6 elhelyezkedésiik alapjan
torténd felismerése és megnevezése.

. l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Az emberi testet alkoto szdvetek csoportositasa a sejtek alakja és Az izomzat felépitése és mitkodése
funkcidja szerint A vézizom felépitése: izomsejt, izomrost, izomkéteg,
A mozgat6 szervrendszer felépitésének, nevezéktananak és mitkodésének | izompolya, inak.
alapjai: Az izmok alak és miikddés szerinti csoportositasa. Az
A csont szoveti szerkezete és élettani szerepei kdzotti osszefliggések. izomeredés és a —tapadas fogalma, megnevezése konkrét
A csontokat alak szerinti csoportositasa. A felépités és a mitkodés izmokon.
kapcsolatanak kiilonb6z6 megjelenése az emberi mozgas A kovetkez6 izmok anatémiai helyzetének felismerése
szervrendszerében. szemléltet6 abran/csontvazon:
A felépités és a mitkodés kapcsolatanak kiilonbozé megjelenése az Végtagok hajlito- és feszits, kozelitd és tavolitd izmai kozil:
emberi mozgas szervrendszerében. (két- és haromfejli felkar-izom, hollécsérkarizom, deltaizom,
9. évfolyam A csontdsszekottetések tipusai (varratos, porcos, kotdszovetes). csipbizmok, kis- kozéps6- és nagy farizom, két- és négyfejt

combizom, hosszu- a révid- és nagy kozelitdizom, fésiis és
karcsuizom, az eliils6 sipcsonti izom, haromfejii labszarizom)
Nyak- és hatizmok koziil: fejbiccentd izom, csuklyasizom,
lapockaalatti izom, nagy rom-buszizom, széles- és hosszu
hatizom),

Mellkas izmai kozil: rekeszizom bordakdzi izmok, kis és nagy
mellizom, eliils6 fii-részizom

Hasfal izmai kozil: egyenes-, kiils6 ferde-, belsé ferde és
harant hasizom, csip6hor-paszizom.

A mozgatorendszer miikodését magyarazo fizikai (emel-elv,
erd, erbkar), szbvettani: (vzizomszdvet mikroszkpos
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei

szerkezete), biokémiai (csuszo filamentum elmélet) elméle-tek
ismerete.
Az izommiikddés szakaszainak ismerete, kontrakciotipusok.
A 1égzés szervrendszerének felépitése €s miikodése
A légutak ¢és a tiid6 felépitése, mitkodése és funkcidi. A
1égzdszervi és a szovetlégzés kozti kapesolat.
A 1égzérendszert veszélyeztet kdrnyezeti artalmak és karos
szenvedélyek. A felépités és a miikodés kozotti kapcesolat
értelmezése a tiid6 1éghodlyagjainak felépitése €s a kiils6 gaz-
cserefolyamat kozotti dsszefliggés felismerésében.
Tudja, hogy terhelés és stressz esetén a két légzésforma
preferenciaja nemek szerint eltérd.

A sziv és a keringési rendszer felépitése, miikodése A szervezet szénhidrat-anyagcseréjének (adrenalin, inzulin,

A vorosvérsejtek, a fehérvérsejtek és a vérlemezkék szerepe, glukokortikoidok), s6- és viz-haztartasanak

keletkezésiik helye, a normal értéktartomanytol valo eltérés okai és (mineralokortikoidok, vazopresszin), kalcium -

kovetkezményei. anyagcseréjének (parathormon, kalcitonin, D-vitamin)

A sziv anatomiai felépitése, mitkodésének alapelvei (iiregek térfogat- €s részletes ismerete.

nyomasviszonyainak valtozasa, a vér aramlasa a szivciklus folyaman). A | A ndvekedési hormon, a tiroxin és az inzulin hianyabol, illetve

sziv felépitésének és miikodésének kapcsolata. A szinuszcsomd helyzete, | tobbletébdl eredd rendellenességek.

funkcidja. A cukorbetegség lényege, tipusai, tinetei, okai, kockézati

A vérkorok szerepe a keringésben, dsszefiiggésbe hozasuk a célteriileteik | tényezdi és kezelési modjai.

gazcseréjevel és a sziv Uregrendszerével. A fontosabb erek neve, lefutasa

az artérias és vénés keringésben. Az artérias-, vénas- és kapillaris- Az idegrendszer felépitése és mitkodése

10. aramlast segité tényezok. Az idegsejt felépitése, tipusa és funkcioja.

A szivfrekvencia és a vérnyomas fogalma és felndttkori normal értékei, a | Az idegszovet felépitése. A gliasejtek és a veléshiively fobb

Iép helye és sze-repe a keringésben. funkcidi (taplalkozas, szigete-1és)

A kivalasztas szervrendszerének felépitése, mikodése Az inger, az ingerllet, az ingerkiiszb fogalma.

A blr, a maj, a tiidd, a végbél és a vese szerepe a kivalasztashan. A receptor, a receptornak megfelel$ (adekvat) inger fogalma,

A vizeletelvalaszto rendszer f6bb részei. tipusai (mechanikai, kémiai, fény, ho).

A vese kivalasztdo miikodésének harom f6 részfolyamatanak: A szinapszis fogalma, a serkentd vagy gatl6 hatas atvivo

sziirletképzés, visszaszivas, kivalasztas (exkrécid) értelmezése. A vizelet | anyag- és receptor kolcsonhatas-fliggése. A droghatas ismerete

fébb Gsszetevdi, a viz, a gliikdz, a sok, a karbamid visszaszivasanak, a neurotranszmitterek helyettesitési elvén.

valamint a gyogyszerek, ionok (pl. hidrogénion) kivalasztasanak vesében | A kdzponti, kdrnyéki idegrendszer, az ideg, ddc, palya, mag,

zajl6 folyamatai. kéreg, fehér- és szlirkedllomany fogalma, a testi (szomatikus)

A szabalyozas élettani torvényszeriiségei, a hormonrendszer mitkodése és a vegetativ idegrendszer jelentése.
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, 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A hormonrendszer miitkddésének 1ényege, a hormon fogalma, a Az idegrendszer miikodésének f6 élettani folyamatai, és az
hormontermelés szabélyozésa. ezeket megvalositd sejttipusok (receptorsejt, érzdidegse;t,
A hormontermelés szabalyozéasanak alapelvei, a negativ visszacsatolas asszociacios idegsejtek, mozgatoidegsejt), valamint a reflexiv
mechanizmusa. fogalma.

A gerincvel anatomiai és élettani felosztasa, palyarendszerei,
tajékozodas a gerincveld keresztmetszeti képén.

A mozgatomiikddések példajan értelmezni az idegrendszer
hierarchikus felépitését, a gerincveld f6bb funkcidit (izomtonus
kialakitasa, védekez6 mechanizmusok, a bor ereinek reflexes
szabalyozésa stb.).

Az agy részeinek részletes ismerete (agytorzs/nytltveld, hid,
kdzépagy/, kdztiagy /talamusz, hipotalamusz/, kisagy,
nagyagy), és az emlitett teriiletek funkciéi.

A bér és a belsd szervek receptorai (mechanikai-, fajdalom-,
hé-, kemoreceptorok, szabad ideg-végzédések). Az
érzékszervek anatomiai felépitése, az érzékszervek
miukddésének altalanos elveit.

Edzéselmélet I.

3 l. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kévetelményei
A kultdra, testkultura, testnevelés, sport dsszefiiggesei A homeosztazis, edzésalkalmazkodas, terhelés,
Az edzéselmélet torténete, kialakulasanak szakaszai. tulkompenzacio dsszefuiggeései.
Az edzés fogalma, terlletei, szerkezeti elemei, azok funkciondlis céljai. A kiils6 terhelés fogalma, szabalyozasanak lehetéségei.
Edzésrendszer, edzéseszkdz fogalma, edzéseszkdzok csoportositasa, Az edzettség fogalma, altaldnos és specialis edzettség.
negativ és pozitiv edzéseszkdzok. Dopping fogalma. Az edzettséget felmérd eljarasok.

9. évfolyam A teljesitmény Osszetevéi, a teljesitéképesség és a

teljesitokészség jellemzése.

Az elfaradas sajatossagai: tipusai, szakaszai, az egyes
szakaszok jellemz6i.

A tlledzettség allapotanak kifejlédése (fogalma, tipusai,
jellemzdi).
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A koordinacios képessegek megjelenési formai. (téri tajékoz6do
képesség, egyensulyozd képesség, kinesztézis, mozgéasdifferenciald
képesség stb.)

Az izuleti mozgékonység fogalma, tipusai.

A motoros kepességek életkori sajatossagai, szenzitiv fejlesztesi
szakaszai.

, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Motoros képességek fogalma, felosztésa. Az edzés és versenyzés dsszefiiggései
Kondicionalis képességek fogalma, alapképességek (erd, gyorsasag, A sportverseny meghatdrozasa, jellemzoi.
alléképesséqg). Versenyhelyzet elemzésének szempontjai.
A kondicionalis képességek kapcsolata. Versenyzési konfliktusok, motivumok, azok 6sszefiiggései a
A koordinacios képességek fogalma, alapképességek személyiségtipusokkal.
(mozgéasalkalmazkodo és -atallitd ké-pesség, mozgasszabalyozasi Rajtallapot fogalma, tipusai (rajtkészség, rajtlaz, rajtapatia).
10. képesség, mozgastanulasi képesség). A stratégia és taktika fogalma, jelent6sége.

Az edzésfolyamatot befolyasolo tényezok
Bioldgiai edzéselvek.

Pszichologiai edzéselvek.

A formaidozités lehetdségei és tényezoi.

A sportforma fogalma, befolyasold tényezok.

Gimnasztika I.

kovetelményei

, 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A test sikjai, tengelyei Gyakorlatlancok tervezése, rajzirassal, szakleirassal.
A rajzirasban hasznalt jelek. Testnevelési jatékok gimnasztikai feladattal (jatékok,
Mozgasok rajzirasa. versenyek, valtversenyek.

9. évfolyam
A gimnasztikai gyakorlatok ismertetésének, kdzlésének és a gyakorlatok | Az altalanos bemelegités blokkjai, mozgéasanyaga,
vezetésenek a modszerei (verbélis, vizualis, kevert médszerek). gyakorlatvezetése.
NyUjto hatasu alapformak. Gyakorlatok varialasa a mozgas térbeli sszetevdinek
10. Er6sit6 hatasu alapformak. véltoztatasaval (kiindul6 helyzet, mozgasirany,
mozgasterjedelem stb.).
Edzesprogramok 1.
. l. félév 11. félév
Evfolyam

kovetelményei
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Rovid, kdzép és hosszl tavu alloképesség fejlesztése A reagalasi képesség fejlesztése
Alloképesség fejlesztése intervall modszerrel. A differencial6 képesség fejlesztése.
9. évfolyam
Edzésdokumentacio tartalmi 6sszetevoi: Elettani tényezék rogzitése (faradtsagi index, intenzitas index,
Az edzés tartalmi elemeinek rogzitése (bemelegités mozgasanyaga, az pulzusmérés az edzésen)
edzés f6 részének tartalma, edzésmoddszerek alkalmazasa, edzés levezetd | Sajat sportagaban egy mikrociklus megtervezése.
10. részének mozgasanyaga, gimnasztika rajzirassal, szakleirassal)
Egészségtan
, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Sport és életmod Az immunoldgia alapjai, egészségtani vonatkozasai
Az egészség fogalmanak fejlédése, egészségtani alapfogalmak. Az immunitas fogalma, az immunrendszer részei, miikodése.
A testedzés és az egészségmegbrzés kapcsolata, a helyes taplalkozas A nyirokrendszer anatomiai felépitése, a nyirokcsomak és a
keringési rendszer egészségére gyakorolt hatasai. csontveld kitiintetett jelenté-seége. A fehérvérsejtek tipusai,
A sport, mint az életminGség Osszetevdje, fitnesz-wellness alapismeretek. | szerepiik az immunvalaszok kialakitasaban.
A sportrekreacio fogalma, egészségtani vonatkozasai, a sport szerepe a Az immunrendszer szerepe az egészség megbrzésében, a
stresszoldasban és egyes kronikus betegségek kezelésében. A pihenés betegségek kiilsé és belsé okai, az autoimmun betegség
fogalma, aktiv és passziv formai. fogalma.
A tapcsatorna felépitése és miikodése A rendszeres testmozgas szerepe a nyirokkeringés
9. évfolyam A taplalkozas részfolyamatai. fenntartaséban, a rendszeresen végzett sporttevékenység

A maj szerepe az emésztOnedv-termeléshen, a fehérje-, glikoz- és
glikogénszintézisben, a raktarozasban és a méregtelenitésben.

A hasnyalmirigy kettds funkcioja (hormontermelés, emésztonedv-
termelés).

Az egészséges taplalkozas

A téplalék és tapanyag kdzti kiilonbség ismerete. A testtdmegindex
értelmezése, az értékét befolyasold tényezok (testdsszetétel, nem,
életkor).

A tapanyagok csoportositasa az energiaforgalomban betdltétt szerepiik
alapjén (kalorigén, non-kalorigén)

egészségmeglrzo hatasa.

Sportsériilések

A mozgat0 szervrendszer épseégének megdvasat szolgalo
alapelvek. (pl. helyes testtartas, testedzés).

A bemelegités, levezetés, pihenésre forditott id6 fontossaga az
egészségmeglrzésben.

A sportsérilés és a sportartalom kozti fogalmi kildnbség, e
traumak keletkezésének okai, id6beni lefolyasuk, tiineteik,
gyogyulasuk feltételei, megeldzEsiik mddjai.
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, 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A tapanyagcsoportok részletes ismerete: fehérjék, szénhidratok, zsirok, A rehabilitacio fogalma, jelentGsége a sportartalmak
novényi rostok, as-vanyi anyagok, nyomelemek ezek természetes kezelésében.

forréasai. Ervek hianyuk vagy tulzott fo-gyasztasuk ellen.

A vitaminok élettani jelentésége, €s hidnytlineteik. A zsirban old6do
vitaminok tlladagola-sanak veszélye.

A zsirok és olajok bioldgiai szerepe

Az elhizés okai és kdvetkezményei.

A téplalékpiramis helyes értelmezése.

A folyadékpotlas fontossaga, a kiszaradas tlinetei.

A helytelenill alkalmazott taplalék kiegészit6k karos hatasai.

Kommunikacio

- ol I. félév 1. félév

Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Kommunikacié fogalma, tényezo6i, funkcioi, és mellékfunkcioi. Nem A szakmaspecifikus interakciok soran megjelend szituaciok
nyelvi kifejez6eszkdzok alkalmazasanak lehetdségei: az €16sz6 zenei (edz6-sportold; oktato-tigyfél; edz6-sportszervezet;

kifejez6eszkozei, a nonverbalis kommunikacid altal kozvetitett jelzések edz6nyilvanossag; edz6-tanintézmény sth.), szintereket (edzés,
értelmezése. A testbeszéd, a térkdzszabalyozas szerepe a kommunikaciés | versenyhelyzet, egyesiilet, média, iskola stb.) ismerete.

folyamatban, értelmezése és tudatos alkalmazéasa kiilonféle Az alkalmazhaté kommunikécids forméak, miifajok
kommunikacios helyzetekben. A gyakorlatban megjelené nem nyelvi (személyes/csoportos beszélgetés, megbeszélés; terv;
kifejez6eszk0z0k értelmezése és elemzése (példaul kép- és hanganyag beszamolo; értekezlet; utasitas sth.) ismerete.
alapjan). Kommunikacio tipusai, azok jellemz6i: személyes, csoportos, A sportolok motivalésa, véleményformalas, reflektalas a
nyilvanos és tomegkommunik&cid. Beszédhelyzetek megitélése; a fennalld6 kommunikacios tényezok figyelembevételével, a
megfeleld stilus és magatartas értelmezése, alkalmazasa. Kommunikacids | megismert kommunikéciés technikék alkalmazésaval.

11. évfolyam zavarok felfedezése, elharitasa A gyakorlati szituaciok, a megjelené kommunikacios elemek
Az asszertiv kommunikécié fogalma. felismerése, értelmezése, elemzése (példaul film bejatszas
Az asszertiv kommunikacio jellemz6i, nyelvi és nem nyelvi formai. alapjan).

Az informéacid hatékony befogadasa, értelmezése, a szituacionak
megfeleld onérvényesités.

Az asszertiv meggy6z&s retorikai eszkozei, érvelési technikai,

A megfelel6 kommunikacios eszk6zok alkalmazasa az érzelmi és értelmi
hatéskeltésre.

A kulturdlt vita felépitése, szabalyai, az érvelési és a cafolat médszerei, a
hatasos el6adas-mod eszkozei, szemléltetésének maédjai (bemutatés,
prezentécid stb.)
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

1l. félév
kovetelményei

A hatasos meggy6z¢€s és véleménynyilvanitas nyelvi (mondat- és
szdvegfonetikai eszkdzok) és nem nyelvi kifejezésbeli eszkdzeinek
alkalmazasa kiilonféle szovegmiifajokban, az audiovizualis és
multimédias kozlés

kiilonbdz6 formaiban.

Munkavallaléi idegen nyelv

kovetelményeit, tipikus szo6fordulatait. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényességgel, onalldoan
megfogalmazni énéletrajzat. Megismeri az allas megpalyazasahoz
hasznalt hivatalos levél tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a
gyakran hasznalt tipikus széfordulatokat, szakmajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakméja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossagu kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

3 I. félév 1. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A tanuld megismeri az allaskeresés Iépéseit, és megtanulja az ahhoz A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy
kapcsol6do székincset idegen nyelven (végzettsegek, egyéb képzettségek, | az allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket
megkovetelt tulajdonsdgok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé valik a rdhangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
szakmajahoz kapcsolodoé allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, | csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordilékeny
hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az | menetének fenntartdsaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos,
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak hogy a small talk soran érintett témak semlegesek legyenek a
megfelelden begyakorolja az egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos beszélgetGpartnerek szamara, és az adott szituaciohoz, fizikai
tirlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az trlapok szovegének kornyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl.
olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
szoveg értése), az Urlapkit6ltés soran pedig produktiv kompetenciakat tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
fejlesztiink (iraskészség). hobbi, szabadid (szorakozas, sport). A tanuldk begyakoroljak

13. évfolyam A tanuld megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai a kérdésfeltevést és a beszélgetéshen vald aktiv részvétel

szabalyait, fordulatait. Az allasinterjit megel6z6en gyakran
telefonos egyeztetésre is sor kertl, ezért a tanuldnak fontos a
telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie,
elsajatitania. A témakor soran elsdsorban a tanuldk produktiv
kompetenciaja fejlodik (beszédkészség), de a témahoz
kapcsolddo internetes videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa
soran receptiv készségeik is fejloddnek (hallas utani értés).

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos
folyékonysaggal, hatékony kommunikaciot folytatni az
allasinterja soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozéssal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegi szokincset, amely alkalmassa
teszi arra, hogy a munkalehet6ségek-rol,
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

1l. félév
kovetelményei

munkakoriilményekrol tajékozodjon. Ki tudja emelni
erésségeit, ¢s kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant
munkakorrel kapcsolatosan. A témakdor tanulasa soran
elsajatitja a kozvetlenil a szakmajara vonatkozo, gyakran
hasznélt kifejezéseket. A témakor tanitasa soran az allasinterju
lefolytatasan kivil fontos, hogy a tanulé ismerje a
munkaszerz6dés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek
szakmajahoz kotédhetnek. A munkaszerzodések
kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz
arra, hogy a leendd sajat munkaszerzédését, illetve munkakdori
leirasat leforditsa és értelmezze. A témakor soran elsdsorban a
tanul6 produktiv kompetenciaja fejlédik (beszédkészség), de a
témahoz kapcsolddo videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa
soran a receptiv készségek is fejlédnek (hallds utani értés),
valamint a munkaszerz6désmintak szovegének olvasasa soran
az olvasott szovegértés is fejlesztheto.

Munkavallal6i ismeretek

jelentésége Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykoényve
szerint: tavmunka, bedolgoz6i munkaviszony, munkaerékdlcsonzés,
egyszerusitett foglalkoztatas (mezégazdasagi, turisztikai idénymunka és
alkalmi munka) Specialis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas,
iskolaszovetkezet keretében végzett diakmunka, énkéntes munka

. I. félév 1. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Karrierlehetéségek feltérképezése: 6nismeret, realis célkitlizések, helyi Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési | A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A
tdmogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete munkaszerzdés tartalma.
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaid6
személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat fontossaga A munkavéllal6 és munkaltat6 alapvet6 kotelezettségei
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, A munkaszerz6dés modositasa
vallalkozaési jogviszony, kdzalkalmazotti jogviszony, kézszolgélati Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

9. évfolyam jogviszony A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, Munkaidé és pihen6idd

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként
torténd nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeres6k szamara nytjtando timogatasok (vallalkozova
valés, kdzfoglalkoztatas, képzések, utazasikdltségtamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaer6-kozvetites,
tanacsadas)
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Edz6i kompetencidk. Az edzével szemben tamasztott kovetelmények
(altalanos miiveltség, szakmai felkésziltseg, pedagdgiai képessegek,
erkoélesi kdvetelmények). Az edzd, mint szocializacios tényezd. Az edz6,
mint vezetd. Az edz6 dnnevelése.

. I. félév 1l. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Eurdpai Foglalkoztatési Szolgalat (EURES)
Pedagobgia

. I. félév 1l. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Alapfogalmak (nevelés, oktatas, képzés, képesség, ismeret, jartassag, A sport és az erkdles. Az edzd feleléssége a tanitvanyok
készség, teljesitményképes tudas). A nevelés lehet6sége és személyiségének formalasaban. Vezetési stilusok, a sikeres
szlikségessége. A nevelés folyamata. A nevelés alapelvei, szinterei, edz6 vezetési stilusa. Az edz6, mint példakép Edz6-sportold
modszerei és eszkdzei. A sportoktatds elmélete és mddszertana. Az konfliktushelyzetek és megoldasuk lehetségei.

12. évfolyam életkorok pedagogiaja. A tehetség fogalma, ismérvei. A sporttehetség ismérvei

Kivalasztas-bevalés a sportban. A sporttehetseg gondozasa. A
kiéges. A sportagvalasztds formai hazdnkban.

Pszicholdgia

3 I. félév 1. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Alapfogalmak (személyiség, szocializacio, tanulds, viselkedés, cselekvés). | A sporttevékenység pszicholdgiai sajatossagai és
A megismer?6 tevékenység. Személyiség-jellemzok és lelki egészség az személyiségfejleszto hatasa. A cselekvések 0sztonzd, szervezd
egyes életszakaszokban. Gyakori viselkedészavarok és pszichés és végrehajto szabalyozasa. A tarsas interakciok folyamata és
12. évfolyam problémak. befolyasolo tényezdi. Csoportszerkezet, csoportdinamika,
csoportvezetés. Konfliktuskezelés.
Ugyfélszolgalat
: l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A fitnesz klubokra vonatkoz6 k6zegészségligyi szabalyok A wellness
létesitményekre vonatkozd kdzegészségugyi szabalyok A létesitmények A wellness értelmezési keretei és fogalmi meghatérozasai. A
13. évfolyam mikddésével kapcsolatos munkavédelmi eldirasok és szabalyzatok A wellness teoria Osszetevoi és alapelvei. A wellness turizmus

létesitmények lizemeltetésével kapcsolatos tiizvédelmi eldirasok,
szabalyzatok A szolarium-hasznalat szabalyai A fitnesz és wellness

sajatossagai. A hazai wellness szallodakra vonatkozo
mindsitési kovetelmények. A wellness ipar szakemberei. A
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

1l. félév
kovetelményei

Iétesitmények hazirendje Kornyezettudatos megoldasok a létesitmény
mikddtetésében A 1étesitmény mikroklimaja (levegd, zaj, hdmérséklet,
fény, tisztasag sth.) A létesitmény esztétikdja, dekoraciok A fitnesz és
wellness 1étesitményekre jellemz6é marketing tevékenység.

A fitness-wellness asszisztens pozitiv személyiség jellemz6i Az
lgyfélkezelési szitudciok (kdszonés, megszdlitas, bemutatkozas,
érdeklddés, szabalyok és feltételek ismertetése, telefonalas stb.) kulturalt
formai. Megjelenés-kultira a fitnesz-wellness létesitményekben
(6ltozkodés, hajviselet, ékszerek, smink, illatok stb.) Az elsé benyomas
fontosséaga, hataskeltés Interakcios helyzetek és hatékony megoldasok
Befolyasolas, meggy06zés és asszertivitas a kommunikacios
folyamatokban Térsalgasi stilusok Hangerd, mosoly, humor A
kommunikacio zavarai Vitakultira A konfliktus értelmezése, formai,
konfliktusjelek, konfliktuskezelés Nonverbalis tizenetek értelmezése és
kiilldése A vendég-elégedettség mérése és fokozas Ugyvitel, értékesités A
fitness-wellness asszisztens munkakdéri kompetenciai A munkakérrel
kapcsolatos jogi ismeretek (munkajog, felelosségi szabalyok, szavatossag
stb.) A létesitmény mitkddtetésével kapcsolatos adminisztrativ feladatok
(iratkezelés, nyilvantartasok, elszamolésok stb.) Adatvédelmi szabalyok.
Pénzkezelési szabalyok. Ertékesitési szituaciok a fitnesz és wellness
létesitményekben. A forgalmazott termékek fajtai, tipusai, Iényeges
mindségi jellemzoi. Vasarloi tipusok és magatartasformak. Vasarlasi
motivumok Szikségletek feltardsa. A vasarlas, mint dontési folyamat
Vésarlasosztonzés. Hatékony személyes eladasi modszerek. Az
értékesitési tevékenységgel szemben tamasztott etikai kdvetelmények. Az
Ujdonsag szerepe. A termékek bemutatasanak, kihelyezésének,
csomagoléasanak technikai, azok hatasa a vasarlokra. Arlapok és artablak
készitése, kihelyezése. A beszerzési, raktarozasi, értékesitési
folyamatokhoz kapcsol6dd adminisztracids feladatok. Fitnesz termi
blfészolgaltatas, mint a vendéglatas egy sajatos formaja. Az
engedélyezett élelmiszerek tarolasara, készitésére vonatkozd specialis
szabalyok. Kinalas és kiszolgalas. Vendégpanasz kezelése.
Fogyasztovédelmi alapismeretek. A fogyasztovédelmi torvény
rendelkezései. Szavatossagra és jotallasra vonatkoz6 tudnivaldk.

medencék tipusai. A szaunak fajtai, tipusai és hatasai. Szauna-
technika. Masszazs-tipusok. A masszazs targyi feltételei.
Balneo- és hidroterapias szolgaltatasok. A wellness
részlegekben alkalmazott komplementer egészségfejlesztd
modszerek. A wellness részlegekben alkalmazott arc- és
testszépészeti eljarasok. Az asszisztens munkakore. A
létesitmény mitkodési rendjének (a vendégekre és a dolgozokra
vonatkoz6 szabélyoknak) megismerése. Szabalyok betartasa es
betartatdsa. A létesitmény termékkinalatanak megismerése.
Termékek értékesitése, a vendégek kiszolgaldsa. A létesitmény
szolgaltataskindlatanak megismerése. A létesitményben
dolgoz6 szakemberek és munkakdreinek megismerése.
Vendégek tajékoztatasa, informaciényujtas. Kommunikacios
helyzetek gyakorlasa. A létesitmény infrastruktirajanak
megismerése. A létesitmény lizemeltetésével kapcsolatos
részfeladatok megoldasa. A létesitmény adminisztracios
rendszerének megismerése. Adminisztrativ feladatok ellatasa.
Szamitastechnikai és irodatechnikai eszkdzok alkalmazésa. A
létesitmény pénzkezelési szabalyainak megismerése.
Pénzkezelési feladatok ellatésa.
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Fitnesz-wellness instruktor

Edzéselmélet 11.

Az alloképesség felmérésére szolgalo eljarasok.

A gyorsasag fejlesztésének mddszertana (életkori sajatossagok, fejlesztési
modszerek, modszertani alapelvek).

A gyorsaség felmérésére szolgalo eljarasok.

Az izlleti mozgékonysag fejlesztésenek maédszertana (életkori
sajatossagok, fejlesztési mddszerek, modszertani alapelvek).

Az izuleti mozgékonyséag felmérésére szolgald eljarasok.

A koordinacios képessegek fejlesztésének mddszertana (€letkori
sajatossagok, fejlesztési madszerek, modszertani alapelvek).

Az koordinécids képességek felmérésére szolgald eljarasok.

. 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A motoros képességfejlesztés modszertana A mozgastanulas
Pulzus fogalma, tipusai (ébredési, nyugalmi, munka, visszaallasi) és a A mozgaskoordinacio és a mozgéskészség fogalma,
kiilénb6z6 tipusok funkcidi. Osszefiiggései.
A terhelés intenzitasa, a pulzus ¢és a fejlesztendé motoros képességek A mozgasszerkezet fogalma, nyilt és zart jellegii
kapcsolata. mozgéskészségek.
Az izomer0 fejlesztésének modszertana (€életkori sajatossagok, fejlesztési | A mozgastanulas alapfeltételei, jellemzoi.
modszerek, mod-szertani alapelvek). A mozgastanulas jellemz0i, szakaszai, az edzok feladatai.
Az izomer6 felmérésére szolgalo eljarasok.
Az alloképesség fejlesztésének modszertana (életkori sajatossagok, Edzéstervezés, foglalkozastervezés

. fejlesztési mddszerek, modszertani alapelvek). Az edzéstervezeés alapelvei, lépései.
11. évfolyam

Edzéstervek tipusai

Fitnesz foglalkozasok tervezésének alapelvei, l1épései.
Sportag-specifikus edzéstervezés.

Edzéstervezés utanpotlés kortaknal, haladéknal,
élversenyzoknél.

Edzésprogramok 11.

elsajatitasa konkrét gyakorlatok és edzésprogramok végrehajtasa Gtjan
torténik.)
Edzés (foglalkozés) latogatés, dokumentalas I1.

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Altalanos eréfejlesztés
Specialis er6fejlesztés Mas sportdgak/mozgasforméak edzésprogramjainak és
Gyorsasag (ciklikus helyzet- és helyvaltoztatasi gyorsasag) fejlesztése versenyeinek megtekintése.
11. évfolyam Gyorsasagi alloképesség fejlesztése (Valamennyi fejlesztd modszer Meérkodzés latogatasok soran sajat sportagi jegyzokonyvek

készitése.

Mas sportagak (csapatsportok, sportjatékok) jegyzokonyv
vezetésének elsajatitasa.

Kiilonb6z6 mozgéasformak vided elemzése.
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Kezd6 és halado fittségi edzésprogramok megtekintése (fitness-wellness
instruktor).

Fitnesztermek és fitnesz drék latogatasa (fitness-wellness instruktor).
Versenyek latogatasa Szakmai rendezvények, workshopok latogatasa
(fitness-wellness instruktor)

Elére megadott szempontok szerint a mérk6zés latogatasok
soran statisztikak készitése, elemzése. (Minden esetben a
gyakorlatvezet6 hatarozza meg a latogatasok részletes
feladatait.)

Terhelésélettan

A mozgatérendszer részei, feladatai.

A csontok tipusai, csdves csont felépitése, csontndvekedes.
A csontok 0sszekdttetése, izllet felépitése.

Az izomszovet felépitése.

Az izommiikodés mechanizmusa.

Az izomkontrakcio tipusai.

Az izomrostok tipusai, jellemz6i.

A passziv mozgatorendszer adaptacios folyamatai.
Az aktiv mozgatorendszer adaptacios folyamatai.
Terhelés hatéasa a légzési szervrendszerre

A légzési rendszer részei, feladatai.

A tiid6 jellemzése.

3 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Edzéselméleti 6sszefoglalas, a terhelés soran a szervezetben végbemend A terhelés és a szabélyozo rendszer kapcsolata
valtozasok A vezérlés és a szabalyozas dsszehasonlitasa.
Az edzés, edzésrendszer fogalma, jellemz6i. A szabdlyozas feladatai. Negativ visszacsatols.
A terhelés fogalma, kiils6 és bels6 terhelés, kiilsé terhelés dsszetevoi. A hormonrendszer és az idegrendszer feladatainak
Az edzésalkalmazkodas fogalma. 0sszehasonlitasa.
A tulkompenzécié folyamata. Mirigy fogalma, tipusai.
A homeosztazis fogalma, jellemzoi. Hormon fogalma, tipusai.
A terhelésben fontos szerepet jatszd mirigyek és hormonjaik
Energiaszolgaltat6é folyamatok a szervezetben (pajzsmirigy, mellékvese, hasnyalmirigy, nemi mirigyek)
Rendszeres terhelés hatasara végbemend hormonalis
Az energiaszolgaltatd folyamatok tipusai (anaerob alaktacid, anaerob valtozasok.
laktacid, aerob). Az idegszdvet felépitése (neuron, gliasejtek).
Steady state, anaerob kiisz6b fogalma A terhelés és a szimpatikus tulsaly kapcsolata.
11. évfolyam Terhelés hatasa a mozgatd szervrendszerre Az idegrendszer adaptéaciés folyamatai.

A terhelés és a taplalkozés kapcsolata
Tapanyagok fogalma, csoportositasa.
Taplalkozas és sporttaplalkozas 6sszehasonlitasa.
A sporttaplalkozas alapelvei.

Téplalkozas a terhelés el6tt, alatt és utan.
Kiilonbo6z6 életkorok terhelésélettani sajatossagai
Naptari és biologiai életkor fogalma.

Terhelés és biologiai életkor.

Szenzibilis iddszak fogalma.

Az egyes motoros képességek és szenzibilis idészakaik.
Erdfejlesztés kiilonbozd életkorokban.
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A 1égzérendszert jellemz6 élettani mutatok (Iégzésszam, légzési térfogat,
légzési perctér-fogat, vitalkapacitas).

A tiid6 adaptacios folyamatai.

A légzdérendszert jellemz6 élettani mutatok valtozasai terhelés hatasara,
az edzett és a nem edzett szervezet mutatdinak osszehasonlitasa.

Az aerob kapacitas fogalma, jelent8sége.

Terhelés hatasa a keringési rendszerre

A keringési rendszer részei, feladatai.

A sziv jellemzése (elhelyezkedés, felépités, onallo ingerkeltd és
ingeriiletvezetd rendszer).

A nyirokrendszer jellemzése.

Az egyes értipusok dsszehasonlitasa.

A vér 0sszetevdi, jellemzése.

A keringési rendszert jellemz6 élettani mutatok (vérnyomas, pulzus,
pulzustérfogat, perc-térfogat).

Egy aerob és anaerob munkat végzo sportold terhelés alatti
vérnyomasvaltozasainak dssze-hasonlitasa.

Kiilonb6zo pulzusfajtak és jelentségiik (ébredési, nyugalmi, munka,
maximalis, visszaal-1asi).

A sziv adaptécids folyamatai. Edzett sziv, edzés bradycardia.

A szivmikodés adaptacios folyamatainak Gsszehasonlitasa egy aerob és
egy anaerob mun-kat végzé sportolo esetében.

A keringési rendszert jellemz6 élettani mutatok valtozasai terhelés

hatasara, az edzett és a nem edzett szervezet mutatoinak 6sszehasonlitasa.

Az id6skori sportolas jellemz6i.

Fogyatékkal €10k, kronikus betegek és terhesek terhelésének
sajatossagai

Fogyatékossag fogalma, tipusai.

Fogyatékkal é16k sportolasanak jellemzdi.

Krénikus betegség fogalma.

Gyakori krénikus betegségek (cukorbetegség, asztma, kronikus
elhizas, epilepszia, magas vérnyomas).

A teljesitményfokozas

A teljesitményfokozas megengedett és tiltott modszerei és
eszkozei.

A dopping fogalma. Doppingosztalyok.

Az antidopping program.

Gimnasztika I1.

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

11. évfolyam

Kéziszerrel- és egyéb szerrel végzett gyakorlatok

Er6sit6 hatasu kézistlyzés gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa
(kar-, vall-, hat-, mell-, térzs-, 1abizom ersité gyakorlatok)

Erdsit6 hatasu gimnasztikai labdas gyakorlatok megismerése, tervezése,
rajzirasa (kar-, vall-, hat-, mell-, torzs-, 1abizom er6sité gyakorlatok)
Er6sitd hatast rugalmas ellendllasossal, gumikdtéllel végzett gyakorlatok
megismerése, tervezé-se, rajzirasa (kar-, vall-, hat-, mell-, térzs-, labizom
erdsitd gyakorlatok)

Bordasfal gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa (kar-,
vall-, hat-, mell-, térzs-, laizom erfsit gyakorlatok)

Ugro kotél gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa (kar-,
vall-, hat-, mell-, térzs-, laizom erfsit gyakorlatok)

Medicin labda gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa
(kar-, vall-, hat-, mell-, térzs-, lab-izom erésit6 gyakorlatok)
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Felfliggesztéses eszkdzzel, TRX-szel végzett erdsité hatast gyakorlatok
megismerése, ter-vezése, rajzirasa (kar-, vall-, hat-, mell-, térzs-, labizom
erdsitd gyakorlatok)

Paros és tarsas gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa (kar-, vall-,
hat-, mell-, térzs-, 1abizom erésitd hatasu gyakorlatok)

Zsamoly és padgyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa (kar-, vall-,
hat-, mell-, térzs-, 1abizom erésitd hatasu gyakorlatok)

Eréfejlesztd gépekkel, csigas szerkezetekkel végzett erdsitd
hatasu gyakorlatok (kar-, vall-, hat-, mell-, térzs-, labizom
er6sitd gyakorlatok)

Bot gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa.

Egyéb eszkozzel (pl. bosu, "hajokdtél™) végzett gyakorlatok
megismerése, tervezése, rajz-irasa.

Sportszervezési ismeretek

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

Sportesemeények szervezese

A sportesemeények, sportrendezvények tipusai és modszertana.
A sportprogramok szerkezete

A sportprogramok létrehozasanak és szervezésének
szempontjai és modszertani kérdései.

Az eseményszervezés folyamata, dokumentumai.

Sportagi alapok

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Labdajatékok, mint szabadidésportok A magyar testnevelés és sport teriiletei és szervezetei
Labdajatékok csoportositasa és alapismereteinek elsajatitasa A sport szerkezete és felépitése nemzetkdzi viszonylatban.
Szabalyismeret, Jatékvezet6i ismeretek Az intézményes testnevelés rendszere
Ovodai testnevelés.
11. évfolyam Iskolai testnevelés , mindennapos testnevelés

A fels6oktatasi intézmények testnevelése

Az iskolai testnevelés iranyitasa és felligyelete
Allami és 6nkormanyzati szerepvallalas a sportban
A magyar sport iranyitasi, igazgatasi rendszere.
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
1.félév Testépités, mint versenysport
Aerobik, mint versenysport Mozgéasanyag alapismeretei - utanpotlas és feln6tt
Hazai és nemzetkdzi sporttorténeti alapismeretek korosztalyok mozgasanyaganak ismere-te
Hazai és nemzetkdzi szabalyismeretek Mozgastechnikai végrehajtasra iranyuld ismeretek - kiilonb6z6
Hazai és nemzetkdzi versenyrendezési ismeretek tanitasi modszerek, hibaja-vitas technikaja
Hazai és nemzetkdzi adminisztracids és dokumentacios eljardsok Aktualis versenynaptar ismerete
A sportag hazai és nemzetkozi szervezddése, szervezetei
Mozgéasanyag alapismeretei - utanpotlas és felnétt korosztalyok Utds sportok, mint szabadidésportok
mozgasanyaganak ismere-te Utds jatékok alapismereteinek elsajatitasa
Mozgéstechnikai végrehajtasra iranyul6 ismeretek - kiilonb6z6 tanitasi Szabalyismeret
modszerek, hibaja-vités technikdja Jatékvezetdi ismeretek
Aktudlis versenynaptar ismerete Eszkdzhasznalat
Prevencio, egészségmegdrzés, motorikus képessegek
Fitnesz, mint versenysport fejlesztésének lehetségei
Hazai és nemzetkdzi sporttorténeti alapismeretek
12. évfolyam Hazai és nemzetkdzi szabalyismeretek Alloképességi sportok, mint szabadidésportok
Hazai és nemzetkdzi versenyrendezési ismeretek Alloképességi sportok csoportositasa és alapismereteinek
Hazai és nemzetkdzi adminisztracios és dokumentacios eljarasok elsajatitasa
A sportag hazai és nemzetk(zi szervezédése, szervezetei Alloképességi sportok élettani hatasa
Mozgésanyag alapismeretei - utanpatlas és felndtt korosztalyok Sportagspecifikus technika és eszkdzhasznélat
mozgasanyaganak ismere-te Prevencid, egészségmegbrzés, motorikus képességek
Mozgéstechnikai végrehajtasra iranyuld ismeretek - kiilonboz6 tanitasi fejlesztésének lehetségei
modszerek, hibaja-vités technikéja
Aktualis versenynaptar ismerete
Testépités, mint versenysport
Hazai és nemzetkdzi sporttorténeti alapismeretek
Hazai és nemzetkozi szabalyismeretek
Hazai és nemzetkozi versenyrendezési ismeretek
Hazai és nemzetkdzi adminisztracids és dokumentacios eljarasok
A sportag hazai és nemzetkozi szervezddése, szervezetei
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Csoportos és specidlis oratipusok

Trendi dratipusok

A fitnesz éran alkalmazhatd zenék fajtai és sajatossagai
Ritmikai gyakorlatok

A csoportos fitnesz orak szerkezete, felépitése

Az egyes Orarészek sajatossagai

Az egyes Orarészek és a zenei tempo kapcsolata

Az alap6ra mozgésanyaga

A helyes testtartas és légzéstechnika

A gyakorlatok dsszekapcsoldsa

A terhelési intenzités valtoztatadsdnak modszerei

Az Gravezetés technikdja

Sz6beli utasitasok

Nonverbalis utasitasok: kézjelek, hangjelek, testbeszéd

. l. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A csoportos 6rék mddszertana Alapora
A csoportos fitnesz drék rendszertana Az Utemérzék fejlesztése
Az alapéra jellemz6i és felépitése A zenei itemek és a mozgas dsszekapcsolasa
Az all6képesség-fejleszté orak jellemz6i, fajtai Technikai alapképzés: testtartas, légzéstechnika, talajfogas
Alakformal¢ orak jellemz6i és fajtai A karmunka-variaciok és kombinaciok
A tancos fitnesz 6rak jellemzd6i és fajtai Az alaplépések és a karmunka &sszekapcsolasa
Gerinctréning a csoportos fitnesz programokban Az intenzitasskala felépitése
Stretching a csoportos fitnesz programokban A bemelegités szakaszai és gyakorlatai
Csoportos fitnesz orak stlyzdokkal Pulzusmérés, edzészona a gyakorlatban
Csoportos fitnesz 6rak rugalmas ellenallasokkal A kar, a vall és mellkas izmait erdsito, illetve nyQjto
Csoportos fitnesz érak kis és nagy labdakkal gyakorlatok
Csoportos fitnesz orak specialis eszkdzokkel A hatizmokat erdsitd, illetve nyjtd gyakorlatok
Zenés csoportos koredzés az aerobik termekben A hasizmokat erdsito, illetve nytijté gyakorlatok

12. évfolyam Csoportos funkcionalis tréning Az also végtag és a csipd izmait erdsitd, illetve nyUjto

gyakorlatok

Erdsit6 gyakorlatlancok készitése

Szébbeli utasitasok és a szamolas gyakorlasa
Kézjelek, hangjelek, testbeszéd alkalmazasa
Motivalas a gyakorlatban

Hibajavitas a gyakorlatban

Az Gravégi levezetés, ny(jtas szakaszai és gyakorlata
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Specialis 6rak Mozgéstanulas, mozgastanitas kisiskolaskorban
Az all6képesség-fejleszté orak mozgasanyaga és modszertani sajatossagai | A sportfoglalkozasok fajtai kisiskolaskorban
Az eszk6z nélkili alakformal6 6rak mozgasanyaga és modszertani Sportfoglalkozéasok szervezése kisiskolasoknak
sajatossagai A Kisiskolasok sportfoglalkozasainak felépitése,
Az alakformalé érak 0j iranyzatai gyakorlatanyaga
A gerinctréning mozgasanyaga és modszertani sajatossagai A Kisiskolas sportfoglalkozasok vezetésének modszertana
A stretching o6ra felépitése, mozgasanyaga és médszertani sajatossagai Baleset-megel6zés a gyermeksport-foglalkozasokon
Kézi sulyzéval végzett gyakorlatok fajtai és mddszertani sajatossagai Els6segélynytjtas a gyermekbaleseteknél
Kétkezes stlyzoval végzett gyakorlatok fajtai és modszertani sajatossagai | Elettani, lelki és szocialis valtozasok idéskorban
Rugalmas ellenallasokkal végzett gyakorlatok fajtai és modszertani Az id6skor terhelés-élettani specifikumai
sajatossagai A zenés-csoportos teremkerékpar-6rak felépitése és
Kislabdaval végzett gyakorlatok fajtai és modszertani sajatossagai mozgasanyaga
Oriés labdéakkal végzett gyakorlatok fajtai és modszertani sajatossagai A tancos fitnesz termi ératipusok fajtai és sajatossagai
Az eszkdz0s 0rak Uj irdnyzatai Kiizdésport és harcmitvészeti mozgasformakra épiil6 fitnesz
A koredzések fajtai, gyakorlatai és mddszertani sajatossagai oOratipusok fajtai és sajatossagai
Csoportos funkcionalis tréning A pilates-madszer l1ényege, az egyes pilates irdnyzatok
Az Oratipusok trendjei specifikumai
) Specialis fittségi programok Jdga tradicié alapjai, jogairanyzatok
13. évfolyam - D ) . 14 .
A gyermekkor szakaszai A jéga mozgésanyaganak felhasznalésa a fitnesz
Szervrendszerek fejlédése dvodaskorban (3—6 éves kor kdzott) programokban, csoportos szenior 6rak felépitése és
Az Gvodaskor terhelés-élettani jellemz6i mozgasanyaga
Az 6vodaskor fejlédés-l1élektani sajatossagai Gyermek- és szeniorfoglalkozdsok
Motoros képességek fejlesztése Gvodaskorban Altalanos bemelegités a gimnasztika mozgasanyagaval
Mozgéstanulas, mozgastanitas évodaskorban ovodaskorban, kisiskolaskorban, idéskorban
A sportfoglalkozasok fajtai 6vodaskorban Koordinacids és kondicionalis képességek fejlesztése
Sportfoglalkozasok szervezése dvodasoknak szabadgyakorlati alapformaju gyakorlatokkal 6vodaskorban,
Az 6vodasok sportfoglalkozasainak felépitése, gyakorlatanyaga kisiskolaskorban, id6skorban
Mozgasos jatékok fajtai Motoros képességek fejlesztése kiilonb6z6 eszkozokkel (lufi,
A gimnasztika mozgasrendszerének alkalmazasa az 6vodaskorban labda, zsdmoly, karika, bab-zsak, bordasfal, ugrékétél, pad,
Az 6vodas sportfoglalkozasok vezetésének modszertana instabil eszk6zok, oriaslabda, rugalmas ellenallasok stb.)
Szervrendszerek fejlédése kisiskolaskorban (6—10 éves kor kdzott) 6vodaskorban, kisiskolaskorban, idéskorban
A Kisiskolaskor terhelés-élettani jellemzoi Motoros képességek fejlesztése jatékokkal (utanzo jatékok,
A kisiskolaskor fejlédés-1élektani sajatossagai fogoéjatekok, dobdjatékok, sor- és valtoversenyek stb.) dvodas-
Motoros képességek fejlesztése kisiskolaskorban és Kisiskolaskorban
Tartésjavitd gerinctorna az életkori sajatossagoknak
megfelelden
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Aerobik jellegii ora (orarész) az életkori sajatossagoknak
megfelelden

Tancos mozgaselemek alkalmazasa az életkor-specifikus
foglalkozasokon

Egyéb 6ratipusok

Zenés-csoportos teremkerékpar-6rak

Téncos fitnesz 6rak

Kiizdésportos és harcmiivészeti mozgasformakra épiilé fitnesz
orak

Talajon végzett, csoportos pilates gyakorlatok
Joga-alapelemeket tartalmazd fitnesz érak

Minden oratipus esetében: a stilusra jellemz6 bemelegito, a f6
részt tartalmazo és levezetd gyakorlatok dsszeallitasa, a
mozgaselemek helyes technikai végrehajtasa, dravezetés
gyakorlasa: utasitasok, szamolas, hibajavitas, motivalas

Sporttdrténet

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

12. évfolyam

Az 6kori olimpiak kialakulasa, eszmerendszere (kalokagathia).

Az 6kori olimpiak helyszinei, versenyzoi, versenyszamai.

Az 6kori olimpiak hanyatlésa.

Az olimpiai eszme Ujjasziletése, az ujkori olimpiédk kialakuldsa, magyar
vonatkozésai.

Az olimpiai eszme, a NOB és a MOB szerepe az eszme &polasaban.

Az olimpia jelképei.

Az Gjkori olimpiak torténetének forduldpontjai.

Kiemelkedd magyar eredmények, sportagak.

A paralimpia.

Sportagi ismeretek

Az alapsportagak torténete (atlétika, Uszas, torna), hazai és nemzetkdzi
szervezeti felépité-se, kiemelkedd alakjai.

A sportjatékok torténete (kézilabda, kosarlabda, labdarugas, roplabda),
hazai és nemzetkd-zi szervezeti felépitése, kiemelkedd alakjai.

A testmozgas szerepe az egészséges életmad kialakitasaban.
A testmozgas, a sport szerepe a személyiség fejlesztésében
Az iskolai testnevelés célja és feladatai

Az atlétika jelentGsége az ember életében.

A torna oktataséanak fontossaga az iskolai testnevelésben.
Az Uszas jelentdsége az ember életében.

Egy természetben tizhetd sportag bemutatasa.

A ritmikus gimnasztika szerepe a harmonikus mozgéas
kialakitasaban.

A kiizddsportok és az 6nvédelem.
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Funkcionalis anatémia

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

12. évfolyam

SzOveti struktarak élettani vetiletei

A szerkezeti struktirak szerepe a kovetkezd szovetekben: harantcsikolt
izom, simaizom, sziv-izom, csontszOvet, emberi vér. A csontszovet
részletes felépitése. A harom izomszovet-tipus felépités és miikodés
szempontl 6sszehasonlitasa (kontrakcid, izom-rangés, ingerszummacio
elve, tartds tetanusz kialakulasa).

A vazrendszer felépitése ¢s miikodése

A csontok szerkezetének vazfunkciokhoz kothet6 tulajdonsagait. (fizikai
tartd, vérképzés helyszine, asvanyianyag raktar).

Az izlletek tipusainak csoportositasa azok alakja és tengelyszama szerint,
az egyes izilet-tipusok mozgésai.

A vézrendszer fontosabb izileteinek (vall-, kénydk-, csuklé-, csip6-, térd-
, alsé és felsd ug-roizilet) jellemzése, az izileti tengelyek szama, és az
azt megalkotd csontok szerint.

A férfi- és a n6i vazrendszer, kiilondsen a medence-tipusok kozti
kllonbség oka és moz-gasmindségi kovetkezményei.

Az izomrendszer felépitése és mitkodése

Az izomeredés és a tapadas fogalmanak ismerete.

A kovetkezo izmok jellemzdinek (eredés, tapadas, funkcid) ismerete:

A végtagok hajlitd- és feszit6, kozelitd és tavolito izmai koziil: (két- és
haromfejii felkar-izom, deltaizom, hollocsérkarizom, csipdizmok, kis-
kozéps6- és nagy farizom, két- és négyfejii combizom, fésiis és
karcstizom, hosszU- a rovid- és nagy kozelitdizom, az eliils6 sipcsonti
izom, haromfeji labszarizom)

A nyak- és hatizmok koziil: fejbiccentd izom, csuklyasizom, lapockaalatti
izom, nagy rom-buszizom, széles- és hosszu hatizom),

Mellkas izmai koziil: rekeszizom bordakézi izmok, kis és nagy mellizom.
Hasizmok (egyenes-, kiils6 ferde-, bels6 ferde- és harant hasizom,
csip6horpaszizom eliils6 firész-izom.).

Keringési rendszer részeinek szerepe az életmiikodések
fenntartasaban

A vérrdl alkotott szovettani ismeretek bovitése: a hemoglobin
molekula vordsvértestek jel-lemz6it meghatarozo
tulajdonsagai.

A sérilt érfal, a vérlemezkék, a trombin, a fibrin, a kalciumion,
K-vitamin szerepe a véral-vadas folyamataban.

A vérszegénység lehetséges okai. A véralvadasi folyamat
rendellenességeinek szerepe a vérzékenység, illetve trombdzis
kialakul&saban.

Az artérids erek szerepe a szabalyzasi folyamatokban.

A hajszalerek keringési jellemz6i, funkcioja az anyagcserében.
A vérnyomas valtozasanak elemzése, a véraramlas sebessége,
az erek keresztmetszetének alakulasa a keringési rendszerben.
A sziv teljes ingeriiletkeltd €s vezetd rendszerének részei,
valamint a szivritmus idegi sza-balyzasanak maédja. A
szivciklus.

Légzbrendszer részeinek szerepe az életmiikodések
fenntartaséban

A légcsere, a gaz-csere és a sejtlégzés dsszefiiggesei.

A sejtlégzés 6 1épései (acrob €s anaerob 1t) a kétféle
metabolizmus szerepe az izommiik-désben.

A tiid6ben és a szovetekben folyd gazcsere diffizids elve, a
légzémozgasok kovetkeztében kialakuld nyomasvaltozasok
szerepe a légzési gazok transzportjaban.

- z-z

szabalyozasaban. A légzésvezérlés idegi szabalyzasa.

Szabalyzorendszer egyes elemeinek szerepe az érzd és
mozgatd teriiletek miikddésének dsszehangolasaban

A motivacios allapotok szerepe magatartasunk iranyitasaban.
Az agykéreg szerepe az aka-ratlagos mozgésok kialakitasaban.
A kisagy funkcidi (mozgéskoordinécid, finomhangolas,
szlrés).
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A szimpatikus és a paraszimpatikus idegrendszer anatomiai
vetiiletének és miikodésének dsszehasonlitasa.

A vegetativ szabalyozas hatasa az életfolyamatokra. (a
szembogar (pupilla), a vazizom, a bél, a sziv és a vérerek
szimpatikus és paraszimpatikus befolyasolasa). A keringés és a
testhdmérséklet szabalyozasa.

Az 6roklott emberi magatartasformak. A feltételes reflexek
szerepe az ember tanulasi fo-lyamataiban, komplex
viselkedéseben.

Egyeéni kondicionalas

A mellizmok részletes funkcionalis anatomiaja

A hétizmok részletes funkciondlis anatomiaja

Az alsd végtag izmainak részletes funkcionalis anatémiaja
A hasizmok részletes funkcionalis anatémiaja

Az aerob edzés szerepe a testformalasban
Pulzuskontrollalt edzések

Az edzéscélokat tAmogatd taplalkozas

A taplalékkiegészitk szerepe az alakformalasban
Edzéstervezés, edzésvezetés

Alapfogalmak (ellenallasok, ismétlések, sorozatok, pihen6id6, alap- és
izolacios gyakorla-tok)

3 l. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A testformélas elmélete Eré6fejlesztés
A test és alakformald modszerek fejlodése A Kar és a vall izmainak edzése sajét testtel
Az er6fejlesztés eszkodzei A Kar és a vall izmainak edzése szabad sulyokkal
Testalkati tipoldgiak A kar és a vall izmainak edzése gépeken
Testdsszetétel, testzsir-arany A Kkar és a vall izmainak nyujtasa
Az ideélis testtdmeg kiszamitasnak modszerei A mellizmok edzése sajat testtel
Elhizottsag és sovanysag A mellizmok edzése szabad stlyokkal
Aranyossag, szimmetria A mellizmok edzése gépeken
Az eréfejlesztés élettani hattere A mellizmok nyujtasa
Az edz6termi erdfejlesztd edzés sajatossagai A hétizmok edzése sajét testtel
Az eréfejlesztd eszkozok és gépek tipusai A hétizmok edzése szabad sulyokkal

13. évfolyam A Kkar- és a vallizmok részletes funkcionalis anatbmiaja A hétizmok edzése gépeken

A hétizmok nyujtasa

Az alsé végtag izmainak edzése sajat testtel

Az alsd végtag izmainak edzése szabad stlyokkal

Az alsd végtag izmainak edzése gépeken

Az alsd végtag izmainak nyUjtasa

A hasizmok edzése sajat testtel, szabad sulyokkal és gépeken
A hasizmok edzése sajat testtel, szabad sulyokkal és gépeken
A hasizmok edzése sajat testtel, szabad sulyokkal és gépeken
A hasizmok nyujtasa

A kezdé edzések gyakorlata

A kbdzéphalado6 edzések gyakorlata

158




3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Edzéselvek

Edzésmodszerek (sorozattipusok)

A Kliens testalkatanak vizsgalata és meghatarozasa

A testalkat és az edzés dsszefliggései

A fittségi allapot felmérése és meghatarozasa

Az edzés jellegéhez kapcsolddé specialis bemelegités
Az edzésvezetés modszertana (kommunikacio, etika, motivalas)
Kezd6 edzések tervezése

Kdzéphalado edzések tervezése

Halado edzések tervezése

Tomegnoveld edzések tervezése

Formaba hoz6, tonusfokozo, definial6 edzések tervezése
Az edz6termi alloképesség-fejlesztd edzés sajatossagai
A kardiogépek fajtai

A stretching mddszertana

Pihenés és regeneracio

A testformalas életkori specifikumai

A ndi testformalas sajatossagai

A segitségadas mddszertana

Baleset-megel6zési és higiénés szabalyok az edzOteremben
Jellemz6 edzétermi sériilések és azok elsé ellatasa

A halad6 edzések gyakorlata

A tdomegndveld edzések gyakorlata

A forméba hozo, ténusfokozo, definial6 edzések gyakorlata
A segitségadas gyakorlata

Kardiotréning

Az alloképességi szint (az aerob fittség) felmérésének
edzbétermi modszerei

Edzéscélok kijeltlése

A megfelel6 pulzus-célzona meghatarozasa

A kardio edzés felépitése

A futdpad hasznalatanak szabalyai

Kardio edzésprogramok futépadon

Az ellipszistréner hasznalatanak szabdlyai

Kardio edzésprogramok ellipszistréneren

Az evezdgép hasznalatanak szabalyai

Kardio edzésprogramok evezégépen

A 1épcs6z6gép hasznalatanak szabalyai

Kardio edzésprogramok 1épcs6z6gépen

A Kkerékpar-ergométer hasznalatanak szabalyai
Kardio edzésprogramok kerékpar-ergométeren

Sportmenedzsment és marketing

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

13. évfolyam

Altalanos szervezési- és vezetési ismeretek

Fébb vezetés- és szervezeselméleti iranyzatok

Sportszervezetek, sportvallalkozasok szervezése, vezetése

A sport szerkezete és felépitése hazai és nemzetkdzi viszonylathan
Allami és 6nkormanyzati szerepvallalas a sportban

A magyar sport irdnyitasi, igazgatasi rendszere

Szponzoracid és a tamogatés a kilonbségei

A TAO rendszere

Az EU és a sport.

Sportmarketing

A sportmarketing elméleti alapjali

A sportmarketing feladata, célja

A sport, mint termék

A sportmarketing eszkdzrendszere

A szponzoralas és a sportmarketing 6sszefliggései
Imazs, PR

Eseményszervezés

A sportesemények, sportrendezvények modszertana
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A sportprogramok szerkezete A sportprogramok
létrehozésanak és szervezésének madszer-tani kérdései
Az eseményszervezés folyamata

Az 6nkéntesség és a sport

Aqua tréning

Tartashibak megel6zését és korrekcidjat célzo vizi gyakorlatok
Légzésfunkciot fejlesztd vizi gyakorlatok

Pihentetd, relaxacios gyakorlatok vizben

Tarsas gyakorlatok vizben

Vizi jatékok kis- és mélyvizben

A fitnesz Uszas fogalma, sajatossagai

Az egyes Uszasnemek helyes technikai végrehajtasa

Zenés aquafitnesz

Koérosan elhizottak vizi mozgasprogramjai

Megvaltozott fizikai képességii egyének vizi mozgasprogramjai
Idéskortaak vizi mozgasprogramjai

Gyermekfoglalkozésok vizben

, I. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Vizi mozgés- és foglalkozasformak Vizi gimnasztika
A vizi foglalkozéasok rendszertana Természetes mozgasok kisvizes kérnyezetben
Gimnasztika, mint a vizi foglalkozésok alapja Természetes mozgasok mélyvizes kornyezetben
A vizben hasznalt képességfejlesztd és segédeszkdzok Vizben végrehajthat6 szabadgyakorlati alapformaji
Természetes mozgasok adaptacidja kisvizes kornyezetben gyakorlatok
Természetes mozgasok adaptacidja mélyvizes kdrnyezetben Er6fejleszt6 gimnasztikai gyakorlatok vizben
Vizben végrehajthat6 szabadgyakorlati alapformaju gyakorlatok Alloképességet fejlesztd gimnasztikai gyakorlatok vizben
Eroéfejlesztdé gyakorlatok vizben iziileti mozgékonysagot fejlesztd gimnasztikai gyakorlatok
Alloképességet fejlesztd gyakorlatok vizben vizben
iziileti mozgékonysagot fejlesztd gyakorlatok vizben Koordinacios képességfejlesztd gimnasztikai gyakorlatok
Koordinacios képességfejlesztd gyakorlatok vizben vizben

13. évfolyam A tartashibdk megjelenési formai Tartashibak megel6zését és korrekciojat célzd gimnasztikai

gyakorlatok vizben

Mobilizéacids gyakorlatok vizben

Légzésfunkciot fejlesztd vizi gimnasztikai gyakorlatok
Tarsas gimnasztikai gyakorlatok vizben

Sulyzés gimnasztikai gyakorlatok vizben

Labdas gimnasztikai gyakorlatok vizben

Az 576 cs6 (,,nudli”) alkalmazasi lehetdségei a vizi
gimnasztikaban

A rugalmas szalagok alkalmazasi lehetdségei a vizi
gimnasztikaban

A karika alkalmazasi lehetdségei a vizi gimnasztikaban
A step-pad alkalmazasi lehetdségei a vizi gimnasztikdban
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A vizi foglalkozasok mddszertana

A viz, mint a vizi foglalkozasok eszkoze

A viz szervezetre gyakorolt hatasa

A viz tulajdonsagai

Sarlddas, viszkozités, turbulencia

A homérséklet jelent6sége (viz, levegd)

A mozgastorvények érvényesiilése a vizben

A sekély viz sajatossagai

A mélyviz sajatossagai

A kultéri medence sajatossagai

A medence sajatossagai (mélysége, lejtése, alja)

A medence tulajdonsagainak jelentésége a vizi foglalkozasok
tervezésében

Uszodai egészségtan

Jellemz6 balesetek, sériilések a vizi foglalkozasokon

A balesetek megelézésére vonatkozé szabalyok, modszerek
Vizb6l mentés az uszodaban

A vizbdl mentés sajatossagai nyilt vizeken
Els6segély-nyujtési feladatok

A vizi gyakorlatok tervezésének szempontjai

A vizi foglalkozasok célcsoportjali

A vizi foglalkozasok szerkezeti felépitése

A vizi gimnasztikai gyakorlatok varialasa és kombinélasa
Gyakorlatok leirdsa és abrazolasa

A vizi foglalkozasok vezetésének modszertana
Foglalkoztatasi forméak a vizi foglalkozasokon

A mélyvizi foglalkozasok sajatossagai

A fitnesz Uszas edzésmodszertana

Specidlis képességfejlesztés fitnesz Uszas modositott valtozataival
A vizi jatékok alkalmazasi lehetéségei

Foglalkozasi tervek készitése

Vizi foglalkozésok szervezése

Vizi foglakozasok marketingje

Eszkdzok beszerzése

Szakmai kompetencidk és kompetenciahatarok
Tovabbképzési iranyok

Pihentetd, relaxacios gyakorlatok vizben

Zenés gimnasztika kisvizben

Specialis vizi foglalkozasok

Tancos gyakorlatok, koreografiak Kisvizben

Zenés aquafitnesz 6ratipusok

Az egyes Uszasnemek helyes technikai végrehajtasa
Fittségi edzés Uszassal

A tartashibak megel6zése és korrekcioja tiszassal
Légzésfejlesztés uszéssal

Koordin4cidfejlesztés Uszassal

Jatékos gyakorlatok vizben jaras kdzben
Kondicionalis képességek fejlesztése vizi jatékokkal
Specialis fejlesztési feladatok vizi jatékokkal (légzésfejlesztés,
koordinaciodfejlesztés, fi-gyelemfejlesztés)

Egyéni, sor- és valtversenyek kisvizes foglalkozasokon
Fogo- és labdajatékok

A sportjatékok adaptacidja vizi foglalkozasokon
Mélyvizes jatékok

Komplex vizi foglalkozasok gyermekeknek
Komplex vizi foglalkozasok iddskortiaknak
Komplex vizi foglalkozéasok tulstlyosoknak
Megvaltozott fizikai képességii egyének vizi
mozgasprogramjai

Baleset-megel6zés a vizi foglalkozasokon

A vizb6l mentés gyakorlata
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Elsosegélynyujtas

mellkaskompresszi6 alkalmazasa.
Defibrillator hasznalata Gjraélesztés soran.
Hibak ¢és szovodmények ujraélesztés soran.

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Ujraélesztés Sebzések, sebellatas
Alapfogalmak, definiciok. A sebek fajtai
A sériilt vizsgalata, 1égzés, keringés ellendrzése. A vérzések tipusai és ellatasuk
Az Ujraélesztés ABC-je. Az Ujraélesztés folyamata. Traumas sériilések
Sérilt vizsgalati protokoll. A torés, gerincsériilés, ficam, randulas felismerése, tiinete,
11. évfolyam Eszméletlenség jelei, stabil oldalfekvés, Iégutbiztositas, l1élegeztetés, a ellatasa.

Akut és krénikus sportsériilések, sportartalmak tipusai,
ellatasuk.

Vizbdl mentés szabalyai, mddjai, veszélyei a mentést végzo
személyre.

Sportsérilesek prevencidja

Sportedzo (a sportag megjelolésével) - sportszervezo

Elsosegélynyujtas

Evfolyam

l. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

11. évfolyam

Ujraélesztés

Alapfogalmak, definiciok.

A sérult vizsgalata, 1égzés, keringés ellenbrzése.

Az (jraélesztés ABC-je. Az Ujraélesztés folyamata.

Sériilt vizsgalati protokoll.

Eszméletlenség jelei, stabil oldalfekvés, IégUtbiztositas, l1élegeztetés, a
mellkaskompresszi6 alkalmazasa.

Defibrillator hasznalata Ujraélesztés soran.

Hibak és szovédmények jraélesztés soran.

A sebek fajtai

A vérzések tipusai és ellatasuk

Traumas sérilések

A torés, gerincsériilés, ficam, randulas felismerése, tiinete,
ellatésa.

Akut és krénikus sportsériilések, sportartalmak tipusai,
ellatasuk.

Vizbdl mentés szabalyai, mddjai, veszélyei a mentést végzo
személyre.

Sportsériilések prevencioja
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Gimnasztika I1.

Felfliggesztéses eszkdzzel, TRX-szel végzett erdsité hatast gyakorlatok
megismerése, ter-vezése, rajzirasa (kar-, vall-, hat-, mell-, térzs-, labizom
erbsitd gyakorlatok)

Paros és tarsas gyakorlatok megismerése, tervezese, rajzirdsa (kar-, vall-,
héat-, mell-, térzs-, 1abizom erdsitd hatdsu gyakorlatok)

Zsamoly és padgyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirésa (kar-, vall-,
hat-, mell-, térzs-, labizom erdsité hatasu gyakorlatok)

. 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Kéziszerrel- és egyéb szerrel végzett gyakorlatok Bordasfal gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa (kar-,
Erésit6 hatast kézisulyzos gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa | Vall-, hat-, mell-, térzs-, laizom erésité gyakorlatok)
(kar-, vall-, hat-, mell-, térzs-, labizom ersité gyakorlatok) Ugro kotél gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa (kar-,
Er6sit6 hatasu gimnasztikai labdas gyakorlatok megismerése, tervezése, vall-, hat-, mell-, térzs-, laizom erfsitd gyakorlatok)
rajzirasa (kar-, véll-, hat-, mell-, t6rzs-, labizom erdsité gyakorlatok) Medicin labda gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirasa
Er6sit6 hatasu rugalmas ellenallasossal, gumikotéllel végzett gyakorlatok | (kar-, vall-, hat-, mell-, térzs-, 18b-izom er6sité gyakorlatok)
megismerése, tervezé-se, rajzirasa (kar-, vall-, hat-, mell-, térzs-, labizom | Er6fejlesztd gépekkel, csigas szerkezetekkel végzett erdsitd

11. évfolyam er6sit6 gyakorlatok) hatasu gyakorlatok (kar-, vall-, hat-, mell-, térzs-, labizom

er6sitd gyakorlatok)

Bot gyakorlatok megismerése, tervezése, rajzirésa.

Egyéb eszkozzel (pl. bosu, "hajokdtél™) végzett gyakorlatok
megismerése, tervezése, rajz-irdsa.

Edzéselmélet I1.

Az alloképesség fejlesztésének modszertana (életkori sajatossagok,
fejlesztési mddszerek, médszertani alapelvek).

Az alloképesség felmérésére szolgald eljardsok.

A gyorsasag fejlesztésének maédszertana (életkori sajatossagok, fejlesztési
modszerek, modszertani alapelvek).

A gyorsasag felmérésére szolgalo eljarasok.

. I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A motoros képességfejlesztés modszertana A mozgastanulas
Pulzus fogalma, tipusai (ébredési, nyugalmi, munka, visszaallasi) és a A mozgaskoordinacié és a mozgaskészség fogalma,
kiilonb6z6 tipusok funkcidi. Osszefiiggései.
A terhelés intenzitasa, a pulzus és a fejlesztendd motoros képességek A mozgasszerkezet fogalma, nyilt és zart jellegii
kapcsolata. mozgaskészségek.
Az izomer0 fejlesztésének modszertana (életkori sajatossagok, fejlesztési | A mozgastanulas alapfeltételei, jellemzoi.
modszerek, mdd-szertani alapelvek). A mozgastanulas jellemz6i, szakaszai, az edz6k feladatai.
11. évfolyam Az izomer6 felmérésére szolgalo eljarasok.

Edzéstervezés, foglalkozéstervezés

Az edzéstervezeés alapelvei, l1épései.

Edzéstervek tipusai

Fitnesz foglalkozasok tervezésének alapelvei, Iépései.
Sportag-specifikus edzéstervezés.
Edzéstervezés utanpotlas
¢lversenyzdoknél.

kortaknal, halado6knal,
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Az izlileti mozgékonysag fejlesztésének modszertana (életkori
sajatossagok, fejlesztési mddszerek, modszertani alapelvek).

Az izlleti mozgékonysag felmérésére szolgald eljarasok.

A koordinacios képességek fejlesztésének modszertana (életkori
sajatossagok, fejlesztési mddszerek, modszertani alapelvek).

Az koordinacios képességek felmérésére szolgalo eljarasok.

Edzésprogramok 11.

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

11. évfolyam

Altalénos eréfejlesztés

Specialis eréfejlesztés

Gyorsasag (ciklikus helyzet- és helyvaltoztatasi gyorsasag) fejlesztése
Gyorsasagi alloképesség fejlesztése (Valamennyi fejleszté modszer
elsajatitasa konkrét gyakorlatok és edzésprogramok végrehajtasa Gtjan
torténik.)

Edzés (foglalkozas) latogatas, dokumentalas I1.

Versenyek latogatasa (sportedzd).

Sajat sportagaban amat6r sportolok és profi versenyzok
edzéseinek megtekintése (sport-edz6)

Més sportagak/mozgasforméak edzesprogramjainak és
versenyeinek megtekintése.

Meérkézés latogatasok soran sajat sportagi jegyzokonyvek
készitése.

Mas sportagak (csapatsportok, sportjatékok) jegyzokonyv
vezetésének elsajatitasa.

Kiilonb6z6 mozgasformak vided elemzése.

Elére megadott szempontok szerint a mérk6zés latogatasok
soran statisztikék készitése, elemzése. (Minden esetben a
gyakorlatvezet6 hatarozza meg a latogatasok részletes
feladatait.)

Funkcionalis anatémia

szempontl ésszehasonlitasa (kontrakcio, izom-rangas, ingerszummacio
elve, tartds tetanusz kialakulasa).
A vazrendszer felépitése és miikodése

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
SzOveti struktarak élettani vetiletei Keringési rendszer részeinek szerepe az életmitkodések
A szerkezeti struktirak szerepe a kovetkezd szovetekben: harantcsikolt fenntartasaban
izom, simaizom, sziv-izom, csontszévet, emberi vér. A csontszdvet A vérrol alkotott szovettani ismeretek bovitése: a hemoglobin
12. évfolyam részletes felépitése. A harom izomszdvet-tipus felépités és mitkodés molekula vorosvértestek jel-lemz6it meghatarozo

tulajdonsagai.
A sérilt érfal, a vérlemezkék, a trombin, a fibrin, a kalciumion,
K-vitamin szerepe a véral-vadas folyamataban.
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A csontok szerkezetének vazfunkciokhoz kothetd tulajdonsagait. (fizikai
tartd, vérképzés helyszine, asvanyianyag raktar).

Az izlletek tipusainak csoportositasa azok alakja és tengelyszama szerint,
az egyes izilet-tipusok mozgasai.

A vazrendszer fontosabb izileteinek (vall-, kdnyok-, csukld-, csip6-, térd-
, also és fels6 ug-roizilet) jellemzése, az izileti tengelyek szama, és az
azt megalkoté csontok szerint.

A férfi- és a n6i vazrendszer, kiilondsen a medence-tipusok kozti
kilonbseg oka és moz-gasmindségi kovetkezményei.

Az izomrendszer felépitése és mitkodése

Az izomeredés és a tapadas fogalmanak ismerete.

A kovetkezo izmok jellemzdinek (eredés, tapadas, funkcid) ismerete:

A végtagok hajlito- és feszitd, kozelitd és tavolitd izmai koziil: (két- és
haromfeji felkar-izom, deltaizom, holl6csdrkarizom, csipdizmok, kis-
kozéps6- és nagy farizom, két- és négyfejii combizom, fésiis és
karcstizom, hosszU- a rovid- és nagy kozelitdizom, az eliilsé sipcsonti
izom, haromfeji l1abszarizom)

A nyak- és hatizmok koziil: fejbiccentd izom, csuklyasizom, lapockaalatti
izom, nagy rom-buszizom, széles- és hossz( hétizom),

Mellkas izmai kozil: rekeszizom bordakézi izmok, Kis és nagy mellizom.
Hasizmok (egyenes-, kiils6 ferde-, belsé ferde- és harant hasizom,
csip6horpaszizom eliilsé flirész-izom.).

A vérszegénység lehetséges okai. A véralvadasi folyamat
rendellenességeinek szerepe a vérzékenység, illetve trombdzis
kialakul&saban.

Az artérids erek szerepe a szabalyzasi folyamatokban.

A hajszalerek keringési jellemz6i, funkcidja az anyagcserében.
A vérnyomas valtozasanak elemzése, a véraramlas sebessége,
az erek keresztmetszetének alakulasa a keringési rendszerben.
A sziv teljes ingeriiletkeltd és vezetd rendszerének részei,
valamint a szivritmus idegi sza-balyzasanak maédja. A
szivciklus.

Légzdrendszer részeinek szerepe az életmiikdodések
fenntartaséban

A légcsere, a gaz-csere és a sejtlégzés dsszefuiggései.

A sejtlégzés {6 1épései (aerob és anaerob 1t) a kétféle
metabolizmus szerepe az izommuks-désben.

A tiid6ben és a szovetekben folyo gazcsere difflzids elve, a
légzomozgasok kovetkeztében kialakuld nyomasvaltozasok
szerepe a légzési gazok transzportjaban.

A vér szén-dioxid koncentrécidjanak szerepe a légzés
szabalyozésaban. A 1égzésvezérlés idegi szabalyzasa.

Szabalyzérendszer egyes elemeinek szerepe az érzé és
mozgatd teriiletek miikddésének Gsszehangolasaban

A motivacios allapotok szerepe magatartasunk iranyitasaban.
Az agykéreg szerepe az aka-ratlagos mozgasok kialakitasaban.
A kisagy funkciéi (mozgaskoordinacio, finomhangolas,
szlrés).

A szimpatikus és a paraszimpatikus idegrendszer anatémiai
vetiiletének és mikodésének dsszehasonlitasa.

A vegetativ szabalyozés hatasa az életfolyamatokra. (a
szembogér (pupilla), a vazizom, a bél, a sziv és a vérerek
szimpatikus és paraszimpatikus befolyasolasa). A keringés és a
testhdmérséklet szabalyozasa.
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Az 6roklott emberi magatartdsformak. A feltételes reflexek
szerepe az ember tanulasi folyamataiban, komplex
viselkedésében.
Terhelésélettan
3 I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Edzéselméleti 6sszefoglalas, a terhelés soran a szervezetben végbemend A terhelés és a szabalyoz6 rendszer kapcsolata
valtozésok A vezeérlés és a szabalyozas dsszehasonlitasa.
Az edzés, edzésrendszer fogalma, jellemz6i. A szabdlyozas feladatai. Negativ visszacsatolas.
A terhelés fogalma, kiils6 és belsé terhelés, kiils6 terhelés dsszetevoi. A hormonrendszer és az idegrendszer feladatainak
Az edzésalkalmazkodas fogalma. Osszehasonlitasa.
A tilkompenzacio folyamata. Mirigy fogalma, tipusai.
A homeosztazis fogalma, jellemz6i. Hormon fogalma, tipusai.
A terheléshen fontos szerepet jatszd mirigyek és hormonjaik
Energiaszolgaltat6é folyamatok a szervezetben (pajzsmirigy, mellékvese, hasnyalmirigy, nemi mirigyek)
Rendszeres terhelés hatasara végbemend hormonalis
Az energiaszolgéaltatd folyamatok tipusai (anaerob alaktacid, anaerob valtozéasok.
11. évfolyam laktacid, aerob). Az idegszovet fel_épitésg (neuron, gliasejtek).
' Steady state, anaerob kiiszdb fogalma A terhelés és a szimpatikus talsuly kapcsolata.
Terhelés hatdsa a mozgat6 szervrendszerre Az idegrendszer adaptécids folyamatai.
A mozgatorendszer részei, feladatai. A terhelés és a taplalkozas kapcsolata
A csontok tipusai, csoves csont felépitése, csontndvekedés. Téapanyagok fogalma, csoportositasa.
A csontok 0sszekottetése, izillet felépitése. Téplalkozas és sporttaplalkozas dsszehasonlitasa.
Az izomszovet felépitése. A sporttaplalkozas alapelvei.
Az izommiikddés mechanizmusa. Téplalkozas a terhelés el6tt, alatt és utan.
Az izomkontrakcid tipusai. Kilonboz6 életkorok terhelésélettani sajatossagai
Az izomrostok tipusai, jellemzéi. Naptéri és bioldgiai életkor fogalma.
A passziv mozgatorendszer adaptacios folyamatai. Terhelés és biologiai életkor.
Az aktiv mozgatorendszer adaptacios folyamatai. Szenzibilis idészak fogalma.
Terhelés hatésa a 1égzési szervrendszerre Az egyes motoros képességek és szenzibilis idészakaik.
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A légzési rendszer részei, feladatai.

A tiid6 jellemzése.

A légzdrendszert jellemz6 élettani mutatok (1€gzésszam, 1égzési térfogat,
légzési perctér-fogat, vitalkapacitas).

A tiid6 adaptacios folyamatai.

A légzdérendszert jellemz6 élettani mutatok valtozasai terhelés hatasara,
az edzett és a nem edzett szervezet mutatdinak dsszehasonlitasa.

Az aerob kapacitas fogalma, jelentGsége.

Terhelés hatéasa a keringési rendszerre

A keringési rendszer részei, feladatai.

A sziv jellemzése (elhelyezkedés, felépités, onallo ingerkeltd és
ingeriiletvezetd rendszer).

A nyirokrendszer jellemzése.

Az egyes értipusok dsszehasonlitasa.

A vér 0sszetevdi, jellemzése.

A keringési rendszert jellemz6 élettani mutatok (vérnyomas, pulzus,
pulzustérfogat, perc-térfogat).

Egy aerob és anaerob munkat végz6 sportolo terhelés alatti
vérnyomasvaltozasainak gssze-hasonlitésa.

Kiilonb6z6 pulzusfajtak és jelentdségiik (ébredési, nyugalmi, munka,
maximalis, visszaal-lasi).

A sziv adaptécids folyamatai. Edzett sziv, edzés bradycardia.

A szivmiikodés adaptacios folyamatainak dsszehasonlitasa egy aerob és
egy anaerob mun-kat végzé sportolo esetében.

A keringési rendszert jellemz6 élettani mutatok valtozasai terhelés

hatasara, az edzett és a nem edzett szervezet mutatdinak 6sszehasonlitasa.

Eréfejlesztés kiilonbozo életkorokban.

Az iddskori sportolas jellemz6i.

Fogyatékkal €16k, kronikus betegek és terhesek terhelésének
sajatossagai

Fogyatékossag fogalma, tipusai.

Fogyatékkal €16k sportolasanak jellemzoi.

Krénikus betegség fogalma.

Gyakori kronikus betegségek (cukorbetegség, asztma, kronikus
elhizas, epilepszia, magas vérnyomas).

A teljesitményfokozas

A teljesitményfokozas megengedett és tiltott médszerei és
eszkozei.

A dopping fogalma. Doppingosztalyok.

Az antidopping program.
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Sportéagi alapok

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

11. évfolyam

Kondicionélis képességfejlesztés és az életkor kapcsolata
Eréfejlesztés az 6vodas és kisiskolas korban.
Eréfejlesztés a serdiilékorban.

Eroéfejlesztés ifju- és felndttkorban.
Alloképesség-fejlesztés az Gvodas és Kisiskolas korban.

Alloképesség-fejlesztés a serdiildkorban.
Alloképesség-fejlesztés ifju- és felndttkorban.
Gyorsasag-fejlesztés az 6vodas és kisiskolas korban.
Gyorsasag-fejlesztés a serdiil6korban.
Gyorsasag-fejlesztés ifju- és felnbttkorban.

Koordinacids képességek fejlesztése
A térbeli tajékozodd képesség fejlesztésének gyakorlata.
Az egyensllyozd képesség fejlesztésének gyakorlata.

A mozgasérzékelés fejlesztésének gyakorlata.
A gyorsaségi és alloképességi koordinacids képesség
fejlesztésének gyakorlata.

Levezetés, relaxacio

A levezetés jelentdsége, modjai.

A relaxacio funkcioja, lehet6ségei.

Sajat sportagra jellemz6 motoros képességek

Sajat sportagara jellemz6 motoros képességek oktatasa, modszertana.
Sportdg-specifikus motoros képességfejlesztd foglalkozasok tartsa.

12. évfolyam A ritmusképesség fejlesztésének gyakorlata. Az izlileti mozgékonysag fejlesztése

A reagalo képesséqg fejlesztésének gyakorlata. Az izuleti mozgékonysag fejlesztésére szolgalo gyakorlatok.
A fejlesztés szenzitiv idészakai.
A bemelegités modszertana Sportagi mozgasformak oktatasa
A bemelegités altalanos jellemz6i, blokkjai. Sportagi alaptechnikak oktatdsanak modszertana.
A bemelegités jellemz6i az 6vodas korban. Sportag-specifikus mozgasformak oktatasa
A bemelegités jellemzdi a kisiskolas korban. Sportagi taktika, stratégia oktatasi mddszertana
A bemelegités jellemzdi a serdiilékorban.
, Bemelegités az ifju- és felnéttkorban.
13. évfolyam

Sportszervezési ismeretek

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei
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11. évfolyam

A magyar testnevelés és sport teriiletei és szervezetei

A sport szerkezete és felépitése nemzetkdzi viszonylatban.
Az intézményes testnevelés rendszere

Ovodai testnevelés.

Iskolai testnevelés, mindennapos testnevelés

A felsbéoktatasi intézmények testnevelése

Az iskolai testnevelés iranyitasa és felligyelete

Allami és 6nkormanyzati szerepvallalas a sportban

A magyar sport iranyitasi, igazgatasi rendszere..

Sportesemények szervezése

A sportesemények, sportrendezvények tipusai és modszertana.
A sportprogramok szerkezete

A sportprogramok létrehozasanak és szervezésének
szempontjai és madszertani kérdései.

Az eseményszervezés folyamata, dokumentumai.

Sporttdrténet

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

12. évfolyam

Olimpiatorténet

Az 6kori olimpiak kialakulasa, eszmerendszere (kalokagathia).

Az dkori olimpidk helyszinei, versenyzdi, versenyszamai.

Az 6kori olimpiék hanyatlasa.

Az olimpiai eszme Ujjasziletése, az Ujkori olimpiék kialakuldsa, magyar
vonatkozésai.

Az olimpiai eszme, a NOB és a MOB szerepe az eszme &polasaban.
Az olimpia jelképei.

Az Ujkori olimpiak torténetének fordulopontjai.

Kiemelked6 magyar eredmények, sportagak.

A paralimpia.

Sportagi ismeretek

Az alapsportagak torténete (atlétika, (szas, torna), hazai és nemzetkdzi
szervezeti felépité-se, kiemelkedd alakjai.

A sportjatekok torténete (kézilabda, kosarlabda, labdarugas, roplabda),
hazai és nemzetkd-zi szervezeti felépitése, kiemelkedd alakjai.

A testmozgés szerepe az egészséges életmad kialakitasaban.
A testmozgés, a sport szerepe a személyiség fejlesztésében
Az iskolai testnevelés célja és feladatai

Az atlétika jelentdsége az ember életében.

A torna oktatasénak fontossaga az iskolai testnevelésben.
Az uszas jelentdsége az ember életében.

Egy természetben {izhetd sportag bemutatasa.

A ritmikus gimnasztika szerepe a harmonikus mozgas
kialakitasaban.

A kiizdésportok és az dnvédelem.
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Sportmenedzsment és marketing

. l. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Altalanos vezetési ismeretek Sportmarketing
A vezetéselmélet fejlodése A marketing alapfogalmai.
Fébb vezetés- és szervezéselméleti iranyzatok (klasszikus, Weber, A marketingmix elemei.
Taylor, Fayol, napjaink A sportmarketing elméleti alapjai.
vezetési elméletei) A sportmarketing feladata, célja
A sportvezetés modszertani alapjai A sport, mint termék
A sportvezetd feladatai. A sportmarketing eszkdzrendszere

12. évfolyam A sportvezet6 funkcidi. A szponzoralas és a sportmarketing 6sszefiiggése

A sportvezetd modszerei. Imézs, PR
A sportvezet6 gazdasagi tevékenysége, beszamolasi kotelezettsége. Sportszervezetek, sportvallalkozasok szervezése, vezetése.
A sportvezet6 tekintélye, leggyakoribb hibai. Szponzorécid és tAmogatés kilénbsége.
A sportvezet6 gyakorlati tevékenysége. Sportesemények és sportszervezetek szponzorélasa.

A sport és az EU.
Palyazatiras alapvet6 szabalyai.
A TAO rendszere.

Sportagi szakismeretek

. I. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Az edzeés tervezése, adminisztracidja Verseny/mérk6zés elemzése adott szempontok alapjan.
Az edzés tervezésének modszertana. Edzést tarto téars értékelése.
Edzésrészek tervezése. Sajat edzés értékelése.
Edzések tervezése. Az edz6i kommunikacio, viselkedés
Edzésid6szakok tervezése. Az edz6i szerep jellemzobi.
Edzésdokumentécio, edzésnapld. Viselkedés az edzésen, hibajavitas, értékelés.
Az edzés szervezési feladatai Kommunikécid a versenyzével.

13. évfolyam Feladatok az edzés el6tt (1étszam, sporteszk6zok, palya Gsszeallitasa). Kommunikaci6 a sziilékkel.

Az edz6 helyezkedése. Kommunikacio a sportvezetdkkel, szponzorokkal

Alakzat kialakitésa.

Csapatok, csoportok kialakitasanak lehetéségei, elvei.
Feladatok az edzés végén.

Az edz0 elemzé munkaja

Az ellenfél feltérképezése.

Edzések hospitalasa adott szempontok alapjan.
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Sportjog

. 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Polgari jogi alapismeretek Amatdr statusz fogalma
A jogszabalyi hierarchia Amat6r statusza sportolo jogai és kotelességei
A jogszabaly érvényessége, hatalya, alkalmazésa Sportszervezetek jogi szabalyozasa
A jogszabaly értelmezése Sportszervezet fogalma, tipusai.
Polgari jogviszony Sportegyesiletek jogi szabalyozasa (Ptk, egyesilési jog,
Személyiségi jogok specidlis szabalyok).

13. évfolyam A megbizasi szerz6dés A sportvéllalkozég _

' A sporttevékenységre és a sportoléra vonatkozo rendelkezések Sportszovetségek jogi szabalyozasa
A sportol6 fogalma. Sportszovetség fogalma, jellemz6i.
A sporttevékenyseg fogalma. Orszagos sportagi szakszdvetség jogallasa, tevékenysege
A sportolo jogallasa (amatdr, hivatasos). (miikddés feltételrendszere, szervezeti felépités, feladatok,
Hivatésos sportolé foglalkoztatasi kérdései (kapcsolat a gazdalkodas, felligyelet, megsziintetés).
sportszervezetekkel, munkaviszony, igazolas, atigazolas) A szabadid6 szovetségek és a fogyatékosok sportszovetségei.

Diék- es egyetemi sport sportszdvetségei

Kertésztechnikus (gyiimolcstermeszté szakirany)

Szakmai alapozas

végzése

Szakmai lizemek latogatasa
Szakmai intézmények latogatasa
Szakmai cégek latogatasa

. I. félév 11. félév
Evfolyam . .. . .
kovetelményei kovetelményei
Mezbgazdasagi gépész tevékenységek végzése
Novénytermeszt6, illetve allattenyészté vagy lovaszati | Mezdgazdasagi gépész el6adasok hallgatasa
tevékenységek végzése NoOvénytermesztd, illetve allattenyésztd vagy lovaszati eléadasok
9. évfolyam Kertészeti-, illetve viragkotd vagy parképité tevékenységek | hallgatasa

Kertészeti, illetve viragkoto vagy parképitd eldadasok hallgatasa
Szakosito tartalmu gyakorlatok taniizemekben

Szakosito tartalmu gyakorlatok tangazdasagokban

Szakositd tartalml gyakorlatok képzékozpontokban

10. évfolyam

végzése
Erdészeti tevékenységek végzése
Foldméro tevékenységek végzése

Kertészeti-, illetve viragkotd vagy parképité tevékenységek

Kertészeti, illetve viragkoto vagy parképitd eldadasok hallgatasa
Erdészeti el6adasok hallgatasa

Foldméro eléadéasok hallgatasa

Szakosito tartalmi gyakorlatok taniizemekben
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

Szakmai Uzemek latogatasa
Szakmai intézmények latogatasa
Szakmai cégek latogatasa

Szakosito tartalm( gyakorlatok tangazdasagokban
Szakosito tartalmu gyakorlatok képzokdzpontokban

Altalanos alapozas

Evfolyam

I. félév
kdvetelményei

1. félév
kdvetelményei

10. évfolyam

A mezOgazdasagi termelés jelentdsége, agazatai

Az él6lényeket befolydsold éghajlati tényezok, altalanos
meteorologiai fogalmak: id6, iddéjaras, éghajlat, légkor,
legkori elemek, légkor Osszetétele, Iégnyomads, szél,
csapadék, léghémérséklet, talajhdmérséklet, paratartalom,
napsites

Magyarorszdg éghajlata, agrometeoroldgiaja, az éghajlatot
befolyasold tényezok

Meteorologiai méréeszkozok (nedvességmérd, hémérd, a
csapadékmérés eszkdzei, a talajhdmérséklet
meghatarozasanak eszkozei, a sz¢€l iranyanak, er6sségének,
sebességének mérésére alkalmazhaté eszkdzok)

A talaj fogalma, a talajképzodés

A talajok dsszetétele, fizikai, kémiai, biologiai tulajdonsagai
(kotottség, kémhatés, szerkezet, viz-, levegé-, hégazdalkodas,
tdpanyag-gazdalkodas)

A talajok f6 tipusai, talajjavitas, talajvédelem

A sejt fogalma, €l és élettelen részei; a ndvényi szdvet
fogalma, tipusai

A ndvényi szerv fogalma, a gyoker, a szar, a levél, a virag és
viragzat, a termés fogalma, feladata, fejlodési fazisai
Novények rendszerezése (a rendszertan fogalma, rendszertani
egységek, a faj és a fajta fogalma)

A novények szaporodasa, szaporitasa: ivaros és ivartalan
szaporitdsmodok

Alapfogalmak (gazdasagi allatok, hazidllatok, allattartas,
allatszaporitas, allattenyésztés)

A gazdasagi allatok eredete, a haziasitas

A gazdasagi allatok rendszerezése: faj, fajta (a fajtak felosztasa, a
fajtatisztasag, a telivér, a

félvér, a fajta valtozatai, a fajtan bellli rendszertani egységek), a
tipus

Az éllatok magatartasformai

Mez6gazdasagi er6- és munkagépek csoportositasa, alkalmazasi
terilete

Az er0gépek 6 szerkezeti egységei, azok feladata

Karbantartas jelent6sége, kezelési-karbantartasi utasitas, a
karbantartas anyagai, eszkdzei,

szerszamai

A precizids gépesités alapjai

A Fold alakja, jellemzdi, méretei A foldmérésben hasznalatos
hossz- és terllet-mértékegysegek A  térképek fogalma,
méretaranyuk, fajtaik, tartalmuk A digitalis térkép, foldmérési
alaptérkép tartalma Foldlgyi alapismeretek Terlletszamitasok
Munkavédelem fogalma, feladata, teruletei

A munkavallalok jogai és kdtelességei

Baleset, munkabaleset, iizemi baleset fogalma, teenddk baleset
esetén

VédGeszkozok feladata, csoportositasa

A munkavégzés targyi- és személyi feltételei

Munkavédelmi oktatas célja, modja, ideje

A villamosség biztonsagtechnikaja

A villamos késziilékek hasznélatanak szabalyai

A tlizvédelem feladatai
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

Eghetd anyagok tiizosztalyba sorolasa, jelképei

Egéselméleti alapfogalmak, a tiizoltas lehetdségei és modjai,
anyagai

Tlizolto eszkdzok és késziilekek

Kdérnyezet, kérnyezetvédelem fogalma, célja, feladatai

Az elsésegélynytijtas altalanos szabalyai

Pénzlgyi és vallalkozasi ismeretek

Evfolyam

I. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

10. évfolyam

Az allam feladatai napjainkban

Az allam bevételei

Az &llami gazdaségpolitika céljai

A Kkoltségvetési és a monetdris politika eszkoztara
A bankrendszer a mai gazdasagban

A tékepiac és termékei

A pénziigyi kozvetitok

A héaztartas, mint megtakarité

A haztartas, mint hitel felvevo

Nemzetkozi pénzpiac alapfogalmai, intézményei
A csalad, illetve a haztartas fogalmanak eltérése
A héztartas koltségvetése

Allaskeresés: elvarasok, allaskeresési technikéak
Munkéba &llds: munkaviszonnyal kapcsolatos jogok,
kotelezettségek

Bérek, jarulékok napjainkban

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

A véllalkozas, véllalkozé fogalma

A véllalkozasok tipusai

A véllalkozéasok kornyezete

A nem nyereségérdekelt szervezetek megismerése
Sajat vallalkozas elényok-hatranyok
Véllalkozdi kompetencidk

Uzleti 6tlet kidolgozasa

Vallalkozas alapitasanak finanszirozasi kérdései
Vallalkozas alapitas szabalyai napjainkban
Szikséglet felmérés, piackutatas marketing eszkdzokkel
Bevételek és koltségek tervezése,

A termelési, szolgéltatasi folyamat

Adok, jarulékok, timogatasok

Az zleti terv szilkségessége, felépitése

Vezet6i 6sszefoglald

A véllalkozas bemutatésa, kdrnyezete
Marketing Terv

Miikodési terv

Vezet6ség és szervezeti felépités

Pénzligyi terv

Mellékletek

Sikeres vallalkozasok jellemz6i

Az esetleges kudarc okai, kezelése
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Termesztési alapismeretek

Talajmtvelési rendszerek kialakitasa

A tragyazas célja

A tragyafélék csoportositasa: szerves tragyak (istallétragya
fogalma, Osszetétele, kezelése, tarolasa, higtragya,
z6ldtragya, egyéb szerves tragyak), miitragyak (nitrogén-,
foszfor-, kaliumtartalm miitragyak, mikroelemtragyak
jellemzdi, hasznalatuk lehetdségei és tarolasuk)

Trégyazési modok

A tragyafélék tarolasi modjai, a tragyazas kornyezetvédelmi
vonatkozasa

B l. félév 1l. félév
Evfolyam ) L ; .
kovetelményei kovetelményei
A kertészeti termesztésben el6forduld termesztoberendezések | Az dntdzés jelentdsége
(tiveghdzak, novényagyak, folids berendezések), kiegészité | Az Ontdzés célja: vizpotlo, kelesztd, frissitd, parasito,
épitmények  (taroldk), termesztéedények  (cserepek, | nedvességtarold, talajatmoso, tragyazo, beiszapold, szinezé és fagy
szaporitoladak, -talcak), kertészeti szerszamok (aso, gereblye, | elleni 6ntdzés
kapa, metsz6ollo stb.) Az 0Ontoz6viz tulajdonsdgai: asvanyiso-tartalma, keménysége,
Kertészeti féldnemek, kdzegek héfoka és szennyezettsége
A talajmiivelés célja és alapelvei Ontdzési modok: feliileti, esészert, altalaj- és mikroontozés
Talajmiivelési eljarasok, eszk6zok, gépek: szantas, tarcsazas, | Az 0ntdozés idépontjanak és az 0Ont6z6viz mennyiségének
kultivatorozés, boronalas, simit6zés, hengerezes, a talajmard | meghatarozasa (6ntdzési norma, idénynorma, dntozeési forduld)
11. évfolyam és a mélylazit6 hasznélata A novényvédelem jelentGsége, feladata

A novényeket karositd ¢él6 szervezetek (virusok, baktériumok,
gombak, allati kartevok) legfontosabb jellemz6i

A kertészeti kulturak legfontosabb gyomnévényei

Novényvédo szerek ismerete, felhasznalasa, tarolasa
Permetlé-gsszetétel szamitasa

A permetlé készitésének szabélyai, permetlevek bekeverése
(gyakorlatilag nem mérgez6 szerekkel)

A novényvédelem moédjai, elérejelzés, megel6zés, védekezés

A kornyezetvédelem szerepe a ndvényvédelemben

Komplex és integralt névényvédelem

Miiszaki és munkavédelmi ismeretek

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1l. félév
kdvetelményei

11. évfolyam

A mihely kéziszerszamai, alkalmazasuk a gyakorlatban A
gépek anyagai, megmunkalhatésaga Koétésmaddok (oldhatd,
nem oldhatd) Anyagismeret (fémes és nemfémes anyagok,
tiizel6- és kendanyagok tulajdonsagai, felhasznalasuk)

A legfontosabb gépépitd egységek (tengelyek, csapagyak,
tengelykapcsolok, szivattyUk, hidraulikus munkahengerek)
feladata, fajtai, jellemz6i, miikodésiik, karbantartasuk,
jellegzetes meghibasodasuk

Nyomatékatvitel (szijhajtés, lanchajtas, fogaskerékhajtas), attétel
Mozgést atalakito gépelemek, tipusai, jellemz6ik

Az Otto-motorok, dizelmotorok szerkezete, miikodése Az
Uzemanyag-ellatd, a kenési és a hitési rendszerek, valamint a
levegbsziird o részei, mikodése, karbantartasa. Légtelenités,
hideginditas, inditasok gyakorldasa A motorok hiitése, a vizhiito
rendszer miikddése, karbantartisa

12. évfolyam

Az er6gépek fajtai, altalanos felépitésiik, az erdatvitel
egységei (motor, tengelykapcsolo,

Véltéaram( motorok inditasa, Uzemeltetése
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

sebességvalto, kiegyenlitdmii, véglehajtas, jarokerék)
Teljesitményleado tengely, fiiggesztoszerkezet,
vonoszerkezet

A jaroszerkezet és a korményzas

A fékszerkezetek feladata, fajtai, mitkodése, karbantartisa

A jarmiivek elektromos berendezései

Az akkumulator miik6dése, karbantartasa

Inditémotor, generator, gydjtorendszer, vilagitéberendezések,
Uzemeltetésiik, karbantartasuk

Az er6gép inditasanak, leallitasanak, vezetésének gyakorlata
A harompont-felfiiggesztés és allitasi lehetdségei
Vonéhorog, teljesitményleadé tengely, hidraulikus és
elektromos csatlakoztatas

Traktor és poétkocsi, traktor és meghajtott munkagép
Osszekapcsolasa, szétkapcsolasa

A csatlakoztatas  biztonsagtechnikaja, jarmiszerelvény
vezetése

A jarmivillamossagi berendezések elhelyezkedése a
jarmiivon, feladatuk, miikddésiik,

karbantartdsuk  (akkumulator, generator, inditémotor,
vilagitas, biztositékok)

Villanymotorok miikddési elve, szerkezete, fajtai, iizemeltetése,
biztonsagtechnikéja

A talajmiiveld gépek szerkezetének, miikddésének attekintése, a
csatlakoztatasok, bedllitdsok, az (izemeltetés és a karbantartas
gyakorlasa a rendelkezésre allé eszkzokkel (agyeke,

tarcsa, kultivator, talajmard, borondk, lazitok, hengerek, rotacios
kapak)

Az istdllétrdgya-szorok és miitragyaszorok szerkezeti részei,
csatlakoztatdsuk az er0géphez, beallitasuk, {iizemeltetésiik,
karbantartasuk gyakorlasa

A novényvédd gépek (csoportositasuk, cseppképzési modjaik, a
hidraulikus porlasztasu,

légporlasztasos ¢és szallitdlevegds gépek fo részei, mitkodésiik
bemutatésa, Uzemeltetésiik,

szabalyozésuk, karbantartasuk, szoroszerkezetek, a kddpermetezés
gépei, porozdgépek,

csdvazok, a permetezOgépek automatikai, permetlé-Osszetétel
szamitésa, novényvédelmi

gépek bedllitasa, az Uzemeltetés, karbantartas, kornyezetvédelem
feladatai)

13. évfolyam

A szallitas, rakodas gépei (biztonsagi eldirasaik, a traktoros
potkocsik felépitése, a csatlakoztatas, vontatds gyakorlasa,
billentheté poétkocsik iizemeltetése, traktoros és Onjard
homlokrakoddk, kerti traktor és pétkocsi dsszekapcsolasa,
karbantartasi teend6k, munkabiztonsagi kdvetelmények,
elektromos és gaziizemi rakodok)

Az 6ntdzés berendezései (szivattyuk, vezetékek, szérdfejek,
zarészerkezetek, kézi attelepitésit vagy mobil berendezés
Osszeszerelése, szétszerelése, Uzemeltetése, karbantartésa,
ontdzési modok, tdpanyag-utanpotlas ontozéssel,
mikrodntdzés)

Gyumolcstermesztés:

— Gyumolcsfaiskola csemete- és oltvanynevelése: vet6-,
iltet6-, sorkozmiiveld, kiemel6-, csemete- és
oltvanycsomagolo, valamint oltdgépek, a gépek Uizemeltetése

A kézi munkavégzés soran hasznalt eszkdzok, gépek biztonsagos
hasznélatanak szabalyai

Er6gépek, munkagépek biztonsagos tizemeltetésének szabalyai

A nodvényvédelem biztonsagi szabalyai:

— A novényvédd szerek vasarlasanak, hasznalatanak személyi
feltételei

— Az elokészités (bekeverés), kijuttatds és tarolas altalanos
biztonsagtechnikai eldirasai, kornyezetvédelmi vonatkozasai

— A szabadfoldi és zarttéri ndvényvédelem biztonsagtechnikai
szabélyai, kornyezetvédelmi vonatkozasai

— Szermaradvanyok, csomagoloanyagok kezelése

— Védofelszerelések hasznalata, karbantartasa, elsGsegélynyujtas
novényveéddszermérgezéskor

A gylmolcstermesztés, aruva készités, feldolgozas és tarolas
munkavédelmi és higiéniai ismeretei
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

— Gylimdlcstelepités, teriiletrendezés: a tereptisztitas, a
tereprendezés, a telepités (godorfarok, hidrofirék) és a
tamrendszerépités gépei, mikodés kozbeni megtekintésiik,
Uizemeltetésiik

— Metszés: a szelektiv metszés és a nyesedékhasznositas
gépel, sikfalmetszok. Kézi

metszOollok karbantartasa, élezése. Pneumatikus metszdollok
felszerelése, Uzemeltetése, karbantartdasa. Sikfalmetszék
mikddés  kozbeni  megfigyelése.  Motoros — fiirészek
alkalmazésa.

—  Gylimolesbetakaritas:  segédeszkozos — betakaritas,
segédgépes betakaritas, teljesen

gépesitett  betakaritds, = gylmolcsszallitas, a  gépek
Uzemeltetése

— Gyimolcsmanipuldlds és térolads: felrako-, tisztito-,
selejtez6-, valogato- (osztalyoz6-) és csomagoldgépek és
berendezések, a gyumolcsok tarolédsa (t&rolasi mabdok,
tarolétipusok), a gépek Uzemeltetése

Sz616termesztés:

— Csemete- és oltvanynevelés: iiltet6-, kiemel6-, oltd- és
oltvanycsomagolé gépek

— A telepités, tamrendszerépités gépei

— Ultetvényapolds: a metszés és a nyesedékfeldolgozis gépei,
eszkozei

— Betakaritas: sziiretel6- és szallitdgépek, eszk6zok

— Feldolgozas: a sz6l6fogadas gépei, zazok, bogyozok, z(z6-
bogy6zok, cefreszivatytylk, mustlevalasztok (statikus,
dinamikus), sz616sajtok, segédanyag-adagold berendezések, a
must tarolasa

A sz6ldétermesztés munkavédelmi és higiéniai ismeretei

A kornyezetvédelem fogalma, feladatai, jogi szabalyozasa,
szervezetek

A talajvédelem, er6zio, deflacio, talajok szennyez6dése, az 6nt6zés,
miitragyazas, vegyszeres novényvédelem hatasa

A viz védelme, szennyezddésének forrasai, a megel6zés
lehetbségei, viztisztitasi lehetéségek

A levegd tisztasaganak védelme, a levegd szennyezettsége, a
légszennyezés folyamata, a levegltisztasdg megovasanak
lehetdségei

Erd6- és vadvédelem

Hulladékok, a hulladék fogalma, csoportositasuk,
artalmatlanitasuk,  Gjrahasznositdsuk  eljarasai,  veszélyes
hulladékok és artalmatlanitasuk

Kdérnyezetvédelmi kérok és birsdgolas

A természetvédelem feladata, jelent6sége

Védett novények fogalma, a legfontosabb védett novényfajok

A kertész lehetdségei a kornyezetvédelem teriiletén: kornyezetbarat
anyaghasznalat, természeti er6forrasok megoOrzése, él6helyek
bévitése, takarékos vizgazdalkodas, kornyezetbarat,
energiatakarékos technolédgiak a kertészetben

A talajvédelem jelentOsége a kertészeti termesztés soran
Talajmiivelés, talajfert6tlenités, specialis tipkozegek hasznalata

Gyumolcstermesztés

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

1. félév
kdvetelményei

11. évfolyam

A gylmodlcstermesztés taplalkozas-élettani és gazdasagi
jelentOsége
A gyumélcstermesztés hagyomanyai Magyarorszagon

A tapanyagellatés célja
— A tapanyagellatast befolyasolo6 tényezdk
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

Termétéjak

A gyimolcstermesztés és -értékesités helyzete

A gyiimdlcstermd ndvények csoportositasa kiilsé testalakulas
szerint (fak, cserjék, félcserjék, dudvasszartak)
Csoportositas névénytani és gyakorlati szemponthol

A gyiimdlestermé ndvény részei: gyokér, torzs, korona €s
részei

A gyiimélcstermd novények termdrészei almagyiimdlcsiiek,
csonthéjasok, héjasok, bogyos gyiimolesiiek esetében

A gylimdlcsfa részeinek, termdrészeinek felismerése: gyokér,
gyokérnyak, gyokérsarj, tosarj, hajtas, inda, vesszd, darda,
sima terményars, tovises termonyars, bokrétas termoényars,
hosszi  termdvesszd, teljes  termdvesszd, hidnyos
termOvessz0, gally, termdgally, ag, torzs, korona, riigy, virag,
termés (mag)

A faj, fajta fogalma, az alany és a fajta haszndlata a
gyumolcstermesztésben

A gyumdlcsos telepitése:

— A termbhelyi adottsdgok: éghajlati  tényezOk,
talajadottsagok, domborzat és fekvés

szerepe az Ultetvény létesitésében

— Biologiai tényezok szerepe

— A gazdasagi viszonyok: kozgazdasagi tényezok, piaci
lehetdségek

— Uzemi viszonyok

— A gyumolcsos telepitésének személyi, targyi feltételei

— A gyimdlcsés tipusai: nagy ¢és kis arutermeld
gyumolcsosok; hazikert, hétvégi kert

— Ultetési rendszerek, az iiltetvény térallasa

— A gyiimdlcsds telepitésének folyamata: tervezés, telepités-
elokészités, telepités

(ideje, modja, menete, szervezése), telepitést koveté munkak
Telepitési munkak:

— A telepités elokészitése: teriiletrendezés, talajjavitas,
talajfertdtlenités, talajeldkészités, a fak helyének kitlizése

— A tapelemek szerepe a gyimodlcstermd ndvények
tapanyagellatasaban

— A tapanyag-ellatottsag hatasa a gyiimolcs mindségére

— A gyumolcsds tragyazasanak ideje, modjai (szerves-,
mfitragyazas)

— Szervestragyazas: istallotragyazas; tragyalé, komposzt, szerves
hulladék kijuttatasa

és bedolgozasa; zOldtragyazas

— Mutragyazas: szilard mitragyak kijuttatidsa, bedolgozasa;
folyékony mitragyak

hasznalata

— A kijuttatand6 tragya mennyiségének meghatarozasa
Gyiimolcsosok talajmiivelése:

— A talajmiivelés, célja, jelentGsége, feladata, modjai (mechanikai,
vegyszeres, bioldgiai vagy talajtakarasos), menete

— Mechanikai talajmivelés: telepités el6tti tereprendezés,
talajforgatés, telepités utani

talajmiivelés (tarcsazas, kultivatorozas, talajmardzas, boronalas)

— Kémiai (vegyszeres) talajmiivelés: gyomirtd szer megvalasztasa,
bekeverése, kijuttatasa, bedolgozasa

— Biologiai talajmitivelés: fiivesités, zoldtragyazas, talajtakaras

A gyiimolcsfélék altalanos karositoi: élettani és fertdzo betegségek,
kartevok, gyomok

A novényvédelem célja, jelentdsége, feladata (a karositok
felismerése, az elterjedés megakadalyozésa, elérejelzés, megel6zo,
gyégyitd védekezés)

A novényvédelem mddjai: karantén, hat6sdgi intézkedések,
termesztéstechnikai, mechanikai, kémiai, bioldgiai, biotechnikai
védekezés

A komplex és integralt novényvédelem fogalma

A leggyakoribb kartevék, kor- és karképek, gyomndvények
felismerése

Permetlé-0sszetétel szamitasa

Betakaritas:

— A szedés idopontjat befolyasolo tényezék
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3 l. félév 1l. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelmeényei kovetelmenyei
— Szamitasi feladatok: teriilet szdmitasa, a telepitéshez | — A szedési id6 meghatirozasa, a sziiret el6készitése, szervezése,
sziikséges anyagok mennyisége madjai, eszkozei
— A telepités: az liltetési anyag atvétele, fak elékészitése az | — A gyiimdlesfélék (almatermésiiek, csonthéjasok, héjasok, bogyos
Ultetéshez (gyokérmetszés, pépezés), gyuimolcsfak dltetése, | gylimolestiek)
telepitést koveté munkak (védelem, telepités kézi szedése, a szedés technikaja, modjai
nyilvantartasa) — A gyumolcesfélék  gépi  betakaritasanak, szallitasanak
— Tamberendezés készitése, karbantartas tanulmanyozas
Az alakito és a fenntartd metszés célja Aruva készités:
A metszés ideje, kivitelezési mddja, sebkezelés, | — A gyiimdles aruva készitésének célja
nyesedékeltavolitas — Az aruva készités modjai, menete, szervezése
A korona alakitasat befolyasold tényezdék (életkor, faj, fajta, | — A gytimodlesfélék kézi valogatésa, osztalyozasa, csomagoléasa
talaj- és éghajlati viszonyok) — A gylumolesfélék gépi  valogatasinak, osztalyozasanak,
A metszeés és hajlitas bioldgiai alapjai, a metszés elemei csomagolasanak tanulmanyozasa, az egyes munkamiiveletek
A metszést kiegészité eljarasok (a hajtasok csavarasa, a | begyakorlasa
vesszOk lehajlitasa, leivelése) A munkafolyamatok és gépesitésiik tanulméanyozésa
A metszésmodok hatasa a novekedésre, termérészképzédésre | Oltvanyok mindésitése (leltarozasa), kitermelése, beszallitasa,
A termbegyensuly vermelése
Koronanevelés és milvelési mod, a legelterjedtebb | A faiskolai  termékek ideiglenes tarolasa, osztalyozésa,
koronaformak kialakitasa: csomagolasa
— Hagyomanyos koronaformak kialakitasa az 1-3. évben Az (iltetési anyag szabvanyai
Az liltetési anyag értékesitése faiskolai arudaban és nagybani
értékesités
A gylimolcstermd ndévények szaporitasa: Gyumolcsdsok ontozése:
Az ivaros szaporitas technologiai folyamata: mag begytijtése, | — Az 6ntdzés célja, jelentosége
tisztitasa, taroldsa, magvetés — A gytimoélcestermd novények vizigénye
helye, ideje, modja, apolasi munkak, atiiltetés nevelétablaba | — Az 6nt6zés idopontjai
Az ivartalan szaporitasi modok technoldgiai folyamatai: | — Ontdzési célok a gyiimdlcstermesztésben (vizpétlo, frissitd,
gybkereztetéses szaporitasi modok kondicionald, szinezd
12. évfolyam (dugvényozas, bujtas), novényi részek 6sszenovesztésével | stb.)
torténd szaporitasmodok (oltas, — Ontdzési modok a gylimodlcstermesztésben: arasztd, barazdas,
szemzés), mikroszaporitas mikroontozés  (csepegteté, miniszordfejes, mikroszordfejes
A gyiimolcstermd névények alanyai miniesdztetd, mikroesdztetd), esdszerii
A gylmolcsfaiskola: a faiskola létesitésének feltételei, részei, | 6ntozés
a szaporitéanyag elééllitasanak folyamata a faiskoldban, | — Ontdzési moédok tanulminyozdsa a  gylimdlestermd
faiskolai nyilvantartasok iltetvényekben (araszto, barazdas, mikroontozés, esGszeri ontézés)
Gyumodlcsfaiskolai gyakorlat: — Ontdzési munkamiiveletek gyakorlasa (telepités, tapoldatozas)
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. l. félév 1. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelmeényei kovetelmenyei
— A gyumolcsfaiskola részeinek megismerése A novényvédelmi eljarasok tanulmanyozasa
— Ivaros és ivartalan szaporitasi médok gyakorlasa Kézi és gépi vegyszeres ndvényvédelem a munkavédelmi és
Oltvanyok készitése kézbenoltassal: gyumdlcsfa alanyok | kdérnyezetvédelmi eldirdasok
el6készitése, oltovesszék megszedése, kotegelése, cimkézése, | betartasaval
oltas kézzel és géppel, oltvanyok elhelyezése, gondozésa Karbantartas, hulladékkezelés, nyilvantartas
Oltvanyok készitése szemzéssel: hajtoszemzés, alvdszemzés, | Permetezési naptar készitése, permetezési naplo vezetése
chip-szemzés Tarolas:
Koronanevelés ¢s miivelési mod, a legelterjedtebb | — A gyiimdlcstarolas célja, jelentdsége, az atmeneti s tartos tarolas
koronaformak kialakitasa: modjai, menete
— Hagyoméanyos koronaformak kialakitasa az 1-3. évben — Termésbecslés, betakaritasi terv készitése, gylimolcsok szedési
— Intenziv koronaformak kialakitasa az 1-3. évben érettségének megallapitasa
— A fas- és zoldmetszések a koronaalakitas soran — A gyimolesfélék tarolasi modjainak (atmeneti és tartds)
— A metszést kiegészitd eljarasok alkalmazasa a koronak | tanulményozésa, egyes
kialakitasa soran munkamiiveletek begyakorlasa (tarolohelyiségek el6készitése,
83/129. oldal v3.0 — 2019. 10. 07. betarolas, tarolok
— Hagyomanyos miivelésmodu bogydsok terméfelilletének | kezelése, kitarolas)
kialakitasa Az almaterméstiek termesztése, a csonthéjasok termesztése
— Intenziv mivelésmodi bogydsok terméfelilletének | Almatermésiiek termesztése:
kialakitasa — Az almaterméstiek (alma, korte, birs, naspolya) termesztésének
A gylimélesfak terméfeliiletének fenntartasa: a terméfeliilet | jelenlegi helyzete,
fenntartasanak modszerei (ritkitd metszés, ifjitd metszés, | fejlesztési iranya
atoltas, t6- és gyoOkérsarjak eltavolitasa, zOldmetszések), | — A termesztés feltételei, igényei, termotajak
sebek — Javasolt fajtak, alanyok
kezelése, a nyesedék eltavolitasa, a termofeliilet mérése, | — Ultetvények létesitése
gyumolcsritkitas, termésszabalyozés — Telepitési formak, alkalmazott faalakok és koronaformaék,
kialakitasuk
— A termoéfeliilet fenntartasa, ritkitd metszés, ifjitas, termésritkitas
— Talajmunkak, tragyazas, ontdzés
— Legfontosabb betegségek, kartevok, az elleniik valé védekezés
— Az almatermésiiek szedése, valogatisa, 0sztalyozésa,
csomagolasa, szallitasa
— Lehetséges tarolasi és feldolgozasi modok
Csonthéjasok termesztése: Bogyosgyiimoélcsiiek termesztése:
13. évfol — A csonthéjasok (6szibarack, kajszi, cseresznye, meggy, | — A bogydsok (malna, szamoca, ribiszkék, kdszméte, ribiszke-
: yam o e . e s L Jx PRB NP
szilvak) termesztésének jelenlegi helyzete, fejlesztési iranya | kdszméte fajhibridek,
— A termesztés feltételei, igényei, termétajak
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. l. félév 1l. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelmeényei kovetelmenyei
— Javasolt fajtak, alanyok szeder, szedermalna) termesztésének jelenlegi helyzete, fejlesztési
— Ultetvények létesitése iranya
— Telepitési formék, alkalmazott faalakok és koronaformak, | — A termesztés feltételei, igényei, termdtajak
kialakitasuk — Javasolt fajtak, alanyok
— A terméfelillet fenntartisa, ritkitdé metszés, ifjitas, | — Ultetvények létesitése
termésritkitas — A termofeliilet kialakitdsa, fenntartasa
— Talajmunkak, tragyazas, ontdzes — Talajmunkak, tragyazas, ontdzes
— Legfontosabb betegségek, kartevok, az elleniik vald | — Legfontosabb betegségek, kartevok, az elleniik vald védekezés
vedekezés — A bogyodsok szedése, valogatasa, osztalyozasa, csomagolasa,
— A csonthéjasok szedése, valogatasa, osztalyozasa, | szallitdsa
csomagolasa, szallitdsa — Lehetséges tarolasi és feldolgozasi modok
— Lehetséges tarolasi és feldolgozasi modok A kilonleges gytimolcsfajok (fekete bodza, hisos som, rézsa,
Héjasok termesztése: afonya, fekete berkenye, Kivi, homoktdvis, japan Kkorte)
— A héjasok (di6, mandula, mogyord, gesztenye) | termesztésének jelenlegi helyzete, fejlesztési
termesztésének jelenlegi helyzete, irdnya
fejlesztési iranya — A termesztés feltételei, igényei, termétajak
— A termesztés feltételei, igényei, termétajak — Javasolt fajtak, alanyok
— Javasolt fajtak, alanyok — Ultetvények létesitése
— Ultetvények létesitése — Telepités
— Telepitési formak, alkalmazott faalakok és koronaformdak, | — A terméfeliilet kialakitasa, fenntartasa
kialakitasuk — Talajmunkak, tragyazas, ont6zés
— A terméfelillet fenntartdsa, ritkitd metszés, ifjitas, | — Legfontosabb betegségek, kartevok
termésritkitas — A kiilonleges gyiimolcsfajok szedése
— Talajmunkak, tragyazas, 6ntdzés
— Legfontosabb betegségek, kartevok, az elleniik valo
védekezés
— A héjasok szedése, valogatasa, osztalyozésa, csomagolasa,
széllitdsa
— Lehetséges tarolasi és feldolgozasi médok
Szé6lotermesztés
. I. félév 1. félév
Evfolyam . .. . ..
kdvetelményei kdvetelményei
A szOl6termesztés jelentsége, a sz616n6vény, a sz616 A faj, fajta fogalma
11. évfolyam kdrnyezeti igénye A fajtdk szerepe a szOl6termesztésben, a fajtak megvalasztasa,

A sz6l6termesztés jelentOsége, helyzete fajtaaranyok
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. l. félév 1. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelmeényei kovetelmenyei

A sz616 szarmazésa, rendszertani besorolasa Csemegesz610- és borszol6fajtak, alanyfajtak, direkttermd és
A sz616n6vény felépitése: vesszOk, hajtasrendszer, a riigyek | interspecifikus fajtak
felépitése, viragtipusok, a sz616téke részei Sz616fajta-ismeret: a fajtak felismerése, megnevezése
A sz0616t6ke részeinek felismerése (talpgyokér, oldalgyokér, | A szaporitas maddjai, mikroszaporitas elterjedése
harmatgyokér, gyokérnyak, Torzsiiltetvények jelentdsége, novényvédelmi hatasa
tékenyak, tékealap, tékefej, comb, vilagos riigy, sarszem, Europai vessz6 eldallitasa (begytijtés helye, ideje)
term6hajtas, ugarhajtas, fattyavagy fejhajtas, nyak- vagy A vessz0 tarolasa és novényvédelmi vonzata
tékehajtas, vadhajtas, honaljhajtas, vitorla, kacs, vessz0, bak, | A szaporitasra alkalmas vessz6 szabvanya
cser, csap, biztositocsap, ugarcsap, révidcsap, hosszlcsap, Az eurdpai vessz0 iskolazasa, modjai, apolasa, felszedése
félszalvessz6, szalvesszo, torzs, Alanyvessz0 eldallitasa, alanyfajtak ismerete (mésztiirés, filoxéra-
kar, levél, virag, termés) ellenallosag)
A sz616 taplalkozas-élettani, gazdasagi jelentsége Alanytelep éves dpolasi munkai

Borvidékek, bortermd helyek, a hegykdzségi térvény szerepe
az agazat fejlodésében

A 57616 kornyezeti igénye: a sz016 életmiikodése, az éghajlat
hatasa a sz6l6termesztésre, a

talaj hatasa a sz6l6termesztésre

A gazdasagi kornyezet hatdsa a sz8l6termesztésr

Alanyvessz0 el6allitasa, alanyfajtak ismerete (mésztiirés, Az (ltetés ideje, modja, menete, szervezése, lltetés godorbe,

filoxéra-ellenall6sag) kézifaroval, hidrofaréval, féliatakarassal

Alanytelep éves apolasi munkai Az iiltetés befejezé munkai (felcsirkézés, az tiltetés minGségének

Az oltvanykészités miiveletei, oltvanyok készitése (alany- és | ellendrzése, torzskonyvezés)

oltovesszOk elékészitése, A telepités gondozésa

kézben oltas, gépi oltas) A sz616iltetvény tamberendezései, a tamberendezések tipusai és

El6hajtatas, edzés jellemzésiik

Oltvanyok iskolazasa A tamberendezések anyagai, épitésik, karbantartasa, felGjitasa,
12. évfolyam Gyokeres oltvanyok felszedése, szabvanyok tdmberendezés-tipusok tanulményozasa, épitése (az oszlopok

Szaporitéanyag in vitro el6allitasa beéllitasa, kardzés, huzalozas

A tékemuivelésmodok fogalma, csoportositasa A metszes célja, jelentOsége

A tékeformat kialakito tényezok A metszés bioldgiai alapjai (polaritéas, termdegyensuly, a riigyek

A korszerli t6keformak jellemzése, bemutatisa termékenysége, megterhelés, a riigyek helyzete, a metszésmddok

A hagyomanyos tékeformak jellemzése, bemutatasa elemei)

Az liltetvénytelepitések elokészitése (tereprendezés, A metszésmodok (révidmetszések, hosszimetszések)

talajmintavétel, talajel6készités, a tokék helyének kitlizése, a | A metszés menete (felkészilés a metszésre, a metszésmaod

szaporitdanyag elokészitése) meghatarozasa, korszerii és hagyomanyos tékeformak alakito és

fenntartd metszése)
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

13. évfolyam

A metszés utani munkak (a venyige eltavolitasa, a
tAmberendezés karbantartasa, torzs- és

karkotozés, a szalvesszok lekotése, harmatgydkerezés)
Tokepotlasi eljarasok:

— Fiatal sz616k potlasi modjai

— Termo sz616k potlasi modjai: bujtas, dontés

— Zo6ldoltas

Zodldmunkak:

— A z6ldmunkak fogalma, szerepe, jelentdsége,
csoportositasa

— A korszerti mtivelésti nem termd és termé sz616k
z6ldmunkai

— A hagyomanyos miivelésii sz616k z6ldmunkai

— Az elemi kart szenvedett sz616k hajtaskezelése

— Z6ldmunkak végzése: torzstisztitds, hajtasvalogatés,
kotozés, hajtasrogzités huzalos tamasz mellett, fésulés,
csonkazas, honaljazas, terméhajtasok bekurtitasa,
flirtritkitas, levelezés, gytirizés

Talajmunkak:

— A talajmunkak célja, jelentdsége, csoportositasa
(szélessoros szO616k miivelése, hagyomanyos miivelésii
sz016k miivelése)

— Szélessoros homok, kotott talaju sz616k miivelése

— A vegyszeres gyomirtas

— Talajmunkak a hagyomanyos sz616ben

— A talajmiivelési eljarasok varhato alakulasa a sz616ben
— Talajmiivelési eljarasok tanulmanyozasa (mechanikai,
vegyszeres, bioldgiai)

— Sork6zok gépi miivelése (mélylazitas, szantés, tdrcsazas,
fliapolas)

— A sorok kapalasa, vegyszerezés, gépi mivelés, takaras
Tapanyagellatas:

— A sz0616 tapanyagellatasanak célja, jelentdsége, ideje,
maodja, menete

— A tapelemek szerepe, aranya

— A tapanyag-gazdalkodas anyagai

Ontozés:

— A 570616 ontdzésének célja, jelentdsége

— Az 6nt6zés hatasa a toke novekedésére, termékenységére, a
termés minéségére

— A természeti tényezok hatasa az dntozésre

— Az Ont6zés idejének, gyakorisaganak, az 6ntdzoviz
mennyiségének meghatarozéasa

— Ontdzési modok a szélGiiltetvényben, 6ntdzési modok
tanulmanyozasa, ontdzogépek beallitasa, lizemeltetése

— Az 06ntdzés menete, szervezése

Novényvédelem:

— A 52016 novényvédelmének célja, jelentosége

— A sz616 védelmének modjai (agro- és fitotechnikai, mechanikai,
kémiai, biologiai sz6l6védelem)

— A foldi és 1égi névényvédelem jellemz6i

— Novényvédo szerek a sz616 novényvédelmében

— Novényvédelmi elbirasok

— A 7016 karositoi (élettani és fert6z6 betegségek, kartevok,
gyomok)

— A leggyakoribb kartevok, kor- és karképek gyomndvények
felismerése

— Permetlé-Osszetétel szdmitasa

— A ndvényvédelmi eljarasok tanulmanyozasa

— Kézi és gépi vegyszeres novényvédelem a munkavédelmi és
kornyezetvédelmi el6irasok betartasaval

Betakaritas:

— A 7016 érettségének megallapitasa

— A sziiret el6készitése

— Az étkezési és a borsz6l6 szedése

— A sz016 gépi betakaritasanak tanulmanyozasa

— Az étkezési sz016 manipulalasa, csomagolasa

— A sz016 szallitasa taroloba, feldolgozoba

— A kézi és a gépi sziiret szervezése

Feldolgozas:

— El6késziileti munkak

— A borsz616 feldolgozasa
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

— A tapanyagfelvételre hatd természeti tényezok

— A tapanyag-gazdalkodas rendszere (készlettragyazas,
alaptragyazas, fenntartd vagy kiegészitd tragyazas)

— A tapanyagok felhasznélasa

— Szerves- és miitragyazas, a tapanyagok kézi és gépi
kijuttatasa

— A csemegesz0l6 aruva készitése

Vallalkozasi ismeretek

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

13. évfolyam

A termelés eszkdzrendszere (befektetett eszk6zok,
forgoeszk6zok, term6fold, munkaerd), az eszk6zok hatékony
miikddtetésének Osszefliggései

A termelés raforditésai és koltségei, a termelési tevékenység
eredménye, hatékonysagot kifejez6é mutatok képzése

A termelés reélszféraja: beszerzés, termelés, keszletezés,
mindség-ellendrzeés, értékesités

A termelés pénziigyei: a pénz szerepe a piacgazdasagban,
pénzintézeti rendszer, pénzintézetek tevékenysége,
pénzforgalom tipusai, jellemz6i, hitelezés

A véllalkozasok csoportositasa:

— A vallalkozas fogalma, altalanos jellemzdi, feltételei

— Egyéni és tarsas vallalkozas, szovetkezetek jellemzai,
mikddésének szabalyai

Az alapitas folyamata, kdzremiikddo szervezetek, sziikséges
dokumentumok, cégbejegyzés, cégfelligyelet,
érdekképviseletek

A vallalkozasi formak kdzotti valasztas szempontjai
Raforditasok, kdltségek, hozamok, bevételek meghatarozasa
Jovedelem, jovedelmezdség, fedezet, hatékonysag
meghatarozasa, elemzése

Adozasi alapismeretek, adozasi, nyilvantartasi
kotelezettségek tartalma, formai, elemei

Adobevallas elkészitése egyéni vallalkozd esetén

Jogi alapismeretek, szerzddések

Réforditisok, kdltségek, hozamok, bevételek meghatdrozasa

Bizonylati elv és fegyelem, bizonylatok kitdltése (alaki, tartalmi,
formai  kdvetelmények), szamlakitdltés, nyugta Kiallitasa,
készpénzatveteli elismervény kiallitasa

A tarsadalombiztositas fogalma, alapvet tarsadalombiztositasi
fogalmak

Vallalkozasok tevékenységének tervezéséhez, folytatasahoz,
ellendrzéséhez sziikséges informaciok, adatok gyijtése, tarolasa,
rendszerezése: eszkdz-, anyag- és készletnyilvantartasok vezetése,
leltarozas, selejtezés, technologiai terv készitése

Az 6stermeldi €s kistermeldi tevékenység jellemz6i, mitkodésének
szabalyai

Vallalkozas megsziinése, megszlintetése, atalakulas

A villalkozés eszkdzeinek értékelése

A piackutatas fogalma, a piackutatas formai

A marketingmix és elemei: arképzés, értékesités, promacio
Kommunikécio: Uzleti levelezés, tizleti trgyalas

Avrajanlat, iizleti terv készitése

A vezetés fogalma, szintjei, a vezetdi munka szakaszai

Vezetési médszerek, stilusok

A munka hatékony szervezése

Online adasvételi és szolgaltatasi szerz6dés

Panaszkezelés, ligyfélszolgalat (jegyz6konyv felvétele, valaszadas
modja és ideje)

Fogyasztoi érdekek képviseletét ellat6 egyesiletek

Tisztességtelen kereskedelmi gyakorlatok
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. 1. félév 1. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelményei kovetelményei
Jovedelem, jovedelmezbség, fedezet, hatékonysag Piacfelligyeleti  alapfogalmak  (biztonsagos termék, CE
meghatarozasa, elemzése megfeleléségi jelolés)
Adozasi alapismeretek, adozasi, nyilvantartasi Szavatossagi, jotallasi igények intézése (jegyzOkonyv, kijavitas
kotelezettségek tartalma, formai, elemei vagy kicserélés ideje)
Addbevallas elkészitése egyéni vallalkozd esetén Az Eurdpai Unid, intézményi és finanszirozasi rendszere
Jogi alapismeretek, szerzédések Eurdpai unids pénzigyi alapok, palyazati rendszerek felkutatasa,
palyazatkészités
Eurdpai unids és nemzeti tamogatasok igénylése

Munkavallaléi idegen nyelv

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelményei kovetelményei
A tanul6 megismeri az allaskeresés l1épéseit, és megtanulja Ilyen tipikus témak lehetnek pl. id6jaras, kozlekedés (odajutas,
az ahhoz kapcsolédo szokincset idegen nyelven parkolas, épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehet6ségek
(végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadid6 (szorakozas, sport).
tulajdonséagok, szakmai gyakorlat stb.). A tanulok begyakoroljék a kérdésfeltevést és a beszélgetéshen
Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodoé allashirdetések val6 aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.
megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége, Az allasinterjit megel6z6en gyakran telefonos egyeztetésre is sor
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az kerl, ezért a tanulonak fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és fordulatait is megismernie, elsajatitania.
szakmajanak megfeleléen begyakorolja az A témakor soran elsdsorban a tanulok produktiv kompetenciaja
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos trlapok helyes fejlodik (beszédkészség), de a témahoz kapcsolddod internetes
kitoltését. videok és egyéb hanganyagok hallgatésa soran receptiv készségeik
13. évfol Az allashirdetések és az {irlapok szovegének olvasasa soran a | is fejlédnek (hallas utani értés)

. yam © > " ) o . ) ,
receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott széveg A témakdr végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal,
értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv hatékony kommunikaciét folytatni az llasinterju soran. Be tud
kompetenciakat fejlesztiink (irdskészség). mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai
A tanuld megtanulja az dnéletrajzok tipusait, azok tartalmi és | jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a
formai kdvetelményeit, tipikus széfordulatait. Képessé valik | munkalehet6ségekrol, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki
sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és tudja emelni er6sségeit, és kérdéseket tud feltenni a betdlteni
igényességgel, 6nalléan megfogalmazni dnéletrajzat. kivant munkakdrrel kapcsolatosan.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél | A témakdr tanulasa soran elsajétitja a kdzvetlenil a szakmajara
tartami és formai kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran vonatkozd, gyakran hasznalt kifejezéseket.

hasznalt tipikus sz6fordulatokat, szakméjaban hasznalt A témakor tanitasa sorén az allasinterju lefolytatasan kivul fontos,
gyakori kifejezéseket, valamint a szakméja gyakorlasahoz hogy a tanuld ismerje a munkaszerzédés azon szakkifejezéseit,
sziikséges kulcsfontossagu kompetencidk kifejezéseit idegen | részeit is, amelyek szakmajdhoz kotédhetnek.
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. 1. félév 1. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelményei kovetelményei

nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogyan A munkaszerz6dések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa
lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat révén alkalmas lesz arra, hogy a leendd sajat munkaszerz6dését,
A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, illetve munkakori leirasat leforditsa és értelmezze.
igy az allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt A témakor soran elsGsorban a tanul6 produktiv kompetencigja
vevOket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a fejlédik (beszédkészség), de a témahoz kapcesolddo videok és
kinos csendet, oldja a feszliltséget, segit a beszélgetés egyéb hanganyagok hallgatasa soran a receptiv készségek is
gordiilékeny menetének fenntartasaban és a beszélgetés fejlédnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzédés-mintak
lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak szovegének
semlegesek legyenek a beszélgetdpartnerek szamara, és az olvasasa soran az olvasott szovegértés is fejleszthetd.
adott szitudciéhoz, fizikai kdrnyezethez passzoljanak.

Kertésztechnikus (disznovénytermesztd, viragkoté szakirany)

Szakmai alapozés

3 1. félév 1. félév
Evfolyam . .. ; .
kovetelmeényei kovetelmeényei
Mezbgazdasagi gépész tevékenységek végzése
Novénytermeszt6, illetve allattenyészté vagy lovaszati | Mezdgazdasagi gépész el6adasok hallgatasa
tevékenységek végzése Novénytermesztd, illetve allattenyésztd vagy lovaszati eléadasok
9. évfol Kertészeti-, illetve viragkotd vagy parképité tevékenységek | hallgatasa
végzése Kertészeti, illetve viragkoto vagy parképité eldadasok hallgatasa
Szakmai tizemek latogatasa Szakosito tartalmi gyakorlatok taniizemekben
Szakmai intézmények latogatasa Szakosito tartalm0 gyakorlatok tangazdasagokban
Szakmai cégek latogatasa Szakositd tartalmu gyakorlatok képz6kézpontokban
Kertészeti-, illetve viragkotd vagy parképité tevékenységek | Kertészeti, illetve viragkotd vagy parképitd eléadasok hallgatasa
végzése Erdészeti eldadasok hallgatasa
Erdészeti tevékenységek végzése F6ldmér6 el6adasok hallgatasa
10. évfolyam Foldméré tevékenységek végzése Szakosito tartalmu gyakorlatok tantizemekben
Szakmai Uzemek latogatésa Szakosito tartalmi gyakorlatok tangazdasagokban
Szakmai intézmények latogatasa Szakosité tartalma gyakorlatok képzékozpontokban
Szakmai cégek latogatasa
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Altalanos alapozas

Evfolyam

I. félév
kdvetelményei

1. félév
kdvetelményei

10. évfolyam

A mez6gazdasagi termelés jelentdsége, agazatai

Az ¢l6lényeket befolyasold éghajlati tényezdk, altalanos
meteorologiai fogalmak: id6, iddjaras, éghajlat, 1égkor,
legkori elemek, légkor Osszetétele, légnyomas, szél,
csapadék, léghomérséklet, talajhomérséklet, paratartalom,
napsites

Magyarorszdg éghajlata, agrometeoroldgiaja, az éghajlatot
befolyasolo tényezok

Meteorologiai méréeszkozok (nedvességmérd, homérd, a
csapadékmérés eszkdzei, a talajhomérséklet
meghatérozésanak eszkozei, a szél iranyanak, er6sségének,
sebességének mérésére alkalmazhaté eszkdzok)

A talaj fogalma, a talajképzddés

A talajok dsszetétele, fizikai, kémiai, bioldgiai tulajdonsagai
(kotottség, kémhatés, szerkezet, viz-, levegé-, hégazdalkodas,
tdpanyag-gazdalkodas)

A talajok f6 tipusai, talajjavitas, talajvédelem

A sejt fogalma, €l és élettelen részei; a ndvényi szdvet
fogalma, tipusai

A ndvényi szerv fogalma, a gyokér, a szar, a levél, a virdg és
viragzat, a termés fogalma, feladata, fejlédési fazisai
Novények rendszerezése (a rendszertan fogalma, rendszertani
egységek, a faj és a fajta fogalma)

A novények szaporodasa, szaporitasa: ivaros és ivartalan
szaporitasmodok

Alapfogalmak (gazdasagi allatok, hazidllatok, allattartas,
allatszaporitas, allattenyésztés)

A gazdasagi allatok eredete, a haziasitas

A gazdasagi allatok rendszerezése: faj, fajta (a fajtak felosztasa, a
fajtatisztasag, a telivér, a

félvér, a fajta valtozatai, a fajtdn bellli rendszertani egységek), a
tipus

Az éllatok magatartasformai

Mez6gazdasagi er6- és munkagépek csoportositasa, alkalmazasi
terilete

Az er0gépek 6 szerkezeti egységei, azok feladata

Karbantartas jelent6sége, kezelési-karbantartasi utasitds, a
karbantartas anyagai, eszkdzei,

szerszamai

A precizids gépesités alapjai

A Fold alakja, jellemzdi, méretei A foldmérésben hasznalatos
hossz- és terllet-mértékegysegek A  térképek fogalma,
méretaranyuk, fajtaik, tartalmuk A digitalis térkép, foldmérési
alaptérkép tartalma Foldlgyi alapismeretek Terlletszamitasok
Munkavédelem fogalma, feladata, teruletei

A munkavallalok jogai és kotelességei

Baleset, munkabaleset, iizemi baleset fogalma, teenddk baleset
esetén

Védoeszkozok feladata, csoportositasa

A munkavégzés targyi- és személyi feltételei

Munkavédelmi oktatas célja, modja, ideje

A villamossag biztonsagtechnikaja

A villamos késziilékek hasznélatanak szabalyai

A tlizvédelem feladatai

Eghetd anyagok tiizosztalyba sorolasa, jelképei

Egéselméleti alapfogalmak, a tiizoltas lehetdségei és modjai,
anyagai

Tizolto eszkdzok és késziilékek

Kornyezet, kornyezetvédelem fogalma, célja, feladatai

Az elsésegélynytijtas altalanos szabalyai
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Pénzlgyi és vallalkozasi ismeretek

Allaskeresés: elvarasok, allaskeresési technikak

Munkaba allds: munkaviszonnyal kapcsolatos jogok,
kotelezettségek

Bérek, jarulékok napjainkban

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

. I. félév 1. félév
Evfolyam . .. . L.
kovetelményei kovetelményei
Az allam feladatai napjainkban A villalkozas, véllalkozé fogalma
Az allam bevételei A villalkozasok tipusai
Az allami gazdasagpolitika céljai A villalkozasok kornyezete
A koltségvetési és a monetaris politika eszkdztara A nem nyereségérdekelt szervezetek megismerése
A bankrendszer a mai gazdasagban Sajat vallalkozas elényok-hatranyok
A tdkepiac és termékei Vallalkozéi kompetencidk
A pénziigyi kozvetitdk Uzleti otlet kidolgozasa
A héztartas, mint megtakarito Vallalkozas alapitidsanak finanszirozasi kérdései
A héztartas, mint hitel felvevé Vallalkozas alapités szabalyai napjainkban
Nemzetkozi pénzpiac alapfogalmai, intézményei Szikséglet felmérés, piackutatas marketing eszkdzokkel
A csalad, illetve a haztartas fogalmanak eltérése Bevételek és koltségek tervezése,
10. evfolyam A héztartas koltségvetése A termelési, szolgéltatasi folyamat

Adok, jarulékok, tamogatasok

Az (izleti terv szilkségessége, felépitése
Vezet6i 6sszefoglald

A véllalkozas bemutatésa, kdrnyezete
Marketing Terv

Miikodési terv

Vezetbség és szervezeti felépités
Pénzlgyi terv

Mellékletek

Sikeres vallalkozasok jellemz6i

Az esetleges kudarc okai, kezelése

Disznévénytermesztés

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

11. évfolyam

Az  egynyari diszndvények fogalma, jelentdsége,
csoportositasa

A magvetés kdzegei, foldkeverék dsszeallitasa

A magrél szaporithatd egynyari disznévények ismerete,
morfologiai  jellemzésiik, szaporitasuk, nevelésik
sajatossagai

A Kkétnyari disznovények fogalma, jelentdsége, csoportositasa,
szaporitdsa és lehetséges technolégidi a készaruva nevelésig.
Kétnyari disznovények ismerete, morfologiai jellemzdik,
szaporitasuk, nevelésik sajatossagai

Az éveld disznovények fogalma, jelentésége, csoportositasa
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

Egynyariak dugvanyrol szaporitasa és lehetséges technoldgiai
a dugvanyozastol a készaruva nevelésig. A szaporitas soran
hasznalt anyagok, eszkdzok, gépek
Novényismereti lista/Egynyari diszndvények:
— Begonia semperflorens

— Begonia x tuberhybrida

— Lobelia erinus

— Pennisetum villosum

— Salvia splendens

— Salvia farinacea

— Senecio cineraria

— Ageratum x houstonianum

— Antirrhinum majus

— Celosia plumosa

— Dahlia hortensis

— Gazania rigens

— Heliotropium arborescens

— Impatiens walleriana

— Petunia hybrida

— Rudbeckia hirta

— Tagetes erecta

— Tagetes patula

— Verbena hybrida

— Zinnia elegans

— Cosmos bipinnatus

— Portulaca grandiflora

— Lobularia maritima

— Vinca rosea

— Alternanthera ficoidea

— Iresine herbstii

— Iresine lindenii

— Pilea microphylla

— Lantana camara

— Petunia Surfinia fajtacsoport

— Bidens ferulifolia

— Solenostemon scutellarioides

Evel6 disznovények ismerete, morfologiai jellemzdik, kornyezeti
igényeik, az egyes fajok altalanostol eltérd
termesztéstechnologija.

Novényismereti lista/Kétnyari disznévények:

— Bellis perennis

— Myosotis alpestris

— Viola x wittrockiana

— Brassica sp.

— Dianthus barbatus

— Digitaria sanguinalis

A szaporitas soran hasznalt anyagok, eszk6z6k, gépek

Kétnyari diszndvények ismerete, morfologiai jellemzoik,
szaporitasuk, nevelésik sajatossagai

Az éveldk szaporitasmodjai és nevelésiik. A termesztésiik soran
hasznélt anyagok, eszkdzok, berendezések, gépek

Evel6 disznovények ismerete, morfoldgiai jellemzdik, kornyezeti
igényeik, az egyes fajok altalanostol eltéré termesztéstechnoldgiéja
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

— Bacopa sp.
— Plectranthus forsteri

12. évfolyam

A diszfaiskola létesitésének feltételei (természeti és
kozgazdasagi feltételek)

A faiskola felosztasa, részei, felszerelése, kisegitd részei
Faiskolai nyilvantartasok

EU-s direktivak, novénydtlevél, szabadalmi jogok,
természetvédelmi elbirasok

A faiskolai termelés és értékesités kapcsolatrendszere
(értékesitési csatornak, faiskolai lerakat)

Az ivaros szaporitas technologiai folyamata: mag begytjtése,
tisztitasa, tarolasa, magvetés helye, ideje, mddja, apolasi
munkak

Az ivartalan szaporitdsi modok technolégiai folyamatai:
gyokereztetés (dugvanyozas, bujtas), novényi részek
Osszenbvesztése (oltas, szemzes), természetes
szaporitoképletek levalasztasa (sarjak)

Szabadfoldi foldlabdas vagy szabadgyokerli novényanyag
eldallitasa

Konténeres novényanyag eléallitasa

Tovabbnevelt és koros fak nevelése

— Sorbus sp.

— Tilia cordata

— Tilia platyphyllos

— Tilia tomentosa

— Ginkgo biloba

— Larix decidua

Sophora japonica

A diszfak és diszcserjék fogalma, jelentdsége
A diszfék és diszcserjék csoportositasi szempontjai: szarndvekedeés,
lombozat, diszit6érték,

felhasznalas szerint

Lombhullatd  diszfak ismerete, szarmazasuk, morfoldgiai
jellemzaik, igényeik, szaporitasuk
Novényismereti fajlista/Lombhullaté diszfak:
— Acer campestre

— Acer negundo 'Flamingo'

— Acer palmatum

— Acer platanoides

— Acer pseudoplatanus

— Aesculus x carnea

— Aesculus hippocastanum

— Ailanthus altissima 'Biborsarkany’

— Albizia julibrissin

— Betula pendula

— Carpinus betulus

— Catalpa bignonioides

— Celtis occidentalis

— Cercis siliquastrum

— Elaeagnus angustifolia

— Fagus sylvatica 'Atropurpurea’

— Fraxinus angustifolia subsp.

pannonica

— Fraxinus excelsior

— Fraxinus ornus

— Gleditsia triacanthos

— Koelreuteria paniculata

— Malus sp.

— Morus alba 'Pendula’

— Platanus x acerifolia

— Populus nigra 'Ttalica’

— Populus simonii
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. l. félév 1. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelmeényei kovetelmenyei
— Prunus cerasifera 'Nigra'
— Prunus serrulata
— Pyrus calleryana
— Quercus robur 'Fastigiata'
— Quercus rubra
— Robinia pseudoacacia
— Salix alba
— Salix caprea
— Salix matsudana ‘Tortuosa'
A novényhazi diszndvények fogalma, jelentdsége A mikroszaporitas szakaszai, munkamiiveletei
A ndvényhazi termesztés jellemzdi Fert6tlenitési modok, taptalaj készitése
A novényhazi disznévények csoportositasa diszitéérték, | Mikroszaporitas inditdsanak modszerei
igény, felhasznélas szerint Véagastechnikak, Uj taptalajra helyezés, kililtetés, akklimatizacio
A novényhazi disznévények termesztési feltételei: viz, hé, | NOvényismereti fajlista/Cserepes levéldisznovények:
fény, tapanyag biztositasa, szabalyozasi lehetéségei — Anthurium hortulanum
Cserepes virdgos diszndvények ismerete, morfoldgiai | — Begonia hiemalis
jellemzdik, igényeik, szaporitasuk,felhasznalasi lehetdségeik | — Cyclamen persicum
és termesztéstechnolgiéik — Euphorbia pulcherrima
Hagymas diszndvények hajtatasanak technoldgiaja — Hydrangea macrophylla
NoOvényhazi vagott viragok és zoldek ismerete, morfoldgiai | — Kalanchoe blossfeldiana
jellemzdik, igényeik, szaporitasuk és termesztéstechnologiaik | — Nerium oleander
4 — Pelargonium x hortorum
13. evfolyam A novényi sejtek, szovetek felépitése, miikddése — Pelargonium peltatum
A szOvettenyésztés eszkozei, anyagai — Primula polyantha
N&veényi tApanyagok, ndvekedésszabalyoz6 anyagok — Saintpaulia ionantha
Cserepes  levéldiszndvények  ismerete,  morfoldgiai | — Schlumbergera truncata
jellemzdik, igényeik, szaporitasuk, felhasznalasi lehetdségeik | — Spathiphyllum wallisii
és termesztéstechnol6giéik — Phalenopsis hibridek
N&veényismereti fajlista/Cserepes levéldisznovények: — Rosa sp.
— Aglaonema sp. — Hippeastrum sp.
— Areca lutescens Novényismereti fajlista/Novényhazi vagott virdgok és zoldek:
— Asparagus setaceus — Asparagus densiflorus
— Aspidistra elatior — Asparagus setaceus
— Asplenium nidus — Dendranthema grandiflorum
— Begonia rex-cultorum — Dianthus caryophyllus
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

— Chamaedorea elegans
— Chlorophytum comosum
— Codiaeum variegatum
— Cyperus alternifolius
— Dracaena deremensis
— Dracaena fragrans

— Dracaena marginata

— Epipremnum aureum
— Fatsia japonica

— Ficus benjamina

— Ficus elastica

— Ficus binnendijkii

— Ficus lyrata

— Hedera helix

— Howea forsteriana

— Nephrolepis exaltata

— Nolina recurvata

— Pachira aquatica

— Peperomia sp.

— Philodendron scandens
— Sansevieria trifastiata
— Schefflera sp.

— Syngonium podophyllum
— Trachycarpus fortunei
— Tradescantia sp.

— Yucca elephantipes

— Eustoma grandiflorum
— Freesia refracta

— Gerbera jamesonii

— Gladiolus x gandavensis
— Iris hollandica

— Lilium hibridek

— Rosa sp.

— Zantedeschia aethiopica

Viragkotészet

Evfolyam

l. félév
kovetelményei

1l. félév
kovetelményei

11. évfolyam

A virdgkotészet feladata, szintjei

A viragkotészet hazai és nemzetkdzi szervezetei,
érdekvédelmi képviseletei, kamarak és szakmai egyestlet
Nagykereskedések, viragpiacok. Viragkotészeti szakmai
sajtd, szakkdnyvek, szakkiaddk

Vegyi anyagok (festékek, lakkok, virdgtartdsitok), eszkdzok
(kések, ollok, kéziszerszamok, ragasztopisztoly), gépek
(koszortikkotd,  szarpucold, tobozdrotozo  stb.)  jellemzoi,
felhasznalasi lehetdségeik a viragkdtészetben

Formai, szin- és bioldgiai torvények. Alapformék, karakterformék,
mozgasformak, vonalak, fellletek
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

Viragkotészet hazankban és a nagyvilagban (kidllitasok,
versenyek, weboldalak)

Ipari alap- és segédanyagok. Viragtartok (vazak, viragtalak,
kosarak) és diszitbanyagok (szalagok, zsindrok, gyertyak,
iinnepi diszitdanyagok)

Csomagoldanyagok (selyempapir, celofan, kristalyfdlia,
diszcsomagol6 papir), rogzitdanyagok (tlizohab és kellékei,
mohagoly6, kenzantli, koszorualapok), kotézéanyagok
(kotozoszalagok, takardszalagok, drotok)

Helyes eladdi magatartas

Véagott viragok kezelése: atvétel, alsd levelek leszedése,
szarak visszavagasa, tartdsitas, tarolas, specialis kezelések
(drétozas, tiskék eltavolitasa, fas szarak kezelése, fiolazas,
szar bevagasa, szarvégek lezéarasa, nyalka elfolyatasa, szarvég
eltavolitdsa, portokok kicsipése, gyokérrel szedés, lankadt
virdgok kezelése, kinyilasztas)

Cserepes novények apolésa: elhelyezés, dntozés, tdpanyag-
utanpétlas, novényvedelem, levéltisztitas, atultetés

Aranyossag (aranymetszés), szimmetria, aszimmetria, stlypont,
ritmus, kontraszt, harmonia

Alapszinek, szindrnyalatok, ténusok, hideg-meleg szinek,
szinharméniak, szinkontrasztok

Szinek jellemzése: optikai megjelenés, pszicholdgiai hatas
Alapszinek, szindrnyalatok, ténusok, hideg-meleg szinek,
szinharméniak, szinkontrasztok

Szinek jellemzése: optikai megjelenés, pszicholdgiai hatas
Biologiai torvényszeriiségek

A virdgkdtészeti stilusok jellemzoéi. Dekorativ (biedermeier,
struktura), vonalas-grafikus,

vegetativ, paralel stilusok

Uj torekvések, iranyzatok a viragkotészetben

A japan viragkotészet jellemz6i

A formai és szinharmonia megvalGsitasa a virdgdiszekben
Szinhangulatok, szinellentétek sth. készitése szines feliiletek
segitségével. Kiilonb6z6 virdgkoteszeti  stilusi  virdgdiszek
készitése

Dekorativ (biedermeier, struktira), vonalas-grafikus, vegetativ,
paralel stilusok, Uj térekvések, iranyzatok gyakorlati alkalmazasa

12. évfolyam

A tlizott viragdiszek alkalmazasi lehet6ségei, készitéseének
torvényszerliségei.

A tlizott virdgdiszek csoportositasa virdgtartd (vazadisz,
viragtal, viragkosar), nézopont (korkoros, egyoldalas), formai
torvényszerliségek  (szimmetrikus, aszimmetrikus), az
elrendezés iranya (vizszintes, fliggéleges), stilus (dekorativ,
vonalas-grafikus, vegetativ, paralel) szerint

A virdgkotészetben haszndlatos disznévények, ndvényi
részek, fajtalista

A kiilonb6zé alkalmakra, kiilonb6z6 formakban ¢és
stilusokban késziilt csokrok jellegzetességei. Csokorformak
(korkoros, egyoldall), alkalmi csokrok (ajandék, eskiivoi,
kegyeleti), stiluscsokrok (dekorativ, vonalas-grafikus,
vegetativ, paralel), vazacsokrok

A koszorukészités torvényszeriiségei: aranyossag, egyéb
formai térvények, szinhatdsok.

A tizott viragdiszek elkészitése: a viragtartd kivalasztasa,
elokészitése, a rogzitdanyag elhelyezése, a ndvényanyag betiizése,
kellékezés. Az asztaldisznek, térdekoracionak, alkalmi diszeknek
hasznalhato, viragtartoban, rogzitdanyag segitségével késziilt
vazadiszek, viragtalak és kosarak készitése

Eskiivéi csokrok jellemzdi, készitési technikai, jellegzetes
névényanyagai és diszit6 kellékei

Kegyeleti csokrok jellemzOi, készitési technikdi, jellegzetes
novényanyagai és diszit6 kellékei

Kegyeleti (temetési, mindenszenteki, megemlékezési) koszorik
jellemz6i, novény anyagai és diszit6 kellékei

Diszkoszoruk, fiizérek, girlandok, fesztonok jellemzdi,
ndvényanyagai és diszito kellékei

A novényanyag és a diszitd kellékek elhelyezése a koszorualapra
kotott, tlizott vagy ragasztasos technikaval
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

A koszoruk csoportositasa koszortalap (vazas és témor
alapu), technika (kotott, t0zott, ragasztott, vegyes),
felhasznalas (kegyeleti, diszitd), stilus (dekorativ, vonalas-
grafikus, vegetativ, paralel) szerint. A felhasznalt
névényanyag.

13. évfolyam

A tlizott virdgdiszek csoportositésa virdgtartd (vazadisz,
viragtal, viragkosar), nézépont (korkords, egyoldalas), formai
torvényszerliségek  (szimmetrikus, aszimmetrikus), az
elrendezés iranya (vizszintes, fliggéleges), stilus (dekorativ,
vonalas-grafikus, vegetativ, paralel) szerint

A virdgkotészetben hasznalatos disznévények, ndvényi
részek, fajtalista

Csokorformak  (korkoros, egyoldal(), alkalmi  csokrok
(ajandék, eskiivoi, kegyeleti), stiluscsokrok (dekorativ,
vonalas-grafikus, vegetativ, paralel), vazacsokrok

A koszoruk csoportositasa koszorualap (vézas és tomor
alapu), technika (kotott, tzott, ragasztott, vegyes),
felhasznalas (kegyeleti, diszitd), stilus (dekorativ, vonalas-
grafikus, vegetativ, paralel) szerint. A felhasznalt
névényanyag.

Csokrok csomagolasa, a csomagolas anyagai, diszcsomagolas
készitésének torvényszerliségei, technikai

Cserepes ndvények csomagolasa, a csomagolads anyagai,
készitésének torvényszerliségei, technikai

A kiilonb6z6 alkalmakra késziilt haj- €s ruhadiszek,
viragékszerek jellemzdi, felhasznalasuk, felhasznélhatd
novény- és diszitGanyagai

A novény-Osszeiiltetés  készitésének torvényszeriiségei,
felhasznalhat6é névényanyaga

A ndvénykivalasztas szempontjai

Tartds és alkalmi ndvény-osszeiiltetések jellemzi

A viragtart6 kivalasztasa, el6készitése

A szaraz virdgkotészeti novények, novényi részek
felhasznalasa tartos diszek (csokrok, viragtalak, kosarak,
koszoruk, fali diszek, faliképek, térdiszek) készitésére
Selyemvirdgok felhasznalasa tartds diszek készitésére

Alkalmakra sz616 (eskiivd, kegyelet, linnepek stb.) dekorativ
(struktGra, biedermeier), bonyolultabb Osszeallitast  tlizott
viragdiszek készitése

Kiilonb6zo stilusokban készitett thzott talak, vazak, kosarak
készitése

Korkords és egyoldalu dekorativ ajandékcsokrok, eskiivéi és
kegyeleti csokrok kiilonb6z6

stilus szerinti készitése, egyedi dsszeallitasu csokrok készitése
Megemlékezési, mindenszenteki koszorik, fuizérek, girlandok,
fesztonok, drdtvdzas kotott, vegyes technikdju, illetve nagyobb
tlizott temetési koszoruk, valamint elegéans, kiilonleges kivitelii
kegyeleti és diszkoszoruk készitése

Ajandékdiszitések, diszcsomagolasok jellemz6i, felhasznalhatd
névény- és diszitbanyagai,

készitésének szempontjai, valtozatos technikai, stilusai, maédjai
Kitiiz6k, haj- és ruhadiszek, kalapdiszek, viradgékszerek készitése
kiilonboz6 stilusban és technikaval

A novény-osszelltetés menete

Florariumok, fatdrzsbeliltetések

A hidrokultiiras nevelés jellemz0i, technikai megoldasai, eszkozei,
modjai

A novényfalak készitésének jellemzO6iA novény-0sszelltetések
novényanyaganak  Osszevélogatasandl figyelembe  veendd
szempontok: a ndvények igényessége, mérete, ndvekedeési liteme,
szine és formaja Az alkalmi, a tartds (talaj- és hidrokultiras)
novény-osszeiiltetések, viragfalak kiillonb6z6 technikai megoldasai
Széraz- és selyemviragdiszek (fali diszek, faliképek, csokrok, talak,
kosarak, koszoruk,

térdiszek) készitése

Torékenység, szaraz koriilmények kozott torténd tarolas
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. 1. félév 1. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelményei kovetelményei
Az asztaldiszek, szinpaddiszek, kidllitasok, balok | A virdgdisz készitésének szempontjai, jellegzetes novény- és
viragdiszeinek készitési szempontjai kellékanyagai
Eskiivd, temetés, az év lnnepeinek virdgdiszei (husvét, | Viragdiszek esztétikus elhelyezésének szempontjai és elhelyezése a
karacsony, Valentin-nap, halottak viraguzlet kirakataban
napja, ballagasok) Asztaldiszek, szinpaddiszek, kiallitasok, balok viragdiszeinek
elkészitése, elhelyezése a helyszinen
Eskiiv6, temetés, egyéb tinnepi (hasvéti, karacsonyi, Valentin-napi,
halottak napi, ballagasi) virdgdiszek elkészitése

Miiszaki ismeretek

. 1. félév 1. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelményei kovetelményei
Miihely kéziszerszamainak megismertetése, a hasznalat Az Otto-motorok, dizelmotorok szerkezete, mitkodése. Az
gyakorlasa. Uzemanyag-ellatd rendszerek, a kenési rendszer és a hiitési
A gépek anyagai, megmunkéalhatosaga Kotésmodok rendszer, valamint a leveg8sziir6 6 részei, mikodése,
(oldhat6, nem oldhat6) Anyagismeret — fémes és nemfémes | karbantartésa, légtelenités, hideginditas, inditdsok gyakorlasa. A
anyagok, tiizel6- és kendanyagok tulajdonséagai, motorok hiitése, a vizhiité rendszer miikddése, karbantartasa. Az
felhasznalasa. A legfontosabb gépépitd egységek er6gépek fajtai, altalanos felépitésiik, az eréatvitel egységei
megismertetése (tengelyek, csapagyak, tengelykapcsolok, (motor, tengelykapcsold, sebességvalto, kiegyenlitdmil,
szivatty(k, hidraulikus munkahengerek), feladata, fajtai, véglehajtas, jarékerék). Teljesitményleadd tengely,
jellemzdi, miikddésiik, karbantartasuk, jellegzetes fiiggesztoszerkezet, vondszerkezet. A jardszerkezet és a
meghibasodasuk Nyomatékatvitel (szijhajtés, lanchajtés, kormanyzas, a fékszerkezetek feladata, fajtai, miikodése,
fogaskerékhajtas), attétel Mozgést atalakitd gépelemek, karbantartasa. A jarmiivek elektromos berendezései. Az
11. évfol tipusai, jellemz6ik. akkumulator miikodése, karbantartasa. Az inditomotor, a
: yam . . . . . . . o . o p
Miihely kéziszerszamainak megismertetése, a hasznalat generator, a gyujtérendszer és a vilagitéberendezések,
gyakorlasa. izemeltetésiik, karbantartasuk. Az er6gép inditasanak,
A gépek anyagai, megmunkéalhatésaga Kotésmodok ledllitdsanak, vezetésének gyakorlasa. A harompont-felfliggesztés
(oldhatd, nem oldhatd) Anyagismeret — fémes és nemfémes | és 4llitasi lehet6ségei. Vondhorog, teljesitményleadd tengely,
anyagok, tiizel6- és kendanyagok tulajdonsagai, hidraulikus és elektromos csatlakoztatas. Traktor és potkocsi,
felhasznaléasa. A legfontosabb gépépitd egységek traktor és meghajtott munkagép 6sszekapcsolasa, szétkapcsolésa.
megismertetése (tengelyek, csapagyak, tengelykapcsoldk, A csatlakoztatas biztonsagtechnikdja, jarmiiszerelvény vezetése. A
szivattyuk, hidraulikus munkahengerek), feladata, fajtai, jarmivillamossagi berendezések elhelyezkedése a jarmiivon,
jellemz6i, miikodésiik, karbantartasuk, jellegzetes feladatuk, miikddésiik, karbantartasuk (akkumulator, generator,
meghibasodasuk Nyomatékatvitel (szijhajtés, lanchajtas, inditdmotor, vilagitas, biztositékok) Valtéaramu motorok inditasa,
fogaskerékhajtas), attétel Mozgést atalakitd gépelemek, lizemeltetése
tipusai, jellemzdik.
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. l. félév 1. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelmeényei kovetelmenyei
A talajmiiveld gépek szerkezetének, mitkodésének A névényvédd gépek (csoportositasuk, cseppképzési modjaik, a
attekintése, a csatlakoztatasok, beallitasok, az lizemeltetés és | hidraulikus porlasztasu, 1égporlasztasos és szallitolevegds gépek
a karbantartéas gyakorlasa a rendelkezésre all6 eszkdzokkel {6 részei, miikodésiik bemutatasa, Uizemeltetésiik, szabalyozasuk,
(agyeke, tarcsa, kultivator, talajmaro, boronak, lazitok, karbantartasuk, szordszerkezetek, a kddpermetezés gépei,
hengerek, rotaciés kapak) porozogépek, csavazok, a permetez8gépek automatikai, permetlé-
Az istall6tragya-szorok és miitragyaszordk szerkezeti részei, | dsszetétel szamitasa, ndvényvédelmigépek bedllitasa, az
12. évfol csatlakoztatasuk az er6géphez Uzemeltetés, karbantartés, kérnyezetvédelem feladatai). A
. yam . .
Az 0ntdzés berendezései (szivattyuk, vezetékek, szorofejek, | szallitas, rakodas gépei (biztonsagi eldirasaik, a traktoros
zardszerkezetek, kézi attelepitésti vagy mobil berendezések), | potkocsik felépitése, a csatlakoztatas, vontatas gyakorlasa,
0sszeszerelésuk, szétszerelésik, Uizemeltetésik, billenthetd potkocsik lizemeltetése, kerti traktor és potkocsi
karbantartasuk) Osszekapcsolasa, karbantartasi teend6k, munkabiztonsagi
Faiskolai traktorok, a telepités gépei, csemeteiiltetok, a kdvetelmények, elektromos és gaziizemi rakodok).
novényapolas gépei, a kitermelés gépei. Karbantartasi Faiskolai traktorok, a telepités gépei, csemeteiilteték, a
feladatok ndvényapolas gépei, a kitermelés gépei. Karbantartasi feladatok
A novényhazak feladata, fajtai, szerkezete, fiitése (melegviz- | A ndvényhazak vizellatasa, alkalmazott dntdzési modok,
, forréviz-, gbz-, termél-, talaj- és levegbfiités), a tapoldatozas, automatizalasi lehetdségek, kornyezetbarat zart
flitésszabalyozas alapjai rendszerek
Tiizelési modok, kazanok (gaz- és olajkazan, szilardtiizelésti | Vilagitas, arnyékolés, sotétités, szén-dioxid-potlas
kazanok), a fiitéberendezések automatizalasa Novényhazak automatizalt, szamitogépes Uizemeltetése
13. évfolyam Cserepezégépek, ndvényhdzi automatikdk, tipoldatkészités, | Talajfertdtlenités, gézolés
novényvédelmi gépek, karbantartasuk Karbantartasi feladatok
Automata 6ntdzorendszerek anyagai, tipusai, tervezésiik Cserepez6gépek, novényhdzi automatikak, tapoldatkészités,
szempontjai, megtervezésik, Kivitelezésiik, karbantartasuk novényvédelmi gépek, karbantartasuk
Automata dntdzérendszerek anyagai, tipusai, tervezésiik
szempontjai, megtervezésiik, kivitelezésik, karbantartasuk
Novényvédelem
. I. félév 1. félév
Evfolyam . o . .
kovetelményei kovetelményei
A novényvédelem targya. A Kkarositok csoportositasa. | A leggyakoribb és komolyabb gazdasagi karokat okozo, a
Tinetek. Védekezési elvek és modok. A kémiai | disznovényeket megbetegitd
novényvédelemben hasznalt szerek, szercsoportok. A | kdrokozok és az elleniik vald védekezési lehetdségek
13. évfolyam szabadfoldi és novényhazi novényvédelem  eltérd | Gombabetegségek, fontosabb tulajdonsagaik, fert6zési modok. A
sajatossagai. A ndvényvédelem jogszabalyi hattere gombabetegségek elleni védekezési lehetdségek
Virusok, fontosabb tulajdonsigaik, fert6zési modok. A | A legfontosabb kartevécsoportok, karositasuk modjai, tiinetek,
virusok elleni védekezési lehet6ségek védekezési modok. Fonalférgek, levéltetvek, pajzstetvek, tripszek,

195




3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Evfolyam

I. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

Baktériumok, fontosabb tulajdonsagaik, fertézési modok. A
baktériumok elleni védekezési lehetdségek

poloskak, kabocdk, talajlaké kartevok, lepkék, bogarak, csigdk,
emldsok

Vallalkozasi ismeretek

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

1. félév
kdvetelményei

13. évfolyam

A termelés eszkdzrendszere (befektetett eszkdzok,
forgoeszk6zok, termdfold, munkaerd), az eszkdzok hatékony
mikddtetésének Osszefliggései

A termelés raforditésai és koltségei, a termelési tevékenység
eredménye, hatékonysagot kifejezé mutatok képzése

A termelés realszféraja: beszerzés, termelés, készletezés,
mindség-ellendrzés, értékesités

A termelés pénzigyei: a pénz szerepe a piacgazdasagban,
pénzintézeti rendszer, penzintézetek tevékenysége,
pénzforgalom tipusai, jellemzo6i, hitelezés

A véllalkozasok csoportositasa:

— A vallalkozas fogalma, altalanos jellemz6i, feltételei

— Egyéni és tarsas vallalkozas, szovetkezetek jellemzai,
miikddésének szabalyai

Az alapitas folyamata, kdzremiikddo szervezetek, sziikséges
dokumentumok, cégbejegyzés, cégfelligyelet,
érdekképviseletek

A véllalkozasi formak kozotti valasztas szempontjai
Réforditasok, koltségek, hozamok, bevételek meghatarozasa
Jovedelem, jovedelmezdség, fedezet, hatékonysag
meghatarozasa, elemzése

Adozasi alapismeretek, ad6zasi, nyilvantartasi
kotelezettségek tartalma, formai, elemei

Adobevallas elkészitése egyéni vallalkozo esetén

Jogi alapismeretek, szerzodések

Raforditasok, kdltségek, hozamok, bevételek meghatarozasa
Jovedelem, jovedelmezdség, fedezet, hatékonysag
meghatéarozésa, elemzése

Bizonylati elv és fegyelem, bizonylatok kit6ltése (alaki, tartalmi,
formai  kdvetelmények), szamlakitoltés, nyugta Kkidllitasa,
készpénzatvételi elismervény kiallitasa

A tarsadalombiztositas fogalma, alapvet tarsadalombiztositasi
fogalmak

Véllalkozasok tevékenységének tervezéséhez, folytataséhoz,
ellenérzéséhez sziikséges informaciok, adatok gyiijtése, tarolasa,
rendszerezése: eszkdz-, anyag- és készletnyilvantartdsok vezetése,
leltarozés, selejtezés, technolbgiai terv készitése

Az 6stermeldi €s kistermeldi tevékenység jellemz6i, mitkodésének
szabélyai

Vallalkozas megsziinése, megsziintetése, atalakulas

A vallalkozas eszkdzeinek értékelése

A piackutatas fogalma, a piackutatas formai

A marketingmix és elemei: arképzés, értékesités, promacio
Kommunikécio: Uzleti levelezés, tizleti tArgyalas

Arajanlat, Uzleti terv készitése

A vezetés fogalma, szintjei, a vezetéi munka szakaszai

Vezetési modszerek, stilusok

A munka hatékony szervezése

Online adasvételi és szolgaltatasi szerz6dés

Panaszkezelés, ligyfélszolgalat (jegyz6konyv felvétele, valaszadas
madja és ideje)

Fogyasztoi érdekek képviseletét ellaté egyestletek

Tisztességtelen kereskedelmi gyakorlatok

Piacfelugyeleti  alapfogalmak  (biztonsagos termék, CE
megfeleldségi jelolés)

Szavatossagi, jotallasi igények intézése (jegyzokonyv, kijavitds
vagy kicserélés ideje)
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

Adozasi alapismeretek, ad6zasi, nyilvantartasi
kotelezettségek tartalma, formai, elemei
Adobevallas elkészitése egyéni vallalkozo esetén
Jogi alapismeretek, szerzédések

Az Eurépai Unid, intézményi és finanszirozasi rendszere

Eurdpai unids pénziigyi alapok, péalyazati rendszerek felkutatésa,
palyazatkészités

Eurdpai unids és nemzeti tdmogatasok igénylése

Munkavallaléi idegen nyelv

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

1. félév
kdvetelményei

13. évfolyam

A tanul6 megismeri az allaskeresés lépéseit, és megtanulja
az ahhoz kapcsolédo szokincset idegen nyelven
(végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt
tulajdonséagok, szakmai gyakorlat stb.).

Képesse valik a szakméjahoz kapcsolddo allashirdetések
megértésére, es fel tudja ismerni, hogy sajat vegzettsége,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kdvetelményeinek. Az allashirdetésnek és
szakmajanak megfeleléen begyakorolja az

egyszeribb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes
kitoltését.

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

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és
formai kovetelményeit, tipikus széfordulatait. Képessé valik
sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és
igényességgel, 6ndlléan megfogalmazni dnéletrajzét.
Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél
tartami és formai kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran
hasznalt tipikus szofordulatokat, szakméjaban hasznalt
gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz
sziikséges kulcsfontossagi kompetenciak kifejezéseit idegen
nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogyan
lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek,
igy az allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt

Ilyen tipikus témak lehetnek pl. id6jaras, kozlekedés (odajutas,
parkolas, épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek
(cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadidd (szorakozas, sport).
A tanulok begyakoroljdk a kérdésfeltevést és a beszélgetéshen
valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.
Az allasinterjut megel6zéen gyakran telefonos egyeztetésre is sor
keril, ezért a tanuldnak fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és
fordulatait is megismernie, elsajatitania.
A témakor soran elsdsorban a tanulok produktiv kompetenciaja
fejlodik (beszédkészség), de a témahoz kapcsolddod internetes
videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa soran receptiv készségeik
is fejlédnek (hallas utani értés)
A témakor végére a tanulé képes viszonylagos folyékonysaggal,
hatékony kommunikaciét folytatni az llasinterju soran. Be tud
mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai
jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehetéségekrdl, munkakoriilményekrol tajékozodjon. Ki
tudja emelni erésségeit, és kérdéseket tud feltenni a betdlteni
kivant munkakdrrel kapcsolatosan.
A témakdr tanulasa soran elsajatitja a kdzvetleniil a szakmajara
vonatkoz0, gyakran hasznalt kifejezéseket.
A témakdr tanitasa soran az allasinterju lefolytatasan kiviil fontos,
hogy a tanul6 ismerje a munkaszerz6dés azon szakkifejezéseit,
részeit is, amelyek szakmajahoz kotédhetnek.
A munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa
révén alkalmas lesz arra, hogy a leendd sajat munkaszerzodését,
illetve munkakari leirasét leforditsa és értelmezze.
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1. félév

Evfolyam L
4 kovetelményei

1. félév
kovetelményei

vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a
kinos csendet, oldja a feszliltséget, segit a beszélgetés
gordiilékeny menetének fenntartasaban és a beszélgetés
lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak
semlegesek legyenck a beszélgetdpartnerek szamara, ¢s az
adott szitucidhoz, fizikai kdrnyezethez passzoljanak.

A témakor soran elsdsorban a tanulé produktiv kompetenciaja
fejlodik (beszédkészség), de a témahoz kapcsolodo videok és
egyéb hanganyagok hallgatasa soran a receptiv készségek is
fejlédnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerz8dés-mintak

szdvegének

olvasdsa soran az olvasott szovegértés is fejleszthetd.

Szakképzo Iskola 2020-as kerettanterv alapjan

Kdzismereti tantargyak

Kommunikécio — magyar nyelv és irodalom

1. félév

Evfol .
violyam kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

Személyes kommunikacid- tomegkommunikacio

Ki vagyok én? Ki vagy te?

Tanulési stilusok, tanulasi technikak
Sz6lasok, kdzmondasok értelmezése
N&vényi kommunikacio

A kommunikacio tényezoi

A nyelv tarsadalmi jelenség

Az emberi arc és az érzelmek

9. évfolyam e Szemkontaktus, testbeszéd

Nyelv és beszéd

Az irdsbeli kommunikécid nonverbalis eszkdzei
A vilag nyelvei, nyelvhasznélat

A szOtérak

A jelek érzékelése

A nyelvi jelrendszer

A hangalak és jelentés viszonya

Erzékelés, érzékszervek

A kommunikacié zavarai

Nyelv és beszéd

e Hang és betli

e Egyszerii szavak, 0sszetett szavak

o Osszetett szavak helyesirasa
Irodalmi arcképcsarnok

A reneszansz

A barokk

A felviladgosodas és a klasszicizmus
A Kigjtés szerinti irasmadd

A szoelemz0 irasmod

A hagyomaényos irdsmad

Az egyszerUsités elve

Helyesirasi feladatok

Ujsagok és hirportalok témai
Allashirdetések

Konyvtarhasznalat -  szélasok,
értelmezése

o Orkény: Egyperces novellak

k6zmondasok
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. 1. félév 11. félév
Evfolyam ; . . .
kdvetelményei kdvetelményei
Szdvegértés, szdvegalkots Szbvegértés, szdvegalkotds
e Tankdnyv: Szakiskolai kozismereti tankényv 9. e Tankonyv: Szakiskolai kozismereti tankonyv 9.
évfolyam - szerz6: Csorba F. Laszl6, Dr. Both Maria évfolyam - szerz6: Csorba F. Laszl6, Dr. Both Maria
Gabriella, Dr. Hunya Mérta, Dukan Andras Ferenc, Gabriella, Dr. Hunya Marta, Duk&dn Andrés Ferenc,
Kerber Zoltan, Kerberné Varga Anna, Kerpen Gabor, Kerber Zoltan, Kerberné Varga Anna, Kerpen Gabor,
Mayer Jozsef, Singer Péter, Taméasiné Makay Mariann, Mayer Jozsef, Singer Péter, Taméasiné Makay Mariann,
Tuskés Gabriella, Vigh Sara - 4. fejezet: Tiskés Gabriella, Vigh Sara - 4. fejezet:
Kommunikéacié — magyar: 191-272. oldal, A tankényv Kommunikéacié — magyar; 191-272. oldal, A tankényv
az Uj Széchenyi Terv Térsadalmi MegUjulas Operativ az Uj Széchenyi Terv Tarsadalmi Megujulas Operativ
Program 3.1.2-B/13-2013-0001 szamu, ,,A Nemzeti Program 3.1.2-B/13-2013-0001 szamu, ,,A Nemzeti
Alaptantervhez illeszkedd tankonyv, taneszkoz és Alaptantervhez illeszkedd tankonyv, taneszkdz és
Nemzeti Koznevelési Portal fejlesztése”  cimil Nemzeti Koznevelési Portal fejlesztése”  cimil
projektje keretében késziilt. A projekt az Eurdpai Uni6 projektje keretében késziilt. A projekt az Eurépai Unid
tdmogatdsaval, az  Eurdpai  Szocialis  Alap tdmogatasaval, az  Europai  Szocialis  Alap
tarsfinanszirozdsaval  valésult  meg.  2018-as tarsfinanszirozdsaval ~ valésult  meg.  2018-as
atdolgozott kiadas- Kommunikacié — magyar c. fejezet atdolgozott kiadas- Kommunikacié — magyar c. fejezet
e A tankdnyv teljes anyaga let6lthetd: e A tankdnyv teljes anyaga letolthetd:
http://tankonyvkatalogus.hu/site/kiadvany/FI-511010902 http://tankonyvkatalogus.hu/site/kiadvany/FI-511010902
Uj kommunikacios lehetéségek Népkoltészet, média
e A Gutenberg - galaxistol az informécids e  Torténet irdsa
szupersztradaig o Atorténetmesélés mint a vilag megértésének eszkdze
10. & e Uj kommunikécios lehetéségek o Konyvtarhasznalat - Szajhagyomany, népkoltészet
. évfolyam L ‘2 - .
e A valdsagshow-k viladga e Régi magyar mondak
e  Areklamok e Konyvtarhasznalat -  Szdlasok, kdzmondasok
e AszOveg értelmezése
Mondat, szdveg, jelentés e Hagyomany, irodalmi hagyomany
e Az epika prozai miifajai és jellemzoi
e  Miivészeti dgak, miinemek, mifajok
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. 1. félév 11. félév
Evfolyam ; . . .
kdvetelményei kdvetelményei
e  Helyesirasi feladatok e Acinkotai kantor torténete
e  Alakzatok e Nyelvjarasok, tajnyelv
e A mondat e gy irtok ki — A Nyugat kolt6i
e Egyszerli mondat o  Helyesirasi feladatok
o  Osszetett mondat e Fogalmazés. Kedvenc filmem, kényvem
e  Mondatelemz6 gyakorlatok o Kép és szoveg. Képregények vilaga
SzOvegértés, szovegalkotés e A mozgokeép film és irodalom
Szovegeértés, szovegalkotas
e Tankdnyv: Szakiskolai kozismereti tankényv 9.
évfolyam - szerzé: Csorba F. Laszlo, Dr. Both Maria e Tankonyv: Szakiskolai kézismereti tankonyv 9.
Gabriella, Dr. Hunya Marta, Dukan Andras Ferenc, évfolyam - szerzé: Csorba F. Laszlo, Dr. Both Maria
Kerber Zoltan, Kerberné Varga Anna, Kerpen Gébor, Gabriella, Dr. Hunya Méarta, Dukéan Andrés Ferenc,
Mayer Jozsef, Singer Péter, Tamasiné Makay Mariann, Kerber Zoltan, Kerberné Varga Anna, Kerpen Gabor,
Tuskés Gabriella, Vigh Sara - 4. fejezet: Mayer Jozsef, Singer Péter, Taméasiné Makay Mariann,
Kommunikacié — magyar: 191-272. oldal, A tankényv Tiskés Gabriella, Vigh Sara — 4. fejezet:
az Uj Széchenyi Terv Térsadalmi MegUjulas Operativ Kommunikacié — magyar: 191-272. oldal, A tankonyv
Program 3.1.2-B/13-2013-0001 szamu, ,,A Nemzeti az Uj Széchenyi Terv Tarsadalmi Megujulas Operativ
Alaptantervhez illeszkedd tankonyv, taneszkoz és Program 3.1.2-B/13-2013-0001 szamu, ,,A Nemzeti
Nemzeti Koznevelési Portal fejlesztése” cimil Alaptantervhez illeszkedé tankonyv, taneszkdz és
projektje keretében késziilt. A projekt az Eurdpai Unid Nemzeti Koznevelési Portal fejlesztése” cimil
tdmogatasaval, az  Eur6pai  Szocialis  Alap projektje keretében késziilt. A projekt az Eurépai Unid
tarsfinanszirozdsaval ~ valésult  meg.  2018-as tdmogatdsaval, az  Eurdpai  Szocialis  Alap
atdolgozott kiadas- Kommunikacio — magyar c. fejezet tarsfinanszirozdsaval  valésult  meg.  2018-as
e A tankonyv teljes anyaga letlthetd: atdolgozott kiadas- Kommunikacié — magyar c. fejezet
http://tankonyvkatalogus.hu/site/kiadvany/FI-511010902 e A tankdnyv teljes anyaga letdlthetd:
http://tankonyvkatalogus.hu/site/kiadvany/F1-511010902
Kommunikécid Kommunikéacio
11. évfolyam S s ., . ,
e A kommunikécié e A munkavallalast segitd kompetencidk megismerése
e A verbalis és nonverbalis kommunikacié eszkozei, e Az Onéletrajz
modjai e A motivaciés levél
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1. félév 11. félév
kdvetelményei kdvetelményei

Evfolyam

e Tarsalgasi stilus; a verbalis viselkedés valtozatali Kérvények irasa

[ ]

e  Kommunikacios alapelvek, a sikeresség feltételei e Retorika
e  Kommunikaciés gyakorlatok: a generaciés megértési e Avita

nehézségek e Az (innepi beszéd
e Kommunikaciés zavarok: a félreértés csapdai, a e  Ervelés, cafolat

konfliktusok feloldasanak eljarasai e Ervel szovegek olvasasa, alkotasa
o Jelek, jeltipusok — az értelmezés lehetéségei Nyelvtan
o Kulturdlis jelek, udvarias tarsalgas,

véleménynyilvanitas e Nyelvtorténet, a szokincs valtozasai

Nyelvtan e Anyelvijitas

e A mai nyelvhasznalat

¢ Nyelvek, nyelvtanok — a nyelvtudomany kérdései e Akoznyelvivé valas

e Anyelv és a beszéd, nyelvvaltozatok, nyelvhasznalat, | Nyelvtan, irodalom — miivészet
nyelvhelyesség

e Nyelv és tarsadalom: koznyelv, csoportnyelv, o Miivészetek befogadasa, értelmezése
nyelvjarasok. A nyelvi norma

e Mivészeti agak, miifajok
* Astilusrétegek e  Miivészeti iranyzatok — avantgarde
e Szovegalkotasi gyakorlatok: képbdl szoveg e Miivészet és giccs
o Kepversek e A zenei élmény
Irodalom e Az irodalom hatarteriiletei
e Jaték az irodalomban — parodia
e Ady Endre életltja, palyaképe e Afilm
*  Ady Endre tjszertisége e Egy filmadaptacié megtekintése
* Ady Endre versei Sz6vegeértés, szovegalkotas
o JOzsef Attila életitja, palyaképe
o Jozsef Attila modernsége e Tankényv: Szakiskolai kozismereti tankényv 10.
* ‘]OZ,SEf Attl Ia, Versel évfolyam - szerz§: Dr. Both Mdria Gabriella, Csorba F.
 Dramaes szmhz’;\z: ,S_hakespeare Laszl6, Dukan Andrés Ferenc, Dr. Hunya Marta,
* Shzi\kesp,earfe d,ramal L , Kerber Zoltan, Kerberné Varga Anna, Kerpen Gabor,
e Dréma és torténelem: Bank ban ; . ) e .
e Jellemek és konfliktusok I\/!.aye’r Jozsef, S_lnger Pet(?r, Tam{;\sme Makay Mar.lann,
e Hataron tdli irodalom Tiskés Gabriella, Vigh Sara - 4. fejezet:
Sz6vegeértés, szovegalkotas Kommunikacio — magyar: 191-252. oldal, Az

Gjgeneracios tankényv az Uj Széchenyi Terv
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Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

http://tankonyvkatalogus.hu/pdf/FI1-511011001 1

Tankonyv: Szakiskolai kodzismereti tankényv 10.
évfolyam - szerz4: Dr. Both Maria Gabriella, Csorba F.
Laszl6, Dukan Andras Ferenc, Dr. Hunya Marta,
Kerber Zoltan, Kerberné Varga Anna, Kerpen Gabor,
Mayer Jézsef, Singer Péter, Taméasiné Makay Mariann,

Tuskés Gabriella, Vigh Sara - 4. fejezet:
Kommunikacid6 — magyar: 191-252. oldal, Az
Ojgenerécios tankonyv az Uj Széchenyi Terv

Tarsadalmi Megujulds Operativ Program 3.1.2-B/13-
2013-0001 sz&mu, A Nemzeti alaptantervhez
illeszkedé  tankdnyv, taneszkéz és  Nemzeti
Koznevelési Portal fejlesztése cimi  projektje
keretében készilt. A projekt az Eurdpai Unid
tdmogatasaval, az  Eurépai  Szocidlis  Alap
tarsfinanszirozasaval valésult meg. 2016-os elsd
kiadas Kommunikéacié — magyar c. fejezet

A tankdnyv teljes anyaga letolthetd:
teljes.pdf

http://tankonyvkatalogus.hu/pdf/FI1-511011001 1

Tarsadalmi Megujulas Operativ Program 3.1.2-B/13-
2013-0001 szamu, A Nemzeti alaptantervhez
illeszkedé  tankonyv, taneszkdéz és  Nemzeti
Koznevelési Portal fejlesztése cimii  projektje
keretében készilt. A projekt az Eurdpai Unid
tamogatasaval, az  Eurépai  Szocidlis  Alap
tarsfinanszirozasaval valésult meg. 2016-os elsd
kiadds Kommunikacié — magyar c. fejezet

A tankdnyv teljes anyaga letolthetd:
teljes.pdf

Torténelem és tarsadalomismeret

OH-SZKO09T/1,
Szakiskolai kdzismereti tankdnyv 10.
évfolyam
OH-SZK10T/1

Média és tarsadalom

Ismerjiik meg Magyarorszagot

A tudas és az iskola szerepe a modern tarsadalomban

No6k és férfiak, idosek és fiatalok szerepe a hagyomanyos és a
modern tarsadalmakban

. I. félév 1. félév
Evfolyam . L. . ..
kovetelményei kovetelményei
) Eurdpa multja és jelene 1 Eurdépa multja és jelene 2
9. evfolyam A magyarsag Eurdpaban A magyarsag Eurépaban 2
TK: Szakiskolai kézismereti tankényv , g){ .g ”p" ] gy g P o L .
9. évfolyam Intézményeink miikddése A politika vilaga - a demokratikus politikai berendezkedes

Magyarorszéag az Eurdpai Unidban
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Idegen nyelv (Angol)

. 1. félév 1l. félév
Evfolyam . .. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
H.Q. Mitchell — Marileni Malkogianni: The English Hub 1A H.Q. Mitchell — Marileni Malkogianni: The English Hub
Unit 1 Me and my family 1A
e Beszélj magadrél — személyes adatok Unit 3: Daily routine — free time
e Urlap kitoltése személyes adatokkal e Szabadidés tevékenységek
¢ Foglalkozésok e Sportok
o Jellemezd magad — kiils6, belsé tulajdonsagok e Meséld el, mit csinalsz a szabadid6dben, milyen
o Csalddtagok hobbijaid vannak
e Mutasd be a csaladdod o Az id6 kifejezése az angol nyelvben
9. Unit 2: House and flats e Hazimunka
e Mondd el, mi van a szobadban o Beszélj a hdzatokrol, vagy lakasotokrdl
o Targyak Unit 4: Likes and dislikes
e Beszélj a hazatokrdl, vagy lakasotokrol e Filmtipusok
e Tantargyak megnevezése e Beszélj a kedvenc TV sorozataidrol
Nyelvtan: e Besz¢lj a kedvenc zenéidrdl
e Hatarozatlan néveld Nyelvtan:
e Szadmnevek e Egyszerli jelen id6
e Személyes névmasok
o Birtokos névmasok
H.Q. Mitchell — Marileni Malkogianni: The English Hub 1B Unit 5- | H.Q. Mitchell — Marileni Malkogianni: The English Hub
6 1B Unit 7-8
Unit 5: Meals, Shopping Unit 7: | was there - Describing places
e  Elelmiszerek- élelm_iszerbolt, piac e Nevezetességek, vros, vidék
e Az étteremben- révid parbeszéd e  Sz6rakozas
10. e Az aruhazban- révid parbeszéd e Utazas busszal
Unit 6: Weather and clothing e Utazas vonattal
e Evszakok e Utazas repiil6vel
e Honapok e Utbaigazitas
e Milyen az id6 ma? Unit 8: Where should we go
¢ Ruhadarabok e Mit csomagoljuk egy utazéshoz?
e Hotelszoba foglalasa
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8 1. félév 1. félév
Evfolyam ) L . L
kovetelményei kovetelményei
e  Mitviselsz ma/ &ltaldban? e Aszélloddban
Nyelvtan: e  Orszagok nevezetességei
Egyszeri jelen id6 Nyelvtan : .
Folyamatos jelen id6 Egyszert jelen id6
Megszamlalhatd/ megszamlalhatatlan fonevek Egysz,e{u, mullt ids
. Felsz6litéo mod
Would like to
Can/can’t
En és a csaladom Eszem-iszom
e Bemutatkozas o Az étkezési szokasok
e Csalddtagok bemutatasa e Milyen alkalmakkor étkezik a csalad hazon kiviil?
e Egynapom e  Munkamegosztas a csaladban — ki vasarol, ki f6z?
e A csalad egy hétkdznapjanak bemutatasa e Azegyszeril ételek receptjei
Az otthonom e Kedvenc ételek
e Asajat szoba, lakotér bemutatasa o Az egészséges étkezés
*  Alakas egyeb helyiségeinek bemutatasa e Vasarlas a szupermarketben, piacon, pékségben
e Alakas és kozvetlen kornyezetének bemutatasa Szabadidémben
BaréttaimA szomszedok bemutatasa e Munkamegosztas a csalddban
e Egy o vagy a legjobb barat bemutatésa e A tz?null(é feladatai, amelyeket szivesen végez, és
] e A . amelyeket nem.
11. : sg;ae:)}rlg;;ﬁ:)okk » kiils6, belsd tulajdonsagok e A tanuld .lfedvenc id(’it,t')ltés:e, ke_dvenc ﬁlrgjg,
Ruhataram télen-nyaron kgdvg ne konyve_/qlvasmanyal, es'f|_ prgg’r arpjf:u:
e Az évszakok jellemzése hétvégi _ programjai, kedvenc zenéje, tévénézési
e 1 i 4 in . szokésali,
e A néi/férfi ruhadarabok és kiegészitok megnevezése .
e  Atanuld kedvenc ruhadarabjai * _Sport,ok, famelyeket’ a ,t‘?nUIO szeret— sport az
o Mit vegyek fel? Oltozékek Osszedllitisa a kiilonbozé iskolaban és az iskolan kivil,
alkalmakra . Az egeszseges életmaéd
e Aziddjaras megfigyelése évszakra vonatkozoan Valasszunk szakmat!
e Uj ruhadarab, cipé, kiegészitdk vasarlasa e  Mit vérok a holnapt6l? -a kozeli jovo tervei
e  Mit varok a tavolabbi jovotdl? a csalad, az idealis
partner, gyerekek, almaim haza/lakéasa
e Foglalkozésok a kérnyezetemben
Végre itt a nyar!
e Terveim a nyérra, diAkmunka nyaron
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Idegen nyelv (Német)

. I. félév 11. félév
Evfolyam . . ) o
kdvetelményei kdvetelményei
Sylwia Mréz —Dwornikowska: Welttour Deutsch 1 Sylwia Mréz —Dwornikowska: Welttour Deutschl
Kapitel 1: Ich und meine Welt Kapitel 3: Bildung auf der Welt
e személyes adatok megadésa o tanszerek nevei
e bemutatkozés o iskolak tipusai
e név betlizése e tantargyak nevei
e  (dvodzlési formak e beszélni az 6rarendrél
e  érdekl6dés a hogylét fel6l Nyelvtan:
e szabadidés tevékenységek \ modbeli segédigék (miissen, kdnnen, mdgen, wollen, dirfen,
Nyelvtan: sollen)
Szabalyos igék ragozasa egyes és tobbes szamban A ,kein”, ,keine” tagadoszo
A ,,sein” ige ragozasa egyes és tobbes szamban Kapitel 4: Alltag in der Welt
9. A ,,Sie” hasznalata e  hétkoznapi és szabadidds tevékenységek
W-s kérdészavak e napszakok
Kapitel 2: Meine Familienwelt e sajat napirend leirasa
e csaladtagok megnevezése e hobbik
e szamok 100-ig Nyelvtan:
e sajat csalad bemutatasa Szabalytalan igék (fahren, lesen, sehen, treffen, schlafen,
o foglalkozasok waschen, sprechen, essen)
Nyelvtan: Elvalo igekotos igék
A hatarozott nével6 alanyesetben Visszahat6 igék
A hatérozatlan nével6 alanyesetben
A birtokos névmas alanyesetben
A ,,haben” ige ragozésa egyes és tobbes szdmban
A targyeset (Akkusativ)
Sylwia Mréz —Dwornikowska: Welttour Deutsch 1 Sylwia Mrdz —Dwornikowska: Welttour Deutsch 1
Kapitel 5: So schmeckt die Welt Kapitel 6: Gesundheitswelt
10. o alapvetd élelmiszerek megnevezése e egészséges életmod
e reggelizési szokasok o egészséges taplalkozas
o levesek, foételek, italok e testrészek
e ebédelési szokasok e  panaszok kifejezése
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Nyelvtan:
Sorszamnevek
A részes eset (Dativ)
Helyviszonyt kifejez6 eloljaroszok targy-€s részes esetben (Akkusativ,
Dativ)
Sz&dmok 1000000-ig

Eviol . félév 11. félév
violyam kovetelményei kovetelményei
o egészséges/egészségtelen étel e tandcs kifejezése
o L e parbeszéd az orvosi rendelGben
® t?hseg es szomjusag. kifejezése e nyaralas soran felmeriil6 betegségek
o etteremben rendelni e (tigydgyszertar tartalma
Nyelvtan:
Nyelvtan: L A ,,halten” és a ,,tun” ige
A ,man” névmas Személyes névmasok részes esetben (Dativ)
Osszetett fonevek A felszolité méd
A ,,nehmen és a ,,mochte” ige
A ,,gern” fokozésa
Sylwia Mréz —Dwornikowska: Welttour Deutsch 1 Sylwia Mréz —Dwornikowska: Welttour Deutsch 1
Kapitel 7: Adresse Weltallee 5 Kapitel 8: Reisen um die Welt
) o iddjarassal kapcsolatos kifejezések
o személyes adatok megadasa, tirlap kitoltése « hénapok és évszakok nevei
e alakas/haz helyiségeinek felsorolasa * beszélni az utazasi szokasokrol
o asajat lakas/haz bemutatésa o (thaigazitas
11. o képleiras a berendezési targyakkal o besz¢lni a kedvenc nyaralohelyrél

Nyelvtan:

AZ ,,es” NEVMas

Helyviszonyt kifejez6 eloljaroszok targy-és részes esetben
(Akkusativ, Dativ)

Személyes névmasok targyesetben (Akkusativ)

A ,Wo?” és a ,,Wohin?” kérd6szok

Az egyszerl kijelent6 és kérdé mondat szorendje

Idegen nyelv (Francia)

készitett segédanyagok, sz6szedetek.

. 1. félév 1. félév
Evfolyam . .. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
Darabos Zsuzsanna — Kripko6 Edit: Paris, pas a pas nyelvkényv és Darabos Zsuzsanna — Kripko Edit: Paris, pas a pas
9. feladatgyiijtemény — Nemzeti Tankdnykiadd 2002. A szaktanar éltal nyelvkonyv és feladatgyiijtemény — Nemzeti Tankdnykiad6

2002. A szaktanar altal készitett segédanyagok, szszedetek.
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. 1. félév 1l. félév
Evfolyam ) L . L
kovetelményei kovetelményei
Unité 1: Moi et ma famille Unité 4: L’école et ma classe
e Beszélj magadrol — személyes adatok o Beszélj az iskoladrol
e Urlap kitoltése személyes adatokkal e Mit szeretsz és mit nem szeretsz az iskoladban?
e Foglalkozésok e A jovore vonatkozo tervek
o Jellemezd magad — kiils, bels6 tulajdonsagok Unité 5: Horaire du jour — loisirs
e Csaladtagok e Szabadid6s tevékenységek
e Mutasd be a csaladod e Sportok
Unité 2: Domicile et ma chambre e Meséld el, mit csinalsz a szabadidédben, milyen
e Mondd el, mi van a szobadban hobbijaid vannak
e Targyak o Az id6 kifejezése az angol nyelvben
e Beszélj a hazatokrdl, vagy lakasotokrol e Hazimunka
Unité: L’école e Beszélj a hazatokrol, vagy lakasotokrol
e Tantargyak megnevezése Unité 6: Les médias, livres, musique
Nyelvtan: o Filmtipusok
e Hatarozatlan néveld e Beszélj a kedvenc TV sorozataidrol
e Szamnevek e Besz¢lj a kedvenc zenéidrol
e Személyes névmaésok Nyelvtan:
e  Birtokos névmasok e Egyszeri jelen id6
Darabos Zsuzsanna — Kripké Edit: Paris, pas & pas nyelvkonyv és Darabos Zsuzsanna — Kripké Edit: Paris, pas a pas
feladatgyiijtemény — Nemzeti Tankonykiadd 2002. A szaktanar &ltal nyelvkonyv és feladatgytjtemény — Nemzeti Tankdnykiad6
készitett segédanyagok, sz6szedetek. 2002. Sajat készitésii segédanyagok, szdszedetek.
Unité 7: Le monde du travail Unité 12: Chez le médecin et I’hygiéne alimentaire
o  Foglakozasok o  Testrészek
e Sajat szakma szokincse e Az orvosnal - rovid parbeszéd
e  Alommunka e A gyodgyszertarban - rovid parbeszéd
10. Unité 8: Les repas, Achats _* Egeszseges életmod
- . . . . Unite 13: La circulation, moyens de transport
e  Elelmiszerek- élelmiszerbolt, piac - L e
) . . o Kozlekedési eszkdzok
e Az étteremben- rovid parbeszéd .
o o, , e Utazés busszal
e Az &ruhézban- révid parbeszéd .
- . 1 e Utazas vonattal
Unité 9: A la poste, communiquer par téléphone . w1
) o , ) ) e  Utazas repiil6vel
o P(_)stf_;u szolgéaltatasok (levélfeladas, csomagfeladas) o Uthaigazitas
o Kifejezések telefonalashoz Unité 14: Voyage, tourisme
e Maganlevél/ hivatalos levél - formai kdvetelmények e Mit csomagoljuk egy utazashoz?
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8 1. félév 1l. félév
Evfolyam ) L . L
kovetelményei kovetelményei
Unité 10: Internet et ’ordinateur e Hotelszoba foglalasa
e A szamitogép e Aszallodaban
e A Facebook e Reklamécid
o Informéaciok keresése az interneten _* Orszagok nevezetessegei _
e RO6vid e-mail irasa Unité 15: La Hongrie, gastronomie hongroise
Unité 11: Les saisons et habillement *  Budapest nevezetessegei
e Evszakok o Hagyomanyos magyar ételek
e Hénapok e Hires magyar varosok
. P o Unité 16: Europe et les pays et villes
* Milyen az id6 ma? e  Orszagok és fovarosuk
* Ruhadarabok e Orszagok és nyelvek
e  Mit viselsz ma/ ltalaban? Nyelvtan:
Nyelvtan: Egyszert jelen idd
Egyszeri jelen id6 Egyszerii mult id6
Folyamatos jelen id6 Felsz6litéo mod
Megszamlalhato/ megszamlalhatatlan fonevek
Darabos Zsuzsanna — Kripko Edit: Paris, pas a pas nyelvkonyv és Darabos Zsuzsanna — Kripko Edit: Paris, pas a pas
feladatgyiijtemény — Nemzeti Tankonykiad6 2002. A szaktanr altal nyelvkonyv és feladatgytijtemény — Nemzeti Tankdnykiado
készitett segédanyagok, szoszedetek. 2002. A szaktanér altal készitett segédanyagok, szdszedetek.
La famille, relations personelles Les repas et mes plats préférés
e Bemutatkozés o Az étkezési szokasok
e Csaladtagok bemutatésa e  Milyen alkalmakkor étkezik a csalad hazon kiviil?
«  Egy napom e Munkamegosztas a csaladban — ki vasarol, ki f6z?
1 e Acsalad egy hétkoznapjanak bemutatésa *  Azegyszerii ételek receptjei
' Environnement et mon domicile * IXedver)c ételek ceré
e A sajat szoba, lakotér bemutatésa * 2 £ges25eges Stkezes . ek
o A lakés egyéb helyiségeinek bemutatésa * Vasgrllas a s:zupe_rmarketben, piacon, pékségben
f o a g, . . Dans mes loisirs. Divertissements
o A lakés és kdzvetlen kdrnyezetének bemutatasa ) .
e A szomszédok bemutatésa ¢  Munkamegosztas a csaladban
Relation avec les autres. mes amis e A tanuld feladatai, amelyeket szivesen végez, és
o, " ) ) amelyeket nem.
Egy jo’vagy a IngObt.). b"irat betnu'[at?sa ] e A tanuld6 kedvenc id6toltése, kedvenc filmje,
e  Személyes adatok, kiils6, bels6 tulajdonsdgok kedvenc konyve/olvasmanyai, esti programjai,
o Kozbs programok
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. 1. félév 1l. félév
Evfolyam ) L . L
kovetelményei kdvetelményei
Comment s’habiller? Mes vétements hétvégi programjai, kedvenc zenéje, tévénézési
e Az évszakok jellemzése szokasai,
e A néi/férfi ruhadarabok és kiegészit6k megnevezése e Sportok, amelyeket a tanulé szeret- sport az
e Atanulé kedvenc ruhadarabjai iskolaban és az iskolan kiviil,
e Mit vegyek fel? Oltozékek 0Osszeallitisa a kiilonbdzd *  Azegeszséges életmod
alkalmakra Choix du métier. Mon réve de travail
e Az idéjaras megfigyelése évszakra vonatkozodan e Mitvarok a holnaptol? -a kozeli j6vo tervei
. Uj ruhadarab, cipd, kiegésziték vasarlasa e  Mit varok a tavolabbi jovotol? a csalad, az idealis
partner, gyerekek, almaim haza/lakéasa
e Foglalkozasok a kérnyezetemben
Le repos, mes vacances d’été
e Terveim anyarra
e Diakmunka nyéron
Matematika
Evfol l. félév 11. félév
violyam kdvetelményei kdvetelményei
9. o Mértékegységek
A felkésziiléshez hasznalhato: e  Egész szamok, alapmiiveletek e  Sikidomok tulajdonsagai
_ e  Miiveletek racionalis szamokkal e  Testek haloja
rgﬁ?é/év&vg\évftan;?ir:a\gvpz?aloqus.hu/ bt/ e Arényossag, e Kocka, téglatest felszine, térfogata
: e  Szazalékszamitas e  Probléma-megoldasi modszerek
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/ e  Szdveges feladatok e Diagramok, grafikonok
OH-SZK09M2__teljes.pdf
10. e  Miiveletek racionalis szamokkal e Szdveges feladatok
A felkésziiléshez hasznalhat6: e Algebrai kifejezések, képletek, behelyettesités e Egyenes ardnyossag
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/ e  Halmazok, halmazmiiveletek e  Szazalékszamitas
OH-SZK10T 1 teljes.pdf o Koordinatarendszer, grafikon, diagram értelmezése e  Sikidomok tulajdonségai
e  Probléma-megoldasi médszerek o Kertlet, teriiletszamitas
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/ ¢ Logikai alapfogalmak, miiveletek o Testek
OH-SZK10M2 teljes.pdf o  Els6foku egyismeretlenes egyenlet e  Térfogat kiszamitasa képletgytijteménnyel

209



https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-SZK09T__teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-SZK09T__teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-SZK09M2__teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-SZK09M2__teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-SZK10T_1__teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-SZK10T_1__teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-SZK10M2__teljes.pdf
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/OH-SZK10M2__teljes.pdf

3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

A felkésziléshez hasznalhato:
https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/
OH-SZK10T 1 teljes.pdf

https://www.tankonyvkatalogus.hu/pdf/
OH-SZK10M2 teljes.pdf

o Algebrai kifejezések, képletek, behelyettesités

e Halmazok, halmazmiuveletek

Koordinatarendszer, grafikon, diagram értelmezése,
abrézolas

Probléma-megoldasi mddszerek

Logikai alapfogalmak, miiveletek

Valbszinliség

Statisztika

Evfolvam 1. félév 1. félév
y kovetelményei kovetelményei
o Alapmiiveletek, hatvanyozas négyzetgyokvonas e  Gyakorlati dsszefliggések matematikai modelljének
11. szamolG6géppel alkalmazasa (egyenes aranyossag tablazat, képlet,

fliggvény, abra).

Els6foku egyismeretlenes egyenlet

Szdveges feladatok

Egyenes aranyossag

Szézalékszamitas

Sikidomok tulajdonségai

Kerllet, tertiletszamitas

Testek, térfogat kiszamitasa képletgyiijteménnyel

Digitalis kultara - Kereskedelmi értékesito

A 9. évfolyamon nincs digitélis kultara tantargy.

https://www.nkp.hu/tankonyv/digitalis
kultura 9 szakiskola 2 evfolyamos/

https://www.nkp.hu/tankonyv/digitalis
kultura 10 szakiskola 2 evfolyamos

[

Esztétikus dokumentumok létrehozasa, mentése
Karakter- és bekezdésformazasok

Grafikak és képek elhelyezése a szévegben
Oldalbeallitdsok, nyomtatas

Egyszert tdblazatok l1étrehozéasa, formazasa
Eléfej, é161ab

Stilusok, tartalomjegyzék

Prezentécidkészités
e  Egyszeri bemutato készitése, mentése

e . féléy . 1. félé,v .
kovetelményei kovetelményei
Az informatikai eszkdzok hasznélata Tablazatkészités
e A szamitogép o egységei e  Egyszeri tablazatok készitése, formazasa
e Bemeneti és kimeneti perifériak e Rendezés, szlirés
10. e Adathordozok e Képletek
A felkésziiléshez javasolt * Egyszeri fiiggveny
szakirodalom: Szovegszerkesztés e Diagramok

Weblapszerkesztés
o Egyszerii weblap készitése, mentése
e Tablazatok, szévegek, képek elhelyezése és formazasa
e Hiperhivatkozasok beszlrasa

Infokommunikéacid, Informécids tarsadalom
e Bongészéprogramok
e  Kereseési stratégiak
e Az informaciok hitelességének ellenbrzése
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https://www.nkp.hu/tankonyv/digitalis
kultura 9 szakiskola 2 evfolyamos/

https://www.nkp.hu/tankonyv/digitalis
kultura 10 szakiskola 2 evfolyamos

[

Prezentaciokészités

e  Egyszeri bemutato készitése, mentése
Dia, sz6veg, kép beszlrasa, forméazasa
Héttér formézésa
Animaciok és attlinések kezelése
Hangok, videdk beillesztése

Eviolyam 1. félév . 1. félév .
kovetelményei kovetelményei

e Dia, sz6veg, kép beszlrasa, formazasa e A talalt informacié sziirése, mentése, felhasznalasi

e  Hattér forméazéasa lehetdségei

e Animaciok és attlinések kezelése e Az internet veszélyei

e Hangok, videdk beillesztése

Az adatvédelmi alapfogalmak
e Szerzdi jogok, publikalasi szabalyok
e e-mail, e-szolgaltatasok
e KozOsségi oldalak, kommunikaciés programok
o  Netikett
Konyvtari informatika
e  Konyvtartipusok, dokumentumtipusok, kézikényvek
e Konyvtari szolgaltatasok, kataldgus
e Informé&ciokereses, forraskivalasztas
Szovegszerkesztés Tablazatkeészités
Esztétikus dokumentumok létrehozasa, mentése e  Egyszeril tiblazatok készitése, formazasa
e Karakter- és bekezdésformazasok e Rendezés, szlirés
e Grafikak és képek elhelyezése a sz6vegben e Képletek
11, e Oldalbeéllitdsok, nyomtatas e Egyszerl fliggvény
e  Egyszeri tablazatok 1étrehozasa, formazasa e Diagramok
A felkészuileshez javasolt e FLlbfej, 61614b Weblapszerkesztés
szakirodalom: e Stilusok, tartalomjegyzék e Egyszerii weblap készitése, mentése

e Tablazatok, szovegek, képek elhelyezése és formézasa
e Hiperhivatkozasok beszirasa
Infokommunikéacio, Informécids tarsadalom
o BongészOprogramok
e  Kereseési stratégiak
e Az informaciok hitelességének ellenérzése
e A talalt informacid szlirése, mentése, felhasznalasi
lehetdségei
e Az internet veszélyei
Az adatvédelmi alapfogalmak
e  Szerzdi jogok, publikalasi szabalyok
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

e e-mail, e-szolgéltatasok
o  Kozosségi oldalak, kommunikacids programok
o  Netikett

Digitélis kultara

Szakmak:
Cukrasz
Pék-cukrasz
Pincér-vendégtéri szakember
Szakacs
Sz6lész-borasz

A felkésziiléshez javasolt
szakirodalom:

https://www.nkp.hu/tankonyv/digitalis
kultura 9 szakiskola 2 evfolyamos/

SzOvegszerkesztés

e  Esztétikus dokumentumok létrehozasa, mentése
Karakter- és bekezdésformazasok

Grafikak és képek elhelyezése a szévegben
Oldalbeallitasok, nyomtatas

Egyszert tablazatok létrehozasa, formazasa
Eléfej, é1614b

Stilusok, tartalomjegyzék

Prezentécidkészités
e  Egyszerli bemutat6 készitése, mentése

S 1. félév _ 1. félév _
kovetelményei kovetelményei
Téablazatkészités
Az informatikai eszkdzok hasznalata e  Egyszeri tablazatok készitése, formazasa
e A szamitogép o egységei e Rendezés, sziirés
e Bemeneti és kimeneti periferiak o Képletek
e Adathordozdk e Egyszerl fliggvény
9. e Diagramok

Weblapszerkesztés
e Egyszerli weblap készitése, mentése
e Tablazatok, szovegek, képek elhelyezése és formazasa
e Hiperhivatkozasok beszlrasa
Infokommunikécio, Informécios tarsadalom
o BongészOprogramok
e  Kereseési stratégiak
e Az informaciok hitelességének ellenérzése
e A talalt informacié sziirése, mentése, felhasznalasi
lehetdségei
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A felkésziiléshez javasolt
szakirodalom:

https://www.nkp.hu/tankonyv/digitalis
kultura 9 szakiskola 2 evfolyamos/

https://www.nkp.hu/tankonyv/digitalis
kultura 10 szakiskola 2 evfolyamos

[

e Stilusok, tartalomjegyzék
Prezentacidkészités
Egyszerii bemutato készitése, mentése
Dia, sz6veg, kép beszlrasa, forméazasa
Hattér formézéasa
Animacidk és attiinések kezelése
Hangok, videdk beillesztése

Eviolyam . féléy . 1. félé,v -
kovetelményei kovetelményei
e Dia, sz6veg, kép beszlrasa, formazasa e Azinternet veszélyei
e  Hattér forméazéasa Az adatvédelmi alapfogalmak
e Animaciok és attlinések kezelése e  SzerzOi jogok, publikalasi szabalyok
e Hangok, videdk beillesztése e e-mail, e-szolgéltatasok
e Ko0z0sségi oldalak, kommunikaciés programok
o  Netikett
Kdényvtari informatika
e Konyvtartipusok, dokumentumtipusok, kézikényvek
e Konyvtari szolgaltatasok, kataldgus
e Informé&ciokereses, forraskivalasztas
Szovegszerkesztés Tablazatkészités
Esztétikus dokumentumok Iétrehozasa, mentése e  Egyszeril tablazatok készitése, formazasa
e Karakter- és bekezdésformazasok e Rendezés, szlirés
e Grafikak és képek elhelyezése a sz6veghen e Képletek
e Oldalbeéllitdsok, nyomtatas e Egyszerl fliggvény
e  Egyszeri tablazatok 1étrehozasa, formazasa e Diagramok
10 o FEléfej, é161ab Weblapszerkesztés

o Egyszerii weblap készitése, mentése
e Tablazatok, szovegek, képek elhelyezése és formazasa
e Hiperhivatkozasok beszirasa
Infokommunikéacio, Informécids tarsadalom
o BongészOprogramok
e  Keresési stratégiak
® Az informaciok hitelességének ellendrzése
e A talalt informacid szlirése, mentése, felhasznalasi
lehetdségei
e Az internet veszélyei
Az adatvédelmi alapfogalmak
e  Szerz6i jogok, publikélasi szabalyok
e e-mail, e-szolgéltatasok
o  Kozosségi oldalak, kommunikécids programok
o Netikett
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A felkésziiléshez javasolt

Prezentacidkészités

Eviolyam 1. félév . 1. félév -
kovetelményei kovetelményei
Szbvegszerkesztés Téablazatkészités
e  Esztétikus dokumentumok Iétrehozasa, mentése e  Egyszerll tiblazatok készitése, formazasa
e Karakter- és bekezdésformazasok e Rendezés, szlirés
e Grafikak és képek elhelyezése a szévegben e Képletek
e Oldalbeéllitdsok, nyomtatas e Egyszerl fliggvény
e  Egyszeri tiblazatok 1étrehozasa, formazasa e Diagramok
11 o [Elbfej, é16lab Weblapszerkesztés
e  Stilusok, tartalomjegyzék e Egyszerli weblap készitése, mentése

e Tablazatok, szovegek, képek elhelyezése és formazasa

szakirodalom: e  Egyszerii bemutato készitése, mentése e Hiperhivatkozasok beszlrasa
https://www.nkp.hu/tankonyv/digitalis e Dia, szbveq, kép beszlrasa, formézasa Infokommunikécié, Informécids tarsadalom
kultura_9_szakiskola_2_evfolyamos/ e Hattér formazasa e Bongészbprogramok
o e Animacidk és attiinések kezelése e  Kereseési stratégiak
https://www.nkp.hu/tankonyv/digitalis e Hangok, videdk beillesztese e Az informaciok hitelességének ellenérzése
kultura_10_szakiskola_2_evfolyamos e A talalt informacio sziirése, mentése, felhasznalasi
! lehetdségei

e Az internet veszélyei
Az adatvédelmi alapfogalmak
e  Szerzdi jogok, publikalési szabalyok
e-mail, e-szolgéltatasok
Kdzbsségi oldalak, kommunikécids programok
Netikett

Természetismeret

. I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Atomi aktivité§ N Allandosag és valtozasok

Az atom felépitése Ivaros és ivartalan szaporodés
9. évfolyam Atom_mago_k_kfettevalasa, egyesulése A ge,nglf szerepe
A radioaktivités Mutacio

Oroklésmenetek

Az atomenergia e o
A férfi és a ndi szaporitd szervrendszer

Elektromossag és magnesesség
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Kélcsonhatasok. Magnesesség, elektromossag A terhesség és sziilés
Elektroméagneses hullam tulajdonsagai Csaladtervezés

Lendletbe jovink Az él6lények és kornyezetiik
A lendiilet Meteorolégia
Az erd Taj és ember

Formak és aranyok a természetben A Nap és napsugarzas
Anyagi rendszerek A kornyezeti tényezok hatasa

Kéarpat-medence él6vilaga

rrrrrr

Fémek, ionok, molekulak
Szervetlen vegyiiletek. A viz

., p i - . Az evolucio szinpada és szerepldi
Molekuladriasok: Zsirok, szénhidratok, fehérjék, nukleinsavak P p

Okologia
Enzimek milkddése Globalis kdrnyezeti problémék
Az ,,embergép”: mozgas, 16gz¢s, keringés Okoldgiai labnyom
A mozgés Honnan hova? Csillagészati, féldrajzi és bioldgiai evolucio
A légzés Bolygétestvéreink
A nedvkeringés Acsillagok
A Fold bels6 6vei

A kivélasztas
Energianyerés az ¢lévilagban

Az élet kialakulasa a F6ldon
Té4jékozddas térben és idoben

Alaptapanyagok Eggdmb és Foldgomb
Védétapanyagok 1d6zonak
Jarulékos,- ballasztanyagok Mi a feny
Az ember taplalkozasa Fénytorés,
A szervezet egysége Fényvisszaverddés

Mechanikai energia

A hormonok vilaga . s
Energia megmaradas térvénye

Az idegrendszer felépitése és mitkodése SN

R A teljesitmény
Az érzékelés A mozgés
Az ember egyéni és tarsas viselkedése Projektmunka
Bioszféra védelme
Egészséges taplalkozas
Csaladtervezés
Mindennapos testmozgas

215




3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Pénzlgyi és munkavallaldi ismeretek Kereskedelem agazat-Kereskedelmi értékesitd

tarsadalmi transzferek, egyéb jovedelmek. munkabér felépitése. brutto,
netto bér, adok, jarulékok, a folyd kiadasok csoportjai, beruhazasok.
Bankszamlanyitas: a varhat6 hasznalat és a megfeleld kinalat (banki
szamlacsomag, koltségek) dsszhangba hozéasa. A dontés fobb 1épései.
Mire hasznaljuk a bankszamlankat?: A készpénzfelvétel, atutals,
csoportos beszedés, bankszamlakivonat tartalma.

E-banking: telefon és internet a kényelem szolgalataban. Technika és
biztonsag.

Fizetés kartyaval, készpenz nélkili fizetési médok: Bankkartyak és egyéb
kartyak (tipusok, elonyodk, koltségek).

Kilépés a munkaerépiacra

Eletpalya, karrierperiodusok: Eletszakaszok, karrierperiodusok fogalma,
életszerepek tudatositdsa, a palyakezdé élethelyzet

. l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Pénziigyi ismeretek o . P
Pénzkorszakok a torténelemben. Kilépes a ml,lnkaemplacra o . gt 1
A pénz szerepe és funkcioi A munka vilaga, munkalehet6ségek itthon és kiilfoldon: A
Ahany orszag, annyi bankjegy: valutak, devizak és arfolyamok. munkaerf)p}.af: fogalma’ munk%er,o'p'a}u fonama"Fok., .
Az eurd mint az EU kozos pénze, munkanélkul,lseg, m}lln’lcal.ehetos’egelf itthon. A,kulff)ldl
Eletpalyaszakaszok és ezek pénziigyi dsszefiiggései: mikor és milyen munkavallalas lehet(,)segel’ szabélyai. Munkavallals az EU-
dontések varnak rank? ban. Onfoglalkoztatas
Informacioforrasok és intézmények a haztartas gazdalkodasanak Munkaba allas, munkajogi alapok:
szolgalataban: bankok, biztositok, nyugdijpénztarak, tézsde, civil N )
szervezetek, a fogyasztdvédelem intézményei ﬁ Munlk<a tprvgnylﬁor,y ve: balvai: A Kavi foaal
A csaléd, illetve a haztartas fogalméanak eltérése, bevételek-kiadasok: . nT&ﬂLﬁggéﬁ;zlsnig?szzguiig's'zergggs 2\11'5;,32; tggtzlgﬁ’
. munkavégzéshez kapcsolodo, tulajdonbol szarmazo jovedelmek, oan S TR L fopa
9. evfolyam 9 P J . A munkaltat6 és a munkavéllald kdtelességei. A kartéritési

felelosség

A munkaviszony megsziinése és megsziintetése: Felmondasi
id6, végkielégités szabalyai.

A munka- és a pihendid6 szabalyai: Fiatalkora
munkavallalokra vonatkozo sajatossagok. Pihendidd,
szabadséag.

Pénziigyi és munkavallal6i ismeretek Elelmiszeripar dgazat és Turizmus vendéglatas agazat

Szakmaék:
Cukrasz
Pék-cukrasz

Pincér-vendégtéri szakember

Szakacs
Szdlész-borasz
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. I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Pénzkorszakok a torténelemben. Eletpalya, karrierperiodusok Eletszakaszok, karrierperiodusok
A pénz szerepe és funkcioi fogalma, életszerepek, tudatositasa, a palyakezd6 élethelyzet.
Ahany orszag, annyi bankjegy Valutak, devizak és arfolyamok. Az eurd mint
az EU k6z0s pénze. A munka vilaga,
munkalehetéségek itthon és kiilfoldon
Az inflacio fogalma, mérése, okai, hatasanak értékelése A munkaer6piac fogalma, munkaer6-piaci folyamatok,
munkanélkiiliség, munkalehetdségek itthon.
Fletpalyaszakaszok és ezek pénziigyi 6sszefiiggései A kiilf61di munkavallalas lehet6ségei, szabalyai.
Mikor és milyen dontések varnak rank? Munkavallalas az EU-ban. Onfoglalkoztatas.
Informacioforrasok és intézmények a haztartas gazdalkodasanak Allaskeresés
szolgélatédban Az éllaskeresés folyamata, médjai. A Munkaligyi Kézpont szerepe
Bankok, biztositok, nyugdijpénztarak, tézsde, civil szervezetek, a az allaskereséseben. Jelentkezés az allasra, kapcsolatfelvétel.

fogyasztévédelem intézményei.
Onéletrajz, motivacios levél, felvételi beszélgetés
Pénziigyi céljaink tervezése Pénzligyi terv szilkségessége, hdztartdsokiOnéletrajztipusok, a motivacios levél jelentGsége, felvételi

eréforrasai beszélgetés, viselkedés, nonverbalis izenetek.
11. evfolyam A csalad, illetve a haztartas fogalmanak eltérés e A Munka torvénykdnyve.
Bevételek-kiadasok A munkavégzés altalanos szabalyai A munkaviszony fogalma, a
Munkavégzéshez kapcsolddo, tulajdonbdél szarmazé jovedelmek, tarsadalmi munkaviszony alanyai.
transzferek, egyéb jovedelmek. A munkaszerz6dés altalanos tartalma
Munkabér felépités e. Bruttd, nettd bér, adok, jarulékok. A munkaltaté és a munkavallal6 kotelességei.
A foly6 kiadasok csoportjai, beruhdzéasok. A kartéritési feleldsség
A haztartas koltség vetése Koltségvetés fogalma, elkészitésének modja. U munkaviszony megsziinése és megsziintetése
Egyenlegének alakulasa. Felmondasi id6, végkielégités szabalyai.
Biztositasok A munka- és a pihendidd szabdlyai
A biztositasok lényege: veszélykdzosseg, kockazatfelosztas, kdrmegosztds. [Fiatalkorti munkavéllalokra vonatkozo sajatossagok. Pihen6ido,
A biztositok, mint kockazatokkal keresked6 vallalkozasok. szabadség.
Elet- és nem életbiztositasok Egészség-, feleldsségbiztositas, utas-, lakds-,  |A munka dijazasa
vagyonbiztositas, életbiztositasok stb. Alapbér, bérpotlékok. Garantalt bérminimum.
Nyugdijas évek A munkabérek kdzterhei, valamint adézasi, biztositasi

Nyugdij-jogosultség rendszere. Allami nyugdijrendszer, nyugdijrendszer  sszefiiggései.
illérei. Gondoskodas az 4llami nyugdij kiegészitésérol.
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Munkatigyi kapcsolatok
Uzemi tanacs, szakszervezetek, kollektiv szerzédés.

Wehany szokdsostol eltérd
atipikus) foglalkoztatasi forma
[Tavmunka, munkaerd-kolcsonzés.

Testnevelés

Rajtok: térdeld

Talajtorna: 6sszefiigg6 talajgyakorlat /mérlegallas, guruld
atfordulas eldre, hatra, tarkoallas, homoritott felugras

Labdajaték: kézilabda /atadasi gyakorlatok, labdavezetés
roplabda/kosarérintés alkarérintés, also vagy felsd nyitas technikai
végrehajtasa.

. 1. félév 11. félév
Evfolyam ; o . .
kdvetelményei kdvetelményei
A tanulok fizikai képességeinek felmérése/Cooper-teszt,
helybdl tavolugras, feliilés, torzsemelés, fekvétamasz/
A tanulok fizikai képességeinek felmérése/Cooper-teszt, helybdl tavolugras, | Atlétika:
feliilés, torzsemelés, fekvotamasz/ Magasugras: 1ép6 technika
Atlétika: Rajtok: térdeld
9. évfolyam Magasugras: 1ép6 technika Szertorna:

Szekrényugras: atguggolas

Korlat: alaplendiilet

Gerenda: jarasok, fordulasok, homoritott felugrassal
leugras

Labdajaték: kézilabda /kiilonb6z6 iranybol érkezo labda
atvétele, tovabbitasa, kapura 16vések felsé dobassal talajrol/
roplabda/kosarérintés alkarérintés, alsé vagy fels6 nyitas
technikai végrehajtasa.

10. évfolyam

A tanulok fizikai képességeinek felmérése/Cooper-teszt, helybdl tavolugras,
fellilés, torzsemelés, fekvdtamasz/

Atlétika:

Magasugras: hasmant technika

Rajtok: allorajt

Talajtorna: 6sszefiiggd talajgyakorlat: mérlegallés,

kézallas, fejallas, tark6allas, homoritott felugras

Labdajaték: kézilabda /kapura I6vések felugrassal, cselezések/
roplabda/kosarérintés alkarérintés, also vagy fels6 nyitas technikai
végrehajtasa

A tanulok fizikai képességeinek felmérése/Cooper-teszt,
helybdl tavolugras, feliilés, torzsemelés, fekvétamasz/
Atlétika:

Magasugras: hasmant technika

Rajtok: allorajt

Szekrényugras: kismacska

Korlat: alaplendiilet, fordulas, leugras

Gerenda: jarasok, futasok, forduldsok, leugras
Labdajéaték: keézilabda /sancolés, komplex kapura l16vési
gyakorlatok/
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3 1. félév 11. félév
Evfolyam ; . . .
kdvetelményei kdvetelményei
roplabda/kosarérintés alkarérintés, alsé vagy felsé nyitas
technikai végrehajtasa.
A tanulok fizikai képességeinek felmérése/Cooper-teszt,
et 1 . s helybél tdvolugras, feliilés, t6 1és, fekvota /
A tanul6k fizikai képességeinek felmeérése/Cooper-teszt, helybdl tavolugras, Ailc}éltiﬁa' avotugras, Ieluies, forzsemetes, fekvotamasz
feliilés, torzsemelés, fekvétamasz/ L .
- Magasugras: valasztott technika
Atlétika: S . .
oz - Sualylokes: Medicinlabdaval
11. évfolyam Magasugrés: valasztott technika Szertorna:

Sulylokés: Medicinlabdaval

Talajtorna: dsszefiiggd talajtorna (mérlegallas, kézallas, fejallas, tarkdallas)
Labdajaték: kézilabda /kapura I6vések paros, harmas kapcsolatokbdl,
elzérasok, levalasok

roplabda/kosarérintés alkarérintés, alsé vagy felsd nyitas technikai
végrehajtasa.

Szekrényugras: kismacska

Korlat: tdmlézas, fordulds, alaplendiilet, leugrés
Gerenda: jarasok, fordulas, mérlegallas és homoritott
felugréssal leugras

Labdajaték: kezilabda /inditasok, ziccer 16vések/
roplabda/kosarérintés alkarérintés, alsé vagy fels6 nyitas
technikai végrehajtasa

Szakmai tantargyak

Munkavallal6i idegen nyelv (Angol)

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelményei kovetelményei
Tankdnyv: Czirle Klara- Toth Gabor: Szakmai idegen nyelv angol Tankonyv: Szakmak Czirle Klara- T6th Gabor: Szakmai
idegen nyelv angol
Szakméak
Pék-cukrasz Szakmak
A tantargy témakorei: Pék-cukrasz
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei A tantargy témakorei:
e amotivacios levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitese, e az allasinterjun eléfordulé legaltalanosabb csevegési
tipikus széfordulatai témak szdékincse
o az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése o atelefonbeszélgetés sordn csevegés (small talk)
kezdeményezése
Sz6lész-borasz o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
A tantargy témakorei: fordulatai
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei

e amotivacios levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus sz6fordulatai

e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése

Kereskedelmi értékesito
A tantargy témakdérei:

e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei

e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus sz6fordulatai

e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése

Cukrasz
A tantargy témakdarei:

e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei

e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai

e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése

Szakmai idegen nyelv:

e acukrasz termékek készitéséhez hasznalt anyagok

e  f0 cukraszati miiveletek (nyersanyag elokészitése, tészta
Osszedllitasa, lazitas, pihentetés, formazas, pihentetés és érlelés,
slités vagy szaritas, kikészités)

Szakacs
A tantargy témakdérei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése
Szakmai idegen nyelv:

Konyhatechnoldgiai eljarasok:
1. Fo6zés (forralds, gydongyozo6 forralas, posirozas, kiméletes
forralas, f6zés zart térben, hokezelés kuktaban)

2. GOzolés (kozvetlen és kdzvetett g6zolés)

Szé6lész-borész
A tantargy témakorei:
e az allasinterjun el6fordul6 legaltalanosabb csevegési
témék szokincse
o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai
Kereskedelmi értékesito
A tantargy témakorei:
e az allasinterjun el6fordul6 legaltalanosabb csevegési
témaék szokincse
o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
e atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai

Cukrész
A tantargy témakdorei:
e azallasinterjun el6fordulo legaltalanosabb csevegési
témék szokincse
o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai
Szakmai idegen nyelv:
A tésztdk csoportjai:
o felvert tésztédk, omlds tésztak
vajastésztak, élesztos tésztak
hengerelt tésztak, tortak
csemegék, diabetikus készitmények
kézzel formézott figurédk vagy virdgok
Szakacs
A tantargy témakdorei:
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

3. Pérolés (egyiitemii parolas, kétiitemii parolas, natirozas,
el6siités, szakaszos parolas)
4. Sités (egészben siités, nyarson siités, roston siités, serpeny6ben
slités, piritas, siités bo olajban, zart 1égtéri siitések)
Kuldnleges technoldgiak: konfitalas, marinirozas, fustolés

Pincér-vendégtéri szakember
A tantargy témakdérei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitltése
Szakmai idegen nyelv:
e Fontosabb kifejezések a felszolgélas soran (pincér szakszdkincs-
alapok)
e Alkoholos és alkoholmentes italok
e  Etteremben (éttermi alapszokincs, eszkdzok nevei)

e az allasinterjun el6fordul6 legaltalanosabb csevegési
témak szokincse
o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
fordulatai
Szakmai idegen nyelv
Az ételek csoportjai:
o Eléételek
Levesek
Leveshetétek
Huasételek
Koretek
Salatak
e Desszertek

Pincér-vendégtéri szakember
A tantargy témakdorei:
e az allasinterjun el6fordulo legaltalanosabb csevegési
témék szokincse
o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai
Szakmai idegen nyelv:
e Fontosabb kifejezések a felszolgalas soran (pincér
szakszokincs-alapok) I1.
e Borajanlas ételekhez
e Etteremben (éttermi alapszokincs, eszkdzok nevei) 1.
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Munkavallaléi idegen nyelv (Német)

e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitoltése

Kereskedelmi értékesito
A tantargy témakaorei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivacios levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitoltése

Cukrész
A tantargy témakorei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivacios levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai
o az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése
Szakmai idegen nyelv:

. I. félév 11. félév
Evfolyam ) L ) .
kdvetelményei kdvetelményei
Tankonyv: Rudolf Radenhausen: Guten Appetit! Tankonyv: Rudolf Radenhausen: Guten Appetit!
Dr. Hetyei Judit: Arbeit im Fokus Dr. Hetyei Judit: Arbeit im Fokus
Szakmak Szakmak
Pék-cukrész Pék-cukréasz
A tantargy témakorei: A tantargy témakorei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei e az allasinterjun el6fordulé legaltalanosabb csevegési
e amotivacios levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése, témaék szokincse
tipikus széfordulatai e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitoltése kezdeményezése
e atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
Szélész-borasz fordulatai
A tantargy témakarei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei Sz6lész-borasz
e amotivacios levél tartalmi és formai kovetelményei, felépitése, A tantargy témakorei:
1 tipikus széfordulatai e az éllasinterjun el6fordulé legaltalanosabb csevegési

témék szokincse

o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése

o atelefonbeszélgetés szabdlyai, altalanos nyelvi
fordulatai

Kereskedelmi értékesito
A tantargy témakorei:

e az llasinterjun el6fordulo legaltalanosabb csevegési
témak szokincse

e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése

o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
fordulatai

Cukrasz
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e acukrész termékek készitéséhez hasznalt anyagok A tantargy témakorei:
e {6 cukraszati miiveletek (nyersanyag el6készitése, tészta e az allasinterjun el6fordulo legaltalanosabb csevegési
osszeallitasa, lazitas, pihentetés, formazas, pihentetés és érlelés, temak szokincse
slités vagy szaritas, kikészités) o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
Szakacs e atelefonbeszélgetés szabalyai, &ltalanos nyelvi
A tantargy témakorei: fordulatai

Szakmai idegen nyelv:
A tésztak csoportjai:
o felvert tésztédk, omlds tésztak

e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kdvetelményei
e amotivécids levél tartalmi és formai kdvetelményei, felépitése,
tipikus széfordulatai

o az &llaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése : K:Jna;é:f:?gs’zetgeks Zttgrst;iszmk
izak:]? 'ﬂegff‘ r_yel:/_:, ok e csemegék, diabetikus készitmények
onyhatechnologial eljarasox. o  kézzel forméazott figurdk vagy viragok
1. Foézés (forralas, gyongyozo forralas, posirozas, kiméletes
forralas, f6z¢&s zart térben, hkezelés kuktaban) Szakacs

2. GOzolés (kdzvetlen és kdzvetett g6zolés)

3. Pérolas (egyiitemii parolas, kétiitemt parolas, natirozas,
eldsiités, szakaszos parolas)

4. Sutés (egészben siités, nyarson siités, roston siités, serpeny6ben
slités, piritas, siités bo olajban, zart 1égtéri siitések)

A tantargy témakorei:
e az allasinterjun el6fordul6 legaltalanosabb csevegési
témak szokincse
e atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)

Kilonleges technoldgiak: konfitalas, marinirozas, flistdlés kezdeményez,ése ) L .
o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
Pincér-vendégtéri szakember fordulatai
A tantargy témakaorei: Szakmai idegen nyelv
e az 6néletrajz tipusai, azok tartalmi és formai kévetelményei Az ételek csoportjai:
e amotivéacios levél tartalmi és formai kovetelményei, felépitése, »  Eldételek
tipikus széfordulatai o Levesek
o az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok kitdltése e Leveshetétek
Szakmai idegen nyelv: o  Husételek
e Fontosabb kifejezések a felszolgalés soran (pincér szakszokincs- e  Koretek
alapok) . Salatk

e Alkoholos és alkoholmentes italok

e Etteremben (éttermi alapszokincs, eszkdzok nevei) *  Desszertek

Pincér-vendégtéri szakember
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A tantargy témakorei:

e az allasinterjun el6fordul6 legaltalanosabb csevegési
témék szokincse

o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése

o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi
fordulatai

Szakmai idegen nyelv:

e Fontosabb kifejezések a felszolgalas soran (pincér
szakszokincs-alapok) I1.

e Borajanlas ételekhez

e FEtteremben (éttermi alapszokincs, eszkdzok nevei) Il.

Munkavallal6i idegen nyelv (Francia)

kitoltése

Sz6lész-borasz
A tantargy témakdérei:

e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai
kdvetelményei

e amotivacios levél tartalmi és formai kdvetelményei,
felépitése, tipikus széfordulatai

o az éllaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok
kitdltése

3 1. félév 1l. félév
Evfolyam . L. . .
kovetelményei kovetelményei
Tankdnyv: Palfy Mihaly: Fr.-M. M-Fr. Gasztrondmiai szétar Tankonyv: Palfy Mihaly: Fr.-M. M-Fr. Gasztrondmiai szétar.
100 recettes et une idée de Hongrie 100 recettes et une idée de Hongrie.
A szaktanar altal készitett segédanyagok, szdszedetek. A szaktanar altal készitett segédanyagok, szoszedetek.
Szakmak Szakmak
Pék-cukrasz Pék-cukrasz
A tantargy témakdrei: A tantargy témakdorei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai e az allasinterjun el6forduld legaltalanosabb csevegési témak
kdvetelményei szbkincse
e amotivacios levél tartalmi és formai kdvetelményei, o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
felépitése, tipikus sz6fordulatai kezdeményezése
11. o az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi fordulatai

Szélész-borész
A tantargy témakorei:
e az allasinterjun eléfordulo legaltalanosabb csevegési témak
szokincse
o atelefonbeszélgetés sordn csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi fordulatai
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Kereskedelmi értékesito
A tantargy témakorei:

e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai
kovetelményei

e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei,
felépitése, tipikus széfordulatai

o az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok
kitdltése

Cukrész
A tantargy témakorei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai
kdvetelményei
e amotivacids levél tartalmi és formai kdvetelményei,
felépitése, tipikus széfordulatai
o az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok
kitoltése
Szakmai idegen nyelv:
e acukrasz termékek készitéséhez hasznalt anyagok
e  f0 cukraszati miiveletek (nyersanyag elokészitése, tészta
Osszedllitasa, lazitas, pihentetés, formazas, pihentetés és
érlelés, siités vagy szaritas, kikészités)
Szakacs
A tantargy témakdarei:
e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai
kovetelményei
e amotivaciods levél tartalmi és formai kdvetelményei,
felépitése, tipikus széfordulatai
e az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok
kitdltése
Szakmai idegen nyelv:
Konyhatechnologiai eljarasok:
1. Foézés (forralas, gyongyozo forralas, posirozas, kiméletes
forralas, f6zés zart térben, hokezelés kuktaban)
2. GOzolés (kozvetlen és kdzvetett g6zolés)
3. Parolas (egyiitemil parolas, kétiitemil parolas, natirozas,
el6siités, szakaszos parolas)

Kereskedelmi értékesité

A tantargy témakorei:
e az allasinterjun eléfordulo legaltalanosabb csevegési témak
szdkincse
o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése

o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi fordulatai

Cukrész
A tantargy témakaorei:
e az allasinterjun el6fordulo legaltalanosabb csevegési témak
szbkincse
o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi fordulatai
Szakmai idegen nyelv:
A tésztak csoportjai:
o felvert tésztdk, omlds tésztak
vajastésztak, élesztos tésztak
hengerelt tésztak, tortak
csemegék, diabetikus készitmények
kézzel formézott figurék vagy virdgok
Szakacs
A tantargy témakorei:
e az allasinterjun el6fordulo legaltalanosabb csevegési témak
szbkincse
o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kezdeményezése
e atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi fordulatai
Szakmai idegen nyelv
Az ételek csoportjai:
o Elo6ételek
Levesek
Levesbetétek
Husételek
Koretek
Salatdk
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. 1. félév 1. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelményei kovetelményei

4. Sités (egészben sutés, nyarson sités, roston sités, e  Desszertek
serpenydben siités, piritas, siités bo olajban, zart 1égtérii
stitések) Pincér-vendégtéri szakember
Kildnleges technolégiak: konfitalas, marinirozas, fiistlés | A tantargy témakorei:

Pincér-vendégtéri szakember e az allasinterjun el6forduld legaltalanosabb csevegési témak
A tantargy témakorei: székincse

e az Onéletrajz tipusai, azok tartalmi és formai o atelefonbeszélgetés soran csevegés (small talk)
kodvetelményei kezdeményezése

e amotivacios levél tartalmi és formai kovetelmenyei, o atelefonbeszélgetés szabalyai, altalanos nyelvi fordulatai
felépitése, tipikus sz6fordulatai Szakmai idegen nyelv:

o az allaskereséssel kapcsolatos formanyomtatvanyok e Fontosabb kifejezések a felszolgélas soran (pincér
kitdltése szakszokincs-alapok) I1.

Szakmai idegen nyelv: e Borajanlas ételekhez

e Fontosabb kifejezések a felszolgalés soran (pincér e Etteremben (éttermi alapszokincs, eszkdzok nevei) 1.
szakszokincs-alapok)

e Alkoholos és alkoholmentes italok

o  Etteremben (éttermi alapszokincs, eszkézok nevei)

Elelmiszeripar agazat

Munkavallaléi ismeretek

Munkajogi alapismeretek

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony,
vallalkozasi jogviszony, kdzalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati
jogviszony

A tanulét érint6 szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . .
kovetelményei kovetelményei
Allaskeresés Munkaviszony létesitése
Karrierlehet6ségek feltérképezése: Onismeret, realis célkitiizések, helyi | Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési | A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A
tdmogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete munkaszerz6dés tartalma.
Allaskeresési modszerek: wjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, | A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidé
9 személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat fontossaga A munkavallal6 és munkaltato alapvet6 kotelezettségei

A munkaszerzédés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihendidd

A munka dijazasa (minimalbér, garantélt bérminimum)

Munkanélkiiliség
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Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint:
tdvmunka, bedolgozo6i munkaviszony, munkaer6-kolcsonzés,

alkalmi munka)
Specidlis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszOvetkezet keretében
végzett didkmunka, énkéntes munka

egyszerusitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka és

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Alldskereséként
torténd nyilvantartasba vétel

Az éllaskeresési ellatasok fajtai

Allskeresék szamara nyujtandd tamogatisok (vallalkozova

valés, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tdmogatasok)

Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaeré-kozvetités,
tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

El_Anyagismeret

jelent6sége. A hus és a husfeldolgozo ipar nyersanyagai és termékei.
A nagy vagoallatok, a baromfihus, halhis jellemzése kémiai Gsszetétel
alapjan

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . . o
kovetelményei kovetelményei
Elelmiszer fogalma, f§ csoportjai, 6sszetevi Az allati eredetii nyersanyagok csoportjai, jellemzdi
A viz szerepe az életfolyamatokban Tojés fogalma, felépitése, kémiai 0sszetétele, taplalkozastani
Az ivoviz jellemzoi, kovetelményei jelentdsége, mindsitése, tarolasa, tartositott termékei. Tojas
Alaptapanyagok: fehérjék (enzimek), szénhidratok, zsirok, olajok érzékszervi vizsgalata
A védbtapanyagok csoportjai, szerepiik a tiplalkozasban A tej fogalma, fizikai és kémiai tulajdonségai, élettani hatasai.
Az &svanyi anyagok szerepe a taplalkozasban A tej taplalkozastani és ipari jelentésége. A fogyasztoi tejek, a
tartdsitott készitmények, a tejkészitmények, a tejtermékek
Az allati eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemzdi: fajtai és jellemz6 tulajdonsagai
Allati eredetii zsiradékok jellemzése felhasznalasa, tarolasa Tejkészitmények, tejtermekek. Vaj, taro, sajt
9. A hus jellemz6i, szerkezete, kémiai dsszetétele és taplalkozastani Méz

A novényi eredetii nyersanyagok csoportjai, jellemzo6i
gabonafélék jellemzése, fajtai, a gabonaszem felépitése
A lisztek fajtai, lisztek minéségét meghatarozo tényezok,
jelolések. Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag iz és
sikérvizsgalata

Zoldségfélek, kémiai Gsszetétele, csoportositasa Fiiszerek
Gyumolcsdk, kémiai 0sszetétele, csoportositasa
Természetes édesitdszerek (répacukor, gyiimdlcscukor
Novényi eredetli zsiradékok jellemzése, felhasznalasa.
Az erjedésipari nyersanyagok

El_Elelmiszeripari techn

ologiai alapok

Evfolyam

l. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei
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Az élelmiszeripari gyéartasi folyamatok altalanos meghatarozasa
Elelmiszeripari gyartasi folyamatok ¢sszetevé miiveletei

Az élelmiszeripari gyartastechnoldgia soran betartand6 legfontosabb
kdévetelmények

Az élelmiszeripari gyéartasi folyamatok altalanos meghatarozasa
Elelmiszeripari gyartasi folyamatok ¢sszetevé miiveletei

Az élelmiszeripari gyartastechnolégia soran betartandé legfontosabb
kovetelmények

A technoloégiai miiveletek és folyamatok szerepe és célja

A technolégiai alapmiiveletek jellemz6i és iparagi szerepiik
El6készité miiveletek. Tarolas, raktarozas. Mérés

Vilogatds, Osztdlyozds célja, osztilyozds kiilonbiozd paraméterek szerint
Tisztitas, mosas (célja, &ztatas, mosas, Oblités, magozas, szartépés),
hamozés célja, modjai. Aapritas (célja, médjai), zuzds, oriés; eldfézés,
szinrdgzités, felontélevek készitése

Specidlis technoldgiai miiveletek. Folyadékok szallitas.
Szétvalaszto miiveletek: Lényerési eljérasok(préselés), iilepites, sziirés

Homogenizalé miveletek: Keverés, homogenizalas
Tartositasi miiveletek

- Tartositas hokozléssel: (pasztorizes, sterilezés)
Tartositas héelvonassal (hiités, fagyasztas)

- lehiités (elohiités)

- hiitve tarolas (hiitétarolas)

- fagyasztas, gyorsfagyasztas

- fagyasztva tarolas

- kriogén fagyasztas és tarolas
Tartositas hoelvonassal (hiités, fagyasztas)

Széritas

Bepérlas
Kémiai tartositas,

kombinalt tartésito eljardsok
El6f6zés, siités

Befejez6 technologiai miiveletek

- toltés

- zaréds, csomagolas
Latogatas egy élelmiszeripari tizemben
Térolas
Befejezo technologiai miiveletek

- toltés)

- zarés, csomagolas
IV. Téaroléas

Miiszaki alapismeretek

korhoz

Egyszer(i mértani test abrazolasa két képsikos rendszerben — kocka,
téglatest, henger, kip

Papirmodell készitése a képsikok sikba forgatasaval

. I. félév 11. félév
Evfolyam . . ) P
kovetelményei kovetelményei
iras, elemi szerkesztések, vonalfajtak, hosszusagbecslés, elemi vetileti Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas, attételek
abrézolas, papir-modell készitése Nyomatékatszdrmaztat6 hajtasok csoportositasa
A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek, méretaranyok, vonalfajtak, | A laposszijhajtas elemei, elrendezési modjai, szijfeszitése, szij
nyomtatott iras végtelenitése, f6 alkalmazasi teriilete
9. Szabalyos sokszog szerkesztése, érintd szerkesztése kiilonb6z6 sugara Az ékszijhajtas elemei, alkalmazasi terllete

A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazaési teriletei

Attétel szamitésa, lassitd, gyorsito attétel

A fogaskerékhajtas alkalmazasi teriilete, alapfogalmak
A csigahajtés, fogasléc alkalmazasi tertilete
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Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések, csapagyak

Oldhat6 és nem oldhat6 gépelemek

Csavarok — kiilonb6z6 menetprofilok jellemz6 alkalmazasi teriilete
Csavarok szabvanyos jelolése — M24x100 és jelentése

Csavarok jelképi jelolése miiszaki rajzon

Tengelyek, csapok feladata, jelképi jelolése miszaki rajzon
Tengelykotés ékkel vagy retesszel

Csapéagyak csoportositasa, feladata, tdmitési megoldasok

Anyag, szigetelés, cséidom, cs6kotés

Csovezetékek az élelmiszeriparban: technologiai csdvezetékek,
energiaellatast szolgald csovek, szallitbcsovek

A csovek anyaga alkalmazasi teriilet szerint (fém, tveg,
milanyag stb.)

Karimas cs6kotés, csolira, cséidomok

Csdvezetékek tomitése, szigetelése

Villanymotorok, hajtomiivek, attételek mikodési elvei,
teljesitményei, alkalmazasai

Villanymotor elvi miikodése, kivalasztasa teljesitmény és
kimend fordulatszam alapjan

Hajtomiivek alkalmazasi teriiletei

Elelmiszervizsgalat

Tomegmérés eszkozei
Meérlegek hasznalata: laboratoériumi és lizemi
A mérés és mérlegkezelés szabalyai

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . . o
kovetelményei kovetelményei
Laboratoriumi rend- és munkaszabalyok, Mérlegek hasznalata: laboratoriumi és tizemi. A mérés és
Tizvédelem mérlegkezelés szabalyai
Baleseti forrasok, baleset elharitas, elsésegélynytjtas
Laboratoriumi vegyszerek, veszélyes anyagok tarolasa, eszk6zok ismerete | Te¢rfogatmérés: elve, mértékegysége. Térfogatmérési modszerek,
es_haszr,]alata, . L . L i L térfogatmérd eszkdzok hasznalata és tisztitasa
Mintavétel célja. A mintak fajtai, tipusai, mintavételi szabalyok, mintak
tarolasa. Dokume,ntz,mo , L, , , , Hoémérséklet és mérése, a hdmérdk fajtai, a hdmérék
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérlegek hasznalata
9. Tomegmeres elve, mértékegységek, Strliségméres: elve, mértékegysége, (tomeg és térfogatmérés),

fokolok és areométer hasznalata

Oldatok toménységének meghatarozasa stiriiségiik alapjan.

crer

Oldatok toménysége €s a toménység szamitasa. Kiilonb6zd
toménységii oldatok készitése
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AGY_Meérések

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
Mérési miiveletek
Tomegmérés, mérleg hasznélata S
. Y o o Recept szerinti mérések
Térfogatmérés, térfogatmérd eszkdzok ismerete L g .
9 Dokumentacio hasznalata

Hosszlsagmeérés

Malomipari technologia: el6készitési miveletek; orlés; eszkdzok és
berendezések hasznalata

AGY_Szakmaspecifikus alapmiiveletek
. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . . o
kovetelményei kovetelményei
Elelmiszeripari 4gazatok megismertetése Stit6ipari technoldgia: eldkészitési miiveletek; a kenyérgyartas
Altaldnos élelmiszeripari miiveletek: mérés, osztalyozas, valogatas, alap és segédanyagai és el0készitésiik; a gyartas meghatarozé
mosas miiveletei, sorrendjiik, eszk0z6k és berendezesek hasznélata
Szétvalasztd miiveletek és gépek az élelmiszeriparban: iilepités, sziirés, Tésztaipari miiveletek; elékészités; iparagi miiveletek: keverés-
préselés és_passzirozas tomorités; préselés, szaritas
A lényerés sajtolassal és kiliigozassal. A préselés és elokészité miiveletei: | Edesipari termékek csoportositasa
zuzas, apritas miiveletei és berendezései. Cukorkak; csokoladé gyartasi milveletei; csokoladé
Hétani miiveletek: beparlas; elé6fozés, f6zés stés, hizatas, porkoles, a temperalas, formazas, toltés, hiités
hiités, fagyasztas Kekszek, Ostyak, Piskotak, Mézesek, Teaslitemények,
Anyagatadasi miiveletek: szaritas és nedvesités. A kristalyositas oldatbol. | Linzergyartas elokészitési és feldolgozasi miiveletek,
9 A fermentalas (erjesztés). A hidrolizis. Desztillacio; leparlas sorrendjlk, végrehajtasuk

A konzervipari termékek nyersanyagai (z0ldségek,
gyumolcsok) elékészits és feldolgozasi miiveletei, sorrendjik,
végrehajtasa.

Novényi €s allati eredetii zsiradékok eldkészitési és
feldolgozési miiveletek, sorrendjiik, végrehajtasuk

A hus és a husfeldolgoz6 ipar nyersanyagai és terméke
elékészitd miiveletek, iparagi miiveletek, eszkozok és
berendezések hasznalata

A tej és feldolgozéasanak termékei eldkészitési és feldolgozasi
miiveletek, sorrend;jiik, végrehajtasuk
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Munkavédelem és higiénia elmélet

jogszabalyok
Felel6sségvallalas a sajat és a munkatarsak biztonsaga érdekében

’ 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
Munkavédelem Higiénia
A biztonsagos munkakezdés feltételei, védbeszkozok, balesetek, Uzemi higiénia, személyi higiénia, el8irasok, szabalyok,
elsdsegélynyujtas, foglalkozasi artalmak, betegségek, tlizvédelem, élelmiszerbiztonsagi el8irasok, a nyersanyagtarolds higiénidja,
0. érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapveté munkavédelmi a feldolgozas higiéniaja

Elelmiszerekkel terjedd betegségek
Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megelézése

érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapveté munkavédelmi
jogszabalyok
Felelosségvallalas a sajat és a munkatarsak biztonsaga érdekében

Munkavédelem és higiénia gyakorlat
. l. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kovetelményei kovetelményei
Munkavédelem Higienia
A biztonsagos munkakezdés feltételei, véd6eszkdzok, balesetek, Uzemi higiénia, személyi higiénia, el6irasok, szabalyok,
9 els6segélynyujtas, foglalkozasi artalmak, betegségek, tlizvédelem, ¢élelmiszerbiztonsagi eldirasok, a nyersanyagtarolas higiéniaja,

a feldolgozas higiéniaja
Elelmiszerekkel terjedd betegségek
Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megelzése

Alagazati specializacio

A szOl6termesztési technologidk sz610mindségére gyakorolt hatasa
Novényvédelmi alapismeretek

Novényvédelem feladata, médjai lehetdségei

Korokozék-kartevok vizsgalata

Koérokozok és kartevok elleni védelem mddjai

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kovetelményei kovetelményei
Eghajlattani alapismeretek Bortermelés torténete a vilagon
Talajtani ismeretek talajvizsgalati médszerek eszkozei talajtipusok Bortermelés kialakulasa és torténete Magyarorszagon
Szdlétermesztést befolyasolo dkologiai tényezok klimatikus tényezok: A vilag legjelentdsebb bortermeld helyei
fény, hdmérséklet és csapadék hatasa és jelentdsége a sz6l6termesztésben | Magyarorszag borrégioi
9 Talajmindség hatasa a sz616mingségre Magyarorszég borvidékei

Borfogyasztasi szokasok Magyarorszagon és a nagyvilagban
Bor export- import

UNIO hatasa a magyarorszagi bortermelésre
Borgazdasagok (kis-, kzép-, és nagylizemi borgazdasagok
Bormindséget befolyasold tényezok
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Sz616 ndvény szdrmazasa

Sz6lotermesztés jelentdsége Magyarorszagon és a nagyvilagban
Sz6l6ndvény morfologidja

Szélotermesztés gépi eszkozei

A gyartashoz sziikséges anyagok elokészitéséhez altalanosan hasznalt
gépek és berendezések tizemelés el6tti ellendrzése, mitkodés kozbeni
feliigyelet balesetvédelem. Tiizvédelem

Siitdipari nyersanyagok érzékszervi vizsgalatai.gyartashoz siikséges
anyagok étvétele , tarolasa, elokészitése munkavédelem

A gyértashoz sziikséges anyagok mennyiségének és mindségének
ellendérzése. Az eldkészités gépeinek berendezéseinek alkalmazasa.

Tojasmosas, fert6tlenités, kétedényes feltorés, egynemiisités, sziirés.
A margarin temperal&sa, mérése.

Sooldat készitése, toménységének ellendrzése. Cukor, aszkorbinsav
oldasa. Eleszt6 , tejpor szuszpendalisa

A liszt hdmérsékletének beallitasa, keverése, szitalasa, mérése. A
dagasztdviz héfok beallitasa

A gyartashoz sziikséges anyagok menyiségének kiszamitasa.
Anyagsziikséglet kiilonboz6 gyartas technologiak ismertetése,
bemutatdsa. Zsemle kifli, leveles tészta kiszamitasa

Vizes, tejes, dusitott tésztdk dagasztasa tészta érlelése. Kozvetlen és
kdzvetett technoldgiaval.

Tojassal dusitott omlds, leveles tésztak dagasztasa tészta érlelése.
Kozvetlen és kozvetett technoldgiaval.

Cukraszipari nyersanyagok csoportositasa. Természetes édesitdszerek
jellemzése. Mesterséges édesitdszerek felhasznalasa teriiletei,
hatdanyagai, jellemzoi

A cukrészatban felhasznalt lisztek-zsiradékok-tejipari termékek-magvak,
csoportositasai,jellemz6i linzer

Sziiret id6pontjat meghatarozo tényezok

Sziireti szervezési feladatok

Sziireti adminisztracio

Tojas jellemzése, tartdsitott formai, mindségi kovetelményei.
Gyiimolcsok csoportositasa, jellemzdi, tartdsitasa.

Jarulékos anyagok jellemzése.

Cukraszat nyersanyagainak elokészitése.

Isler-linzer

F6z6berendezések, habver6-, kever6-, habfavé-, hengergép
balesetmentes alkalmalmazasa.melegitd berendezések
szakszeril, balesetmentes hasznalata.

F6zoberendezések, fondangép balesetmentes alkalmazasa.

A bevondanyagokhoz alkalmazott nyersanyagok eldkészitése.
A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elékészitése

A tartds gylimdleskészitmények eldallitasahoz sziikséges
nyersanyagok elokészitése.

A gyumolcstartdsitasi mddszerek alkalmazasa.
Brids.blundel,bukta

Fozott cukor készitmények eldallitasa, alkalmazasa (higitd
cukoroldat, fondan, karamell).

Olvasztott cukorkészitmények eldallitasa (doboscukor, grillazs,
cukorfesték) dobos lap

Csokoladé temperalas, fondan, bevondémasszak melegitése
higitésa.

Zseléfajtak-, egyébb bevond anyagok készitése kesztermekek
izét élvezeti értékét meghatarozo toltelékek eldallitasa.

A toltelékek eldallitasa, alkalmazasa: gyiimdlcs toltelékek,
olajos magvakbdl késziilt toltelékek, tartds toltelékek,
tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, sos toltelékek, egyéb
toltelékek.

Fozott- és olvasztott cukor készitmények eldallitasa,
alkalmazasa..

A kenyértészta készitéséhez sziikséges nyersanyagok
elokészitése. Kenyértészta készitése kozvetett eljarasssal, és
kdzvetlen médon. Kovaszolas és kovaszpdtld anyagok. Kenyér
készitése kdzvetett és kozvetlen eljarassal.
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A tésztakészitéshez alkalmazott nyersanyagok eldkészitése.a
tészta készités soran elkdvethetd hibak megeldzése, kijavitasa.
A termék készités helyes technoléhiai sorrend alkalmazésaval.
A tésztak lehtséges lazitasi modszerei.felvert

Az élesztés-, felvert-, omlés-,hengerelt-, vajas-, forazott tésztak
készitési modja ezekbdl készithetd fobb termékek ismertetése.
Anyaghanyad szamitasa receptira alapjan a veszteség
figyelembe vételével.felvert.

Vajas tészta készitése: krémlap, kdnyu sds leveles,

Az élesztOs tészta készitése: brids, bukta 6korszem, fonott
kalacs termékekkel. Kevert élesztds tészta: kuglof, fank.
Hajtogatott ¢lesztdstészta:croissant

Omlos tésztak készitése. Omlds élesztostésztak

S6s linzer: tea stitemény.

Kevert omlds:néro, pathé, gyumolcs kenyer.

Felvert tészta keszitése: hideg-, melegtton késziilt konnyii és
nehéz felvertek

Forrazott tészta készitése.

Hengerelt tészta késztés: marcipan tészta, figura készités.

Sz6lész-borasz

A sz0lonovény és kornyezete

A borkészités szempontjabol fontos vegyiiletek fejlodése az érés soran A
sz616bogyo érésének szakaszai, a bekovetkezd valtozasok

Eghajlati viszonyok, csapadékigény, vizigény, napsiités, héosszeg,
talajviszonyok, domborzat

, l. félév 11. félév
Evfolyam i L ) L
kovetelményei kdvetelményei
A sz616n6vény altalanos felépitése, részei Eghajlati viszonyok, csapadékigény, vizigény, napsités,
A gyokérrendszer és a hajtasrendszer feladatai héosszeg, talajviszonyok, domborzat
o D ) , e A legfontosabb telepithetd Karpat-medencei és vilagfajtak
A 57016 e_lettana’ vegetacios jelenségek, éves fejldesi ciklus ismerete; csoportositasuk és rovid jellemzésiik a fontosabb
A sz016flirt alkotdi, jellemzd vegyulefel , fajtabélyeg, a sz616termesztési technologia és a borkészités
10. A sz818bogyd alkotoi, jellemzd vegyiiletei

szempontjabol. A beldliik késziilé borfajtak rovid jellemzése,
felhasznalasuk lehetdségei
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11.

A sz616n6vény altalanos felépitése,
részei
A gyokérrendszer és a hajtasrendszer feladatai

A sz016 élettana, vegetacios jelenségek, éves fejlodési ciklus
A sz6l16furt alkotoi, jellemz6 vegyiletei
A sz616bogy6 alkotdi, jellemz6 vegyiiletei

A borkészités szempontjabol fontos vegyiiletek fejlodése az érés soran A
sz616bogyd érésének szakaszai, a bekdvetkezd valtozasok

Eghajlati viszonyok, csapadékigény, vizigény, napsiités,
héosszeg, talajviszonyok, domborzat

A legfontosabb telepitheté Karpat-medencei és vilagfajtak
ismerete; csoportositasuk és révid jellemzésiik a fontosabb
fajtabélyeg, a sz6lotermesztési technologia és a borkészités
szempontjabol. A bel6liik késziild borfajtak rovid jellemzése,
felhasznalasuk lehet6ségei

A szodlételepités alapjai

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . . o
kovetelményei kovetelményei

A teriilet el6készitése Kiilonbdz6 miiszaki megoldasok ismerete

Az oltvanyokkal szemben tdmasztott kévetelmények pontos ismerete Karbantartasi feladatok
A sz6l6szaporitas lehetOségei

A telepitéshez tartozé el6készitd gyakorlati fogasok, a kiilonb6z6

telepitési mddok ismerete Az oltvanykeészités modjai, 1épései; oltvanyapolas; az

. k ismerete: alany, nem Itvany-elékészité
Tamrendszerépités alapfogalmak ismerete: alany, nemes Oltvany-el6készités
10. . . L . [tvanyfelszedés, tarols

Az eltelepitett oltvany tdbbéves apolasi feladatai Oltvanyfelszedes, tarolas

A régi, kivagando ultetvények

felszamolasakor elvégzendo6 feladatok Az

adminisztraci6 szakszerli vezetése

A bio-, biodinamikus gazdalkodas alapjai

Tamrendszer létesitéséhez felhasznalhatd anyagok és jellemzésiik

A teriilet el6készitése Az adminisztracié szakszeru
vezetése

Az oltvanyokkal szemben tdmasztott kdvetelmények pontos ismerete ) o ] ] o

1 A bio-, biodinamikus gazdalkodas alapjai
' A telepitéshez tartoz6 elokészitd gyakorlati fogasok, a kiilonbozd Tamrendszer létesitéséhez felhasznalhato anyagok és

telepitesi modok ismerete jellemzésiik Kiilonb6z6 miiszaki megoldasok ismerete

Karbantartasi feladatok
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Tamrendszerépités
Az eltelepitett oltvany tdbbéves apoléasi feladatai

A régi, kivagandé Ultetvények
felszamolasakor elvégzendd feladatok

A sz6l6szaporitas
lehetdségei

Az oltvanykészités modjai, Iépései; oltvanyapolas; az
alapfogalmak ismerete: alany, nemes Oltvany-elékészités

Oltvanyfelszedés, tarolas

Szoléapolasi ismeretek

megfigyelések

B l. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
Z6ldmunkak Metszési alapismeretek
Talajmiivelés: a talaj szerepe a tdpanyagellatasban, a talajszerkezet Alakité és termOre metszés; a metszés idejének megallapitasa,
megOrzése, vizgazdalkodas, a gyommentesség biztositasa, talajmunkak, termbalapok kialakitisa A termés mennyiségének szabalyozasa
takarénovények alkalmazasa Az egészséges és a beteg ndvényi részek kozotti
Tapanyag-utanpdtlas: madjai, adagolas, Utemezés; a leggyakoribb kur!oI]bsegekr fellsjmerese'A Iegg.yakorrlbb
. i . . sz6lobetegségek jellemzése, felismerése
hianytlinetek; a tap- anyagok egymasra gyakorolt hatasa
Kornyezetvédelmi szempontok ismerete A leggyakorlbtl) kartevok jellemzése, felismerése A kornyezet
altal okozott karok
10 Specialis feladatok: vizgazdalkodas, vadkarelharitas, meteoroldgiai A névényvédelem alapjai

Kémiai és bioldgiai névényvédelem

A permetezés optimalis feltételeinek ismerete A permetszer
bekeverése, kijuttatasa Szakmai szamitasok alapszintii ismerete
Munka-és kérnyezetvédelmi el6éirasok

A sz0616 érésének nyomon kovetése

A termésbecslés modszerei Logisztika, munkaszervezés

A kézi és a gépi sziiretre elokésziilés 1épései
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. l. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kovetelményei kovetelményei

A sz6l6feldolgozo sziiretre vald felkészitése: fert6tlenités,
betizemelés Szakmai szamitasok
A sziireti id6pont megéallapitasa
A kézi sziiret jellemzése: elonyei, hatranyai, kapcsolodo
feladatok A gépi sziiret jellemzése: elényei, hatranyai,
kapcsolédo feladatok

Zoldmunkak Metszési alapismeretek

Talajmiivelés: a talaj szerepe a tdpanyagellatasban, a talajszerkezet Alakité és termOre metszés; a metszés idejének megallapitasa,

megdrzése, vizgazdalkodas, a gyommentesség biztositasa, talajmunkak, termbalapok kialakitasa A termés mennyiségének

takarénovények alkalmazéasa szabalyozasa o o
Az egészséges és a beteg ndvényi részek kozotti

Tapanyag-utanpdtlas: maddjai, adagolas, Utemezés; a leggyakoribb kiilonbségek felismerése A leggyakoribb

hianytiinetek; a tap- anyagok egymasra gyakorolt hatasa sz618betegségek jellemzése, felismerése

Kornyezetvédelmi szempontok ismerete A leggyakoribb kértevok jellemzése, felismerése A kdrnyezet

Specialis feladatok: vizgazdalkodas, vadkarelharitas, meteoroldgiai alta!l olfozogt karok .

. ) A ndvényvédelem alapjai

megfigyelések AR

Kémiai és bioldgiai névenyvédelem
11. A permetezés optimalis feltételeinek ismerete A permetszer

bekeverése, kijuttatdsa Szakmai szamitasok alapszintii
ismerete Munka-és kornyezetvédelmi eldirasok
A 52616 érésének nyomon kovetése
A termésbecslés maédszerei Logisztika, munkaszervezés
A kézi és a gépi sziiretre elokésziilés 1épései
A szoléfeldolgozo sziiretre valo felkészitése: fertdtlenités,
belizemelés Szakmai szamitasok
A sziireti id6pont megallapitasa
A Kkézi sziiret jellemzése: elényei, hatranyai, kapcsolodd
feladatok A gépi sziiret jellemzése: elonyei, hatranyai,
kapcsolédo feladatok
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Szolofeldolgozas, mustkezelések

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
Boraszati izemek, lizemrészek csoportositasa méret és A musttisztitds mddszerei
funkcid szerint A mustjavitas modszerei és jogi szabalyozasa A musttartositas
A pincék tipusai, a pinceklima jellemzése alapjai
A taroldedényzet tipusai és jellemzésiik a borkészités szempontjabdl A A kocsany és a torkoly kezelése
borészati termékek csoportositasa A vonatkozé jogszabalyok éltalanos ismerete
10. Termékleirasok, oltalom alatt &ll6 borok, foldrajzi jelzés nélkili borok A must fogalma, a mustfrakciok jellemzése
Sziiret el6tti tevékenységek: a sz616 érésének nyomon kovetése, a sziireti | A boraszati szempontbdl fontos vegyiiletcsoportok,
terv részei, a fel- dolgoz6 felkészitése a sziiretre OsszetevOk rovid jellemzése (fehér és kék sz616k)
A szlret lebonyolitasa Vegyiiletek hatasa a borminéségre
A sz6lofeldolgozas altalanos lépései: mennyiségi, mindségi atvétel; a
sz016 fogadasa; bogydzas, z(zas; cefrekezelések; léelvalasztas; préselés
Boraszati tizemek, lizemrészek csoportositasa méret és A musttisztitas
funkcio szerint modszerei
A pincék tipusai, a pinceklima jellemzése A mustjavitds mddszerei és jogi szabalyozdsa A musttartositas
A téroldedényzet tipusai és jellemzésiik a borkészités szempontjabdl A alapjai
borészati termékek csoportositasa A kocsény és a torkoly kezelése
11. Termékleirasok, oltalom alatt &l16 borok, foldrajzi jelzés nélkiili borok A vonatkozé jogszabalyok éltalanos ismerete
Sziiret el6tti tevékenységek: a sz616 érésének nyomon kovetése, a sziireti
terv részei, a fel- dolgoz6 felkészitése a sziiretre
A sziret lebonyolitasa
A sz6lofeldolgozas altalanos lépései: mennyiségi, mindségi atvétel; a
sz616 fogadasa; bogydzas, zuzas; cefrekezelések; 1éelvalasztas; préselés
Erjesztés
. 1. félév 11. félév
Evfolyam . L ; .
kovetelményei kdvetelményei
Az alkoholos erjedés f6 folyamata, a részt vevd vegyiiletek jellemzése Az | A fehérborok erjesztésének koriilményei (normal sz610, illatos
erjesztés soran bekovetkez6 legfontosabb kémiai valtozasok sz6106, barrique, kiilonleges erjesztési modok)
10. A bor legfontosabb vegyiileteinek alapszintil ismerete Rozéhorok erjesztése, annak koriilményei, a szinanyag
Az erjedés kinetikaja (4 f6 szakasza) kinyeresének modjai, a rozek tipusai
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barrique, kildnleges erjesztési médok)

Rozéborok erjesztése, annak korllményei, a szinanyag kinyerésenek
modjai, a rozek tipusai

. l. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kovetelményei kovetelményei
Az élesztbk altalanos jellemzése, a Saccharomyces cerevisiae jellemzése, | Sillerborok erjesztése, annak koriilményei
a spontan erjedésben részt vevd legfontosabb élesztdk és szerepiik A vorasborok erjesztésének madjai (héjon erjesztés,
A fajéleszt6k fogalma, hasznalatuk okai, el6készitésiik, a kevert melegitéses voroshorkészités, széndi- oxid-maceracios
tenyészetek szerepe Tejsavbaktériumok altalanos jellemzése, az eljaras elve); a héjon erjesztés Iépései, kdrilményei
Oenococcus oeni jellemzése, szerepe
A biologiai almasavbontas folyamata, a bekovetkez6 valtozasok, gatlo és
elésegitd tényezok
A spontan erjedés jellemzése, elényei, hatranyai Az iranyitott erjesztés
1épései, elényei, hatranyai
A spontan erjedés jellemzése, elényei, hatranyai Az iranyitott erjesztés Sillerborok erjesztése, annak kérilményei
1épései, elényei, hatranyai A vorosborok erjesztésének modjai (héjon erjesztés,
A fehérborok erjesztésének koriilményei (normal sz616, illatos sz616, melegitéses voroshorkészités, széndi- oxid-maceracios
11.

eljarés elve); a héjon erjesztés Iépései, kdrilményei

A bor kezelése és palackozasa

Osszetett) fajtai, el6- készitéslk, végrehajtas
A sztlirés fogalma, szlirési modok, sziiréanyagok
A borharménia fogalma

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelményei kovetelményei
Pincék, boraszati lizemek higiénidjanak biztositasa (levegbcsere, falak, Hazasitas: fogalma, célja, jogi szabalyozas, végrehajtasa
padozat, ciszternak, fejtévezetékek, tartalyok, egyéb taroloedények) Beltartalmi értékek szabalyozasa (cukor-, sav-,
Fahorddk karbantartasa, kezelése Csapolds, visszacsapolas alkoholtartalom, szin-, izjavitas), jogi hattér
A bor mennyiségének megallapitasa fahordéban A mintavétel médszerei | Alapfogalmak: reduktiv, oxidativ érlelés Kénezés
A fejtés célja, modjai Fontosabb tarol6edények és kiilénleges taroldedények
10 A derités fogalma, célja, altalanos szabdlyai, a derit6szerek (egyszert, (amfora, permedbilis miianyag tarold) jellemzése, hatasuk a

bor mindségére
Fahordd és a barrique érlelési technika

Finom seprdn tartés [sur lie(s)] és a finom sepré felkeverése
(batonnage) A mikrooxidacid hatésa

A fehér-, rozé-, siller- és vorosborérlelés jellemz6i
A bor zavarossaganak okai és tipusai
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1. félév 11. félév
kovetelményei kovetelményei
A borstabilizacio fizikai modjai: hideg- és melegkezelés
Borstabilizacio kémiai szerekkel és ennek jogi héattere
A palackozast megel6z6 miiveletek

A palackozas technikai: hidegsteril és melegsteril

palackozas, szénsavas borok tdltése Bortechnologiai

igények

A palackozashoz sziikséges anyagok: palack, zar6elem, cimke
Borok jeldlése (jogszabalyok és termékleirasok alapjan)
Egyéb csomagolasi technikak (bag-in-box)

Pincék, boraszati izemek higiénidjanak biztositasa (levegdesere, falak, Alapfogalmak: reduktiv, oxidativ érlelés Kénezés

padozat, ciszternak, fejtdvezetékek, tartalyok, egyéb taroloedények) Fontosabb tarol6edenyek es kilonleges taroléedények
(amfora, permedbilis miianyag tarold) jellemzése, hatasuk a
bor minéségére

Evfolyam

Fahorddk karbantartasa, kezelése Csapolds, visszacsapolés

A bor mennyiségének megéallapitasa fahorddban A mintavétel modszerei
A fejtés célja, modjai

A derités fogalma, célja, altalanos szabalyai, a deritdszerek (egyszert, Finom seprén tartas [sur lie(s)] és a finom sepr6 felkeverése
Osszetett) fajtai, el6- készitésiik, végrehajtas (batonnage) A mikrooxidacid hatasa

Fahordd és a barrique érlelési technika

A szlirés fogalma, szlirési modok, szliréanyagok A fehér-, rozé-, siller- és vorosborérlelés jellemz6i
A borharménia fogalma A bor zavarossaganak okai és tipusai
Hazasitas: fogalma, célja, jogi szabalyozas, végrehajtasa A borstabilizacio fizikai modjai: hideg- és melegkezelés
11 Beltartalmi értékek szabalyozasa (cukor-, sav-, alkoholtartalom, szin-, Eors}abll(l 'ZB}CIO kem;?‘ §zer:a kklel eli ennek jogi hattere
izjavitas), jogi hattér pajackozast mege|026 muveletek .

A palackozas technikai: hidegsteril és melegsteril
palackozas, szénsavas borok téltése Bortechnologiai
igények

A palackozashoz sziikséges anyagok: palack, zaréelem, cimke
Borok jeldlése (jogszabalyok és termékleirasok alapjan)

Egyéb csomagolasi technikak (bag-in-box)

A tokaji borvidék bemutatasa: a terméhely 6kologiai viszonyai
Borkiilonlegességek készitéséhez hasznalhato sz616fajtak
bemutatasa
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Az asz(sodés folyamata: a legfontosabb mikrobiolégiai,
kémiai folyamatok, az aszibogy6 fogalma

A tokaji borkilonlegességek fogalma, jellemzése

Tokaji borkilldnlegességek készitése (szem el6tt tartva a
termékleirast)

Szénsavas borok

tirazslikor, expedicios likér

A palackos erjesztésti, palackos érlelést, tankpezsg0, illatos mindségi
pezsgo készitésének 1épései

A habzébor fogalma

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . .
kovetelményei kovetelményei
A pezsg6 fogalma A palackos erjesztésii, palackos érlelésti, tankpezsgd, illatos
A pezsgdk csoportositisa jogszabalyi és technologiai szempontbdol A mindségi pezsgd keészitésének 1épései
pezsgdk kategoriai cukortartalom szerint A habzobor fogalma
10. A pezsgd alapanyagainak jellemzése, szerepiik: alapbor, anyaéleszto, A habzdbor készitésének technoldgiaja Szaturacids technikak
tirazslikor, expedicios likor A gydngyoz6bor fogalma
A gydngydzbbor készitésének technologiaja
A pezsg6 fogalma A habzébor készitésének technoldgiaja Szaturacios technikak
A pezsgdk csoportositasa jogszabalyi és technoldgiai szempontbol A A gybngyozébor fogalma
pezsgok kategoriai cukortartalom szerint A gydngyozbbor készitésének technoldgiaja
1 A pezsg6 alapanyagainak jellemzése, szerepiik: alapbor, anyaélesztd,
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A boraszathoz kapcsolodé egyéb feladatok

3 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
Magyarorszag borvidékeinek attekinté ismerete (elhelyezkedése, Borok felszolgalasa (pl. hémérséklet, pohar, dekantalas)
Okoldgiai jellemzese, leg- jellemz6bb borai, hagyomanyai) Az ételek és borok parositasanak alapjai Borvidékek,
A borrégidk fogalma, szerepe Magyarorszag borrégiok jellegzetes gasztronomija
borrégioi Gasztrondmiai iranyzatok, a konyhafénok szerepe a bor
A Dborturizmus fogalma, jelentdsége (pl. értékesités, borfogyasztas) A kivalasztasaban Bels6épitészet, hangulati elemek (pl. pohar
borrendek szerepe bor értékesitésének technolégia)
A borturizmus fajtai: pincelatogatas, eseményturizmus, A sommelier feladatai
egészségturizmus, borfesztivalok, szireti események, bortrezor, A higiénia
borarverés, borest, boraszatok szallaskinalata, vendéglatasa, tematikus fogalma
10. utak o A szemelyi és kdrnyezeti higiénia alapfogalmai Személyi és
A borutak szerepe Borakademia kornyezeti higiénia a boraszatban Az élelmiszer-biztonsag
Az Ev Borasza, az Ev Pincészete események fogalma
Borvalaszték dsszeallitasa, borok tarolasa, borlapok, borkényvek Fizikai, kémiai, biol6giai/mikrobioldgiai
kockazatok a boraszati technolégiaban A
HACCP fogalma, 7 alapelve, a HACCP-
rendszer kialakitasanak lépései
A minéségbiztositasi és kiskereskedelmi beszallitoi
szabvanyok (1SO9000, IFS, BRC, FSSC22000) szerepe,
jelentdsége
Magyarorszag borvidékeinek attekinté ismerete (elhelyezkedése, Borvélaszték dsszedllitasa, borok tarolasa, borlapok,
Okologiai jellemzése, leg- jellemzEbb borai, hagyomanyai) borkonyvek Borok felszolgalasa (pl. hémérséklet, pohar,
A borrégiok fogalma, szerepe Magyarorszag borrégidi dekantalas)
A borturizmus fogalma, jelentdsége (pl. értékesités, borfogyasztas) A Az eFeI_e,k es borok parosﬂasangk ﬂl_&lpj&l Borvidekek,
borrendek szerepe borrégiok jellegzetes gasztronomiaja
1 A borturizmus  fajtai:  pincelatogatas,  eseményturizmus, Gasztronémiai irdnyzatok, a konyhafondk szerepe a bor
' egészségturizmus, borfesztivalok, sziireti események, bortrezor, kivilasztasaban Belsoépitészet, hangulati elemek (pl. pohar
borarverés, borest, boraszatok szallaskinélata, vendéglatasa, tematikus bor értekesitésenek technoldgia)
utak A sommelier feladatai
A borutak szerepe Borakadémia A higiénia
Az Ev Borasza, az Ev Pincészete események fogalma
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1. félév 11. félév

Evfolyam A ) A
y kovetelményei kovetelményei

A személyi és kdrnyezeti higiénia alapfogalmai Személyi és
kornyezeti higiénia a boraszatban Az élelmiszer-biztonsag
fogalma

Fizikai, kémiai, biol6giai/mikrobioldgiai

kockazatok a boraszati technolégidban A

HACCP fogalma, 7 alapelve, a HACCP-

rendszer kialakitasanak Iépései

A mindségbiztositasi és kiskereskedelmi beszallitoi
szabvanyok (1SO9000, IFS, BRC, FSSC22000) szerepe,

jelentdsége
Sz6lészeti és boraszati alapmérések
3 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
Egyszer talajvizsgalatok Cukortartalom-meghatarozasi modszerek
A sz0616n6vény betegségeinek, kartevdinek vizsgalata Riigyvizsgalat Kénessavtartalom-meghatarozas, a borkén
Prébasziiret: a sz618fiirt, a bogyok alkotdinak vizsgalata, varhatd hatéanyagtartalmanak meghatarozasa
alkoholtartalom szdmitasa Refraktométerek hasznélata
Mustvizsgalatok: refraktométeres vizsgalatok, tartalommérok, A pH-mérés
stiriségmérok, cukortartalom Malligand-késziilék
A titrzlél(lhafé §avta}rltalokr}1 mérésének maodszerei, pH Pektinbonto enzimekre | afrométer
vonatkozd viz -
10 onatkozo vizsgalato Az érzékszervi vizsgalatok személyi és targyi feltételeinek
: Alkoholtartalom mérése kiilonbzé modszerekkel ismerete
Extrakttartalom-meghatarozasi modszerek Az érzékszervi biralat modszerei: rangsorolasos modszerek,
A titrdlhaté savtartalom meghatarozasi modszerei triangularis teszt, pontozasos madszerek
A pH-mérés A sz0616bogy0 érzékszervi birdlata Bor- és pezsgd
Az illésavtartalom meghatarozasa ,, erzékszervi biralata.

Izkiiszobvizsgalat
Illatanyagok felismerése
Hibas, beteg borok felismerése
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. 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kovetelményei kovetelményei
Egyszer talajvizsgalatok Az érzékszervi biralat médszerei: rangsorolasos moédszerek,
A sz616n6vény betegségeinek, kartevdinek vizsgalata Riigyvizsgalat triangularis teszt, pontozasos mddszerek
Probasziiret: a sz616fiirt, a bogyok alkotoinak vizsgélata, varhat6 A 57016bogy0 érzekszervi biralata Bor- és pezsgo
alkoholtartalom szémitasa erzekszervi biralata.
Mustvizsgalatok: refraktométeres vizsgalatok, tartalommérok, Izkiiszobvizsgalat
slirliségmérdk, cukortartalom Illatanyagok felismerése
A titrdlhatd savtartalom mérésének modszerei, pH Pektinbontd Hibas, beteg borok felismerése
enzimekre vonatkozo vizsgalatok Prébak
Alkoholtartalom mérése kiilonb6zé modszerekkel énezés
Extrakttartalom-meghatarozasi médszerek Probaderitések (bentonitos, csersav/kovasavszolos-
A titralhat6 savtartalom meghatarozasi médszerei zselatinos) Proba savtompitas, proba savemeles,
- probahazasitas
A pH-meres i o ]
11. Szin- és izhibés borok javitasa (szintelenitési és

Az illésavtartalom meghatérozésa
Cukortartalom-meghatarozasi modszerek

Kénessavtartalom-meghatarozas, a borkén hatéanyagtartalmanak
meghatarozasa

Refraktométerek hasznalata
A pH-mérés Malligand-késziilék

szagtalanitasi probak)
Borok alldképességének vizsgélatai

A mikrobiolégiai laboratériumban hasznalatos specialis
eszkozok, berendezések

A mikroszkop felépitése, mikodése
Mikrobioldgiai vizsgélatokhoz sziikséges mintavétel, a

Afrométer mintak tarolasa, el6készitése Boréleszték mikroszkopos
Az érzékszervi vizsgalatok személyi és targyi feltételeinek ismerete vizsgélata
Az érzékszervi biralat madszerei: Penészgombék vizsgalata

A bor uledéktartalmanak mikroszk6pos vizsgalata
Palackozas elétti €l6csiraszam meghatarozasa
Higiéniai vizsgalatok

Sz6lészeti és boraszati szakmai gépek

. I. félév 11. félév
Evfolyam . o . o
kovetelményei kdvetelményei
10 A sz6lémiiveld traktorok felépitése, a kdzlekedésbiztonsagi A sz6loatvétel gépei, valogatorendszerek
' szabalyok ismerete A szb16feltaras és mustnyerés gépei

243




3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

3 1. félév 11. félév
Evfolyam . . . .
kovetelményei kovetelményei
A sz6l6telepités gépei Erjesztdk (vorosborkészités)
A sz0164polas gépei: talajmiivel6k, zoldmunkat végz6 gépek, A folyadékszallitas gépei, berendezései
eszkdzok, a sz010metszés gépei, eszkozei, a novényvédelem gépei, Keverberendezések
wagastolk, anyeseodprias gioel Satirherendezesck
SZ(,) obeta arllte%s gepe-l.- C#1, 8ePT MEgOIdaso Hékezeld és hiitdberendezések, -rendszerek
A dréntechnoldgia alapjai ,
) o Szeparatorok
Munkavédelmi ismeretek - ) . . .
L Szaturdlék, szénsavas italok géprendszerei
Karbantartasi ismeretek . ‘o . .
Az italok palackozésanak géprendszerei
Vizkezelok
Tisztitd- és fertétlenitOberendezések
Melléktermékek feldolgoz6 géprendszerei
A sz6l6miiveld traktorok felépitése, a kozlekedésbiztonsagi A sz6loatvétel gépei, valogatorendszerek
szabalyok ismerete A sz6l6feltaras és mustnyerés gépei
A sz6l6telepités gepei Erjesztok (vorosborkészités)
A sz010apolas gépei: talajmiivelok, zoldmunkat végzo gépek, A folyadékszallitas gépei, berendezései
eszkozok, a sz6l6metszés gépei, eszkdzei, a ndveényvédelem gépei, Keverdberendezések
tragyaszordk, a nyesedékapritas gépei cveroberendezese
1 Cr g . . . Szlir6berendezések
A sz6l6betakaritas gépei: kézi, gépi megoldasok | R )
11. A dréntechnolégia alapjai Hokezello és hiitGberendezések, -rendszerek
Munkavédelmi ismeretek Szepartalt,orok . ) . )
Karbantartasi ismeretek Szatcuralok, szensa\{as, |talok, geprendsze_rel
Az italok palackozésanak géprendszerei
Vizkezel6k
Tisztito- és fertStlenitdberendezések
Melléktermékek feldolgoz6 géprendszerei
Portfdliokeszités
g 1. félév 11. félév
Evfolyam . o . o
kovetelményei kdvetelményei
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A portfélié értelmezése, célja, funkcidja A dokumentumok lehetséges kore
A portfélié tartalmi elemei

A portfolid készitésének 1épései: a dokumentumgytijtés

A portfoli6 forméja, formai kovetelmenyei tervezése, elokészitése, dokumentumkészités, szerkesztés,

10. A portfdlié készitésének menete reflexid
A portfélié értékelésének szempontjai A vizsgabor dokumentacioja: miiveleti és analitikai
Az irdsban torténd bemutatkozés szabalyai, dokumentumai adminisztracio

Bemutatkoz6 kartya, levél, 6néletrajz, motivacios levél irasa

A dokumentumok lehetséges kore A portfolio készitésének 1épései: a dokumentumgyiijtés
tervezése, elokészitése, dokumentumkészités, szerkesztés,
A portfolid készitésének 1épései: a dokumentumgytijtés tervezése, reflexio
11. elokészitése, dokumentumkészités, szerkesztés, reflexio

A vizsgabor dokumentacidja: miiveleti és analitikai
A vizsgabor dokumentacioja: milveleti és analitikai adminisztracio adminisztracié

Osszegzés (reflexid) irasa

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . ; .
kovetelményei kdvetelményei
A gazdasag fogalma, miikodése A vallalkozas tipusai, szerepiik a gazdasag mikodtetésében
Szikségletek, az aru és szolgaltatas fajtai Egyéni és tarsas vallalkozasok
A pénz fogalma, dramlasa, szerepe a gazdasag mikodésében Vallalkozasok tokeigénye
Az é&llam szerepe a gazdasag szabalyozasaban Tevékenységi korok
A jogszabalyok hierarchiaja Véllalkozasok alapitasa, hatdsagi eljarasok
Vagyon, mérlegek, leltarak Tarsasagok, tarsasagi szerz6dések
Adozasi alapok, addfajtak, adonemek Székhely és telephely létesitése
10. A szerz6dések fajtai, a kotelmi jog Bejelentési kotelezettségek

A kereskedelem fogalma, fajtai

Targyi és személyi eréforrasok

A munkaerd, a munkaviszony fogalma, munkaszerzédések

Bér és juttatas

A munkaviszony létesitése, mddositasa, fajtai

A munkavallal6k jogai és kotelességei, a munkaad6 jogai és kotelességei
Munkaiigyi jogorvoslati lehetdségek
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. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . . .
kovetelményei kovetelményei
A véllalkozasok miikddésének altalanos és specidlis feladatai A vallalkozasok tevékenységének bdvitése
Adozasi ismeretek Szigoru szamadasu dokumentumok kezelése
1 Adodnemek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek Avrajanlatok készitése
' Vallalkozasok dokumentacios kotelezettségei A tisztességes piaci magatartas és a vallalkozéasetika

Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek Vaéllalkozasok megsziintetése
Hatosagi ellendérzések, hatdésagokkal vald egyiittmiikodés

Pék-cukrasz

Siitéipari ismeretek

3 1. félév 11. félév
Evfolyam . . . .
kovetelményei kovetelményei
A nyersanyagok csoportositasa, a lisztek jeldlése, elnevezése, Kenyerek csoportositasa a Magyar Elelmiszerkényv szerint. A
tarolasa, a lisztek jellemzése. A segédanyagok csoportositasa, kenyérgyartas eljarasai. A kovaszos kenyérgyartas paraméterei.
tarolasa, felhasznaldsdnak mertéke, legfontosabb technoldgiai A kenyérgyartas miiveletei. Buzakenyerek, rozsos kenyerek,
hatdsai. A jarulékos anyagok csoportositidsa, tarolésa, rozskenyerek gyartasa. Osszetételre névvel utald kenyerek
elékészitése és legfontosabb technolégiai hatasai gyartasa
A nyersanyagok atvételének miveletei, a tarolas koriilményei,
10, szabalyai. A nyersanyagok el6készitésének miiveletei. A Péksiiteményekhez tartozd termékcsoportok, vizes tésztabol

tésztakészités célja, tésztakészitési eljarasok, dagasztasi modok. készult péksiitemények, tejes tésztabdl készilt péksiitemények,
A kovaszkeészités céljai, technoldgiai paraméterei, kovaszfajtak, dusitott tésztabol készilt péksiitemények és kiemelt termékeik.
érési folyamatok. Kovészérlelési eljarasok. A tésztafeldolgozas A péksiitemények jellemzdi. Péksiitemények
célja, miveletei. A kelesztés céljai, kelesztési eljarasok és a termékcsoportjaba tartozo termékek jellemzo anyagdsszetételei
leggyakrabban alkalmazott technol6giai paraméterek. A siités (receptirai). A termékosszetételek eltérésének lehetéségei.
célja és feltételei, siitési eljarasok. A késztermékek kezelésének Péksuitemények tésztakészitési eljarasai, kdzvetett, kozvetlen
miiveletei. A csomagolas célja, miiveletei, a jelolési elirdsok és egyéb eljarasok

Péksiitemények termékcsoportjdba tartozd termékek jellemzd Kevert tésztabdl készult termékek. Hagyomanyos, cél-

anyagosszetételei (recepturai). A termékdsszetételek eltérésének margarinos vagy vajas eljarassal késziilt leveles termékek.

lehetéségei. Inverz és rapid eljarassal készilt leveles termékek. Hajtogatasi

eljarasok. Finompékaruk tésztafeldolgozasi miiveletei.

11. Pék- slitemények tésztakészitési eljarasai, kdzvetett, kozvetlen és egyéb Finompékaruk kelesztésének miiveletei, technoldgiai
eljarasok. Vaj felhasznalasaval készilt pékstutemények. Péksiitemények paraméterei, feliletkezelési eljarasok. Finompékaruk
tésztafeldolgozasi miiveletei. Péksiitemények kelesztésének miiveletei, stitésének eljarasai €s jellemz6 paraméterei. Finompékaruk
technologiai paraméterei. Péksiitemények siitésének eljarasai és jellemz6 | késztermékkezelése és a mindségi kdvetelmények
paraméterei. A péksiitemények késztermékkezelése és a mindségi meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkényv
alkalmazésaval

A finompékarukhoz tartoz6 termékcsoportok, tojassal dusitott tésztabdl
készilt finompékaruk, omlos tésztabdl készilt finompékaruk, leveles
tésztabol készilt finompékaruk és kiemelt termékeik. Finompékaruk
jellemzdi. Finompékaruk termékcsoportjaba tartozo termékek jellemzo
anyagosszetételei (receptdrai). A termékosszetételek el- térésének
lehetdségei. Toltelékes termékek. Finompékaruk tésztakészitési eljarasai,
kozvetett, kdzvetlen és egyéb eljarasok.

Egyedi taplalkozasi igényt kielégit6 termékek csoportositasa.
Szénhidratcsokkentett, natriumszegény (sdszegény) termékek,
fehérjeszegény termékek, csokkentett zsiradéktartalmu
termékek, rostban gazdag termékek, okostermékek,
laktozmentes termékek, kazeinmentes termékek, tojasmentes
termékek, gluténszegény és gluténmentes termékek.
Komplettalt termékek

Egyedi eljarassal késziilt termékek jellemzdi. Fagyasztott
termékek (nyersen, eldsiitve vagy készre siitve.) Zsiradékban
stilt termékek. Lugozott termékek. Kevert tésztak. Forrazott
tésztak (részben vagy egészben forrazott tésztak). Réteslapok.
Az extrudalas célja, Iényege

Magyarorszag hagyomanyos ¢s tajjellegii siitdipari
termékeinek gylijteményébe tartozo termékek. Torténetiik,
készitésik, szerepik a nemzeti és a szakmai hagyoméanyok
Orzésében

Szakmai gépek

munkavédelmi szabalyok, higiéniai elirdsok. A zsdkos liszttarolas
eldirasai, raklapok, kézikocsik hasznélata, munkavédelmi szabalyok,
higiéniai eldirasok. Az dmlesztett tarolas berendezései, lisztsilok,
liszttartalyok, mérlegek. Vezérelt lisztkitarolasi rendszerek. Szitak, a
szitalas elve. A liszt- centrifugak kezelése, munkavédelmi szabalyok,
higiéniai el6irasok. Vizkeverdk, vizhiitok, jégpehely- vagy

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kovetelményei kovetelményei
Siitdipari kéziszerszamok, kések, kaparok, nytjtofak, edények, habverdk, | Keverd- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzid
mérd- és tarolo- edények, siitélapatok, siitéformak, szakajtok, ecsetek, késziték, fagylalt 6z6- pasztér6zo gépek, fagylalt készitd
kefék, kéziszitdk, mintdzok, hdmérdk, specialis eszk6zok, véddeszkozok. | gépek, fagylalt fagyasztok, hiitdk, fagyasztok, sokkolok,
Uzemi batorzatok: munkaasztalok, kiszolgalo asztalok, polcok, melegasztal, hidegasztal, csokoladé melegit6k, csokoladé
tartdbakok sth. Hasznalatuk célja, feladataik, biztonsagos hasznélatuk, temperaldk, karamell melegiték, fondan készitok, kutterek,
higiénigjuk, tarolasuk hengergépek
10. A raklapok, polcok, kézi szallitoeszkdzok szakszerii hasznalata,
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szalagos kiflisodrok, nyujtégépek, a kombinalt alakitogépek kezelése,
munkavédelme, higiéniai eléirasai. Egyéb specialis tésztafeldolgozo
gépek jellemz6

A kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztélada, siitdlemezek, formak.
Keleszt6kamrak kiszolgalasa, higiénidja, munkavédelme. Kelesztok
vezérlése. Kelesztéberendezések miikddése. A fagyasztd-hiitd kelesztok
miikodése, vezérlése, kiszolgalasa. A vetés eszkozei, félautomata és
automata vetéberendezések

. l. félév 11. félév
Evfolyam . . . .
kovetelményei kovetelményei
jégkasakészitok. A sdoldok feladata. Programozhat6 nyersanyagmérd
rendszerek. Hiit6gépek kezelése, higiénidja
Dagasztogépek csoportositdsa, feladata és miikddési elve. A spiralkaru és
csigavonalu gyorsdagasztogépek, valamint a keverd-habverd gép
altalanos kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirasai. Kovaszkészitd
berendezések miikddési elve, kezelése. A kovaszérlelok csoportositasa,
kezelése
Osztdgépek: dugattyls kenyértésztaoszto gépek, egyéb kenyértésztaoszto
gépek, kézi osztogépek, kisiizemi siteménytészta-oszto gep, a folytonos
miikodést siiteménytészta-0sztd, -gombolyitd gépek mitkodésének elve
Dagasztogépek csoportositdsa, feladata és miikddési elve. A spiralkaru és | Kemencék csoportositasa. Fiitési modok. A tobb siitdteres
csigavonalu gyorsdagasztogépek, valamint a keveré-habverd gép kiskemencék és a forgokocsis kemencék miikodési elve,
altalanos ’kezelés"e,“ml'm'kavédelme, ’higiéniai erlc'Sir’ésai:r Kovészkész’it’éi kezelése, munkavédelme és higiéniaja. A kemencék
Eeren’dezesek miikodési elve, kezelése. A kovaszérlelok csoportositasa, biztonségi berendezései. Siiték jellemzdi, légkeverés
ezeI’es? . , _— L . _— .| jellemzése. A siitok kezelése, munkavédelme, és higiénidja

Osztogépek: dugattyds kenyértésztaosztd gépek, egyéb kenyértésztaosztd L, } ) , ,
gépek, keézi osztogépek, kisiizemi siiteménytészta-0szto gép, a folytonos | REeszek,  ladak, — konténerek  jellemzése, hasznalata,
miikodést siiteménytészta-0sztd, -gombolyitd gépek miikodésének elve, meretel, , $za111toautqk e101rasa}1. A . .S,Z gl?telo-,

11. kenyértészta-gombolyitok, kenyérhosszformazok, bagettformazok, csomagologepek kezelése, munkavedelme, higiéniaja. A

csomagolas, zaras eszkozei és gépei

Kever6- habverd gépek, habverd gépek, habfiivok, emulzid
késziték, fagylalt 6z6- pasztér6zo gépek, fagylalt készitd
gépek, fagylalt fagyasztok, hiiték, fagyasztok, sokkolok,
melegasztal, hidegasztal, csokoladé melegitdk, csokoladé
temperaldk, karamell melegiték, fondan készitok, kutterek,
hengergépek. specialis cukrasziizemi gépek: tortakendk,
krémadagolok, toltdgépek

Siitoipari termékek készitése

g l. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kovetelményei kdvetelményei
10. képzés Orakeretének 100%-a gyakorlati helyszinii képzés Orakeretének 100%-a gyakorlati helyszinii
11. képzés drakeretének 100%-a gyakorlati helyszinii képzés drakeretének 100%-a gyakorlati helyszinii
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Mindségellendrzés és minéségbiztositas

. 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
Liszt nedvességtartalménak, nedvessikér-tartalmanak mérése. A minéség fogalma. A minéségszabalyozas jogi alapjai. Az
Sikérteriilés mérése. Elesztd felhajtoerejének mérése. Tomegmérések, élelmiszerbiztonsag elemei. A minségbiztositas torténete.
térfogatmérések. Stirliségmérés Mindségbiztositasi rendszerek felsorolasa. Jo gyartasi
Késztermék tdmegmeérése. Késztermék térfogatmérése magkiszoritassal. | gyakorlat és a HACCP elemei. Kritikus pontok azonositasa. A
Késztermék érzékszervi mindsitése. Kenyérbélzet savfokanak mérése HACCP-kézikonyv fejezetei. HACCP-dokumentumok.
10 fenoftaleinos és Titrolineos titralassal. Toltelékhanyad mérése Gyartmanylapok tartalma, gyartmanylap készitése. Uzemek

mitk6dési engedélyei

HACCP-dokumentécid vezetése. Kritikus pontok
ellenérzése. Technoldgiai paraméterek ellenérzése. Uzemi
kornyezet és feltételek ellendrzése. Javaslat a
valtoztatdsokra. Kozre- miikodés az iizemi mintavételekben
és a nyersanyag-, félkész- vagy késztermékvizsgalatokban

Cukrészati ismeretek

A cukraszipar jarulékos anyagainak jellemzése, felhasznaldsanak
lehet6ségei A cukraszipar nyersanyagainak el0készitése

Az elOkészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazasa, tisztitdsa

A félkész termékek csoportositasa

A cukorkészitmények csoportositasa

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elékészitése A f6zott

. l. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kovetelményei kovetelményei
A természetes és mesterséges édesitészerek jellemzése, felhasznalasi A felvert tésztak altalanos jellemzese, csoportositasa
teriiletei Felvert tésztak készitése soran elkdvethetd
A cukraszatban felhasznélt lisztek, étkezési zsiradékok, tejipari termékek h}balfi)a}?lf"ffllfl?gﬁlozrese, liaVl.t.asa A fellx(/ert
jellemzése, technolégiai szerepe, tarolasanak szabalyai, felhasznalasi tesztabol eloallithato uzsonnasutemenye
teruletei Jellemze;se.’ (L Al e , -
A tojas technologiai szerepe, tartositott formai, mindségi kovetelményei gz (l),mlo,s teSZl;[’orlk ?It,alanOS,Jelllekmzesﬁ’ CS?lpl()) f’{(OSItasl? '
A cukraszatban felhasznélt gyiimolcsok és magvak jellemzése, a m Ols,,te,SZtak_?Sth‘?se ;f’ran el’ ovet ?Lo’l 11?,1’1?10 )
10. gylumélcsok tartositasa, a tartositas hatasa a gyiimélcsokre megelozese, kijavitasa Az omlos tesztabol eloallithato

uzsonnasiitemények jellemzése.

A vajas és a leveles tészta altalanos jellemzése, készitéseének
miveletei, a miiveletek alkalmazasa, elkovethetd hibak, azok
megeldzése, kijavitasa.

A forrazott tészta altalanos jellemzése, készitésének
miiveletei, elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa.

A hengerelt tészta altalanos jellemzése, csoportositasa,
készitésének miiveletei, elkovetheto hibak, azok
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

cukorkészitmények eldallitasa, felhaszndlasa

A toltelékek altalanos jellemzése, csoportositasa

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitése A bevond
anyagok csoportositasa

A bevond anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok el6készitése

A szobahémérsékleten késobb dermedd bevond anyagok (csokoladé,
fondan, zselé, doboscukor, karamell) jellemzése.

A szobahdmérsékleten nem dermedd bevonod anyagok (krémek, habok)
jellemzése. A tartds gylimoleskészitmények eldallitasahoz sziikséges
nyersanyagok elokészitése

A félkész termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések,
kéziszerszamok

A cukrésztészték, és az azokbol eléallithatd uzsonnasiitemények altalanos
jellemzése, csoportositasa.

Az ¢élesztds tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.

A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott élesztds tésztak, és az azokbol

eléallithatd uzsonna- stitemények jellemzése, készitésének miiveletei

megelézése, kijavitasa.
A mézes tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei,
elkovethetd hibak, azok meg- elézése, kijavitasa
Anyaghanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek
figyelembevételével A tésztakészitéshez hasznalt gépek,
berendezések és kéziszerszamok
A Kkikészitett slitemények altalanos jellemzése, csoportositasa
A torték, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek,
csemegék, krémesek, tejszinhabos, marcipanos sutemények
altalanos jellemzése
A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:
— A sziikséges nyersanyagok el6készitése
—  Félkész termékek (cukorkészitmények,
toltelékek, bevonod anyagok) eldallitasa,
el6készitése a felhasznaldsra
— Atészta elkészitése, alakitésa, stitése, sutés
uténi teendék
—  Befejezo, kikészité miiveletek (t6ltés, bevonas,
diszités) alkalmazasa

Anyaghényad szdmitasa receptlra alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A kikészitett siitemények eléallitaisahoz hasznalt gépek,
berendezések és kéziszerszdmok

Az édes és sds teaslitemények altalanos jellemzése,
csoportositasa

A tészta elkészitése, az elkovethetd hibak, azok megel6zése,
kijavitasa A tészta alakitasa, siitése, a befejez0, kikészitd
miveletek jellemzése.

Anyaghanyad szamitasa receptlra alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A teasilitemények eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések
és kéziszerszdmok
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. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . . .
kovetelményei kovetelményei
A kikészitett siitemények készitésének miiveletei: A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az 6sszetevok szerepe,
— A szilkséges nyersanyagok eldkészitése hatdsa a fagylalt minSsegére o .
—  Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, A fagylgltolf csoportositasa o§szetf:tgluk, a fagylaltkeverék
bevoné anyagok) eléallitasa, elékészitése a készitési modja €s a fagyasztas modja szerint e
felhasznalasra ﬁgf':lgylaltkesznes miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités
— Atészta elkészitése, alakitasa, sutése, stités utani teendék oar oo , ot rer .
e tta rm s e A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek
- zekf;;];?;;s‘;k“z“o miiveletek (tdltés, bevonds, diszités) jellemzése. A poharkrémek altalanos jellemzése,
s P oo , csoportositasa
A nemzetkdzi cukraszati termékek jellemzése A poharkrémek készitésének miiveletei.
Anyaghényagj sz,élmitésa receptura alapjan, a veszteségek Fézott krémbél késziilt poharkrémek, izesitett
ﬂgy,EI,em,bevet?Ieve! I o , . tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, vegyes dsszetételi
?él;;gze:rzslztzg] zllitemenyek eléallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és p oh_ér!(,ré_m.ek Készité s ének mﬁvelete’i.
e ) o . . A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
Az edes és sos teastitemények altalanos jellemzése, csoportositasa A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitasahoz hasznalt
1 A teszta elkészitese, az elkovethetd hibak, azok megel6zése, kijavitasa A gépek, berendezések és kézi- szerszamok

tészta alakitasa, siitése, a befejezo, kikészité miiveletek jellemzése.
Anyaghényad szdmitasa receptlra alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A teasiitemények eldallitdsahoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok

A diszités fogalma, célja, az egyszerii és kiilonleges

diszités miiveleteinek (bevonas, burkolas, beszoras,
forméazas, felrakés, fecskendezés) jellemzése, alkalmazésa
Alkalmi diszmunkék tervezése.

A kilonleges diszités nyersanyagai, médszerei. Csokolade,
plasztik csokoladé, marcipan, karamell, grillazs diszek

A bonbonok altalanos jellemzdi, nyersanyagai, csoportositasa
A csokoladé temperaldsanak célja, modszerei, az egyes
modszerek jellemzése.

Gyumolcs-, marcipén-, nugét-, grillazs-, krém-, csokoladé- és
cukorkabonbonok jellemzése

Csokkentett szénhidrattartalma-, gluténmentes-, tej- és
tojdsmentes cukréaszati termékek jellemzése.

A termékek eldallitaisdhoz hasznalt gépek, berendezések €s
kéziszerszamok
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Cukraszati termékek készitése

felhaszndlasa A tartds gytimoleskészitmények elballitasahoz sziikséges
nyersanyagok elokészitése A gylimolestartositasi modszerek
alkalmazasa

A félkész termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések,
kéziszerszamok baleset- mentes alkalmazasa

A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott élesztds tésztak, és azokbol
eléallithatd uzsonnasiitemények készitése

Felvert tésztak eldallitasa hideg és meleg uton

A felvert tésztak készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitasa A felvert tészték fajtainak csoportositasa, el6allitasa

A felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése A gyurt és
kevert omlds tészta készitése

Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitasa Az omlos tésztak fajtainak eldallitasa

Az omlos tésztabol elballithatd uzsonnasiitemények készitése

A vajas ¢€s a leveles tészta készitése. A miiveletek alkalmazasa,

. l. félév 11. félév
Evfolyam R L ) .
kovetelményei kévetelményei
A cukraszipari nyersanyagok elékészitésének elvégzése A vajas ¢és a leveles tésztabol eldallithat6 uzsonnasiitemények
Az elbkészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok készitése
balesetmentes alkalmazasa, tisztitasa A forrazott tészta készitésének miveletei, a miiveletek
alkalmazasa, elkovethetd hibak, azok megel6zése,
A cukorkeészitményekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitésének kijavitasa
elvégzése A f6zott cukorkészitmények elballitasa és felhasznalasa A forrézott tészta felhasznélasa
Cukorhémérd, kéziproba balesetmentes alkalmazasa A hengerelt tészta altalanos készitésének miveletei, a
Az olvasztott cukorkészitmények (doboscukor, grillazs, cukorfesték) miiveletek alkalmazasa, elkovethet6 hibak, azok megelézése,
eléallitasa, felhasznalasa kijavitasa
A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitésének elvégzése A hengerelt tésztabol elballithatd uzsonnasiitemények készitése
Edes toltelékek (gyimolcsos toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek, | /A mézes tészta altaldnos készitésének miveletei, a miveletek
vajkrémek, tarts toltelékek, magvakbol készuilt toltelékek, tirétoltelék, | alkalmazdsa, elkovethetd hibak, azok megelbzése, kijavitdsa
egyéb) és sos toltelékek elballitasa, fel- hasznélasa Anyaghanyaq szamitasa receptura alapjan, a vesztesegek
A bevond anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok el6készitése flg){elemb,evgtglevel o i )
A szobahomérsékleten késébb dermedd bevond anyagok (csokoladé, A tesztakesziteshez hasznalt gépek, berendezesek es
fondan, zselé, doboscukor, karamell) felhasznéalasa bevonasra kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa
10. A szobahémérsékleten nem dermedd bevond anyagok (krémek, habok)

A kikészitett siitemények készitése, az eldallitas miiveletei:
— Assziikséges nyersanyagok elékészitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények,
toltelékek, bevonodanyagok) elballitasa,
el6készitése felhasznaldsra
— Atészta elkészitése, alakitésa, sutése, sutés
utani teendék
— Befejez0, kikészité miiveletek (t6ltés, bevonas,
diszités) alkalmazasa
A nemzetkdzi cukraszati termékekhez szilkséges tésztak
készitése (kilonb6z6 izi nehéz felvertek, liszt nélkiili
felvertek, jokonde (joconde) felvert, dacquise felvert,
financier felvert, francia omlés tészta (sablé Breton), francia
forrazott tészta)
— Kiilonboz6 allagn betétek készitése
— Toltelékek készitése: mousse-ok, ganache,
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. 1. félév 1. félév
Evfolyam . . . .
kovetelményei kovetelményei
elkovethetd hibak, azok megel6zése, kijavitisa egyéb krémek készitése
- Bevonok  (tiikdrbevono),  diszitéelemek
készitése (csokoladé-, meringue (habcsok)
diszek, szivacspiskata stb.)
Anyaghanyad szamitasa receptdra alapjan, a veszteségek
figyelembevételével
A kikészitett stitemények el6allitdsahoz hasznalt gépek,
berendezések és kéziszerszdmok balesetmentes alkalmazésa
Omlés-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol készilt, toltetlen
és toltott édes teasiitemények eldallitasa
S6s omlds-, vajas vagy leveles tésztabdl készilt, toltetlen és
toltott sos teastitemények elé- allitdsa
Forrazott tésztabol készilt, toltott sos teaslitemények
eléallitasa
A teasutemények készitéséhez sziikséges nyersanyagok
elokészitése, a szitkséges félkész termékek eldallitasa,
elokészitése a felhasznalasra
Anyaghényad szdmitasa receptlra alapjan, a veszteségek
figyelembevételével
A teasiitemények eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések
és kéziszerszdmok baleset- mentes alkalmazasa
A kikészitett stitemények készitése, az el6allitas miiveletei: Forrazott tésztabol készult, toltott sos teasiitemények
—A sziikséges nyersanyagok elékészitése eldallitasa
—Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, A teastitemények kesziteséhez sziikséges nyersanyagok
bevonoanyagok) eléallitisa, elokészitése elokészitése, a sziikséges félkész termékek eldallitasa,
felnasznalasra elokészitése a felhasznalasra
—A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teenddk Anyaghanyaq sza Mitasa receptira alapjan, a vesztesegek
11 B L L o figyelembevetelevel
Befejezd, klkeszno,muveletek (toltés, bevonas, diszités) A teasiitemények eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések
alkalmazésa . . .
. o ) o o és keziszerszamok baleset- mentes alkalmazasa
A "nfemz"et!fo%l ”cukra§zat| termekekhez szgk;gges tésztak k'esznese A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az dsszetevok szerepe,
(kulonbozo izi nehéz _felvertek, 11_szt r.lelkull felvertek, _ Jokon(%e hatsa a fagylalt minéségére
roonde) fglvert, dacqmse_ felvert, fln:fmuer fel- vert, francia omlds A fagylaltok csoportositasa osszetételiik, a fagylaltkeverék
tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta) készitési modija és a fagyasztas modija szerint
—Kiilonboz6 allagh betétek készitése
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

—Tholtelékek készitése: mousse-ok, ganache, egyéh krémek készitése
—Bevonodk (tiikorbevond), diszitdelemek készitése (csokoladé-,
meringue (habcsdk) diszek, szivacspiskota sth.)
A nemzetkdzi trendnek megfelelé cukraszati termékek készitése (pl.
rétegelt tortak, tart, tartlet, macaron, francia desszertek)

Anyaghanyad  szamitésa
figyelembevételével

A kikészitett siitemények el6allitasahoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, toltetlen és toltott
édes teaslitemények eldallitasa

S6s omlds-, vajas vagy leveles tésztabdl késziilt, tdltetlen és téltott sos
teasiitemények eldallitasa

receptira  alapjan, a  veszteségek

A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités
hibai

A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités
miiveleteinek jellemzése. A poharkrémek altalanos
jellemzése, csoportositasa

A poharkrémek készitésének miiveletei.

F6zott krémbdol késziilt poharkrémek, izesitett
tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, vegyes dsszetételi
poharkrémek készitésének miiveletei.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa

A fagylaltok, parfék, poharkrémek eléallitisahoz hasznalt
gépek, berendezések és kezi- szerszdmok

A fagylaltkészités miiveleteinek alkalmazasa.

Adagolt fagylaltkészitmények (fagylaltkelyhek) készitése
A parfékészitési

muveletek alkalmazasa,

parféfajtak készitése A

poharkrémek készitése.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa

A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitasahoz hasznalt
gépek, berendezések és kézi- szerszdmok balesetmentes
alkalmazésa

Csokoladék temperalasa.

Gylimdlcs-, marcipan-, grillazs-, krém- és csokoladébonbonok
készitése

Csokkentett szénhidrattartalma-, gluténmentes-, tej- és
tojasmentes cukrészati termékek készitése

A termékek eldallitdisdhoz hasznalt gépek, berendezések €s
kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa
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Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek

B l. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
Gazdasag fogalma, mikodése. Sziikségletek, aru és szolgaltatds fajtai. A | Kereskedelem fogalma, fajtai. Targyi és személyi eréforrasok.
pénz fogalma, aramlésa, szerepe a gazdasag mitkodésében. Az allam Munkaerd. Munkaviszony fogalma, munkaszerzédések. Bér és
10. szerepe a gazdasag szabalyozasaban. Jogszabalyok hierarchidja. Vagyon, | juttatds. Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai.
mérlegek, leltarak. Adozasi alapok, adofajtak, adonemek. Szerz8dések Munkavallalok joga és kotelességei, munkavallalé jogai és
fajtai, kdtelmi jog. kotelességei. Munkatigyi jogorvoslati lehetéségek.
Vallalkozas tipusa, szereplik a gazdasag mitkodtetésében. Egyéni és Ado6zési ismeretek. Adonemek, addfajtak, bevallasi és
tarsas vallalkozasok. Vallalkozasok tokeigénye. Tevékenységi korok. megfizetési kotelezettségek. Vallalkozasok dokumentacids
Véllalkozasok alapitasa, hatosagi eljarasok. Tarsasagok, tarsasagi kételezettségei. Munkavallalékkal kapcsolatos
szerzOdések. Székhely és telephely 1étesitése. Bs_ejle_lentes1 kot_elezettsegek kotelezettségek. Hatosagi ellendrzésck, hatésagokkal vald
11 A viallalkozasok miikodésének altalanos és specialis feladatai.

egylittmtikddés. A vallalkozasok tevékenységének bovitése.
Szigor( szam- adast dokumentumok kezelése. Arajanlatok
készitése. Vallalkozasokkal kapcsolatos tisztességes piaci
magatartas és vallalkozas-etika. Vallalkozdsok megszintetése.

Portféliokészités

Az irdshan torténé bemutatkozas szabalyai, dokumentumai Bemutatkozo
kéartya, levél, 6néletrajz, motivacios leveél irdsa.

A dokumentumok lehetséges kore

A portfolio készitésének 1épései: a dokumentumgytijtés tervezése,
elokészitése, dokumentumkészités, szerkesztés, reflexio

3 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kovetelményei kdvetelményei
A portfélié értelmezése, célja, funkcidja A dokumentumok lehetséges kore
A portfélié tartalmi elemei A portfolid készitésének 1épései: a dokumentumgyjtés
A portfdlié forméja, formai kovetelményei A portfolid készitésének tervezése, el6készitése, dokumentumkészités, szerkesztés,
menete reflexid
10 A portfélié értékelésének szempontjai
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. 1. félév 11. félév
Evfolyam . . . .
kovetelményei kovetelményei
A dokumentumok lehetséges kore A portfolié készitésének 1épései: a dokumentumgyiijtés
A portfélié készitésének lépései: a dokumentumgytijtés tervezése, tervezése, elékészitése, dokumentumkészités, szerkesztés,
el6készitése, dokumentumkészités, szerkesztés, reflexio. reflexid.
11. Az 6sszegzeés tartalmi elemei Osszegzés (reflexid) irasa

Kereskedelem &gazat
Kereskedelmi értékesito

Munkavallal6i ismeretek

A tanuldt érint6 szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint:
tavmunka, bedolgozdi munkaviszony, munkaer6-kolcsonzés,
egyszerusitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka és
alkalmi munka)

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

. 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Allaskeresés Munkaviszony létesitése
Karrierlehetéségek feltérképezése: Onismeret, realis célkitiizések, helyi | Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési | A munkaviszony létesitése. A munkaszerzodés. A
tamogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete munkaszerz6dés tartalma.
Allaskeresési modszerek: wjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, | A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidé
személyes kapcsolatok, kapcsolati hal6zat fontossaga A munkavallal6 és munkaltat alapvetd kotelezettségei
Munkajogi alapismeretek A munkaszerz6dés modositasa
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
vallalkozaési jogviszony, kdzalkalmazotti jogviszony, kézszolgélati Munkaid6 és pihendid6

9. évfolyam jogviszony A munka dijazasa (minimalbér, garantélt bérminimum)

Munkanélkliség

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként
torténd nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeres6k szaméra nyujtandd tamogatasok (véllalkozéva

valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tdmogatasok)

Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaeré-kozvetités,
tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatdsi Szolgélat (EURES)
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Gazdasagi ismeretek 1.

A héaztartas gazdalkodasa

Csalad fogalma és funkciéi.

Munkamegosztas a haztatasokban. Id6gazdalkodas.

Héaztartasok bevételei és kiadasai. A haztartasok koltségvetése.

A héztartasok pénzgazdalkodasa, a megtakaritsok és hitelek szerepe.
A héztartasok vagyona.

, 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Gazdasagi alapfogalmak A vallalat termel6i magatartasa
A sziikséglet és a javak fogalma, f6bb csoportjai és kapcsolatai, a Haztartas és vallalat. Vallalat és vallalkozas. A vallalat
gazdasagi korforgas, termelés, a munkamegosztas szerepe. kornyezete, piaci kapcsolatai, célrendszere, csoportjai.
Termelési tényez6k tipusai, jellemz6i. Véllalkozasi formak.
A gazdasag szerepldi. Gazdasagi rendszerek, a piacgazdasag kialakulasa. | Az egyéni vallalkozasok jellemzdi, alapitasa, sziineteltetése,
Piaci alapfogalmak: a piac fogalma, fajtai, szerepldi, elemei. Piac és pénz. | megsziinése.

9. évfolyam Pénz fejlédése, funkcioi. A tarsas vallalkozasok alapitasanak, mikodésének kdzos

vonasai. A tarsas vallalkozasok megsziinése. A tarsas
vallalkozasok formai, sajatossagai.

Gazdasagi ismeretek 11.

A jogforras és jogforrasi hierarchidja.

A jogviszony.

A jogalkotas, a jogszabalyok.

A jogszabéalyok érvényesség és hatalyossaga.

A jogrendszer felépités.

Tudatos fogyasztdi magatartas
Fogyasztovédelmi alapismeretek
A fogyasztok alapvetd jogai.
Szavatossagra és jotallasra vonatkozo tudnivalok.

. 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Az allam gazdasagi szerepe, feladatai
Az allam feladatai.
Az allami szerepvallalas valtozasa. Marketing alapfogalmak
Az llam gazdasagi szerepe, a gazdasagi beavatkozas alapvetd tertiletei. A marketing szerepe a vallalkozéasban.
Az allam gazdalkodasa, az allamhaztartas rendszere. Marketingstratégia.
A kozponti koltségvetés. Marketingmix és eleme
Jogi alapfogalmak Nemzetkozi gazdasagi kapcsolatok

9. évfolyam A jog Iényege, fogalma, funkcioi. A nemzetkdzi gazdasdgi kapcsolatok sziikségessége,

nemzetkdzi munkamegosztas.
Kereskedelempolitikai iranyzatok.

A kiilkereskedelem alapvetd formai.
Nemzetkdzi elszamolésok eszkozei.

A gazdasagi integraciok szerepe és tipusai.
Az Eurdpai Unio fejlédése és miikodése
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Fogyasztovédelmi  szervezetek, fogyasztovédelmi  rendelkezések,
fogyaszt6i jogok gyakorlasa.

Fenntarthat6 fejlédés, fenntarthatd fogyasztas

Vallalkozasok miikédtetése 1.

Ertékesitési folyamat.
A gazdalkodasi folyamatok elszamolasa
Arbevétel, kiadas, koltség fogalma. Koltségek csoportositasa, fajtai.

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A véllalkozasok gazdalkodasa A gazdalkodasi folyamatok elszamolasa
A gazdalkodasi folyamat elemei. A Kkalkulécid, az d6nkoltség.
Beszerzési folyamat. A véllalkozéas eredménye, a nyereségre hato tényezok.
9. évfolyam Termelési folyamat. Az arak szerepe a gazdasagi dontésekben

Vallalkozasok miikodtetése I1.

A statisztikai sor fogalma, fajtai, készitésének szabalyai.

A statisztikai tabla fogalma, statisztikai tablak tipusai.

A statisztikai adatok &brazolésa.

A statisztikai adatok dsszehasonlitasa: viszonyszamok és alkalmazasuk.

. I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Statisztikai alapfogalmak A viszonyszamok csoportositésa.
A statisztika fogalma, 4gai. A dinamikus viszonyszamok és dsszefiiggéseik.
A statisztikai sokasag fogalma, fajtai, jellemzdi. A megoszlasi viszonyszam és dsszefliggései.
A statisztikai ismérv és fajtai. Kdzépértékek és alkalmazasuk.
9. évfolyam Az informécidk forrésai, az informacidszerzés eszkdzei. Sz&mitott kozépértékek (szamtani atlag, stlyozott szamtani

atlag, mértani atlag)
Helyzeti kdzépértékek: médusz, median.
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Kommunikacio I.

alkalmi 6lt6zk6dés megismerése.

. l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Kapcsolatok a mindennapokban Gasztronémiai alapismeretek, alapelvarasok megismerése.
A viselkedéskultara alapjai, illem, etikett, protokoll értelmezése. A | A munkahelyi kapcsolattartas szabalyai
koszonés, megszolitds, bemutatkozas, bemutatas, tarsalgas, vita, | Pontos munkavégzés, csoportkozi viszonyok, a vezetd és
konfliktusmegoldas fogalmainak bemutatasa és gyakorlati alkalmazésa, | beosztott viszonya, generacids problémak a munkahelyen, azok
9. évfolyam elmélyitése a kulturalt viselkedésben. A mindennapi, a hivatali és az | kezelése. A tarsasagi élet specialis lehetségei (névjegy és

névjegyhasznalat, telefonhasznalat, dohanyzas, ajandékozas) és
gyakorlati alkalmazasi lehetoségiik, lehetéleg élet kozeli
helyzetekben.

Kommunikacio I1.

A kommunikacio6s zavarok, kommunikacios technikak gyakorlasa.

. I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A kommunikacios folyamat On-és tarsismeret fejlesztése
A kommunikaci6 alapfogalmai. Onelemzés, onkifejezés, érzések, érzelmek, gondolatok
A verbalis jelek, nem verbalis jelek, a kommunikéacids kapcsolatok, az | kifejezése, a kommunik&cios stilusok hasznalata, a hatékony,
9. évfolyam irasbeli és szobeli kommuniké&cid fajtai. sikeres kommunikécié akadalyai, konfliktuskezelés

Digitélis alkalmazasok I.

Tizujjas vakiras
Tizujjas vakirassal a betlik, szamok, jelek és kezelobillentyiik kapcsolasa
a homogén gatlas pszichologiai elvének érvényesitésével

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Munkavédelmi ismeretek Szocsoportok, sorok, mondatok és dsszefliggd szovegek
A munkavédelem Iényeg és teriiletei. A munkahelyek kialakitasanak maésolésa sortartassal. A jelek szabalyai
altalanos szabalyai. A munkahelyek kialakitasa az ligyintéz6i, tigyviteli A kiemelési mddok 6nallé meghatarozasanak gyakorlasa a
9. évfolyam munkakorokben. Alapvet6 feladatok a tliz megelézése érdekében. szovegosszefliggés ismérvei alapjan. A gépelt levél adott

id6szakban érvényes szabdlyai. Tizperc alatt legalabb 900
letités terjedelmd, Osszefiiggd szoveg masolasa.
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Digitalis alkalmazasok 1.

. I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Digitéalis alkalmazéasok Prezentaciokészités.
A szovegszerkesztével torténd adatbevitel megalapozasa betlik, szamok, | Az elektronikus adatbazisok biztonsagos mentési munkalatai,
jelek irasanak adott id6szakban érvényes szabalyai. az anyagok archivalasa.
9. évfolyam Szdvegformazas, masolas, athelyezés, kiemelés, felsorolas, tabulator, Az online kommunikaciot biztosit6 szolgaltatdsok hasznalata
szOveg igazitasa, el6fej, é161ab stb. (email, azonnali Uzenetkiildés, hang-és videoalap
Tablazatkészités, formazas, szegély, mintazat stb kommunikacio).
Kereskedelmi ismeretek
. I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Aruforgalmi ismeretek Hut6berendezések, mérlegek, szeletelé-, apritd- és
Az &ruforgalmi folyamat elemei csomagolégépek
Az arubeszerzes helye, szerepe az aruforgalomban Eladotéri elhelyezésre szolgalo berendezések
A beszerzés fogalma, folyamata, a megrendelés Beérkezett aruk készletre vételezése
Az aruatvétel célja, gyakorlata, az aruatvétel adminisztracios feladatai
10. évfolyam A szallitokkal szembeni kifogasok intézésének madja Szakmai szamitasok
Gongyolegkezelés Arak felépitése
Raktarak, tarolasi médok Leértekelés, akcio, Kiarusitas
Arumozgat6 eszkozok és gépek Forgalom
Koltségek
Arréstdmeg
Aruforgalmi ismeretek
Beérkezett aruk készletre vételezése
Készletnyilvantart program megismerése Forgéasi sebesség napokban, fordulatokban
Készletdsszetétel, készletnagysag megallapitasa Aruforgalmi mérlegsor
A leltarozas célja, szerepe, folyamata, a leltareredmény értelmezése Leltareredmény meghatarozasa
11. évfolyam Vesztesegek kezelése (Ieltérhi,én),/,,selejt, értékcsokkent termékek Ered_mény keletkezése
' Az aruk eladasra torténé elokeészitése Online kereskedelem
Az arfeltlintetésre alkalmas eszk6zok, kodleolvasok Az e-kereskedelemre vonatkoz6 szabalyok
Az aru kihelyezése az eladdtérbe Weblap, virtualis aruhaz felépitése
Ertékesitési csatornak Fogyasztovédelmi jogok biztositasa az e-kereskedelemben
Ertékesitési modok
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

§zakmai szamitasok
Atlagkészlet

Uzlet miikodtetése

erbforras, informécid eréforras)

3 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
A Kkereskedelemben eléfordulo kockazatok és kockazatértékelés Aru- és vagyonvédelmi
Az aruforgalmi tevékenység veszélyelemzése és az ebbdl adodod Az &ru- és vagyonvédelem szerepe
10, évfolyam gyako_rlati te_end('Sk _ _ _ Az uzlet veszélyeztetet_tségét befolyasold tényezdk
' Elelmiszerbiztonsagi rendszer kialakitasa a kereskedelmi egységekben Aru- és vagyonvédelmi eszkdzdk
A HACCP-rendszer Iényege, bevezetésének célja A bolti lopas és megeldzésének lehetéségei
Felkésziilés a hatdsagi ellendrzésre Rendkivili esetek kezelése
Eréforras-gazdalkodas
11. évfolyam Az er6forras fogalma, csoportositasa (technikai eréforras, emberi | Munkakdrok a kereskedelemben

Termékismeret és forgalmazas

Arufécsoportok bemutatasa

Elelmiszerek és élvezeti cikkek:

Az élelmiszer fogalma, forgalmazésanak feltételei, élelmiszerbiztonsagi
és higiéniai kdvetelmények

Az élelmiszerek Osszetétele

Az élelmiszer-fogyasztas jellemzo6i, taplalkozastani jelentdsége

. I. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Arurendszerek Mikroorganizmusok és jelent6ségik (romlas, tartdsitas)
Arurendszerek Rendszertani csoportositas
A vonalkéd alkalmazésa a kereskedelemben Arucimkén kotelezben feltiintetendd jelolések
EPOS-rendszer, Auto-1D-eszkdzok A széllitasra, tarolasra, raktarozasra, vonatkozé kdvetelmények
Mindéség Elvezeti cikkek forgalmazéaséanak feltételei, tarolas és raktarozas
Az aru mindségére hatd tényezok szabalyali
Mindségi osztalyok, mindségtanusitas eszkozei Vegyiaruk:

10. évfolyam Szabvanyok, szabvanyositéas A vegyiaruk fogalma, jellemz6i, mindségi kovetelményei

A vegyiaruk kereskedelmi jelent6sége, kdrnyezeti hatasa

A vegyiaruk forgalmazéséra, szallitasara tarolasara,
raktarozaséara vonatkoz6 kdvetelmények

Arucimkén kotelezen feltiintetendd jelolések, piktogramok,
veszélyes anyagok, kdrnyezetbarat jelzések

Vegyiaruk rendszertani csoportositasa

Ruhézati cikkek:

Rendszertani csoportositasa
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, l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei

A ruhéazati cikkek méretezése, cimkézése, kezelési és hasznalati
Utmutatd értelmezése
A ruhdzati cikkek forgalmazasara, szallitasara, tarolasra,
raktarozasara vonatkozo6 kovetelmények
Kapcsolddo szolgaltatasok

Arufécsoportok bemutatisa

Vegyes iparcikkek:

— 4 vegyes iparcikkek rendszertani csoportositdsa , o Eladésra valo elokészités, drak és kotelez8 informéciok

— A vegyes iparcikkek forgalmazasara vonatkozo eldirasok, feltételek, feltiintetése

jelolések, piktogramok s ) Al e

Miiszaki cikkek: . Termekklhelygzes,’polclfep, ertekgsnes o§ztonzes,

_ Miiszaki és elektromos alapismeretek ka}pcsolt szolgéltatasok és veszteségkezelés

11. évfolyam — Energiaosztalyok, hasznélati és kezelési Utmutatdk, piktogramok, Csomagolas,

szavatossag, jotallas, szallitasra, tarolasra, forgalmazasra vonatkozo A csomagolalts fun.l.<c.|.0| s

kovetelmények A csomagolgeszkozok fajt’al o

Specifikus termékismeret A Csomag(’le}sra Vo n.f“tkOZ(?. elmrasc,)k ) . ) -

A forgalmazott arucsoportok kinalata, jellemzdi, mindségi kritériumok, A (,:,S(,)magplo,eSZkozo,n ,f,e“untetett aruvédelmi es veszélyessegi

csomagolas, jelolések jelolések és értelmezésiik

A termékkor aruforgalmi folyamatanak allomasai:

° Aruatvételre vonatkozé szabalyok, raktarozas, tarolas elirasai
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Uzleti kommunikécio

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

10. évfolyam

A vasarlasi dontést befolyasolé tényezok
A vasarlas inditékali

A vasarlasi dontés folyamata

Vasarloi tipusok, vasarloi magatartasok

Ertékesitési technikak és eladasosztonzés
A marketingkommunikaci6 teriletei:

— Reklam

— Személyes eladas

Vésarlasosztonzés, PR

Digitalis kommunikacio

Bizonylatkit6lté programok, jegyzokonyv készités,
elektronikus megrendeld program, szamlazéprogram,
webbongész6, e-mail hasznélat

11. évfolyam

Ertékesitési technikak és eladasdsztonzés:
BTL-eszk6zok a kereskedelemben
— Vasarlasosztonzés

Vasarlashelyi reklam
— A személyes eladas technikéja
Digitalis kommunikacié
Készletnyilvantartd szoftverek, leltarszoftverek, elektronikus
megrendeld program

Pénzlgyi és vallalkoz6i ismeretek

Az értékpapir-befektetések (részvény, kétvény, kockazat,

intézményei).

Egyéb befektetések.

Befektetés-védelem.

Befektetésekhez kapcsolddo pénziigyi szamitasok

Biztositasok: a biztositasok Iényege: veszélykdzosség, kockazatfelosztas,
karmegosztas. A biztositok, mint kockazatokkal kereskedd
vallalkozasok.

Evfolyam 1. félév _ 11. félév _
kovetelményei kovetelményei
Pénzigyi ismeretek
Az inflacié fogalma, mérése, okai, hatasanak értékelése Kilépés a munkaerdpiacra
Pénziigyi céljaink tervezése: pénziigyi terv sziikségessége, haztartasok Allaskeresés: Az allaskeresés folyamata, médjai.
er6forrasai A Munkatligyi Kdzpont szerepe az allaskeresésében.
A haztartas koltség vetése: koltségvetés fogalma, elkészitésének maodja. Jelentkezés az allasra, kapcsolatfelvétel.
Megtakaritasbol befektetés: milyen csaladi/egyéni cél megvalositasat Onéletrajz, motivacios levél, felvételi beszélgetés:
milyen megtakaritassal lehet el6késziteni? Onéletrajztipusok, a motivacios levél jelentosége, felvételi
11. évfolyam Egyes befektetési tipusok: betét tipusi befektetések és ertékelésik. beszélgetés, viselkedés, nonverbalis izenetek.

Munkaba allas, munkajogi alapok

A munka dijazésa: alapbér, bérpétiékok. Garantélt bérminimum.
A munkabérek kozterhei, valamint addzési, Dbiztositasi
Osszefliggései.

Munkaiigyi kapcsolatok: tizemi tanacs, szakszervezetek,
kollektiv szerzddés.
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Evfolyam l. féléy _ ) 1. félé/v _
kovetelményei kovetelményei
Hitelek-megtakaritasok Néhany szokasostol eltéré (atipikus) foglalkoztatasi forma:
A hitelfelvétel oka, célja, koltségei. tavmunka, munkaers-kolcsonzés

Hitelkinalat — hitelfajtak: milyen csaladi/egyéni célt milyen hitellel lehet
finanszirozni?

Hitelkockazatok: akmatvaltozas, devizaarfolyamvaltozas,
jovedelemcsdkkenés (munkanélkiiliség, betegség, halal).
Hitelbiztositékok: jelzalog, zalog, kezesség.

Az elad6sodas és problémai: késedelmes fizetés, nem fizetés. Etikai és
jogi kovetkezmények, KHR-lista. Adossagkezelés

Elet- és nem életbiztositasok: egészség-, felelésségbiztositas, utas-, lakas-
, vagyonbiztositas, életbiztositasok stb.

Nyugdijas évek: nyugdij-jogosultsag rendszere. Allami nyugdijrendszer,
nyugdijrendszer pillérei. Gondoskodas az allami nyugdij kiegészitésérdl.
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Turizmus-vendéglatas agazat (agazati alapoktatas)
Cukrész, Szakécs, Pincér-vendégtéri szakember
Munkavallaldi ismeretek

’ 1. félév
Evfolyam kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

Allaskeresés:

Karrierlehetdségek feltérképezése:

Onismeret, realis célkitizések, helyi munkaerdpiac ismerete, mobilitas
szerepe, szakképzesek szerepe, kepzési tamogatasok (dsztdndijak
rendszere) ismerete

Allaskeresési modszerek:

ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati haldzat fontossaga

Munkajogi alapismeretek:

Foglalkoztatasi formak:

munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony

A tanuldt érinté szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentosége

A tipikus munkavégzési forméak a munka térvénykonyve szerint:
tavmunka, bedolgozdi munkaviszony, munkaer6-kolcsonzés,
egyszertsitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka és
alkalmi munka)

9. évfolyam

Specialis jogviszonyok:

onfoglalkoztatas, iskolaszdvetkezet keretében vegzett
didkmunka, 6nkéntes munka

Munkaviszony létesitése:

Felek a munkajogviszonyban.

A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése.

A munkaszerzodés.

A munkaszerzodés tartalma.

A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai.

Probaid6

A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihendid6

A munka dijazasa (minimalbér, garantélt bérminimum)
Munkanélkiiliség:

Nemzeti Foglalkoztatéasi Szolgélat (NFSZ).
Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova
valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tdmogatasok)

Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaer6-kozvetités,
tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgélat (EURES)
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A munka vilaga

Kommunikécié és vendégkapcsolatok:
Alapvet6 szakmai kommunikacids elvarasok - szakkifejezések hasznélata
a munkahelyen, kommunikéacié a vendégekkel

3 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Alapvetd szakmai elvarasok: Kommunikéci6 irashan, telefonon és digitalis eszkdzok
Munkaegészségiigyi elbirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcsi felhasznalasaval
, elvarasok Munkabiztonsag és egészségvédelem:
9. évfolyam

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok
gyakorlati oktatasa, ismerete; teend6k rendkiviili esetekben
(balesetek, tlizesetek stb.);

els6segélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

IKT a vendéglatasban

Modern kommunikécids csatornak

Kommunikacio a kdzosségi oldalakon, internetes kozdsségi oldalak
beallitasai

A vendéglatas fogalma, helye és szerepe a nemzetgazdasagban, feladatai,
jelentOsége

A vendéglatas aruforgalmi munkafolyamatai

A beszerzés

A raktarozas és készletezés: Az aruatvétel rendszere, szakositott tarolas,
FIFO-elv, HACCP-rendszer

A termelés

Az értékesito tevékenység

Szolgaltatasok a vendégléatashan

3 l. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Digitalis kultura alapjai: sz6vegszerkesztés Word hasznalata, formazasi A vendéglatas szervezeti egysegei
feladatok, keépek beszirésa; Word dokumentum mentése, mentési helyek, | A vendéglatas lizlethdldzata
felt6ltések felhébe, TEAMS alkalmazasba, egyéb adathordozora; Word A turisztikai szolgéltatasok helyszinei
dokumentumban tablazat készitése, felépitése, statisztikai alapok, adatok | Szall&shelyi szolgéltatasok
értelmezése, tablazatban elhelyezése; Excel hasznélata, adatok Bongész6 programok, internetes keresé programok hasznalata
elrendezése, alapok megismerése; Power Point 1ényege, mitkodése, Webes megjelenések a vendéglatéas teriiletén
forméazasa, képek, hivatkozasok beszlrasa A vendéglatas targyi feltételei: helyiségek,
A kommunikacio6 fogalma helyiségkapcsolatok
Hivatalos kommunikéaci6 alapjai A vendéglatas targyi feltételei: gépek, berendezések,
Embertipusok, személyiségtipusok felszerelések, digitalis eszk6zok

9. évfolyam A szdbbeli és irasbeli kommunikéacio Készletnyilvantartd szoftver hasznalata

A vendéglatas személyi feltételei: munkakdrok
Kdvetelmények a dolgozdkkal szemben

Turizmus és szallashelyi szolgaltatdsok
Széllashelyek miikodése, szallashelyi szolgaltatasok
Szallodai szoftverek miikddése

Digitalis eszkzo6k a turizmushan
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1. félév 11. félév
kovetelményei kovetelményei

Evfolyam

A véalasztékkozlés eszkdzei
Ettermi szoftverek hasznalatanak alapjai
POS-terminal hasznéalata

A cukrészati termelés alapjai elmélet

3 I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Cukrasziizem helységei, munkatertletei: Cukraszati alapmiiveletek:
o A cukrészizem helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei e Tésztalazitasi modok
e Munka- és balesetvédelmi eléirasok o Cukorkészitmények eléallitasa
e A cukréaszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kdrnyezetvédelmi o Tésztakészités és feldolgozas
kovetelményei o Siités
e A cukrésziizem munkakorei o Kikészité miiveletek
9. évfolyam A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok: o Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
e A cukraszati nyersanyagok minésége, tarolasa, érzékszervi Cukraszati félkész termékek csoportjai:
tulajdonsagai o Tészték
e A nyersanyagromlas jellemz6i o Toltelékek
e A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozo minéségi Bevondanyagok

kdvetelmények
A cukraszati nyersanyagok idegen nyelvii elnevezései

A cukrészati termelés alapjai gyakorlat

1. félev 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
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9. évfolyam

A cukraszati nyersanyagok minésége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai

A nyersanyagromlas jellemz6i

A nyersanyagokra, jarulékos

kdévetelmények

A cukraszati nyersanyagok elokészitése

A cukrasziizem gépeinek, eszkozeinek elokészitése

Meérési miiveletek végzése:

- tomeg, Urtartalom

mértékegységek atvaltdsa Megadott receptdra alapjan a nyersanyagok

meéreése, elokészitése

Cukorkészitmények eléallitasa

-Egyszeriien eldallithaté cukraszati tésztak (gyurt omlds, kevert omlds,
forrazott és felvert tészta) készitése, tésztalazitdé miveletek,
tésztafeldolgozas

anyagokra  vonatkozé mindségi

-Linzerkarika

--Néro

Toltelékkészités a termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolas
Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szras,
lekenés

Siités: a siitd beallitasa, a siitdlemez behelyezése, forrd
lemezek, a termékek balesetmentes mozgatasa, a termékek
kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszer diszitése,
talaldsa, formazott diszek készitése, bemutatésa

-Piskota tekercs
- Képviseld fank

Az ételkészités alapjai elmélet

A nyersanyagromlas jellemzo6i

A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkoz6 mindségi
kdvetelmények

A nyersanyagok el6készitése

Iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- és
illatjellemzd6jiik)

Konyhatechnologiai miiveletek:

Fozés, siités, piritas, parolas, g6zolés

. l. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A konyha felépitése, helységei, munkateriletei: Konyhatechnologiai miiveletek:
A konyha helyiségei, berendezései, eszkozei, gépei, hasznalatuk Fellletkezelés: fényezés, 4thzas, bevonas, dermesztés
Munka-, baleset és tlizvédelmi eldirasok Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok derités, parirozas, lehabozas, sziirés
A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok; tanuld, Formaadas: kiszUras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
szakacs, chef) passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas
Az ételkészités nyersanyagai, el6készité miiveletek: Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel,

9. évfolyam A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai egyéb mechanikai Uton

Osszeallitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gyuras, lerakas,
rétegezés

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

Alapkészitmények

Stritési eljarasok: liszttel torténd stirités fajtai: rantasok,
lisztszoras, habaras, beurre manié, siirités szarazon piritott liszt
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Elkészitést kiegészité milveletek: siiritési-, dUsitasi-, bundazasi eljarasok,
alaplevek, kivonatok, fiiszerezés, izesités

Stiritési eljarasok

Dusitéasi eljarasok

Bundazasi eljarasok

Alaplevek

Kivonatok

Flszerezés, izesités

felhasznalasaval, keményitok hasznalata, egy€b siiritok
alkalmazéasa
Bundazasi eljarasok: natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura,
bortészta
Alapkészitmények el6allitasa és talalasuk:
e Zoldséges rizottd
e Hal tempura (magyar fehérhasa halbdl), friss
kevertsalataval, citrusos vinagrette dntettel
o Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt
rizzsel)
e Parajkrém leves, buggyantott tojassal

Az ételkészités alapjai gyakorlat

Elkészitést kiegészité miiveletek: siiritési-, dUsitasi-, bundazasi
eljarasok, alaplevek, kivonatok, fliszerezés, izesités
Stritési eljarasok
Dusitasi eljarasok
Bundazasi eljarasok
Alaplevek
Kivonatok
Fliszerezés, izesités
o -ZoOldséges rizottd
e  Paraj krémleves Buggyantott tjasal

= g0l l. félév 1. félév

Eviolyam kdvetelményei kdvetelményei
Az ételkészités nyersanyagai, elokészitd miiveletek: Stritési eljarasok: liszttel torténd stirités fajtai: rantasok,
A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai lisztszoras, habaras, beurre manié, stirités szarazon piritott
A nyersanyagromlas jellemz6i liszt felhasznalasaval, keményiték hasznalata, egyéb striték
A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkoz6 mindségi alkalmazésa
kdvetelmények Bundazési eljarasok: natdr, bécsi, parizsi, Orly, tempura,
A nyersanyagok el6készitése bortészta
iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- Alapkészitmények eldallitasa és talalasuk:
és illatjellemz6jiik) e Hal tempura (magyar fehérhasu halbdl), friss
Konyhatechnologiai miiveletek: kevertsalataval, citrusos vinagrette dntettel

9. évfolyam Fo6zés, siités, piritas, parolas, g6zolés e Natdr csirkemell filé, tejszines gombamartassal,

parolt rizzsel)
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A vendégtéri értékesités alapjai elmélet

Az értékesités eszkdzeinek csoportositasa

Az értékesités eszkdzeinek hasznélata

Valtasok (egyszeru és kiilonleges)

Italkeverés eszkozei, diszité eszkozok

A vendéglato értékesités gépei, berendezései:

Az értékesitohely berendezési targyai (butorok, asztalok, székek, kisegito
asztalok, talalo kocsik, szeleteld/flambirkocsi, ital-kocsik, talmelegitok,
tanyér-melegit6k)

A vendégtérben alkalmazott gépek és berendezések

Teritési formék, felszolgalasi médok:

Felszolgalas éltalanos szabalyai

Felszolgalasi médok

Az éttermi alapterités formai

Teritési médok, teritési szabalyok

. l. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Higiénia, HACCP, munkavédelem: A vendég fogadasa, kommunikacio, etikett:
A HACCP f8bb iranyelvei, el6irasainak alkalmazésa az értékesitésben. Etikett és protokoll szabalyok ismerete
Higiéniai el6irasok a vendéglatasban. Kdszonési, megszolitasi formak, kézfogas
Egészségligyi alkalmassag kritériumai. Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztas szerint)
Munka- és balesetvédelmi ismeretek, teend6k baleset esetén, munka- és A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, tltetés,
balesetvédelmi oktatas ajanlas, felszolgalas, fizettetés, elkdszonés)
Tiizvédelmi elbirasok (tlizvédelmi oktatas jegyz6konyve, tiizoltd Vendégtipusok
késziilékek fajtai, tizoltas mddjai, tiiz bejelentése,) Hazai és nemzetkdzi éttermi fogyasztasi szokasok
A vendéglato értékesités munkateriletei, munkakorei: Vendég- és szervizterek elokészitése:
A vendéglato Uzem és lizlet helyiségei Nyitas el6tti munkamiiveletek
A vendéglato értékesités munkateruletei, munkakorei Terités menete
A pincér feladata A vendég fogadésa
Motivacio Etel- és italismeret

. Eszkdzismeret: Svéjci felszolgalasi mod
9. évfolyam

A vendég asztalanal késziild ételek és italok:
A vendég asztalanal torténd ételkészités eszkozei, szabalyai
A vendég asztalanal torténd italkészités eszkozei, szabalyai,
lépései
Alkoholmentes kevert italok receptiraja:

e Lucky Driver

e Shirley Temple

e Alkoholmentes Mojito

o Alkoholmentes Pina Colada

A vendégtéri ertékesités alapjai gyakorlat

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kdvetelményei
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Ertékesitd helyiségek (portal, szélfogo, hall és annak részei, értékesit6 tér,
bar, sontés, office/pincérforgo, kiléntermek, terasz, kert) Az
értékesitéssel kapcsolatos teenddk (gépek belizemelése, kezelése) A

Etikett-protokoll szabalyok A vendég fogadasa Az ultetés
szabalyai
Felszolgalasi szabalyok Az eszkzok elokészitése a

9. évfolyam vendégtér el6készitése a vendég fogadasara felszolgalashoz Helyes tanyér-, pohar-, tiveg- és
A terités szabalyai A terités menete Teritési modok gyakorlasa Egyszerii talcafogés, szervizeszkdz hasznalat gyakorlasa Italok
terités A szerviztér felkészitése Eszkozok el6készitése elkészitése, felszolgalasuk Etelek felszolgalasa

Kommunikéaci6 a vendéggel

Az értékesitéssel kapcsolatos teend6k (gépek betizemelése, kezelése) A A vendég fogadasa Az Ultetés szabalyai A vendég-igény
vendégtér el6készitése a vendég fogadasara felmérése
A terités szabalyai A terités menete Teritési modok gyakorlasa Egyszerii Felszolgalasi szabalyok Az eszkdzok eldkészitése a

10. évfolyam terités A szerviztér felkészitése Eszk6zok el0készitése felszolgalashoz Helyes tanyér-, pohar-, Giveg- és

talcafogas, szervizeszkoz hasznalat gyakorlésa Italok
elkészitése, felszolgalasuk Etelek felszolgéalasa
Kommuniké&ci6 a vendéggel

Koktélok készitése Vizsgara torténd felkészités

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

Eger és kornyéke turisztikai vonzereje, latvanyossagai:
e Eger kiemelkedé miiemlékei
Eger kuldnleges vonzereje
Eger, és kdrnyéke, mint a gyogyturizmus kdzpontja
Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei
Heves megye és a Matra-Biikk latvanyossagai, nevezetességei
Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok Magyarorszagon:
A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt turisztikai
fejlesztési térségek és turisztikai termékek

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Turisztikai alapfogalmak, a turizmus célja: Szallashelyek csoportositasa, mindsitése
e A turizmus célja Széllashelyek csoportositasa, tipusai
o A turizmus szerepl6i Szallashelyek szolgéltatasai
o Turisztikai vonzerd, irodalmi, miivészeti attrakciok SZ&:‘lléShf_’lyek mindsitése
o Természeti adottsagok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok, Szallodai standardok o
vizrajz, gyégy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok, A szallodak iranyitasi rendszere, mikodtetése
barlangok Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teend6k
e Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régio foldrajzi, Szallodabemutatas o o
9. évfolyam torténelmi, mitvészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo

helyiségek és munkakorok

Szallodai kiajanlasok

Széllashelyek megjelenése a webes fellileteken
Eger és kornyéke szallashelyek

Eger szallashelyi kinalata és szolgaltatasaik
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| Kiemelt turisztikai térségek

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai gyakorlat

Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok Magyarorszagon

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

Kiemelt turisztikai térségek:

Balaton — egészségturizmus = Héviz

Sopron-Fert térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondémiai turizmus = Tokaj-
hegyaljai borvidék

Debrecen, Hajdlszoboszl6, Hortobagy, Tisza-to — aktiv turizmus = Tisza-
to

Budapest — hivatasturizmus

Turisztikai fejlesztési teriiletek:

Balaton, Sopron-Fert6 térség, Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség,

3 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Turisztikai ismeretek a gyakorlatban Szallashelyek csoportositisa, minésitése a gyakorlatban
Turisztikai vonzerd, irodalmi, miivészeti attrakciok Szallashelyek csoportositasa, tipusai, szolgaltatasai
Természeti adottsagok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok, vizrajz, | Szallashelyek minésitése, standardok
gyégy- és termélvizek, nemzeti parkok, arborétumok, barlangok Széllodalatogatés (Egerben vagy vonzéaskorzetében)
Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi régié féldrajzi, o o o ) )
torténelmi, miivészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai Szallashelyek szolgaltatasai, a szallasadas tevekenysege
Eger nevezetességeinek megismerése, meglatogatasa - varosismereti séta g e e

g g g glatog A széllodak iranyitasi rendszere, miikodtetése
Eger és kornyéke turisztikai vonzereje, latvanyossagai Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teendok
Széllodabemutatas

Eger, és kdrnyéke, mint a gydgyturizmus kdzpontja Széllashelyek megjelenése a webes fellileteken
Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei ) o )
Heves megye és a Matra-Biikk latvanyossagai, nevezetességei Eger és a regio szallashelyei

9. évfolyam

Eger szallashelyi kinalata és szolgaltatasaik

Portfélio készitése:

- irasos anyagok 6sszegyiijtése

- Szakmai anyagok (sajat  fotok,
rendszerezése

A portfolié formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleld

elkészitése

projekt-munkak)
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Dunakanyar térség, Debrecen, HajduszoboszId, Hortobagy, Tisza-to
térség, Budapest, Vilagorokségi helyszinek

Turizmus-vendéglatas agazat szakmai oktatas

Pincér- vendégtéri szakember

Rendezvényszervezési ismeretek

Altalanos kommunikécios szabalyok (a vendég fogadasa, készonés,
kdszontés, ajanlas stb.)

Kommunikacid az ,,a la carte” értékesités soran

Kommunikacio a tarsas étkezéseken (a rendelés felvételének folyamata)
Kommunikéacio a bifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikéacio a csaladi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetségei,
adminisztralasa (rendezvénykényv tartalma, szerepe, a telefonos,
elektronikus és személyes megrendelés soran torténé kommunikacio)

3 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Az értékesités folyamata Rendezvénylogisztika
Munkakorok, értékesitési formak Rendezvények tipusali, fajtai, értékesitési madjai (bankett,
Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, teremfonok, pincér, sommelier, koktélparti, diszétkezések, allo/iiltetett fogadas; a kiilonbozo
pultos, bartender, vendéglato elado, kavéfézo/barista) alkalmak fobb jellemz6i, szakmai elvarasok a személyzettel
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek szemben stb.)
Felszolgalas éltalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti elokésziiletek (vételezés, terités, gépek és berendezések | Rendezvény lebonyolitasa
elokészitése, eldrendelések attekintése stb.)
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas Nyitas elotti elokeszitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
10 Kommunikéci6 a vendéggel Gepek Uizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellenérzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letérlése, abroszok szakszer(i
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa; egyszert terités,
napszakok — dél, este — szerinti terités, potteriték)

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 0sszeallitasu
étrend alapjan (részvétel étel- és italsor dsszeallitasaban),
szerviz asztal és kisegit0 asztal szakszerti felkészitése

Elszamolas, fizettetés
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Etikett és protokoll szabalyok
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése (probléma- és
konfliktuskezelés, Vasarlok Kényve)

Rendezvénylogisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési madjai (bankett, koktélparti,
diszétkezesek, alld/ultetett fogadas; a kiilonbozé alkalmak fébb jellemzéi,
szakmai elvardsok a szemelyzettel szemben stb.)

Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eléleg,
el6legbekérs, foglald, kot-bér, lemondasi feltételek, lemondas
sth.

11.

Rendezvények tipusai, fajtai

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, all6fogadasok,
koktélparti, alléfogadasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények

Az értékesités folyamata

Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (tizletvezetd, teremfondk, pincér, sommelier,
pultos, bartender, vendéglato elado, kavéfézo/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgalas éltalanos szabalyai

Uzletnyitas el6tti elékésziiletek

Vendég fogadésa, ajanlési technikéak, vendég segitése, tanacsadas

Kommunikéaci6 a vendéggel

Altalanos kommunikacios szabalyok

Kommunikacid az ,,a la carte” értékesités soran

Kommunikacio a tarsas étkezéseken

Kommunikéci6 a bifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikéci6 a csaladi eseményeken és egyéb tinnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei,
adminisztralasa

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

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 6sszeallitasu
étrend alapjan (részvétel étel- és italsor 6sszeallitasaban),
szerviz asztal és kisegitd asztal szakszert felkészitése

Elszamolas, fizettetés

Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, elbleg,
ellegbekérd, foglalo, kot-bér, lemondasi feltételek, lemondas
stb.
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Etikett és protokoll szabalyok
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvénylogisztika
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési madjai (bankett, koktélparti,
diszétkezések, allé/ultetett fogadas)

Rendezvény lebonyolitasa

Nyitas elotti elokészité miiveletek
Szervizasztal felkészitése

Gépek Uizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbdl, készletek feltdltése

Vendégtéri ismeretek

. l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Felszolgalasi ismeretek A felszolgélas lebonyolitasa
A felszolgaloval szemben tdmasztott kdvetelmények, a felszolgalas Felszolgalasi modok, folyamatok (angol, francia, svajci
altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas felszolgalasi mddok; a munkafolyamatok sorrendjének
megtervezése stb.)
10 Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa (,,a la carte”

rendelésfelvétel, ajanlas szabalyai)

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

Rendezvényen valo felszolgalas (a rendezvények tipusai
szerinti feladatok, a munkafolyamatok fazisai, az érkezés és a
tdvozas szakmai jellegzetességei)
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Szobaszerviz feladatok ellatasa (rendelésfelvétel modjai,
reggeli és vacsora a szallodai szobaban, specialis szakmai
ismeretek, fizettetetés, minibar)

Fizetési modok
Bankkartyas és egyéb készpénzkimélo fizetési modok,

készpénzes, atutalasos fizettetés menete (voucher, szamlazo
program)

11.

Felszolgalasi ismeretek
A felszolgaloval szemben tdmasztott kdvetelmények, a felszolgalas
altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlasa

A felszolgalas lebonyolitasa
Felszolgalasi modok, folyamatok

Etlap szerinti foétkezések lebonyolitdsa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési médok

Bankkartyas és egyéb készpénzkimélo fizetési modok,
készpénzes, atutalasos fizettetés menete (szdmla készitése,
szaml&zd program, online szdmlazés, bankkartyas fizetés, POS
terminal hasznalata, miikodtetése, SZEP kartya, tidiilési csekk
szth.)

Etel- és italismeret

konyhatechnolégiai eljarasok fogalma, rovid, szakszeri magyarazata

Etelkészitési ismeretek

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Konyhatechnolégiai alapismeretek Etelkészitési ismeretek
Darabolasi, bundazasi modok, siiritési, dusitasi eljarasok Hideg el6ételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek,
10 A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd fogasok

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Hideg eléételek, levesek, meleg elbételek, fézelékek, koretek, martasok, Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok,
salatak, dresszingek, féételek, befejezd fogasok sorok, parlatok, 1ikérok, kavék, kavékiilonlegességek, teak,
uditék, asvanyvizek)
Borvidékek, jellemzo szol6fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Etelek és italok parositasa, étrend osszeallitasa
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 6sszeéllitas szempontjai, meniikartya
szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok Osszeallitisa, étrendek és a hozza ill6
italok ajanlasa
Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeallitasa Italok ismerete és felszolgalasuk szabélyai
Aperitif és digestif italok, italajanlas Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok,
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett) sorok, parlatok, likérok, kavek, kavekilonlegessegek, teak,
Etlap szerkesztésének szabalyai udlto'k’ asvan.ywzek) _
ltallan/borlan szerkesztésének szabalvai Borvidékek, jellemz6 sz6l16fajtak, borok, boraszatok
P o P L y . . . Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Alks!:m gtrend Osszeallitas szempontjai, meniikartya szerkesztés Az italok készitésének szabalyai
szabalyai
Kevert italok, k&vék és kavékilonlegessegek, teak készitése
11 . . . r1174 2 7 r sy s 4 1 1
Alkalmi menusi)r(-)k. ossze.allltasa, étrendek és a hozza 116 italok ajanléasa (standard koktélok: White Lady, Mojito, Martini koktél,
Konyhatechnoldgiai alapismeretek PezsgOkoktél, Alexander; kavékiilonlegességek: presszo kave,
Darabolasi, bundazasi modok, siiritési, dusitasi eljarasok (bécsi, parizsi, capuccino, latte, latte machiato, Ir kavé stb. készitése és a
Orly bundazas, bor- és sortészta, tempura, nyitrai szelet stb.) felszolgalasukhoz hasznalt eszk6zok)
A hokozlési eljérésok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern Etelek és italok pérositésa, étrend 6sszeallitasa
konyhatechnolodgiai eljarasok fogalma, rovid, szakszer(i magyarazata e, .. e
Y & ) & &y Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etelkészitési ismeretek Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
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1. félév 11. félév
kovetelményei kovetelményei

Evfolyam

Hideg eléételek, levesek, meleg elbételek, fézelékek, koretek, martasok, Etlap szerkesztésének szabalyai
salatak, dresszingek, foételek, befejezd fogasok Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszeéllitas szempontjai, menikartya

Betekintés a csucsgasztronomia vilagaba, ,,fine dining” szerkesztés szabalyai

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia Ujdonsagai, Alkalmi meniisorok dsszeallitasa, étrendek és a hozza illd
érdekességei italok ajanlasa

Etterem-értékeld és -mindsité rendszerek a vilaghan Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak
Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban

eléfordulo 14-féle allergén anyag (laktdz-, tej-, cukor-,
szénhidratmentes italok, di6 és egyéb olajos magok, valamint
az allergének helyettesitésének lehetdségei)

Ertékesitési ismeretek

. l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai A bankettkinélat kialakitdsanak szempontjai
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus vélasztékkoz16 Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia,
eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkoz16 eszkozok | gépesitettseg, helyszin, rendelkezésre all6 személyzet
szakképzettsége
A ,,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitasanak szempontjai
10 Ajanlatok kialakitasa a séf lehetOségei és itéletei alapjan

Sommelier feladatdnak marketingvonatkozasai

Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek
ismerete, ajanlasi technikak

Vendéglatd egységek online tevékenységének elemzése

Etterem megjelenése az online térben
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. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.
Gasztroesemények az online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak
megjelenése az online protokoll szerint a kozdsségi oldalakon
Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai
A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének
szempontjai, célcsoportok helyes megvalasztasa az online
protokoll szerint
Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai Vendéglatd egysegek online tevékenységenek elemzése
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus vélasztékkoz16 Etterem megjelenése az online térben (internetes megjelenések,
eszk6zok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékk6z16 eszkdzok kozosségi oldalak, webes feliiletek, hasznalatuk lehet6ségei,
A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai hirdetések)
L - L Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség,
helyszin, rendelkezésre all6 személyzet szakképzettsége Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.
11. A ,,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitasanak szempontjai Gasztroesemények az online térben
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak
. )} . .. megjelenése az online protokoll szerint a kdzdsségi oldalakon
Sommelier feladatdnak marketingvonatkozésai
L i . i o . .. . . | Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi
technikak A hirlevelek szerkesztésének szabdalyai, kiildésének
szempontjai, célcsoportok helyes megvalasztasa az online
protokoll szerint

279




3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Gazdalkodas és ugyviteli ismeretek
. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei

Beszerzés Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok

Arurendelési és beszerzési tipusok Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok

Nyersanyagok beszerzési kdvetelményei
Arképzés

Raktarozas Arpolitika, arkialakitasok nemzetkdzi formai, food cost,

Az aruatvétel szempontjai és eszkozei beverage cost, ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint,

Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai arrésszint, arengedmények fajtai, brutté és nettd beszerzési ar,

Uzemi, tizleti terméktarolas szabalyai brutto és nettd eladasi ar, 4fa fogalma és szamitasuk modja

A selejtezés szabalyai
Véllalkozéasi forméak

Termelés Véllalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas véllalkozésok,

Vételezések szabalyai kkt., bt., kft., rt.)

10 Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemz6i (egyéni,

elékészités bt., kft. alapitasa, alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai,

Termelés helyiségei tagok felelossége, tagok jogai, vallalkozasok vagyona,
megsziintetési modjai, belsd és kiilso ellendrzése, NAV)

Ugyvitel a vendéglatasban

Bizonylatok, szamlak, leltarozas Alapvetd munkajogi és adozdsi ismeretek

Bizonylatok tipusai, szigora szamadasu bizonylatok jellemzdi Munkaltato és munkavallalo kapcsolata (munkaszerzodés

Készletgazdalkodas a vendéglatasban fogalma, tartalma, jellemz6i)
Munkavallalé és munkaltaté jogai és kotelességei

Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok Munkakori lefras célja, tartalma

Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok Ado fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzoi (szja, jovedéki
ado, osztalékadd, nyereségado, kata, kiva, helyi addk,
afafizetés szabdlyai)

Ugyvitel a vendéglatasban Jovedelmezdség

11. Bizonylatok, szamlak, leltarozas A koltség fogalma, az eredmény fogalma
Bizonylatok tipusai, szigori szamadasu bizonylatok jellemz6i Koltséggazdalkodas, koltségelemzeés, adozas el6tti eredmény
Készletgazdalkodas a vendéglatashan szamitasa
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszerii
Arképzés jovedelmezdségi tabla felallitasa
Arpolitika, arkialakitasok nemzetkdzi formai, food cost, beverage cost, Elszamoltatas

ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint, arengedmények _
fajtai, bruttd és nettd beszerzési ar, bruttd és nettd eladasi ar, afa fogalma | Leltarhiany, tobblet ertelmezése

és szamitasuk modja Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar-
elszamoltatas, értékesités elszamoltatasa
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Szakacs

Elokészités és élelmiszerfeldolgozas

Formaadas: kiszUras, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas,
passzirozés, kiszaggatas, sodrés, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, leveg6bevitellel, egyéb
mechanikai uton

Osszeallitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gydras, lerakas, rétegezés

Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fiiszernovények
haszndlata, s6zas (sofajtak), édesités, savasitas, izesitOkeverékek (sofrito,
mirepoix, persillade)

Alaplevek, révidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

A tanulok megismerik a vil4gos és barna alaplevek fajtéit. A hasonld
technologiaval késziil6 hig levesekhez képest a vilagos és barna alaplevek
esetében jelentsen kevesebb sot és fiiszert alkalmaznak, mivel a kés6bbi
felhasznalds miatt (beforralds, koncentralas) ezek az izek feler6s6dnek.

3 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Elokészités Alapkészitmények
A tanuldk felismerik és csoportositjak a ndvényi és allati eredetii A tanuldk megismerik a kovetkez6 alapkészitményeket:
élelmiszereket.
Zoldségek és gyiimolesok esetében belatjak az idényszerliség fontossagat. | _ fiiszervajak: hidegen és melegen kevert fiiszervajak
Ismerik az el6készités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és nedves — farce-0k: maj- és hisfarce-ok
tisztitas, darabolas. _ ' — paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz
Az glo,k,esznett ale,ipanyagokat minél g,yorsapbarll felhasznaljak. ) — marinalés: citrom alapt aromatikus készitmények, melyek
A végoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolés, elsésorban vilagos hasok, halak, zéldségek és gytimélcsok
ﬁIéZéS, CsontOZéS, valamint a rOStirény ngalméval. aromatizalasara Szo|gé|nak_
Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités — egyszerl gyurt tészta: sokoldalt felhasznalhatosag,

) . . ) o leveshetétek, koretek készitéséhez
A tﬁ}.mﬂOk m’eglsr,nerlk a kf)ve,tk,ezo eljara,sokat: . — duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhatd
Feliletkezelés: fényezes, athlzas, bevonas, dermesztes — muszlin martés: vilagos,tejszines his- vagy halemulzi6,
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, amely toltelékként, habgaluskaként hasznosithatd
10 parirozas, lehabozas, szlirés Stiritési eljarasok

A tanulok megismerik a kiillonb6z6 siiritési eljarasokat:

— a liszttel torténd siirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habaras,
beurremanié, strités szarazon piritott liszt felhasznéalasaval
— keményitdk hasznalata

— egyéb siiriték alkalmazasa (roux, agar-agar, Xantan),
figyelembe véve ezen anyagok eltérd tulajdonsagait

— az étel slritése sajat anyagaval

— stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténg stirités

Bundazasi eljarasok

A tanulok megismerik az alapvetd bundazasi eljarasokat:
— natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

282




3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Barna alaplevek (borjd, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést Martasok
megel6zden elvégeznek egy erdteljes piritast, s ezzel megadjak a késdbbi
barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 sziikséges. A tanulok megismerik a martasokat, hasznalatukat, szerepiiket

Vilagos alaplevet (csirke, z6ldség, hal) rovidebb f6zési idovel készitenek. | 57 étkezés rendjében:

— francia alapmartasok és beldliik képzett martasok készitése
— az emulzids martdsok készitéséhez sziikséges specidlis
technolégia alkalmazésa

— hideg martasok eldallitasa

— egyéb meleg martasok készitése

Etelkészités-technoldgiai ismeretek

, I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Fézés Sutés I1.
A tanulok elsajatitjak a f6zés formait Zart légter(i siitések (stitdben, kemencében, kombiparoloban és
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek Josperben):
— Gyongyoz6 forralas: huslevesek, erélevesek — Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok
— Kiméletes forralas: fézelékek, krémlevesek, dsszetett levesek, siritett — Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin,
levesek lasagne)
— Posirozas: bevert tojas — Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékéru)
— Beforralas: fiiszerkivonatok — Melegen fiist6lés
— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa — Serpenydben elkezdett siités befejezése
10 — Blansirozas: z6ldségek el6f6zése
— F6zés zart térben: h6kezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén Kulénleges technoldgiak
A tanuldk megismerik az aldbbi technol6giékat:
GOzolés Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zéldségek vajban vagy
A tanulok ismerik a gdz6lés kozvetett és kozvetlen formajat. olajban, lass, alacsony hémérsekleten térténd siitése. Hiisok
— Kézvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az elkészitett
— Kozvetett gbzolés: felftjtak élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkdbb esetben
hal, z6ldségek kozil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas
Parolas technika.
A tanulok elsajatitjak a parolasi technikékat.
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Egyszer( (egyiitemii) parolas:

— Halak (révid Iében)

— Gylimolesok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apr6 husok, porkoltek

Sutés 1.

A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hokozlések technologiait.
Nyilt 1égtéri siitések:

— Nyarson siités: jellemzdéen egész allat (csirke, barany, malac) siitése
parézs vagy faszén felett, specilis esetben tészta, pl. kiirtoskalacs sutése
— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése

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

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok, zoldségek
gyors, magas hémérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal,
szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarz6 hével torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-képz6déssel
jard hékezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése
valamire vagy konfitlas utani pérzsanyagképzes

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogoés kiils6 és a szaftos, krémes belsd
allag elérése halaknal, zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek,
fiiszerndvények), tésztaknal, mint példaul fankok, ropogésok, bundazott
alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott hisok, z6ldségek,
gyumolcsok) esetén

Sous vide: rendkiviil nagy technologiai pontossagot igényld
hokozlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat eldszor
vakuumfoliazzak, utdna pontosan megtartott homeérséklet
mellett meghatarozott ideig fozik.

Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas,
halaknal és kénnyebb rostozat( hdsoknal alkalmazzak.
Fustolés: hideg vagy meleg fustdlés, jellegzetes izzel és
allaggal jaré technologia, amely nem minden alapanyaghoz
illik.

Cukrészat

A tanulok megismerik a kulonféle éttermi cukraszati
technologiakat:

— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlos, élesztds,
leveles, forrazott, felvert, kevert, hlzott, tarés és burgonyés
tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Valtozatos gylimolcskészitmények (piirék, zselék, toltelékek)
— Edes és s0s toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Edes felfujtak, pudingok

— Martasok, ontetek

Specialis ételek (mentes, kimélg)

A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket allitson
Ossze a specialis igényekkel érkezé vendégek szamara.
Megismeri a kiméld és a mentes taplalkozashoz sziikséges
alapanyagokat és technolégiakat.

Etelkészités arukosarbol

A tanuldk a rendelkezésére allo alapanyagokbol dsszeallitanak
egy legaldbb haromfogasos meniisort. Szoban be tudjak
mutatni az ltaluk dsszeéllitott meniit
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Etelek talalasa
, 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei

Alapvetd talalasi formak, lehetéségek Heti meniik 6sszeallitasa
A témakor elsajatitasat kovetden a tanuldk ismerik a tilaloeszkozoket, Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszeriien
tanyérokat, talakat, kiegészitoket és a talalasi szabalyokat. Figyelnek, kezelik a felmeriil6 ételallergidkat. Képesek dietetikus
hogy a htisok szeletelésénél, darabolasanal a rostirdnyra merélegesen szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfeleléen
alkalmazzak a vagasokat. Rendezetten és ardnyosan talaljak a fogas 6 alakitjak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezonélis
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitéket. Képesek talalasi alapanyagokat.
idérendben meghatarozni a rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és
alkalmazzak a télalasi modokat. Tisztaban vannak a diszités szabalyaival | Alkalmi menik dsszeéllitasa
és a diszit6elemek, -anyagok tulajdonsagéaval, szerepével.
Ismerik a tanyért melegen tartd berendezések mitkdését és tudjak kezelni | Barmilyen rendezvenyre képesek Gsszeallitani a mendit,

10 azokat. Kivalasztjak az elkészilt étel, fogas jellegének, méretének ﬁ%}’elem.]?e VéV’e az 5S§ZG§ felmerild SPe"Ciéli,S i’géflyt- Szem
megfeleld tanyért, talat és talaloeszkdzt. elott tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit. Figyelnek
Fokozottan tigyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variaciokra.
hémérsékletére. Ismerik a szervizmddokat és azok kellékeit. Tudjak,
miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a tAnyéron, talon.
[zlésesen, kreativan készitik el, ,,megkomponaljak” a talat.
Szezonalis alapanyagok hasznalata
Meghatarozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak
épiteni az lizlet kinalataba. Ismerik és tudatosan hasznaljak az adott
élelmiszertipusnak leginkabb megfeleld els- és elkészitési technoldgiat.
Rendezvényekkel kapcsolatos teendék Bufék dsszedllitasa és talalasa
Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét,
megszervezni a catering konyhéra esé részét. Atlatjak a logisztikai Igeny szerint megtervezik, létrehozzak a buféasztalos étkezést,

11. lehetéségeket. Dokumentéciot készitenek és kezelnek. figyelembe veszik és 6szszehangoljak a konyha kapacitasat, a

szezonalitast és a vendégkdr dsszetételét, valamint a specidlis

Nemzetkézi ételismeret kéréseket. Felépitik a bufét, folyamatosan gondoskodnak az
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1. félév

Evfolyam kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Ismerik a jelentés nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen
hagyomanyos alapanyagait, kész fogasait és elkészitésiik technolégiait.
Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkil vagy
alakitva a felmertil6 igényekhez és lehetdségekhez

utanpotlasrol, az étkezés végével visszaallitjak az eredeti
allapotot.

Kalkulacié osszeéllitasa

A rendelkezésre allé kalkulacidkat képesek pontosan atvaltani
az éppen sziikséges meniihdz, rendezvényhez, képesek logikus
valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek
igényei Ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket
rogziteni manualisan vagy digitélisan.

Anyaggazdalkodés, adminisztracid, elszamoltatas

1. félév

Evfolyam kovetelményei

11. félév
kdvetelményei

Aruétvétel

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuldk hasznaljak az alapozo
képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismereteket.
Tisztaban vannak az aruatvétel kiilonb6z6é modjaival, a mindségi,
mennyiségi, értékbeli aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni
azokat. Ismerik a kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok)
minéségének megallapitasara vonatkozo szabalyokat, és az érzékszervi
vizsgalat soran alkalmazzak azokat. Kiilénos figyelmet forditanak a

10 szavatossagi id6 betartasara. Megallapitjak az esetleges eltéréseket.
Figyelnek a szallitds megfeleldségére, nem megfeleld szallitds, mindség,
mennyiség, érték esetén megteszik a szilkséges intézkedéseket
(jegyzOkonyv, visszaru).

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata
A tanulok felvezetik a beérkezett rut az arugazdalkodasi rendszerbe,

jelolik a kiadott termékeket, hasznaljak az e-HACCP alkalmazést.

Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

A tanulok egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-
kalkulaciét végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egység,
mennyiség, érték fogalmat. A kalkulacidt papiron és digitalisan
is el tudjék késziteni.

Vételezési, rendelési mennyiség megéllapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a
tanulok kiszdmoljak a raktarbol vételezend mennyiséget.
Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve
tdmegnovekedését az alapanyag kezelése soran. Az utanpétlasi
id6 figyelembevételével kiszamoljak a rendelési mennyiséget.

Raktarozés

A tanul6k ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut
tulajdonsagainak megfelelden kezelik, szakositott raktarakban
helyezik el. Tevékenységiik soran tartjdk magukat a tiszta Gt
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei

Osszegytijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nettd

eszko6zoket, és ellen6rzik ezek meglétét a konyhan. Az adott és brutto tdmegét.

mennyiségeket a rendezvényi csoportok létszaméahoz igazitjak.
Arképzés
Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul veszik a
felhasznalt anyagok beszerzési arat. Kiilonbséget tesznek
beszerzési és eladasi ar kozott. Ertik az afa sz6 jelentését,
ismerik a tulajdonsagait, tudjak a vendéglatasban hasznalt afa-
kulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat. Haszonkulcs
segitségével arrest szamolnak, majd kialakitjak a termék nettd,
brutté eladasi arat. Vezet6i kérésre engedményes arat
szamolnak, csoportarat alakitanak ki, esetleges felarat
kalkulalnak. Ismerik az &r és a bevétel kapcsolatat.

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata Bizonylatolas

A tanulok felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A

jeldlik a kiadott termékeket, hasznaljak az e-HACCP alkalmazast. bizonylatokat keletkezésiik, kiallitasuk szerint csoportositjak.
Biztos kézzel toltenek ki készpénzfizetéses, atutalasos szamlat,

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa nyugtat, szallitolevelet. A rontott bizonylatot szakszerlien

A tanulok egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulaciot javitjak. A vendéglatasban hasznalt vasarldk konyvét el tudjak

végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték helyezni, ismerik a céljat, tartalmat. Ki tudjak tolteni a

fogalmat. A kalkuléciét papiron és digitalisan is el tudjak késziteni. készletgazdalkodéas legfontosabb dokumentumait (vételezési
jegy, selejtezési iv, kiadasi bizonylat). A képzéhelyen hasznalt

11. Raktarozas szoftver segitségével bizonylatokat készitenek, és atlatjak ezek

A tanulok ismerik a raktarozés fogalmat, céljat. Az atvett arut tartalmat.

tulajdonsagainak megfelelden kezelik, szakositott raktarakban helyezik el.

Tevékenysegiik soran tartjadk magukat a tiszta Ut elvéhez és a FIFO- Elszamoltatas

elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nettd és brutté tomegét. A tanul6k ki tudjak mutatni a raktar és a termelési
munkateriilet leltireredményét. Ertelmezik a fizetend hiany,

Arképzés tobblet, egyez6 leltar fogalmat.

Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznalt

anyagok beszerzési &rat. Kulonbséget tesznek beszerzési és eladasi &r Készletgazdalkodas

kozétt. Ertik az 4fa sz6 jelentését, ismerik a tulajdonséagait, tudjak a
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. 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kévetelményei

vendéglatasban hasznalt &fa-kulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat. A tanuldk ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és
Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjak a termék jelent6ségét a vendéglatasban. Ertik a nyitokészlet, zarokészlet,
nettd, bruttd eladasi arat. Vezet6i kérésre engedményes arat szamolnak, készletndvekedés és -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek
csoportarat alakitanak ki, esetleges felarat kalkulalnak. Ismerik az &r ésa | felhasznalasaval fel tudjak allitani az aruforgalmi mérlegsort.

bevétel kapcsolatat.

Szamtani atlagot és kronologikus atlagot szamolnak. Meg
tudjak hatarozni a forgasi sebességet napokban és
fordulatokban. A kapott eredményt értelmezik.

Cukrész

Elokészités
, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei

10

Elelmiszerismereti alapfogalmak

Az élelmiszerek 6sszetevoi: viz és szarazanyagok; a viz szerepe
Alaptapanyagok, szerepilk és jellemzésiik

Védétapanyagok

Jarulékos anyagok

Ballasztanyagok és jellemzésik

A téplélkozas feladata

Az emésztés folyamata

A szervezet tapanyag és energiaszikséglete

Az élelmiszerek valtozasa, romlasa

Mikrobioldgiai ismeretek: a mikroorganizmusok csoportjai és
jellemzésiik

Mikrobiolégiai ismeretek: a mikroorganizmusok tevékenysége (karos,

hasznos)

A mikroorganizmusok karos tevékenysége (ételfertdzés, ételmérgezeés,

élelmiszerromlas)
Az élelmiszerek tartositasa; a tartositas célja, kdvetelményei

Tartésitasi modszerek: fizikai, fizikai-kémiai moédszerek, kémiai és

bioldgiai tartdsitési eljarasok
Edesitdszerek csoportjai, jellemzésiik
Természetes édesitészerek
Mesterséges édesitoszerek

Gabonafélék

Malomipari termékek csoportjai

Malomipari termékek technolégiai szerepe a cukraszatban
Stitdipari termékek

Tésztaipari termékek

Zo6ldségfélék csoportjai

Zoldségfélek felhasznaldsa a cukrészatban

Gyiimolcsok csoportjai: 1édus, szaraztermési és
deligyimaolcsok

Tartositott gyimolcsok és felhasznalasuk a cukraszatban
Etkezési zsiradékok csoportjai, jellemz6ik

Novényi eredetil zsiradékok a cukraszatban, technologiai
tulajdonsagaik

Allati eredetii zsiradékok a cukraszatban, technolégiai
tulajdonsagaik

Tej és tejtermékek jellemzdi, eldallitasuk
Tejkészitmények jellemzoi

Tej és tejtermékek felhasznalasa a cukréaszatban

Sajtok

A tojés szerkezete, Osszetétele

A tojas minésége, mikrofloraja, romlasa, technoldgiai szerepe
A tojas el6készitése, a felhasznalasara vonatkozd elbirasok
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Cukorpdtlok Husok Gsszetétele, jellemz6i
Husok, belsdségek, husipari készitmények felhasznalasa a
cukraszatban
Kakaobab és termékei (0sszetétel, jellemzok, kakadpor és
kakadvaj)
Edesipari termékek: csokoladé és bevonémassza
Alkaloid-tartalmd élelmiszerek: kavé, tea
[zesitészerek
Fiiszerek
Egyéb segédanyagok, zselésitok
Alkoholmentes italok csoportjai Anyagok, munkaeszk6zok megfeleld elékészitése recept
Alkoholtartalmu italok csoportjai alapjan
Alkoholtartalmu italok technoldgiai szerepe Anyagok mérése, technolégiai leirasok
Az élelmiszer-el6allitas szabalyai Megadott anyaghanyad alapjan szamitasok elvégzése
Az élelmiszerek csomagolasa Nyersanyag-sziikséglet meghatarozasa gyartmanylap alapjan
Anyagok és eszkozok el6készitése a cukraszatban: Nyersanyagok Nyersanyag-sziikséglet meghatarozasa rendelések alapjan
11. elékészitése Cukréaszati termékek energia- és tapanyag-szamitasa
Gépek, berendezések, eszkozok elokészitése
Anyaghanyadok szamitasa: Nyersanyaghanyad, kalkulacid, gyartmanylap
fogalma
Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghényad
kiszamitasa
Az anyagok szakszerl kivalasztasa
Cukraszati termékek készitése
. 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Cukréasziizemi ismeretek Kikészitett sitemények
Cukraszati félkésztermékek készitése Teasutemények
Toltelékek, krémek készitése Nemzetkozi cukraszati termékek
10 Bevondanyagok Bonbonok
Gyumolcsok, zoldségek tartdsitasa Hidegcukraszati termékek
Uzsonnasitemények Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild
cukraszati termékek
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Anyaggazdalkodas-adminisztracid-elszamoltatas

Uzemi és Uizleti terméktarolas szabalyai

Selejtezés

Az arukészlet kialakitasa, napi arukészlet felmérése
Készletek nyilvantartasa

Vételezés folyamata, vételezett készletek atvétele, vételezési bizonylat
Készlettipusok

Szakositott elokészités — elokészité helységek
Termelés/Cukrésziizem helységei

Mértékegység atvaltdsok

Alapfogalmak — nett6 saly, brutté saly, tarasaly
Anyaghényad-szamitas

Tomegszamitas

Veszteseg- és tdmegndvekedés szamitasa
Szézalékszamitas

Kerekités szabalyali

. l. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A vendéglatas fogalma. A vendéglatas helye, szerepe a Statisztikai fogalmak, tablazatok
nemzetgazdasagban. Viszonyszamok fogalma
A vendéglatas feladata Megoszlasi viszonyszam
A vendéglatas jelentOsége Az iddbeli valtozas mutatoi és dsszefliggéseik
A vendéglatas f6 munkafolyamatai. Jellemz6ik. A vendéglatasban Dinamikus viszonyszam (bazis- és lancviszonyszam)
résztvevok felsorolasa Tervfeladat viszonyszam, tervteljesités viszonyszam
A beszerzés szakaszai, médozatai, a beszerzéssel foglalkozd személyek Megoszlasi viszonyszam
meghatarozasa Arkialakitas szempontjai
Szerz6déskotés, szerz6dés tipusok, arurendelés Aruk és szolgaltatasok aranak kialakitasa, sajatossagai
Az aruétvétel altalanos szabalyai Brutto- és netto ar
A raktarozas fogalma, szlikségessége Afa jelentésége, szamitasa
Az aruétvétel altalanos szabalyai Beszerzési ar
Lebonyolitas Arrés
Specialis élelmiszerek atvételének a szabalyai Haszonkulcs

10 Raktarak tipusai kialakitasuk szabalyai Arképzés, az arkialakitas modszerei

Cukréaszati termékek tomegének szamitasa

Cukréaszati termékekre vonatkozé anyaghanyad-szamitas
Cukréaszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszdmitasa
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] 1. félév
Evfolyam kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Bizonylatok tipusai, szigord szamadast bizonylatok jellemzéi, Ugyvitel
fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolas, Nyomtatvanyok
felismerése, kitdltése, alkalmazasa, tartalmanak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutalasi szamla, felvasarlasi jegy,
standiv, étkezési utalvanyok, vasarlok konyve, stb.)

11. Készletgazdalkodas a vendéglatashan: a készletgazdalkodas fogalmai
(nyitokészlet, készletndvekedés, készletcsokkenés, értékesitésen kivili
készletcsokkenés, zarokészlet, atlagkészlet, forgasi sebesség)
bizonylatainak tipusai, kitoltése (szallitdlevél, szamla, bevételezési-
kiadasi bizonylat, vételezeési jegy, selejtezési iv)

Elszamoltatas

Leltarhiany, tobblet értelmezése

Normalizalt hiany, készen tartasi veszteség értelmezése, Raktar
elszdmoltatasa

Termelés elszdmoltatasa

Készletgazdalkodasa

Atlagkészlet szamitasi modok

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa

Készletgazdalkodasi mutatdszdmok alkalmazasa (forgasi
sebesség napokban és fordulatokban szamtani, atlag, stlyozott
atlag, kronologikus atlag)

Turizmus-vendéglatas agazat (agazati alapoktatas)
Panzids -fogadds

Munkavallaléi ismeretek

. l. félév
Evfolyam kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Allaskeresés:

Karrierlehet6ségek feltérképezése:

Onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismerete, mobilitas
szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak
rendszere) ismerete

Allaskeresési modszerek:

ujsaghirdetés, internetes allaskeres6 oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati halézat fontossaga

9. évfolyam Munkajogi alapismeretek:

Foglalkoztatasi formak:

munkaviszony, meghbizési jogviszony, vallalkozési jogviszony,
kdzalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony

A tanulét érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége

A tipikus munkavégzési formék a munka térvénykonyve szerint:
tavmunka, bedolgozdi munkaviszony, munkaer6-kolcsonzés,
egyszerlsitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka és
alkalmi munka)

Specidlis jogviszonyok:

onfoglalkoztatas, iskolaszdvetkezet keretében végzett
didkmunka, 6nkéntes munka

Munkaviszony létesitése:

Felek a munkajogviszonyban.

A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése.

A munkaszerzodés.

A munkaszerz6dés tartalma.

A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai.

Prébaidé

A munkavallal6 és munkaltaté alapvetd kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihendidd

A munka dijazasa (minimalbér, garantélt bérminimum)
Munkanélkiiliség:
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgélat (NFSZ).
Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara nyujtand6 tamogatasok (vallalkozova
valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tamogatasok)

Szolgaltatasok allaskereséknek (munkaerd-kozvetités,
tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatési Szolgélat (EURES)

A munka vilaga

Kommunikécid és vendégkapcsolatok:
Alapvet6 szakmai kommunikacids elvarasok - szakkifejezések hasz
nalata a munkahelyen, kommunikéacié a vendégekkel

3 I. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Alapvetd szakmai elvarasok: Kommunik&cio irasban, telefonon és digitalis eszkdzdk
Munkaegészségligyi el6irasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcsi felhasznalasaval
) elvarasok Munkabiztonsag és egészségvédelem:
9. évfolyam

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok
gyakorlati oktatasa, ismerete; teend6k rendkiviili esetekben
(balesetek, tlizesetek stb.);

elsdsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

IKT a vendéglatasban

elrendezése, alapok megismerése; Power Point Iényege, miikddése,
formazasa, képek, hivatkozasok beszirasa

A kommunikacié fogalma

Hivatalos kommuniké&cio alapjali

Embertipusok, személyiségtipusok

, I. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Digitalis kultdra alapjai: sz6vegszerkesztés Word hasznalata, formazési A vendéglatas szervezeti egysegei
feladatok, képek beszirasa; Word dokumentum mentése, mentési helyek, | A vendéglatas izlethdlézata
feltoltések felhébe, TEAMS alkalmazasba, egyéb adathordozora; Word A turisztikai szolgéltatasok helyszinei
dokumentumban tablazat készitése, felépitése, statisztikai alapok, adatok | Szallashelyi szolgaltatasok
9. évfolyam értelmezése, tablazatban elhelyezése; Excel hasznalata, adatok Bongész6 programok, internetes keresé programok hasznalata

Webes megjelenések a vendéglatas tertiletén

A vendéglatas targyi feltételei: helyiségek,
helyiségkapcsolatok

A vendéglatas targyi feltételei: gépek, berendezések,
felszerelések, digitélis eszkdzok
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A szdbeli és irasbeli kommunikécio Készletnyilvantart6 szoftver hasznalata
Modern kommunikéacids csatornak A vendéglatas személyi feltételei: munkakorok
Kommunikéaci6 a kdzosségi oldalakon, internetes kdzdsségi oldalak Kovetelmények a dolgozokkal szemben
bedllitasai Turizmus és szallashelyi szolgaltatasok
A vendéglatas fogalma, helye és szerepe a nemzetgazdaséagban, feladatai, | Szallashelyek mitk6dése, szallashelyi szolgaltatasok
jelentdsége Szallodai szoftverek mitkodése
A vendéglatas aruforgalmi munkafolyamatai Digitalis eszkdzdk a turizmusban

A beszerzés

A raktarozas és készletezés: Az aruatvétel rendszere, szakositott tarolas,
FIFO-elv, HACCP-rendszer

A termelés

Az értékesito tevékenység

Szolgaltatasok a vendéglatasban

A valasztékkozlés eszkozei

Ettermi szoftverek hasznalatanak alapjai

POS-terminal hasznélata

A cukréaszati termelés alapjai elmélet

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Cukrasziizem helységei, munkateriiletei: Cukraszati alapmiiveletek:
o A cukrésziuzem helyiségei, berendezései, eszkozei, gépei e Tésztalazitasi modok
e Munka- és balesetvédelmi el6irasok e Cukorkészitmények elballitasa
e A cukrészati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi o Tésztakészités és feldolgozas
kdvetelményei o Sités
9. & e A cukrédsziizem munkakérei o Kikészitd miiveletek
. évfolyam s gt ) . . .
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok: e Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
e A cukraszati nyersanyagok minésége, tarolasa, érzékszervi Cukraszati félkész termékek csoportjai:
tulajdonsagai o Tésztak
e A nyersanyagromlas jellemzoi o Toltelékek
e A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozé min6éségi Bevondanyagok

kovetelmények
A cukraszati nyersanyagok idegen nyelvi elnevezései

293



3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Az ételkészités alapjai elmélet

illatjellemzdjiik)

Konyhatechnoldgiai miiveletek:

Fozés, siités, piritas, parolas, g6zolés
Elkészitést kiegészité miiveletek: siiritési-, dUsitasi-, bundazasi eljarasok,
alaplevek, kivonatok, fiiszerezés, izesités
Stritési eljarasok

Dusitasi eljarasok

Bundazasi eljarasok

Alaplevek

Kivonatok

Flszerezés, izesités

3 1. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A konyha felépitése, helységei, munkateriiletei: Konyhatechnolégiai miiveletek:
A konyha helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei, hasznalatuk Feluletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés
Munka-, baleset és tlizvédelmi eldirasok Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas,
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok derités, parirozas, lehabozas, sziirés
A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia, feladatk6rok; tanuld, Formaadas: kiszUras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
szakacs, chef) passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas
Az ételkészités nyersanyagai, el6készité miiveletek: Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, leveg6bevitellel,
A nyersanyagok min6sége, tarolasa, érzékszervi tulajdonsagai egyéb mechanikai Gton
A nyersanyagromlas jellemzdi Osszeallitas: toltés, kikeverés, osszekeverés, gyuras, lerakas,
A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozo min6ségi rétegezés
kovetelmények Alaplevek, révidlevek, kivonatok és pecsenyelevek, barna
A nyersanyagok el6készitése alaplevek, vilagos alaplevek

9. évfolyam iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- és | Alapkészitmények

Stritési eljarasok: liszttel torténd stirités fajtai: rantasok,
lisztszoras, habaras, beurre manié, stirités szarazon piritott liszt
felhasznalasaval, keményitok hasznalata, egyéb siiritok
alkalmazasa
Bundazasi eljarasok: natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura,
bortészta
Alapkészitmények eldallitasa és talalasuk:
o Zoldséges rizottd
o Hal tempura (magyar fehérhasa halbdl), friss
kevertsalataval, citrusos vinagrette dntettel
o Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt
rizzsel)
o Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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A vendégtéri értékesités alapjai elmélet

Az értékesités eszkdzeinek csoportositasa

Az értékesités eszkdzeinek hasznélata

Valtasok (egyszeru és kiilonleges)

Italkeverés eszkozei, diszité eszkozok

A vendéglato értékesités gépei, berendezései:

Az értékesitohely berendezési targyai (butorok, asztalok, székek, kisegito
asztalok, talalo kocsik, szeleteld/flambirkocsi, ital-kocsik, talmelegitok,
tanyér-melegit6k)

A vendégtérben alkalmazott gépek és berendezések

Teritési formék, felszolgalasi médok:

Felszolgalas éltalanos szabalyai

Felszolgalasi médok

Az éttermi alapterités formai

Teritési moédok, teritési szabalyok

. l. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Higiénia, HACCP, munkavédelem: A vendég fogadasa, kommunikacio, etikett:
A HACCP f8bb iranyelvei, el6irasainak alkalmazésa az értékesitésben. Etikett és protokoll szabalyok ismerete
Higiéniai el6irasok a vendéglatasban. Kdszonési, megszolitasi formak, kézfogas
Egészségligyi alkalmassag kritériumai. Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztas szerint)
Munka- és balesetvédelmi ismeretek, teend6k baleset esetén, munka- és A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, tltetés,
balesetvédelmi oktatas ajanlas, felszolgalas, fizettetés, elkdszonés)
Tiizvédelmi elbirasok (tlizvédelmi oktatas jegyz6konyve, tiizoltd Vendégtipusok
késziilékek fajtai, tizoltas mddjai, tiiz bejelentése,) Hazai és nemzetkdzi éttermi fogyasztasi szokasok
A vendéglato értékesités munkateriletei, munkakorei: Vendég- és szervizterek elokészitése:
A vendéglato Uzem és lizlet helyiségei Nyitas el6tti munkamiiveletek
A vendéglato értékesités munkateruletei, munkakorei Terités menete
A pincér feladata A vendég fogadésa
Motivacio Etel- és italismeret

, Eszkdzismeret: Svéjci felszolgalasi mod
9. évfolyam

A vendég asztalanal késziild ételek és italok:
A vendég asztalanal torténd ételkészités eszkozei, szabalyai
A vendég asztalanal torténd italkészités eszkdzei, szabalyai,
lépései
Alkoholmentes kevert italok receptiraja:

e Lucky Driver

e Shirley Temple

e Alkoholmentes Mojito

o Alkoholmentes Pina Colada
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai elmélet

3 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
Turisztikai alapfogalmak, a turizmus célja: Szallashelyek csoportositasa, mindsitése
e A turizmus célja Széllashelyek csoportositéasa, tipusai
e A turizmus szerepl6i Széllashelyek szolgaltatasai
e Turisztikai vonzerd, irodalmi, mivészeti attrakciok Sze,illéshe_:lyek mindsitése
o Természeti adottsagok: az orszag fekvése, domborzati viszonyok, Széllodai standardok
vizrajz, gy6gy- és termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok, A szallodak iranyitasi rendszere, mitkGdtetése
barlangok Ve,ndégbejelentklezéssel kapcsolatos teenddk
e Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszégi régié foldrajzi, Szallodabemutatas o o
torténelmi, miivészeti adottsagai, vonzereje, latvanyossagai Szal!aghely(,ek ellatasi t"e\./.ekenysege és az azokhoz kapcsolodo
9. évfolyam Eger és kornyéke turisztikai vonzereje, latvanyossagai: helyisegek s munkakorok
e Eger kiemelkedé miiemlékei Sz’all,odal klajanla§0k i .
Eger kilonleges vonzereje Szallqshe!yek megje!er]ese a webes fellileteken
Eger, és kornyéke, mint a gyogyturizmus kozpontja Eger és kornyeke szallashelyek
Egerben és a kornyéke kiemelt rendezvényei Eger széllashelyi kinélata és szolgaltatasaik
Heves megye és a Méatra-Biikk latvanyossagai, nevezetességei
Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok Magyarorszagon:
A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan kiemelt turisztikai
fejlesztési térségek és turisztikai termékek
Kiemelt turisztikai térségek
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Turizmus-vendéglatas agazat szakiranyu oktatas
Panzi6s-fogadds

Elokészités
. l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A vendéglatas alapja, tevékenységi korei A turizmus alapjai, tevékenysége
+ Alapfogalmak
« A vendéglétas helye és szerepe a nemzetgazdasagban e Alapfogalmak
* A szakma kialakulasa, torténete, feltételei, formai, jelentdsége e Aturizmus helye és szerepe a nemzetgazdasagban
A vendéglatas jellegzetes tevékenységeinek ismertetése e A turizmus kialakulasa, feltételei, formai és
» Beszerzés . J,elentos?ge T )
T Az aktiv és passziv turisztikai tevékenysegek
» Raktarozas
10 *  Eldkészités, elkészités Széllashelyek csoportositasa
» Ertékesités
*  Mellék munkafolyamatok o A kereskedelmi és nem kereskedelmi szallashelyek
A vendéglatas Uzlethal6zata meghatérozasa
e Hasonlatossagok és eltérések a szallashelyek kozott
A panziok-fogadék meghatérozasa
A létesités szabalyai, engedélyeztetés, fenntartas
A turizmus és a vendéglatas piacai
A kornyezetvédelem helye és szerepe a turizmusban és a vendéglatasban | A kereslet és a kinalata kapcsolata, &rak, verseny, kockézat
« Az alapfogalmak tisztazasa, a kornyezetvédelem fontossaga, A turizmus és a vendéglatas lgyvitele
aktualitasa a turisztikaban « A tevékenység dokumentélasa
« Avilag turizmusa + adminisztracio
1. « Aturizmus helyzete Eurépaban és a vilag mas részein + (gyviteli feladatok
« Avilag turizmuséanak hatéasa a hazai turizmusra
« Aturizmus-vendéglatas iranyitd, lebonyolit6, szakmai és
érdekvédelmi szervezetei
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Vendégfogadas és kiszolgalas

. 1. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A felszolgéldval szemben tdmasztott kdvetelmények, a felszolgalas A kommunik&cid fajtai
altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas Informécidnyujtas a vendégeknek
Felszolgalasi mddok, folyamatok (angol, francia, svajci felszolgalasi Felszolgalasi ismeretek
modok; a munkafolyamatok sorrendjének megtervezése sth.) A felszolgaléval szemben tdmasztott kdvetelmények, a
10 A napi miikodési feltételek biztositasa felszolgalas altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek,
Altalanos viselkedési szabalyok vendég fogadasa, ajanlasa
A kommunikacio fajtai
Kommunikacio és vendégkapcsolatok:
Alapvet6 szakmai kommunikacids elvarasok - szakkifejezések hasznélata
a munkahelyen, kommunikéacio a vendégekkel
Informé&cionyujtas a vendégeknek Vendég és partner észrevételek, panaszok
A vendégek kiszolgalasa kezelése
A kavéfozés, a reggeli italok készitésének, kiszolgalasanak és Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése (probléma- és
felszolgélasanak szabélyai. konfliktuskezelés, Vasarlok Konyve)
Reggeli és uzsonna ételek és italok fajtai, készitésiik folyamata. Fizetési mddok
11. Az italtérolés szabdlyai, az italkészités folyamata. Bankkartyas és egyéb készpénzkimél§ fizetési modok,
A vélaszték dsszeallitasanak szabdlyai. készpénzes, atutalasos fizettetés menete (szdmla készitése,
A felszolgalas altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég szaml&zd program, online szdmlazas, bankkartyas fizetés, POS
fogadasa, ajanlasa terminal hasznalata, miikodtetése, SZEP kartya, tidiilési csekk
szth.)
Reggeli s uzsonna ételek és italok fajtai, készitésiik folyamata.

Panziok és fogadok miikodtetése

lehetdségei, szervezetei

A szallashelyek alapfogalmai, tipusaik
A széllashelyek rendszerezése

A széllashelyek csoportositasa

3 l. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
A széllasadas torténete A panzidk tevékenysége és kinalata
A szallasadas kezdetei A széllasadassal és elszéllasolassal kapcsolatos ismeretek
A hazai szallasadas kialakulasa A vendéglatas, ellatas és egyéb szolgaltatasok
10 A szallasadasban tevékenyked6k érdekvédelmi, érdekképviseleti Az osztalyba sorolashol adodo kotelezettségek

Az attrakciok, fakultativ programok jelentdsége
A panziok miikodésének személyi feltételei

A szervezeti felépités sajatossagai

A szervezeti felépités €s a miikodés Gsszefiiggései
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, 1. félév 11. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A panzi6-fogad6 fogalma, tipusai A dolgozokkal szemben tdmasztott kdvetelmények
A panzidk mindsitése A panzié menedzsmentje
A panzid sajatos munkaer6-gazdalkodéasa
A panziék miikddésének targyi feltételrendszere A panzi6 folyamatos nyitva tartasa, a szezonalitds és a magas
A panzio létesitésének koriilményei, feltételei fluktuaci6 kezelése
A szallashely kornyezete és épiilete A panzi6 munkakorei o
A szallshely helyiségei és a berendezési tirgyak, kiegészitsk A szallasadas munkakorei, s azok kapcsolodasa a
y helyiseg gyax, Kieg P
A L o et a . L vendégciklusokhoz
panzi6é megkdozelithetdsége, a parkolas feltételei S ! .
A kiegészitd tevékenységek és az egyéb szolgaltatasok épiiletei Az e”at,aSban d(,)lgo?Ok f?Iadat?I — I
g . ySe8 24 & p ? Az egyéb szolgaltatasok és a hattérteriiletek munkakdrei a

helyiségei panzidk viszonylatdban
panziok miikddésének targyi feltételrendszere A karbantarts és a tobbi munkakor kapcsolata
A panzi0 létesitésének koérulmeényei, feltételei
A széllashely kdrnyezete és épiilete
A széllashely helyiségei és a berendezési targyak, kiegészitok
A panzié megkozelithetOsége, a parkolas feltételei
A kiegészit6 tevékenységek és az egyéb szolgaltatasok épiiletei,
helyiségei
A panziék marketingjének sajatossagai A panzié gazdalkodasa
A marketing szerepe a panzié mitkodtetésében A gazdalkodas teriletei
Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai Bevételek és koltségek csoportositasa és jellemzése
Arpolitika: az arképzés korszerti gyakorlati ismeretei Az arképzés
Disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatornék) Készletgazdalkodasi mutatok
Torzsvasarloi programok Az eredmény kimutatasa és a gazdalkodas elemzése
A panziék lgyvitele A panzié lizemeléséhez kapcsol6dd jogszabalyok
Az lgyviteli folyamatok és a bizonylatolas A mitkodési engedély és a vasarlok konyve

11. A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas Pénzvaltési tevékenység
A szadmla alaki és tartalmi kovetelményei, gépi és kezi kiallitas, Munkajogi kérdések
sztornozas Tilizvédelem, vagyonbiztonsag, munkabiztonsag, kartéritési
A nyugta alaki és tartalmi kovetelményei, kézi vagy gépi nyugta felelosség
Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz helyettesitok, banki Kdérnyezetvédelem
atutalas Az irott és iratlan szabalyok betartasa és betartatasa
Banki POS-terminal hasznalata
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei
Panzidk statisztikéja
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Evfolyam

1. félév
kovetelményei

11. félév
kovetelményei

A panzi6 szabalyszerli miikodtetése
Adatszolgaltatasi kotelezettségek

Reklam és vasarlasosztonzés tantargy

egyéb kozosségimédia-feliiletek)

Marketingkutatas és piackutatas
Konkurencia-vizsgalat

A piac

A piackutatas modszerei (szekunder és primer)
Kérdéiv-szerkesztés, szabalyai és elemzésiik

A kérddivkészités gyakorlasa

Piaci szerepldk, piactipusok, a piac méretének mutatoszamai
Piacszegmentécid

Célpiaci marketing, a piacszegmentaci6 gyakorlasa
Vasarl6i magatartés, versenytarselemzés

3 l. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A marketing alapjai A termék
A marketing értelmezése, fejlédési szakaszai A termék fogalma, hasznossaga
A marketing folyamata, marketingstratégiak, marketingmix, A termékek csoportositasa, jellemz6ik
marketingmix-készités Termékfejlesztés, otletkeresési technikak
Az értékesitéssel 6sszefliggd marketing alapismeretek: a reklam A termék piaci életgorbéje, valamint termékpolitikai déntések
alaptipusai (markareklam, Az éttermi termék vizsgalata
cégreklam, termékreklam) Termékpolitika a turizmusban és a vendéglatasban
Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakéatok, levelek | Ar- és értékesitési politika
sth.) Az ar fogalma, arképzési elvek
Uzleten beliili és tizleten kivilli reklameszkdzok a vendéglatasban Marketing szemléletii arképzés
Online marketing: internet (WEB), k6z0sségi média (Facebook, Twitter, | A fedezeti pont értelmezése, ardifferencialas

10 Instagram, blog, Az érak jogi szabalyozasa

Ertékesitéspolitika, értékesitési csatornak és értékesitési
rendszer

Ertékesitési csatornak a turizmusban és a vendéglatasban
Franchise-rendszer
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, 1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei
A vasarloi magatartast meghatarozo tényezok, a vasarlasi folyamat
szakaszai
Vasarloi dontések, fobb jellegzetességei
Személyiségtipusok, a szervezetek beszerzési déntései, fogyasztoi
szokasok az idegenforgalomban
Versenytarselemzés
A marketingkdrnyezet elemzése (mikro-makro értelemben), SWOT-
elemzés, a SWOTelemzés gyakorlasa
Marketingkommunikacio Marka
A reklam és sajatossagai A marka fogalma, markaépités
A marketingkommunikacié eszkozei A védjegy fogalma, védjegyoltalom
Reklamceélok, reklamtervezés Egyéb piacbefolyasold tényezdk
Briefing, reklamkoncepcio kialakitasa A csomagolas tipusai, a DM lényege és f6 csatornai
Reklamuzenet, reklameszk6zok, reklamhordozok, reklamkampény A vevlszolgalat szerepe és 1ényege
szervezése, gyakorlasa Reklamaciokezelés
A PR fogalma, jellemz6i Az online marketing jelentdsége

1L Belsé és kiilsé PR Események szervezése

A szponzoralas fogalma, jellemzdi, eldnyei, hatranyai Image és arculat
Targyalas Az image lényege és fajtai
Ertékesitésosztonzés A véllalati arculat Iényege
Személyes eladas, értékesitésdsztonzeés, fogyasztéi és viszonteladoi Vaéllalati arculatépités
Osztonzémodszerek Az arculat tartalmi és formai elemei
Ertékesitésosztonzés a vendéglatashan és az idegenforgalomban
Eladashelyi 6szténzés
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Anyaggazdalkodas - adminisztracio - elszamolas

. l. félév 11. félév
Evfolyam kovetelményei kovetelményei

Anyagismeret

* Az iizlet miikodése soran hasznalat valamennyi anyag ismerete Bizonylatok, nyomtatvanyok, nyilvantartasok

« Nyersanyagok, segédanyagok, egyéb anyagok (pl. virdgapolashoz, . Kételezéen hasznalatos szamviteli bizonylatok,

ahol allatok vannak, ott az ellatasukhoz sziikséges anyagok stb.) nyomtatvanyok, bevallasok

+ Tisztitoszerek, vegyszerek . Bels6 nyilvantartasok, kimutatasok, szabalyzatok

* A napi mikddéshez hasznalt egyéb anyagok ismerete

10 « Textiliaismeret, kiilon tekintettel az allergén szempontokra . Banki és egyéb pénziigyi bizonylatok

« A folyamatos mitkodés biztositasat szolgald karbantartasi anyagok Veszélyes anyagok, hulladékkezelés

ismerete A napi munkavégzés alkalmaval hasznalatos anyagok hatasa az
emberi szervezetre és a kdrnyezetre
A keletkezett hulladékok (kommunalis) és veszélyes
hulladékok (miianyagok, elektronikai termékek, égett zsiradék,
moslék, csatornarendszerben felgyllt zsiradék stb.) kezelése,
dokumentélasa

Ugyvitel a vendéglatasban Elszamolas, elszdmoltatas

Bizonylatok, szamlak, leltarozas Folyamatos kontrolltevékenységek:

Bizonylatok tipusai, szigoril szdmadasi bizonylatok jellemz6i e arukészlet

Készletgazdalkodas a vendéglatasban o eszkdzok

. e  berendezések

Arképzés Napi kimutatasok

Arpolitika, arkialakitasok nemzetkozi formai, food cost, beverage cost, o foglaltsagrol

ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint, arengedmények o arakrol

fajtai, bruttd és nettd beszerzési &r, bruttd és nett6 eladasi ar, afa fogalma e stand

és szamitasuk maédja o leltar

11. Adminisztracid g ian S i .
Bizonylatok alapjan, gazdaségi folyamatok dokumentalasa Napi & id6szaki zrds, pénzkészletkezelés
SR \ A gazdalkodas eredményességének mérése

Ellenorz§s1 ‘Eevekenyseg Fn/zonylatolasa Elszamoltatas

Munkavégzes d9kgmentalasa Leltarhiany, tébblet értelmezése

’ ?nunk?s.z,ermdes Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség, raktar-

: Jelenletl,lv , elszamoltatas, értékesités elszdmoltatasa

» szabadsagolas

* Dbérjegyzék

Vendégek, partnerek nyilvantartasa

Informacioatadés a kdnyvelés részére
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Turizmus-vendéglatas agazat - Felnottképzés szakacs, cukrasz (8 honap)

Evfolyam

I. félév
kdvetelményei

1. félév
kdvetelményei

Szakképzd
Iskola
8 hdnapos
Ksz/11.
évfolyam
Agazati
alapképzés

Munkavallal6i
ismeretek

Allaskeresés:

Karrierlehetdségek feltérképezése:

onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe,
képzési tamogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek:

ujsaghirdetés, internetes allaskeres6 oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat fontossaga
Munkajogi alapismeretek:

Foglalkoztatasi forméak:

munkaviszony, meghizasi jogviszony, vallalkozési
jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati
jogviszony

A tanulét érintd szakképzési munkaviszony Iényege,
jelentdsége

A tipikus munkavégzési formak a munka
térvénykonyve szerint:

tavmunka, bedolgoz6i munkaviszony, munkaero-
kolesonzés, egyszertsitett foglalkoztatas
(mezbgazdasagi, turisztikai idénymunka és alkalmi
munka)

Specidlis jogviszonyok:

onfoglalkoztatas, iskolaszdvetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

Munkaviszony létesitése:

Felek a munkajogviszonyban.

A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése.

A munkaszerzodés.

A munkaszerzodés tartalma.

A munkaviszony kezdete |étrejotte, fajtai.

Prébaidé

A munkavallalé és munkaltato alapvetd kotelezettségei

A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihendidd

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)
Munkanélkiliség:

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ).

Allaskeresékeént torténd nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valas,
kozfoglalkoztatas, kepzések, utazasikoltseg-tdmogatasok)
Szolgéltatasok allaskeresdknek (munkaer6-kozvetités, tandcsadas)
Eurdpai Foglalkoztatési Szolgélat (EURES)

A munka vilaga

Alapvetd szakmai elvarasok:
Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai
kdvetelmények, etikai, erkdlcsi elvardsok
Kommunikacio és vendégkapcsolatok:
Alapvet6 szakmai kommunikacios elvarasok -
szakkifejezések hasznalata a munkahelyen,
kommunikacio a vendégekkel

Kommunikcio irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
felhasznalasaval

Munkabiztonséag és egészségvédelem:

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tiizbiztonsagi eléirasok
gyakorlati oktatasa, ismerete; teendok rendkiviili esetekben
(balesetek, tiizesetek stb.);

elsdsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban
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vendéglatasban

hivatkozéasok beszurésa

Hivatalos kommuniké&cié alapjai

Modern kommunikacios csatorndk
Kommunikacio a kdzodsségi oldalakon, internetes
kozosségi oldalak beallitasai

A vendéglatas fogalma, helye és szerepe a
nemzetgazdasdgban, feladatai, jelentdsége

A vendéglatas aruforgalmi munkafolyamatai
Ettermi szoftverek hasznalatanak alapjai
POS-terminal hasznélata

, l. félév 1l. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei
Digitalis kultdra alapjai: szdvegszerkesztés Word A vendéglétas szervezeti egységei
hasznélata, formazasi feladatok, képek beszUrasa; A vendéglatas lizlethaldzata
Word dokumentum mentése, mentési helyek, A turisztikai szolgaltatasok helyszinei
feltoltések felh6be, TEAMS alkalmazasba, egyéb Széllashelyi szolgéltatasok
adathordozdra; Word dokumentumban tablazat Bongész6 programok, internetes keresé programok hasznalata
készitése, felépitése, statisztikai alapok, adatok Webes megjelenések a vendéglatas teriiletén
értelmezése, tablazatban elhelyezése; Excel A vendéglatas targyi feltételei: helyiségek, helyiségkapcsolatok
hasznélata, adatok elrendezése, alapok megismerése; A vendéglatés targyi feltételei: gépek, berendezések, felszerelések,
IKT a Power Point 1ényege, miikddése, formazasa, képek, digitalis eszkdzok

Készletnyilvantartd szoftver hasznalata

Turizmus es szallashelyi szolgaltatdsok
Szallashelyek miikodése, szallashelyi szolgéltatasok
Szallodai szoftverek miikodése

Digitalis eszkdzdk a turizmusban

Az ételkészites
alapjai elmélet

A konyha felépitése, helységei, munkateriletei:

A konyha helyiségei, berendezései, eszkdzei, gépei,
hasznalatuk

Munka-, baleset és tiizvédelmi eléirasok

Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok

A szakacs szakma felépitése (konyhai hierarchia,
feladatkorok; tanuld, szakacs, chef)

Az ételkészités nyersanyagai, elokészitd miiveletek:
A nyersanyagok mindsége, tarolasa, érzékszervi
tulajdonsagai

A nyersanyagromlas jellemz6i

A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkozd
mindségi kovetelmények

A nyersanyagok elokészitése

Iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények
tulajdonségai, iz- és illatjellemzjiik)
Konyhatechnoldgiai miiveletek:

Konyhatechnologiai miiveletek:

Fellletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés

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

Formaadas: kiszUras, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolas,
passzirozés, kiszaggatas, sodrés, fonas, dresszirozas

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

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

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

Alapkészitmények

Stritési eljarasok: liszttel torténd surités fajtai: rantasok, lisztszoras,
habards, beurre manié, siirités szdrazon piritott liszt felhasznalasaval,
keményitdk hasznalata, egyéb stiritOk alkalmazéasa

Bundazési eljarasok: natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
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Evfolyam

l. félév
kovetelményei

1l. félév
kovetelményei

Fo6zés, siités, piritas, parolas, g6zolés

Elkészitést kiegészité mitveletek: siiritési-, dUsitasi-,
bundézasi eljarasok, alaplevek, kivonatok, fliszerezés,
izesités

Stiritési eljarasok

Dusitasi eljarasok

Bundazasi eljarasok

Alaplevek

Kivonatok

Fliszerezés, izesités

Alapkészitmények el6allitasa és talalasuk:
e Zobldséges rizottd
e Hal tempura (magyar fehérhlsa halbdl), friss kevertsalataval,
citrusos vinagrette ontettel
o Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel)
e Parajkrém leves, buggyantott tojassal

A cukraszati
termelés alapjai

Cukrésziizem helységei, munkateriiletei:

o A cukrészlizem helyiségei, berendezései, eszkdzei,
gépei

e Munka- és balesetvédelmi eldirdsok

e A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és
koérnyezetvédelmi kdvetelményei

e A cukréasziizem munkakorei

A cukrészati termékkészitéshez alkalmazott

Cukraszati alapmiiveletek:

e Tésztalazitasi modok

o Cukorkészitmények eldallitasa

o Tésztakészités és feldolgozas

e Sités

o Kikészitd miiveletek

o Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvil elnevezései
Cukréaszati félkész termékek csoportjai:

esetén, munka- és balesetvédelmi oktatas
Tlzvédelmi eldirasok (tlizvédelmi oktatas
jegyzdékonyve, tiizoltd késziilékek fajtai, tiizoltas
modjai, tiz bejelentése,)

i nyersanyagok: e Tésztak
elmélet o A cukraszati nyersanyagok mindsége, tarolasa, o Toltelékek
érzékszervi tulajdonségai Bevon(’)anyagok
e A nyersanyagromlas jellemz6i
e A nyersanyagokra, jarulékos anyagokra vonatkoz6
mindségi kovetelmények
A cukraszati nyersanyagok idegen nyelvii elnevezései
Higiénia, HACCP, munkavédelem; A vendég fogadasa, kommunikécid, etikett:
A HACCP f6bb iranyelvei, eléirasainak alkalmazasa Etikett és protokoll szabélyok ismerete
az értékesitéshen. Kdszonési, megszolitasi formak, kézfogas
A vendégtéri Higiéniai el8irasok a vendéglatasban. Udv_ariasségi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztés szerint)
értékesités alapjai Egészsegligyi alkalmasség 'krltérlumal. A plncér, é,s a \_/endég kapcg,'ola:[a ,(vendégfogadés, Ultetés, ajanlas,
elmélet Munka- és balesetvédelmi ismeretek, teend6k baleset felszolgélas, fizettetés, elkdszdnés)

Vendégtipusok

Hazai és nemzetkdzi éttermi fogyasztasi szokasok
Vendég- és szervizterek el6készitése:

Nyités eldtti munkamiiveletek
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Evfolyam

l. félév
kovetelményei

1l. félév
kovetelményei

A vendéglato értékesités munkateriiletei, munkakérei:
A vendéglato lizem és Uizlet helyiségei

A vendéglato értékesités munkateriletei, munkakorei
A pincér feladata

Motivacio

Eszkdzismeret:

Az értékesités eszkdzeinek csoportositasa

Az értékesités eszkdzeinek hasznalata

Valtasok (egyszeri és kiilonleges)

Italkeverés eszkozei, diszité eszkdzok

A vendeglato értékesités gépei, berendezései:

Az értékesitOhely berendezési targyai (butorok,
asztalok, székek, kisegitd asztalok, talal6 kocsik,
szeleteld/flambirkocsi, ital-kocsik, talmelegitok,
tanyér-melegit6k)

A vendégtérben alkalmazott gépek és berendezések
Teritési formak, felszolgalasi médok:

Felszolgalas altalanos szabalyai

Felszolgalasi modok

Az éttermi alapterités formai

Teritési mddok, teritési szabalyok

Terités menete
A vendég fogadasa
Etel- és italismeret
Svéjci felszolgalasi mad
A vendég asztalanal késziild ételek és italok:
A vendég asztalanal torténd ételkészités eszkozei, szabalyai
A vendég asztalanal torténd italkészités eszkozei, szabalyai, 1épései
Alkoholmentes kevert italok receptirja:
e Lucky Driver
e Shirley Temple
o Alkoholmentes Mojito
e Alkoholmentes Pina Colada

A turisztikai és
szallashelyi
tevékenyseg
alapjai elmélet

Turisztikai alapfogalmak, a turizmus célja:

e A turizmus célja

e A turizmus szerepldi

e Turisztikai vonzer0, irodalmi, mivészeti
attrakciok

e Természeti adottsagok: az orszag fekvése,
domborzati viszonyok, vizrajz, gyogy- és
termalvizek, nemzeti parkok, arborétumok,
barlangok

e Eger és kornyéke, az Eszakkelet-Magyarorszagi
régid foldrajzi, torténelmi, miivészeti adottsagai,
vonzereje, latvanyossagai

Eger és kornyéke turisztikai vonzereje, latvanyosséagai:

e Eger kiemelked6 miiemlékei
Eger killénleges vonzereje

Szallashelyek csoportositasa, mindsitése
Széllashelyek csoportositasa, tipusai
Széllashelyek szolgaltatasai

Szallashelyek mindsitése

Széllodai standardok

A szallodak iranyitasi rendszere, miikodtetése
Vendégbejelentkezéssel kapcsolatos teenddk
Szallodabemutatas

Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo
helyiségek és munkakorok

Szallodai kiajanlasok

Széllashelyek megjelenése a webes fellileteken
Eger és kornyéke szallashelyek

Eger széllashelyi kinélata és szolgaltatasaik
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Eger, és kornyéke, mint a gydgyturizmus kdzpontja
Egerben és a kdrnyéke kiemelt rendezvényei

Heves megye és a Matra-Blkk latvanyossagai,
nevezetességei

Klasszikus turisztikai termékek, turisztikai régiok
Magyarorszéagon:

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

Kiemelt turisztikai térsegek

Evfolyam

Az élelmiszerek 0sszetevoi
A taplalkozas feladata, a szervezet tapanyag és energiaszilkséglete
Az élelmiszerek tapértékének megorzése
HACCP-rendszer
Elelmiszerbiztonsag és mindségbiztositasi rendszer a cukraszatban
Cukraszati nyersanyagok (malomipari termékek, édesitészerek, allati
és novényi eredetli zsiradékok, tojas, tej és tejtermékek, husok,
bels6ségek, husipari készitmények, kakao, csokoladé, zoldségek és
gylimolesok, fliszerek, zselésitok, kavé és tea, borok és szesz-ipari

8 hdnapos termékek)

Ksz/11. Anyagok és eszk6z0k eldkészitése a cukraszatban

évfolyam I Nyersanyagok elokészitése
Szakirany( Elokészités Anyaghényad,ok szémitésa:, o

Oktatas Nyersanyaghanyad,.kalkulacm, gyartméanylap
Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghényad
Cukrdsz kiszamitasa
Anyagok, munkaeszkdzok megfeleld eldkészitése recept alapjan
Anyagok mérése, technoldgiai leirasok értelmezése
Megadott anyaghanyad alapjan szamitasok elvégzése
Nyersanyag-sziikséglet meghatarozasa gyartmanylap alapjan
Nyersanyag-sziikséglet meghatarozasa rendelések alapjan
Nyersanyag-sziikséglet szamitasa eldrejelzések alapjan
Cukrészati termékek energia- és tdpanyag-szamitasa
Munkaszervezés fogalma, alapelemei a cukrészatban; a
munkaszervezés médszerei
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1l. félév
kovetelményei

Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa €s elokészitése, gyartasi,
gazdasagossagi és ergondmiai szempontok alapjan

Elékésziileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan
Modern technoldgiai eljarasok;

Gépek és berendezések szerepe

Uj nyersanyagok, kényelmi termékek

Cukraszati készitmények mindségbiztositasi rendszere

Cukraszati
berendezések,
gépek ismerete,
kezelése,
programozasa

Siit6-, hoko6z16-, hiité-, fagyasztoberendezések mikodésének ismerete,
apolasi és tisztitasi miveletek

Aprité-, gyard-, keverd-, habverd- és nyljtogépek, kisebb késziilékek
mikddésének ismerete, apolasa és tisztitasa

Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése

Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi elbirasoknak
megfeleld — kezelése és a technologianak megfeleld programozasa
Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak
jelentése

Cukrészati
termékek
készitése

Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek tartdsitasa:
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznélasa

Gylimolcstoltelékek, rétestdltelékek

Gylimolcstartdsitds: gyorsfagyasztas, vizelvonas, h6kezelés, vastag
cukorban tartésités, alkoholban tartdsitas

Zoldségtartdsitas: gyorsfagyasztés, vizelvonas

Olajos magvakbdl kesziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak,
di6hab)

Turotoltelékek

Sos toltelékek

Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém

Tart0s toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém

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

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése
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Tésztak és uzsonnasitemények:

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznalasa

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt
¢lesztbs tészta gyurasa, feldolgozasa, toltott és toltetlen
uzsonnasltemény készitése, slitése

Kevert ¢élesztOs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta keészitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, sttése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa,
toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy sites
uténi toltése, diszitése

Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények:

Edes omlos élesztds tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gyurésa,
tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése,
stitése. SO6s omlos éleszts pogacsa tésztak gylirdsa, tészta
feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

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

Vajas tésztabol készult édes és sds uzsonnasitemenyek készitése.
Vajas tészta gydrasa hajtogatésa, feldolgozésa, lekenése, siitése vagy
slités utani toltése, diszitése. TOltott és tdltetlen uzsonnasutemények
készitése

Nehéz felvertbdl gylimolcskenyér készitése

Tésztak és sos teastitemények:

So6s teasuitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Vajas tészta, forrazott tészta, s6s omlos tészta készitése

Toltott és toltetlen sos teaslitemény készitése vajas tésztabol

Toltott sos teaslitemények készitése forrazott tésztabol

Toltott és toltetlen sos teastitemény készitése omlds tésztabol
Krémes készitmények:

Krémes termékek hozzavalbinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznélasa

Vajas tésztabdl készilt krémes és tejszines sitemények: krémlap,
sargakrém, franciakrémes
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Forrazott tésztabol készilt krémes és tejszines siitemények, forrazott
tésztahiively, sdrgakrém, képviseldfank, tejszines képviseldfank

Edes teasiitemények, mézesek:

Edes teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitdsa, nyomozsakkal
alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, siitése

Toltetlen és toltott édes teasuitemények keszitése, toltése

Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta

Felvertek és hagyoményos cukraszati termékek:

tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaloGinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznélasa

Konnyil és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskdta, Dobos,
Esterhazy Sacher, triiffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomozsakkal, lappa kenése, formaba tdltése, siitése

Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher-
és formaban siilt gyimélcstorta

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erd6
torta, tejszines tlrotorta és tejszines joghurttorta

Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortdk készitése
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek:

— Torték toltése szdgletes alakban

— Nyomdzsékkal kialakitott szeletek, pl. kardindlis szelet

— Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska

Felvert lapokbdl késziilt tekercsek

Minyonok, omlés tésztabdl késziilt desszertek

Nemzetkozi cukraszati termékek:

Nemzetkozi cukrészati termékek munkaszervezése, félkész termékek
készitési sorrendjének meghatarozasa

Tésztak:

Felvertek: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladéfelvert, jokonde felvert

Omlos tészték: sablee-tésztak, keksztésztak

Francia forrazott tésztak

Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
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Roppanos rétegek

Krémek készitése:

Ganache készitése tejszinnel vagy gylimaolcspirével

Mousse: gylimélcs mousse olasz habbal, forré sziruppal kikevert
tojassargajaval, csokoladé alapt mousse, angol krémmel, ganache-sal
Cremeuxe: gylimdlcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval
Vajkrémek: francia vajkrém, olasz vajkrém

Nemzetkozi trend szerint késziild monodesszertek

Tartlette: francia forrdzott tésztabdl készilt desszertek készitése
Nemzetkdzi trend szerint kesz(l tortak

Minidesszertek

— Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval késziilé
minidesszertek

Macaron

Pohérdesszertek

Bonbonok:

Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Csokoladé temperalasa

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grilldzsbonbonok,
nugéatbonbonok, gylimdélcsbonbonok

Hidegcukraszati termékek:

Fagylaltok, parfék hozzévalo6inak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznéléasa

Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa

Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
keverék fagyasztasa.

Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimélcsfagylaltok,
citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok, tejes gylimélcsfagylaltok, joghurt-
és tarofagylaltok

Parfék:

fagylalt és tejszinhab keverékébdl

tejszines fagylaltokbdl

Semifreddo

Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild
cukrészati termékek:
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A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilo
cukraszati termékek nyersanyagai €s az el6allitds kovetelményei
Hozzaadott cukor nélkiili cukrészati termékek

Hozzaadott glutén nélkili cukraszati termékek
Tejfehérjementes cukraszati termékek

Tejcukormentes cukraszati termékek

Bevonatok készitése, alkalmazasa:

Bevonatok hozzéavalGinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznélasa
Baracklekvéar-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitasa

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilo bevonatok, tiikorbevono,
gourmand bevon6, kompresszorral fujt csokoladébevonat

Cukraszati termékek egyszerii diszitése, talalasa

Nyersanyagok és anyagok dsszeallitasa a kinézetiik és iziik
kolcsonhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazéasa, bevonas, széras, felrakas, gyimdlcs
és egyéb diszitéelemekkel

Cukrészati Uzsonnasitemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakasa
termékek gyumolccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéeval

. Kiilonbozo fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
b?fe! elzese’ Kreémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, forrazott
diszitése tésztabdl késziilt termékek martasa dobos cukorba, fondanba,
tejszinhabbal

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

Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal

Nemzetkdzi cukraszati termékek bevonasa tiikérbevono, gourmand
bevono, kompresszorral fljt csokoladé bevonat alkalmazasa
Diszit6elemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svjci
habbal, olasz habbal, mikrés szivacspiskotak készitése

Nemzetkdzi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
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Cukraszati termékek talalasa

Cukréaszati termékek tervezése, kiillénleges diszitése:

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

Viragmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa
Marcipanfigurdk modellezése, viragok készitése, szinezése és
diszitése, elére megadott vagy sajat készitésii tervek alapjan
Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, hiizasa, fijasa
Unnepi, egyedi formaji tortak készitése

Diszmunkék talalasa

Anyaggazdalkodés:

Az arukészlet ellendrzése a raktarban

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak
mennyiségének meghatarozasa

A megrendelSlap és a beérkezett aru szallitdlevelének
Osszehasonlitasa, az eltérések jelentése

A beérkezett aru mindségének, eltarthatosaganak és frissességének
megallapitasa

Aruraktarozas

Az élelmiszerek tipusanak megfeleld raktarozas és folyamatos
Anyaggazdalkoda 2121::'3?: .éru elklldnitése és elszallitasa

S-ad,mInISZtI”aCIO- Arufelhasznalas megallapitasa

elszamoltatas Arusziikséglet megallapitasa

Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése
Cukraszati termékek kalkulécidja:

Cukraszati termékek tdmegének kiszamitasa a receptek és veszteségek
figyelembevételével

Cukrészati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszdmitasa
Cukraszati kész termékek eladési aranak kiszdmitasa

Kalkulaciot végzo szamitogépes program megismerése
Elszémoltatas:

Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkonyvben
Cukréaszlizem és raktér leltarozasa
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A tényleges anyagfelhasznalds, nyitdkészlet, zarokészlet megallapitasa
Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa
Leltareredmény megallapitasa

8 hdnapos
Ksz/11.
évfolyam
Szakiranyu
képzés
Szakdcs

Elokészités és
élelmiszer-
feldolgozas

Elokészités:

Az élelmiszerek 0sszetevoi

A taplalkozas feladata, a szervezet tapanyag és energiaszilkséglete

Az élelmiszerek tapértékének megorzése

HACCP-rendszer

Elelmiszerbiztonsag és mindségbiztositasi rendszer az ételkészitésben
Konyhatechnolégiai nyersanyagok (malomipari termékek,
édesitdszerek, allati és ndvényi eredetii zsiradékok, tojas, tej és
tejtermékek, vagoallatok, baromfifélék, halak, hidegvéri allatok;
husok, bels6ségek, husipari készitmények, kakad, csokoladé,
z0ldségek és gylimolesok, fiiszerek, izesitok, adalékanyagok, kavé és
tea, sor, borok és szesz-ipari termékek)

Anyagok és eszkozok elokészitése

Nyersanyagok el6készitése

Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités:

Fellletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés

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

Formaadas: kiszUras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatas,

sodras, fonas, dresszirozas

Lazités: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegGbevitellel, egyéb
mechanikai uton

Osszeallitas: toltés, kikeverés, 6sszekeverés, gy(ras, lerakas, rétegezés
Fuszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszernovények
hasznélata, s6zas

(sofajtak), édesités, savasitas, izesitbkeverékek (sofrito, mirepoix,
persillade)

Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek:
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Vilagos és barna alaplevek fajtai

Barna alaplevek (borjd, marha, sertés, kacsa, liba, vad)
Vilagos alaplevek (csirke, zoldség, hal)

Alapkészitmények:

— fiiszervajak: hidegen és melegen kevert fiiszervajak

— farce-ok: méj- és hasfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marinalas: citrom alapu aromatikus készitmények

— egyszer( gyurt tészta: sokoldal( felhasznalhat6sag, levesbetétek,
koretek készitéséhez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhaté

— muszlin mértas: vilagos,tejszines hds- vagy halemulzio
Stritési eljarasok:

— a liszttel torténd siirités fajtai: rantasok, lisztszOras, habarés,
beurremanié, stirités szarazon piritott liszt felhasznalasaval

— keményitdk hasznalata

— egyéb sliritdk alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe
véve ezen anyagok

eltérd tulajdonsagait

— az étel sliritése sajat anyagaval

— strités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténd siirités

Bundazasi eljarasok:

— natdr, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Martasok:

— francia alapmartasok és beldliik képzett martasok

— az emulziés martasok készitéséhez sziikséges specialis technoldgia
alkalmazasa

— hideg martasok eldallitasa

— egyéb meleg martasok

Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok):
— kolbaszok, hurkak

— galantinok, ballotine

— pastétomok

— terrine-ek
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Pékaruk és cukraszati alaptésztak:

Kelt, omlés, kevert és égetett tésztak

Kovasz segitségével kifli és egyszeribb kenyerek készitése
Savanyitas, tartdsitas:

Révid ideig, illetve hosszan eltarthat6 savanyitott z6ldségek és
gylimolcsok

Kéziszerszamok:

A kéziszerszamok szakszer(i hasznélata, tisztitasa és karbantartasuk
szabalyai

Uzembiztosan ssze- és szétszerelik a husdaralot,

a kuttert és az egyszer(ibb gépeket, gondoskodnak a szakszer(i
tisztantartasukrdl és tarolasukrol.

Hiit6- és fagyasztéberendezések:

A hiit6- és fagyasztoberendezések miikddési elvei, kezelésiik és
programozasuk (fagyaszto- és sokkoldkésziilékek)

F6z6- és siitoberendezések:

Ismerik a kiilonb6z6 elveken miik6d6 hékozld berendezéseket, a
villany és gaziizemi siitéket. Képesek rendeltetésszeriien hasznalni,

Konyhai 3 B tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott

berend_ezesek €s esetben programozni a berendezéseket (pl. stitdkemencék, indukcids
gépek Ismerete, f6z6lapok, kombiparolok, mikrohullamu siiték, f6z6iistok,
kezelése, keréynialapos tiizlhelyclek, géztﬁzhelyek, francia tiizhelyek
programozésa Egyéb berendezések és gépek:

— Pacojet: digitalisan programozzak annak fiiggvényében, hogy
sorbet-t, fagylaltot,

jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot kell készitenitk
— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru
betartasa mellett tudjak

programozni és hasznalni a sous-vide berendezést.
Karbantartési és tizemeltetési ismeretek:

A hasznalatban 1év6 gépek és berendezések beiizemelési, karbantartasi
és programozasi folyamatai

(G6zparolok esetében:

— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztitd-, illetve
apoloszerek, eszkdzok segitségével
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1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei

— A készulék funkcionélis elemei

— Goézgenerator vizkdmentesitése

— Gozfuvoka vizkémentesitése

— Goézgenerator tritése

— SelfCookingControl izemméd

— Elomelegités funkci6 ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazésa

— Munkavégzés maghémérséklet-érzékelével)

Fézés:

— Forralés: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gyo6ngy6z0 forralas: huslevesek, erélevesek

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

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralés: fliszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrdzasa

— Blansirozas: zoldségek el6f6zése

— Fo6zés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén
G6z0lés:

Etelkészités- - Kﬁ)zvetlen gf’izuélfés: harf:§aﬁlé, z61dségek

technolé giai ;;ﬁglget.ett g6z01¢és: felfujtak

ismeretek Egyszerl (egyiitemil) parolas:

— Halak (rovid 1ében)

— Gyumolcsok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab hisok (brezirozas, poelle)

— Apré hasok, pérkdltek

Sutés 1.

Nyilt 1égtérii siitések:

— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése
parézs vagy faszén felett, specidlis esetben tészta, pl. kiirtoskalacs
slitése

318



3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

, I. félév 1. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei

— Roston siités: frissensiitéssel készithet6 husok, halak és zoldségek
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténd siitése

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

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hisok,
z6ldségek gyors, magas hdmérsékleten torténd elkészitése kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarzo hével torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-
képzbdéssel jaro hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl. martas
rasttese valamire vagy konfitalas

uténi porzsanyagkepzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogoés kiils6 és a szaftos, krémes
bels6 allag elérése

halaknal, z6ldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fiiszerndvények),
tésztaknal,

mint példaul fankok, ropogdésok, bundazott alapanyagok (sér- vagy
bortésztaba

martott hasok, zéldségek, gytimolcsok) esetén

Sutés I1.:

Zart légter(i siitések (stitdben, kemencében, kombiparoloban és
Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett hisok

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

— Melegen flistolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

Kilénleges technologiak:

Konfitalas: hisok sajat zsirjukban, zéldségek vajban vagy olajban,
lasst, alacsony hémérsékleten torténd siitése. Hisok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az elkészitett élelmiszereket.
Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkbb esetben hal, z6ldségek kozul
pedig huvelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igénylo hékozlés.
Az alapanyagot

vagy alapanyagokat el6szor vakuumfoliazzak, utdna pontosan
megtartott hdmérséklet mellett meghatarozott ideig fézik.
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1. félév 11. félév

Evfolyam kévetelményei kovetelményei

Marinalas: savas kornyezetben torténé fehérjeatalakitas, halaknal és
kénnyebb rostozatu

hasokndl alkalmazzék.

Fustolés: hideg vagy meleg fustdlés, jellegzetes izzel és allaggal jaréd
technolégia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat:

— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlos, élesztds,
leveles, forrazott, felvert, kevert, hlizott, turos és burgonyas tésztak)
— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Véltozatos gyumdlcskészitmények (plrék, zselék, toltelékek)

— Edes és sos toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

— Edes felftjtak, pudingok

— Martasok, ontetek

Specialis ételek (mentes, kimélg)

Alapveto talalasi formak, lehetdségek:
Talaloeszk6z0ok, tanyérok, talak, kiegészitk és a talalasi szabalyok
Husok szeletelése, darabolasa

Talalasi médok

A diszités szabélyai

. Szezonalis alapanyagok hasznalata
Etelek talalasa Heti meniik dsszeéllitasa

Alkalmi menik dsszeallitasa
Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk
Nemzetkozi ételismeret

Biifék dsszeallitasa és talalasa
Kalkulécio osszeallitasa

i . Aruéatvétel:
Anyaggazdalkoda az arudtvétel kiilonboz6 modiai, a minéségi, mennyiségi, értékbeli
s, adminisztracio, aruéatvétel
elszamoltatas a kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének

megallapitasara vonatkoz6 szabalyok és érzékszervi vizsgélatuk
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, I. félév 1. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei

a szavatossagi id6 betartasa

a szallitas megfeleldségének megallapitasa, nem megfeleld szallitas,
mindség, mennyiség, érték esetén a sziikséges intézkedések
(jegyzOkonyv, visszaru) meghatarozasa

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata

Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa:

egy megadott receptura alapjan anyaghanyad-kalkulaciot elvégezése
(kalkulécidt papiron és digitalisan is)

Vételezési, rendelési mennyiség megéllapitasa:

a raktarbol vételezendé mennyiség,

veszteségét, illetve tdmegndvekedés az alapanyag kezelése,

az utanpotlasi id6 figyelembevételével a rendelési mennyiség
kiszamitasa

Raktarozas:

a raktarozas fogalma, célja,

az atvett arut tulajdonsagainak megfeleld arukezelés, szakositott
raktarakban torténd elhelyezés,

a tiszta Ut elve,

a FIFO-elv,

a beérkezett aru nett6 és brutté tomegének kiszdmitasa
Arképzés:

a felhasznélt anyagok beszerzési &ra,

a vendéglatasban hasznélt &fa-kulcsok mértéke,

arrést szamitasa,

a termék nettd, bruttd eladasi aranak kiszamitésa,

engedményes ar, csoportar, felar szamitasa

az ar és a bevétel kapcsolata

Bizonylatolés:

a bizonylat fogalma,

a bizonylati elv,

bizonylatokat keletkezése,

vasarlék konyve,

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

szoftver segitségével bizonylatok készitése
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, I. félév 1. félév
Evfolyam kévetelményei kévetelményei

Elszamoltatas:

a raktar és a termelési munkaterilet leltareredményének kimutatasa
Készletgazdalkodas:

a készletgazdalkodas fogalma és jelentdsége a vendéglatasban,
nyitokészlet, zarékészlet, készletndvekedés és —csdkkenés
értelmezése, szdmitasa,

az aruforgalmi mérlegsor elkészitése,

szdmtani atlag és kronologikus atlag, valamint a forgési sebességet
napokban és fordulatokban kiszamitasa,

a kapott eredményt értelmezése.

Dobbanto évfolyam

Kommunikécio és anyanyelv

. l. félév 11. félév
Evfolyam ; N . o
kdvetelményei kdvetelményei
A kommunikacié A nyelvi rendszer elemei
Etikett a kommunikéciéban Maganhangzok, massalhangzok
A nonverbalis kommunikacio Hangutanzo6 és hangulatfesté szavak
A tdmegkommunikacio és a média Ige, fonév, melléknév, szamnéy
Onismeret: idedlis és redlis énkép megfogalmazasa Kozmondasok, sz6lasok
A telefonélés illemszabalyai Egy- és tobbjelentésii szavak
Az internet szablyai és veszélyei Az irodalom és a film kapcsolata
Dobbant 1. Szdvegértési és szovegalkotasi feladatok Szinek, formék a miivészetben

évfolyam Level, onéletrajz A reklam vizualis elemei
Tankonyv: Szakiskolai kdzismereti tankonyv 9. évfolyam - szerzé: Tankonyv: Szakiskolai kozismereti tankonyv 9.évfolyam -
Csorba F. LaszI6, Dr. Both Maria Gabriella, Dr. Hunya Mérta, Dukan szerz6: Csorba F. Laszl6, Dr. Both Maria Gabriella, Dr. Hunya
Andras Ferenc, Kerber Zoltan, Kerberné Varga Anna, Kerpen Gabor, Marta, Dukan Andras Ferenc, Kerber Zoltan, Kerberné Varga
Mayer Jozsef, Singer Péter, Tamasiné Makay Mariann, Tiiskés Gabriella, | Anna, Kerpen Gabor, Mayer Jozsef, Singer Péter, Tamasiné
Vigh Sara — 4. fejezet: Kommunikécié — magyar: 191-272. oldal, A Makay Mariann, Tiskeés Gabriella, Vigh Sara — 4. fejezet:
tankonyv az Uj Széchenyi Terv Tarsadalmi Megujulés Operativ Program | Kommunikacié — magyar: 191-272. oldal, A tankonyv az Uj
3.1.2-B/13-2013-0001 sz4md, ,,A Nemzeti Alaptantervhez illeszkeds Széchenyi Terv Tarsadalmi Megujulas Operativ Program
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Evfolyam

I. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

tankonyv, taneszkdz és Nemzeti Kdznevelési Portal fejlesztése” cimt
projektje keretében késziilt.

A projekt az Eurépai Unié tamogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval val6sult meg. 2018-as atdolgozott kiadas-
Kommunikacié — magyar c. fejezet

A tankonyv teljes anyaga let6lthetd:

http://tankonyvkatalogus.hu/site/kiadvany/FI1-511010902

3.1.2-B/13-2013-0001 szamu, ,,A Nemzeti Alaptantervhez
illeszkedd tankonyv, taneszkoz és Nemzeti Koznevelési Portal
fejlesztése” cimi projektje keretében késziilt. A projekt az
Eurdpai Uni6 tAmogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valosult meg. 2018-as atdolgozott kiadas-
Kommunikéacié — magyar c. fejezet

A tankonyv teljes anyaga letolthet6:
http://tankonyvkatalogus.hu/site/kiadvany/FI1-511010902

Tarsadalom és jelenkor-i

smeret

Evfolyam

I. félév
kdvetelményei

1. félév
kdvetelményei

Dobbant6 évfolyam
TK: Szakiskolai kdzismereti
tankdnyv 9. évfolyam
OH-SZK09T/1,
Szakiskolai kdzismereti
tankdnyv 10. évfolyam
OH-SZK10T/1

Eurépa multja és jelene 1

A magyarsag Eurépaban

Intézményeink miikddése

Média és tarsadalom

Ismerjik meg Magyarorszégot

A tudés és az iskola szerepe a modern tarsadalomban

Nok és férfiak, idések és fiatalok szerepe a hagyomanyos és a modern

tarsadalmakban

Eurépa multja és jelene 2

A magyarsag Eurdpaban 2.

A politika vilaga - a demokratikus politikai berendezkedés
Magyarorszéag az Eurdpai Unidban

Matematika

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

11. félév
kdvetelményei

Dobbant6 évfolyam

D/1

A felkésziléshez felhasznalhat6:

Természetes és egész szamok.

Osszeadas, 6sszeg, kivonas, kiilonbség, szorzas, szorzat,
tobbszoros, 0sztd, hanyados, maradék, becslés, ellendrzés.
Negativ szam, eldjel, egyenld, kisebb, nagyobb, egyenlet,
ismereretlen, feltétel, ellendrzés, behelyettesités

Sik, tér, pont, egyenes, szakasz, tavolsag, sz6g, hosszlsag,
kerulet, teriilet, térfogat, (ezek mértékegységei) kor, sugar,
atmérd, hasonlosag, arany, hdromszdgek (legalabb 3 féle
azonositasa), négyzet, téglalap, szimmetria, parhuzamos,
merbleges
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kultura 9 szakiskola 2 evfolyamos/

Tortek, tortekkel valdo miiveletek

Racionalis szamok értelmezése, irasa, olvasasa, miiveletek
Szazalék fogalma, szamitasa

Mértékegységek

Szdmsorozatok szabalyanak ismeretében a sorozat folytatasa.
Szdmsorozat tulajdonsagainak felismerése - névekvo,
csokkend, korlatos. Tajékozodas a szamegyenesen.
Derékszogili sik-koordinatarendszerben val6 tajékozodas
szampar és pont, pont és szampar viszonya. Egyenes
aranyossag pontparainak abrazolasa, tablazatba rendezése.
Linearis fuggvény

Halmazelmélet: elem, részhalmaz, halmazmiiveletek

Logikai alapfogalmak

Diagramok, grafikonok értelmezése

Természetismeret

energiavaltozasok attekintése.

Az elektromossag és a magnesség mindennapi szerepének
ismerete, a biztonsagi szabalyok betartasa.

Az optikai berendezések miikodésének megértése, a nem lathatd

elektromagneses és radioaktiv sugarzasok hatasainak ismerete.

. I. félév 1. félév
Evfolyam kévetelményei kovetelményei
Az 0t, id6, sebesség, tomeg és erd dsszefliggéseinek felismerése |A Foldrél mint bolygérdl alkotott tudas elmélyitese, a Fold
hétkdznapi peldakon. Naprendszerben elfoglalt helyének ismerete. A térkép
A harom halmazallapot tulajdonsagainak dsszevetése és értelmezése.
magyarazata a golydmodell és a vonzoerdk alapjan. A Fold ovezetességének magyarazata, a klimadvek és az élévilag
Dobbanté A munka, az energia és a h kapcsolatanak megértése. Az kolcsonds dsszefliggéseinek megértése. A tavoli tajak és

mindennapi életlink kozti kapcsolat felismerése.

A leveg0 és viz fizikai-kémiai valtozdsainak 6sszekapcsoléasa az
id6jaras jelenségeivel.

A természeti és tarsadalmi folyamatok néhény kapcsolatanak
feltarsa.

Testnevelés és sport

Kézilabdazas:
Atadasok talajrol és felugrasbdl, felugrasos kapura I6vés.

Indulécsel, atadocsel, 16vocsel.

g I. félév 11. félév

Evfolyam kovetelményei kovetelményei
A tanuldk fizikai képessegeinek felmérése/Cooper-teszt, helybdl [A tanuldk fizikai képességeinek felmérése/Cooper-teszt, helybél
tavolugras, feliilés, torzsemelés, fekvotamasz. tavolugras, feliilés, torzsemelés, fekvotamasz.
Atlétika: térdelbrajt szabélyos végrehajtasa a rovid Atlétika: Magasugras atlép6 technikaval. Talajtorna:

Dobbanto sprintszamokban. elemkapcsolatok

Kézilabdazas: Kapura lovések: kilépéssel; 3 1épés utan;
felugrasbol; kiillonb6zo lendiiletszerzés utan; félaktiv és aktiv

véddvel szemben, bed6léssel.
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Roplabda:
Kosarérintés

Roplabda:
Az also egyenes nyitas végrehajtasa a halotol (zsinortol) novekvo
tavolsagra és kiilonb6z6 nagysagu célteriiletre, az alapvonal

kiilonboz6 pontjairdl.

El6 idegen nyelv (Francia)

személyes datumok, tinnepek kifejezése
nemzeti (nnepek datumai
3. lecke: Aliments de base

e a reggeliz0 asztal” alapszavai

e gylimdlcsdk nevei

o zbldségek nevei

, 1. félév 11. félév
Evfolyam . L. . L.
kdvetelményei kdvetelményei
1. lecke: Moi et ma vie 4. lecke: Mon horaire du jour, hobbies
o személyes adatok megadasa o  cgyszeril hétk6znapi tevékenységek
e bemutatkozas e napszakok
o név betlizése e sajat napirend elmondésa réviden
o  (idvozlési formak e hobbik, kedvenc sportok megnevezése
e ¢érdeklédés a hogylét feldl 5. lecke: ,,Ma petite gastronomie”
e szabadidds tevékenységek e alapvet6 élelmiszerek megnevezése
2. lecke: Ma famille o af0 étkezések kifejezése
Dobbanto e csaladtagok megnevezése o azétlap f6 részeinek megnevezése
évfolyam e szamok 31-ig e  éhseg és szomjuség kifejezése
a hét napjai e amagyar konyha jellegzetes ételeinek felsorolasa
honapok e afrancia gasztrondmia specialitasainak felsorolasa
L]

éttermi rendelés alapkifejezései

Informatika

Evfolyam

1. félév
kovetelményei

1. félév
kovetelményei

Dobbant6 9. évfolyam

A felkésziléshez hasznalhato:

Az informatikai eszk6zok hasznalata

e  egészséges géphasznalat

Grafika, képszerkesztés
e  Egyszerl rajzok készitése - Paint

o A szamitogépes perifériak, miikodésiik fizikai alapjai

Téablazatkezelés
e Egyszeri tablazatok létrehozasa, formazasa
o Képletek, egyszeri fliggvények
e Diagramok

Problémamegoldas informatikai eszkdzokkel és
maddszerekkel

325




3.SZ. MELLEKLET - SZAKMAI PROGRAM

Evfolyam

1. félév
kdvetelményei

1. félév
kdvetelményei

https://www.nkp.hu/tankonyv/digitalis

kultura 9 szakiskola 2 evfolyamos/

Prezentacidkészités
e Prezentaci6 készitési alapok (dia, hattér, szdveg, kép,
diavetités)
e Animaciok és attlinések
Szovegszerkesztés
Gépelési szabalyok, a helyesiras ellenérzése
Karakter- és bekezdésformazasok
Oldalbedllitasok
Képek és grafikak a szdvegben
Felsorolas és szdmozas
Rovid szveges iranyitott feladat
Egyszert tablazatok készitése és formazasa
szovegszerkesztovel
o FElbfej, é161ab, oldalszamozas
e Tobboldalas dokumentum készitése
e A hivatalos levél
e Online dnéletrajz készitése

e A probléma meghatarozasa, megoldasanak lépései
e Tantargyi és egyéb problémak informatikai eszkdzdk
segitségével torténd megoldasa

Infokommunikéacio

e Az internet veszélyei

e Informacid keresés az interneten,
bongészéprogramok

o Az Osszegylijtott informaciok sziirése, mentése,
felhasznalasuk szabalyai

e kommunikéacios programok, e-mail

e Netikett

Az informécids tarsadalom
e Az adatvédelmi alapfogalmakkal és az
informacidhitelesség megorzési technikaival valod
megismerkedés
e Szerzdi jogi alapfogalmak
e e-szolgaltatdsok
o Kozdsségi oldalak
Konyvtari informatika

Konyvtartipusok, informacios intézmények
Konyvtari szolgéltatasok
Informé&ciokeresés

Dokumentumtipusok, kézikonyvek
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