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Technikum Turizmus-vendéglitis agazat Szakics
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes

11.évf. 12.évf 13. évf
E;:::ﬁlﬁs Eves braszam Heti oraszam E;::::;ﬁs Eves 6razzim Heti draszam E;:::ﬂ: Eves 6razzim Heti drazzam
N | Pl |Seabaa| Al |Szabad] etas | 8 TR | BT e Szabaa| AP [S20ad] belss | duiliz | PTTirec|Szabad| Alap | Z0% dualis
Tantirgyak 36 het braim | grapgl | Y2224 | ora elm avak 3 Sulma: | praszim | grabel | TTOE0 ora elm avak | gxak 31 hét srastim | arabal | oraszam | O elm avak
m terhére gvak 36 hét m terhére terhére
Munkavallaloi idegen nyelv 1 62 62 2 1 2
Az slliskeresés lépései, allashirdetéseld I 11 I
Onéletrajz és motivicias levél ] 20 ]
_Small tall® — iltalanos tarsalzas | 11 |
Allasinteql 1 20 |
Szakiranyn oktatas 504 468 36 14 6 4 4 504 404 [ 100 14 1 8 2 4 T44( 744 16 5.5 18,5
Elokészités és &lelmiszer-feldolzozas T2 i 2 2 36 31 3 i} : 1
Elékészités 12 | 1
Alapmuveletek, filszerezés, izesités 12 : :
| |
Alaplevek, rivid levek, kivonatok és pecsenyelevek] | H
Alapkészitmények| 4 | 1
Siiritési eljarasol] 10 I I
Bundézasi eljarasol] 10 1 \
Martasok 12 | 1
Téltelékark (kolbaszok, temine-ek, pastétomolk, 0 1 H
galantinok)) | 1
Pékiruk és cukraszati alaptésztil H 13 H
Savanyitas, tartositis | 7 1
Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, 7 72 s : 2 15 a1 5 1 : 1
programozasa | 1
Kéziszerszamok| 20 ! !
Huito- es fagyasrtoberendezesek 20 i i
Fazd- és stitéberendezések 20 | |
Ezveéb berendezések és gépek 12 i i
Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek I 31 1




Efelkészites-technologial mmersfek

Technikum Turizmus-vendéglitis igazat Szakics
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes

40% elmélet (+1 &ra a szabad Srazavbol) - 60% gyakorlat

11.évi. 12.6vf 13. évf
Ere: teljes Fres draszim Heti orazzam Eres teljes Eves drazzam Heti orazzam Eres teljes Eves drazzam Heti orazzam
orazIam OTASIAm OoTasIam
_— | PrTies |Szabaa| AP |Szabad petss | dudli [ Fog e PTTéves | Szabad| 1P |Szabad belsé | dualis | PTTives | Szabad| Alap | S2202d duilis
Tantargyak 36 het brasgim | Grabal orasza ora elm evak 3 Swlma: | graszim | Grabal orasza ara elm evak | gvak 31 het braszimn | 5rabal | Graszam ora elm evak
m terhere gvak | 36het m lerhére! terhare
Etelkészités-technologiai ismeretek p il 216 a6 o 3 2 2 352 248 4 7 | 32 1 3
Etelkészités-technold giai ismeretek L. 108 36 HEE 108 3 E
Fézés 50 | 1
Giazdlés 46 | |
Parolas 50 H 1
Siités L 70 1 |
Siités IL H 50 H
Kiildnleges technologik] 1 25 |
Cukraszat] ! 0 !
Specialis ételek (mentes, kiméld) \ 33 1
Etelkészités arukosarbol 1 0 |
Etelkészités-technolagiai ismeretek II. 72 I 2 36 1 I 1
Fazés 1 1
Gizolés I H
Parolis | 1
Siités L. | |
Sités IL H 50 |
Kiilonleges technologiak] 1 25 |
Cubrdszat] : (] :
Specidlis ételek (mentes, kiméla)| 1 33 |
Etelkészités arukosarbal I 70 !
Etelkészités-technologiai ismeretek IIL. 72 l 2 108 3 I 3
Fozés 1 |
Gézolés H H
Parolas 1 1
Siités L I I
Sutés I1. ] 50 I
Kiilonleges technolagiik | 25 [
Cukraszat| : i :
Specidlis ételek (mentes, kiméld)| 1 33 1
Etelkészités arukosarbal H 70 H




100% almalat

100% elmalst

Technikum Turizmus-vendéglitis igazat Szalkics
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvénves

11.évE 12.évE 13, évf
Eyes teljes Eves éraszim Heti orazzam Eves teljes Eves éraszam Heti 6razzam Eves teljes Fres draszim Heti drazzam
orasIam orasIam orasIam
. | PrTae |Szabaa| ALP |Szabad L e rre PTTires | Szabad| 2P |Szabad belsé | dualis | PTTires|Szabad| Awp | S0 duilis
Tantargyak 36 hat brastim | deabal oraszza ora elm avak 2 Salma: | braszim | grabal orasza ora elm avak | gyalk 31 hat sraszim | 4rabal | Graszim ora elm avalke
m terhére) grak | 36hét m terhére) terhare

Etelek talalisa 36 36 1 1 108 62 | 45 3 13
Alapvets talalési formak, lehetdségek 10 I I
Szezonalis alapanyagok hasralata 3 i i
Heti meniik dsszeallitisa 3 | |
Alkalmi meniik dsszeallitasa 10 i i
Eendervenyelkkel kapcsolatos teendok 1 17 1
Nemzetkozi ételismeret : 17 :
Biifék §sszeallitdsa és talalasa 1 16 1
Kallulacia asszeallitsa I 12 I

Anvaggazdélkodis, adminisziricio, elszimoltatds 72 72 2 HE 72 2 | 4 2 L2
Aruatvétel 8 1 1
Amgardélkodasi szoftverek hasmilata 36 : :
Elelmiszer- és drukészlet ellendrzése 4 1 1
A7 anvasfelhasmalas kszamitasa ! [ !
WVételezés, rendelési mennvyiséz megallapitasa 3 i i
Raktdrozas 16 | |
Arképzés i 8 i
Bizonylatolds 1 § 1
Elszamoltatas : 6 :
Készletzazdalkodas 1 6 1




Technikum Turizmus-vendéglitis dgazat Szakics
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes

11.évE 12.6vf 13. évf
E;':::;ﬁs Eves éraszim Heti oraszam E;::::;i:‘ Eves draszam Heti orazzam E;::;-‘li:' Eves éraszam Heti orazzam
AL Szabad duslj | Kzismeret: Al Szabad Szahad
Tantirevak | PTTéres |Szabad| °F | belss| M a1hit | PIT ires | Szabad| OF | 7E duilis | PTTéres|Szabad| Amap | 27 duilis
antargy ak 36 hét oTaschm arabal orazza ora ke 3 Swlma: | braszim | grabal drazza ora elm ke 31 hét srastim | grabal |4 . éra ke
_ arabe m terhére! £va gvak 36 hét arane m terhére! £va Oranol [oTAsIAmL] (o rhére £va
Uzleti menedzsment 1 | 279 270 £l 6.5
Uzleti menedzsment I : : 77.5
Gazdalkodas a bevatelakkel | | 32
A zardalkodassal 6sszeflizgo bizonylatkezelési ismeretek] | | 34
Anvag- készlet és eszkozzardilkodas i i 106
Létszam- és bérzardalkodas I I 34
Vezetés a gyakorlatban| : : 19
Vallalkozas inditdsa | | 34
Uzleti menedzsment I | ! 2015 6.5
Marketing és protokoll | | 124 124 4 3
Marketing és protokoll I | |
Matketing | | 80
Viselkedés és fizleti protokom ] ] 44
Marketing s protokoll IIT ! ! 3
Specidlis szakmai kompetenciak 1 1 279 279 9 9
Konyhavezetesi ismeretek| ! ! 181
Elelmezésvezetoi ismeretel] : : 1]
Szabad szakmai orakeret 36 | 100 1
Szabadon tervezhetd drakeret (kbzismeret) 36 : 72 : 186
Osszesen: 1224 34,0 12601 401 40 | 1129 34,0 I 280 40 | 1054 34 18,5
Nyviri gvakorlat 175 200

Eger, 2024. 0325




: i 10 11 12. 13.
Evfolyamok 2. evfolyam évfolyam | évfotyam | évfolyam évfolyam
Tanitisi hetek szama 36 36 36 31/36 il
K ozizmereti Gsszes éves Oraszam 072 o200 720 623 310
Kozismereti oraszam 24 4 19 18 4
Kozsmereti éves Oraszam 264 364 634 563 124
Szabad kézismereti oraszam 3 1 1 2 6
Szabad kizismereti eves oraszam 108 36 36 62 136
Agarati alapoktatis 7 9 0 ] 0
Szakirany oktatis 0 0 14 14 24
Szakmai éves draszam 252 324 304 304 T4
PTT szerinti éves oraszam 252 324 468 404 744
Szabad szakmai éves draszam ] 0 36 100 0
Ebbél felhasznilt éves braszim 0 o 36 100" 0
Még feloszthatd éves draszam 0 0 0 0 0
Eves 855z raszam 1224 1224 1224 1129 1034




SZAKMAI KEPZES

Osszesitett szakmai éraszamok 11-13. évfolyamokon

11. évfolyam

12. évfolyam

13. évfolyam

Szakics szaktechnikus
Elokészités és heti 6raszam 2 0 0 2 0 1 0 1 0 0 0
¢élelmiszerfeldolgozas éves Oraszam | 72 0 0 72 0 36 0 36 0 0 0
Konyhai berend. és gépek heti 6raszam 0 2 2 0 1 1 0 0 0
ismerete, kezelése, programozasa | éves 6raszam 0 72 72 0 36 36 0 0 0
Etelkészités—technol()giai heti 6raszam 2 2 7 3 1 3 7 0 0 0
ismeretek éves oraszam 108 72 72 252 108 36 108 252 0 0 0
, L, heti 6raszam 1 0 0 1 3 0 0 3 0 0 0
Etelek talalasa éves oraszam 36 0 0 36 108 0 0 108 0 0 0
Anyaggazdalkodas, heti 0raszam 2 0 0 2 2 0 0 2 0 0 0
adminisztracio, elszamoltatas éves Oraszam 72 0 0 72 72 0 0 72 0 0 0
.. . heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 2,5 6,5 9
Uzleti menedzsment éves braszam | O 0 0 0 0 0 0 0 775 2015 | 279
. heti 0raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 1 3 4
Marketing, protokoll éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 31 93 124
Speci{;]is szakmai heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 9 9
kompetenciék éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 279 279
. heti 6raszam | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2
Munkavallaloi ldegen nyelV éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 62 0 62
. , , heti 6raszam 8 2 4 14 8 2 4 14 5,5 18,5 24
OSSZES ORASZAM —— -
éves Oraszam 288 72 144 504 288 72 144 504 170,5 573,5 744




Elokészités és élelmiszer-feldolgozas

A tantargy tanitasanak célja

11. évfolyam

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuld képes legyen azonositani, csoportositani a
konyhaban hasznalatos alapanyagokat és eszkozoket, és megtanulja helyesen alkalmazni

azokat.

Ossze tudja allitani az alapkészitményeket a megismert anyagok, eszkdzok és technologidk

felhasznalasaval.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
e 11. évfolyam 12. évfolyam

Elokeészités és —— — - — — ~
slelmi feldol intézményi | duélis Osszes intézményi | dudlis Osszes
cle l’nlszer eldol- 1  ktatas képzohely | oraszam | oktatas képzohely | oraszam
gozas Lo m Lo 1

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

éves oraszam | 72 0 0 72 36 0 0 36

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

11. évfolyam (2 ora)

] Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Elokészités 12 ora 12 0 0
’Alalr)rrrluveletek, flszerezés, 10 6ra 10 0 0
1Zes1tes
Alaplevek, ,r0V1dlevek, 10 6ra 10 0 0
kivonatok és pecsenyelevek
Alapkészitmények 4 ora 4 0 0
Stritési eljarasok 10 6ra 10 0 0
Bundézasi eljarasok 10 6ra 10 0 0
Martasok 10 6ra 10 0 0
Tél‘_[elékéruk, (kf)lbészok, 2 ora 5 0 0
terrine-ek, pastétomok,
galantinok)
Pekal:uk es cukrészati 2 ora 5 0 0
alaptésztak
Savanyitas, tartositas 2 ora 2 0 0
Az éves Oraszam 72 6ra 72 0 0




El6készités és élelmiszerfeldolgozas III.

DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 0 ora; éves oraszam: ( 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

10




Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitasanak fo célja, hogy a tanul6 megismerje, készségszinten, biztonsagosan tudja
hasznalni a konyhédban taldlhat6 eszkozoket és gépeket. Sziikség szerint képes legyen

programozni, illetve kihasznalni e berendezések adta lehetdségeket.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA

Konyhai 11. évfolyam 12. évfolyam
berendezések és | intézményi | dualis intézményi | dualis
gépek ismerete, oktatés képzc’ihely 3sszes oktatés képzéhely 3sszes
kezelése, T TTTR it B TR AN T 1y, | oressm
programozasa

heti 6raszam 0 0 2 2 0 0 1 1

éves oraszam 0 0 712 72 0 0 36 36

11. évfolyam (2 6ra)

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

] Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime Orakeret

l. 1. 1.
Kéziszerszamok 20 ora 0 0 20
Hito- es’ ’ 20 6ra 0 0 20
fagyasztoberendezések
F6z6- és stitoberendezések 20 ora 0 0 20
Egyeb berendezések és 12 6ra 0 0 12
gépek
{(arbantar‘fa‘S{ és 0 éra 0 0 0
lizemeltetési ismeretek
Az éves oraszam 72 6ra 0 0 72

11




Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa II1.

DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 2 ora; éves oraszam: 72 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Kéziszerszamok
20 ora

A tanuld6 megismeri a kéziszerszamok szakszeri hasznalatat,
tisztitdsuk és karbantartdsuk szabdalyait, megtanul kést ¢lezni.
Képessé valik a husdarald, a kutter és mas egyszeriibb gépek
lizembiztos szét- ¢és Osszeszerelésére, valamint megtanul
gondoskodni ezek szakszerti tisztantartasarol és téarolasarol.
tarolasukrol.

Hiité- és
fagyasztoberendezések
20 ora

A tanuld megismeri a hiité- és fagyasztoberendezések miikodési
elvét, megtanulja kezelni és sziikség esetén programozni a
fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.

Foz6- és
siitoberendezések
20 ora

A tanuld megismeri a kiilonb6zé elven miikodé hokozld
berendezéseket, villany- és gaziizemii siitdket, és képes lesz
rendeltetésszeriien hasznalni, valamint tisztantartani ezeket.
Megtanulja kezelni és adott esetben programozni e késziilékeket
(pl. stitékemencék, indukcios fézOlapok, kombiparolok,
mikrohullam®  siiték, f6zdilistok, keramialapos tlizhelyek,
gaztiizhelyek, francia tlizhelyek).

Egyéb berendezések és
gépek
12 ora

A tanul6 megismeri és megtanulja biztonsagosan hasznalni a
napjainkban mind gyakrabban alkalmazott digitalis konyhai
gépeket és berendezéseket.

Ajénlas:

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

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

— Szaritd- és aszaloberendezés: megtanulja programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.

— VarioCooking Center: a legosszetettebb programozasi
feladatott igényl6 berendezést is képes lesz bedllitani és
hasznalni.

— Sous Vide Runner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru
betartasa mellett képes lesz programozni €s hasznalni a sous vide
berendezést.

12




Etelkészités-technologiai ismeretek

A tantargy tanitisanak célja
A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a konyhatechnologidkat, és
kordbban megszerzett alapanyag-ismereteikre tdmaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik élelmiszerb6l melyik technoldgiaval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti
értéket. Tudjanak komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbdl meniisorokat késziteni,

szem elOtt tartva a szezonalitdst, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technologiai

szabalyokat.

Tovabbi cél, hogy munkdjuk soran a tanuldk képesek legyenek figyelembe venni a
gazdasagossagi szempontokat, torekedjenek a fejlodésre, és tudjanak csapatban dolgozni

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
, L, 11. évfolyam 12. évfolyam
Etelkészités- — — — —
hnolésiai intézményi | dudlis ) intézményi | dualis )
technologial oktats képzéhely | 0sszes | oktatds képzéhely | Osszes
ismeretek oraszam oraszam
I . I, I 1. M.
heti 6raszam | 3 2 2 7 3 1 3 7
éves oraszam | 108 | 72 72 252 108 | 36 108 252

A szabad orakeretbOl ebben a tantargyban 11. évfolyamon 1, mig 12. évfolyamon 3 o6rat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (7 o6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzohely

Tematikai egység cime Orakeret ) N -
F6zés 55 ora 22 12 21
Gozolés 50 6ra 22 12 16
Pérolas 55 ora 22 12 21
Sutés I. 80 ora 34 34 12
Stités 11. 12 ora 8 2 2
Kiilonleges technologidk 0 ora 0 0 0
Cukrészat 0 ora 0 0 0
Eﬁicéilil)is ételek (mentes, 0 éra 0 0 0
Etelkészités drukosarbol 0 6ra 0 0 0
Az éves Oraszam 252 ora 108 72 72
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Etelkészités-technolégiai ismeretek IIL.

DUALIS KEPZOHELY

heti 0raszam: 2 dora; éves oraszam: 72 6ra

SSZ. Témakor

Leiras

Fozés
21 6ra

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gyongyozo6 forralas: huslevesek, erdlevesek

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

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fiiszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zoldségek el6fozése

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

G0zolés
16 o6ra

— Kozvetlen gézolés: harcsafilé, zoldségek
— Kozvetett gdzolés: felfujtak

Parolas
21 6ra

Egyszerl (egylitemil) parolas:

— Halak (rovid 1ében)

— Gylimolcsok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apro6 husok, porkoltek

Siités 1.
12 ora

Nyilt légteérti stitések:

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

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

— SerpenyOben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozés): natar
steakek, lisztbe forgatott halak €s panirozott husok stitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok,
z0ldségek gyors, magas homérsékleten torténd elkészitese kevés
zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugarz6 hdvel torténd siités (szalamder): erds poOrzsanyag-
képzddéssel jard hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl.
martas rasiitése valamire vagy konfitalas utdni pérzsanyagképzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilsd és a szaftos, krémes
bels6 allag elérése halaknal, zoldségeknél (burgonya,
gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogosok, bundéazott alapanyagok (sor- vagy bortésztdba martott
hasok, zoldségek, gylimdlcsok) esetén
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Zart légterti siitések (siitdben, kemencében, kombiparoloban ¢&s
Josperben):

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

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

— Melegen flistolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

Siités 11.
2 ora
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Etelek talalasa

A tantargy tanitisanak célja
Az témakorok elsajatitasat kdvetden a tanuld ismeri a talalasi formakat, a talaloeszkozoket és a
talalas szabalyait. Erti a szezonalitis fogalmat, ismeri a szezonokhoz kothetd jellegzetes
¢lelmiszereket és technologidkat. Képes rendezvényi meniik Osszeallitasara és a feladathoz
tartozd egyéb tevékenységekre, kalkulacio Osszeallitasdra és atszamolasara. Ismeri a
nemzetk6zi konyhdkat, képes oOtletet meriteni az ott haszndlt technoldgidkbol. Képes
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve dsszedllitani egy biiféasztal kinalatat.

Kapcsolodo kizismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
- vy r intézményi | dudlis intézményi | dualis
Etelek talalasa | ;.o "~ | képzohely | 05szes | oktatas | képzohely | Osszes
oraszam oraszam
l. 1. 1. l. 1. .
heti 6raszam | 1 0 0 1 3 0 0 3
éves oraszam | 36 0 0 36 108 | O 0 108

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

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (1 ora)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime Orakeret
l. 1. 1.
Alap\:e‘fo talalasi formak, 10 6ra 10 0 0
lehetdségek
Szezoyahs alapanyagok 8 6ra 8 0 0
hasznalata
Heti mentik 0sszeallitasa 8 ora 8 0 0
Alkalmi menik 10 6ra 10 0 0
Osszeallitdsa
Rendezvenyekkelﬂ 0 éra 0 0 0
kapcsolatos teenddk
Nemzetkdzi ételismeret 0 ora 0 0 0
B,iife,k Osszedllitasa és 0 6ra 0 0 0
talalasa
Kalkulacio 6sszeallitasa 0 6ra 0 0 0
Az éves Oraszam 36 6ra 36 0 0
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Etelek talalasa IT1.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 ora

SSZ.

Témakor

Leiras
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

A tantargy tanitisanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanul6 képes legyen az alapanyagok szakszerti atvételére,
raktarozasara, az ¢lelmiszer- €s arukészlet ellendrzésére. Ki tudja szamitani az adott termék
anyagfelhaszndlasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési és rendelési
mennyiséget. Ki tudja tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teenddket képes legyen
beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
i i 11. évfolyam 12. évfolyam
Anyaggazdalkodas, -——— — — —

.. . e, intézményi | dualis intézményi | dualis
adminisztracio, oktatas képzohely | Osszes oktatas képzohely | Osszes
elszamoltatas | 1 m oraszam | . m oraszam

heti 6raszam 2 0 0 2 2 0 0 2
éves Oraszam | 72 0 0 12 12 0 0 72

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

11. évfolyam (2 ora)

) Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.
Aruatvétel 8 ora 8 0 0
Aruga,zdélkodéa szoftverek 36 ora 36 0 0
hasznélata
Eleln}lszrer- ¢és arukészlet 4 éra 4 0 0
ellendrzése
AZ a,ny'flg,felhasznalas 0 éra 0 0 0
kiszamitasa
Vetele;e§1, rendleem’ , 8 6ra 8 0 0
mennyiség megallapitasa
Raktarozas 16 ora 16 0 0
Arképzés 0 ora 0 0 0
Bizonylatolas 0 ora 0 0 0
Elszdmoltatas 0 ora 0 0 0
Készletgazdalkodas 0 ora 0 0 0
Az éves Oraszam 72 ora 72 0 0
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas III.

DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 0 ora; éves oraszam: ( 6ra

SSZ. Témakor Leiras

19




12. évfolyam

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas feldolgozas

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Elokészités és intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
élelmiszerfeldolgozz’ls oktatas képzohely | 6raszam | oktatas képzohely | 6raszam
l. 1. 1. . 1. 1.
heti 6raszam | 2 0 0 2 1 0 0 1
éves Oraszam | 72 0 0 72 36 0 0 36

12. évfolyam (1 ora)

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

] Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.
Elokészités 0 ora 0 0 0
’Alalr)rrrluveletek, flszerezés, 0 éra 0 0 0
1Zes1tes
A.laplevek,,rowdlevek, 0 éra 0 0 0
kivonatok és pecsenyelevek
Alapkészitmények 0 ora 0 0 0
Stritési eljarasok 0 ora 0 0 0
Bundézasi eljarasok 0 ora 0 0 0
Martasok 11 6ra 11 0 0
Tél‘_[elekamk, (kf)lbaszok, 13 6ra 13 0 0
terrine-ek, pastétomok,
galantinok)
Pekal:uk es cukraszati 7 éra 7 0 0
alaptésztak
Savanyitas, tartositas 5 ora 5 0 0
Az éves Oraszam 36 6ra 36 0 0
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Elokészités és élelmiszerfeldolgozas II1.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 ora

SSZ. Témakor Leiras
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

ORASZAMOK ALAKULASA

Konyhai 11. évfolyam 12. évfolyam
berendezések és | intézményi | dudlis intézményi | dualis
gépek ismerete, oktatas képzc’ihely 3sszes oktatas képzéhely 3sszes
kezelése, | I m oraszam | 1 m oraszam
programozasa

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

éves 6raszam | 0O 0 72 72 0 0 36 36

12. évfolyam (1 6ra)

Szabad o6rakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

] Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret

l. 1. 1.
Kéziszerszamok 0 ora 0 0 0
HUto- es , 0 6ra 0 0 0
fagyasztoberendezések
F6z6- és siitoberendezések 0 ora 0 0 0
Egyeb berendezések ¢€s 5 6ra 0 0 5
gépek
{(arbantar‘fa‘m. ©s 31 6ra 0 0 31
lizemeltetési ismeretek
Az éves Oraszam 36 6ra 0 0 36
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa II1.

DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 1 ora; éves oraszam: 36 ora

SSZ. Témakor Leiras

A tanuld megismeri és megtanulja biztonsdgosan hasznalni a
napjainkban mind gyakrabban alkalmazott digitalis konyhai gépeket
¢és berendezéseket.

Ajanlés:

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

Egyéb ] ) — Termomixer: képes lesz beprogramozni komplex feladatot,
1. b?rendezesek s feladatsort: pl. gyuras, apritas, dagasztas, kelesztés, turmixolas és

gepek hékezelés.

S ora — Szaritd- és aszalOberendezés: megtanulja programozni a

nedvességtartalom csokkentésére alkalmas berendezést.
— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatott
igényl6 berendezést is képes lesz bedllitani és hasznalni.

— Sous Vide Runner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigort
betartasa mellett képes lesz programozni és hasznalni a sous vide
berendezést.

A hasznalatban 1évé gépek ¢és Dberendezések beiizemelési,
karbantartasi és programozasi folyamatainak ismerete.
Gdzparolo esetében példaul megtanulja az aldbbiakat:
— Uzembe helyezés elétti ellendrzés a berendezés és hasznaldja
biztonsdga érdekében, a tliz és balesetvédelmi szempontok

figyelembevételével
Karbantartasi és — Napi tisztitas és apolas, gépi program és kézi tisztito-, illetve
9 iizemeltetési apoloszerek, eszkdzok segitségével
" | ismeretek — A késziilék funkcionalis elemei
31 ora — GOzgenerator vizkémentesitése

— Gozfuvoka vizkdmentesitése

— GOzgenerator liritése

— SelfCookingControl tizemmod

— Elomelegités funkciod

— Cool down program

— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel
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Etelkészités-technolégiai ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
, ., 11. évfolyam 12. évfolyam
Etelkeszités- — — — —
hnolésiai intézményi | dudlis ) intézményi | dualis )
_tec nologial oktatas képzOhely | 0SSzes oktatas képzbhely | 0SSzes
ismeretek 6raszam Oraszam
l. 1. 1. l. 1. I,
heti 6raszam 3 2 2 7 3 1 3 7
éves Oraszam | 108 | 72 72 252 108 | 36 108 252

A szabad Orakeretbdl ebben a tantargyban 11. évfolyamon 1 orat hasznaltunk fel (12.
¢vfolyamon csupan 3 draval egészitettiik ki az éves draszamot).

12. évfolyam (7 ora)

) Intézményi oktatas Dualis képzohely

Tematikai egység cime | Orakeret ) " -
Fozés 0 ora 0 0 0
GOzolés 0 ora 0 0 0
Pérolas 0 ora 0 0 0
Stités L. 0 ora 0 0 0
Stités I1. 50 6ra 16 10 24
Kiilonleges technologiak 25 ora 10 4 11
Cukrészat 58 ora 14 8 36
Eip;gcéilil;s ¢ételek (mentes, 33 ora 16 6 11
Etelkészités drukosarbol 86 ora 36 24 26
Az éves Oraszam 252 ora 108 36 108
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Etelkészités-technolégiai ismeretek ITL.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras

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

— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

— Osszesiitott zoldség- vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
Siités I1. — Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

24 6ra — Melegen flistolés

— Serpenydben elkezdett siités befejezése

A tanulé megtanulja beallitani a kombiparolon a paratartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitja az
¢jszakai siitési modot.

A tanuld megismeri és megtanulja hasznélni az alabbi technologidkat:
Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban,
lassu, alacsony hdmérsékleten torténd siitése. Husok esetben
ugyanezzel a zsiradékkal tartositani lehet az elkészitett
¢lelmiszereket. Leginkdbb kacsa, liba, sertés, ritkdbb esetben hal,
z0ldségek koziil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igényld
hékozlés. Az  alapanyagot vagy alapanyagokat eldszor
vakuumfolidzzak, utdna pontosan megtartott hdmérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

Marinélés: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas. Halaknal és
konnyebb rostozati hisoknal alkalmazzak.

Fistolés: hideg vagy meleg flistolés, jellegzetes izzel és allaggal jard
technologia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Kiilonleges
2. | technologiak
11 6ra

A tanul6 megismeri €s megtanulja kombinalni a kiilonféle éttermi
cukrasztechnologidkat.
Megismeri a tany€rdesszertek lehetséges Osszetevoit, és képessé valik
ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni. Elsajatitja az
alabbiakat:
— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlds, élesztds,
Cukriszat leveles, f(,)rrézo’tt, felvert’, keve{t, ,hl’lZS)tt, tl'lr(")s és bu’rgc’)n,yés tésztak)
3. 36 6ra — Alapkrémek ¢és alapkrémekbdl izesitett krémek készitése

— Gytimolcskészitmények (piirek, zselék, toltelekek) készitése
— Edes és sos toltelékek osszeallitasa
— Habok (mousse, habositott ganache, espuma) készitése
— A fagylaltkészités alapjai s a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet,
granita)
— Edes felfujtak, pudingok készitése
— Martasok, ontetek készitése

A tanulod képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a
specialis igényekkel érkezé vendégek szamara. Megismeri a kiméld
¢és a mentes taplalkozashoz sziikséges alapanyagokat és
technoldgidkat.

Specialis ételek
4. | (mentes, kimélo)
11 6ra
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Etelkészités
arukosarbol
26 Ora

A tanul6 az eddig megszerzett tudasat felhasznalva a rendelkezésére
allo alapanyagokbdl megalkot egy legaldbb haromfogasos meniisort,
amelyben bemutatja kreativitasat, alapanyag-ismeretét és
technologiai tudasat. Mindezt higiénikusan, precizen, dnmagara €s
kornyezetére is igényes formaban teszi. Szdban is be tudja mutatni
az altala elkészitett meniit.
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Etelek talalasa

A tantargy tanitisanak célja
Az témakorok elsajatitasat kdvetden a tanuld ismeri a talalasi formakat, a talaloeszkozoket és a
talalas szabalyait. Erti a szezonalitis fogalmat, ismeri a szezonokhoz kothetd jellegzetes
¢lelmiszereket és technologidkat. Képes rendezvényi meniik Osszeallitasara és a feladathoz
tartozd egyéb tevékenységekre, kalkulacido Osszeallitasara és atszamolasara. Ismeri a
nemzetk6zi konyhdkat, képes oOtletet meriteni az ott haszndlt technoldgidkbol. Képes
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve dsszedllitani egy biiféasztal kinalatat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
- vy r intézményi | dudlis intézményi | dualis
Etelek talalasa | ;.o "~ | képzohely | 05szes | oktatas | képzohely | Osszes
oraszam oraszam
l. 1. 1. l. 1. .
heti 6raszam | 1 0 0 1 3 0 0 3
éves oraszam | 36 0 0 36 108 | O 0 108

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

hasznaltunk fel.

12. évfolyam (3 ora)

) Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime Orakeret
l. 1. 1.
Alap\:e‘fo talalasi formak, 0 6ra 0 0 0
lehetdségek
Szezoyahs alapanyagok 0 éra 0 0 0
hasznalata
Heti meniik 6sszeallitasa 8 ora 8 0 0
élkalr’nlr nrlenﬁk 8 6ra 8 0 0
Osszeallitasa
Rendezvenyekkeln 24 6ra 24 0 0
kapcsolatos teendOk
Nemzetkozi ételismeret 32 ora 32 0 0
B,iifé,k Osszeallitasa és 16 6ra 16 0 0
talalasa
Kalkulacio dsszeallitasa 20 ora 20 0 0
Az éves oraszam 108 ora 108 0 0
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Etelek talalasa IT1.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 ora

SSZ.

Témakor

Leiras
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

ORASZAMOK ALAKULASA
i i 11. évfolyam 12. évfolyam
Anyaggazdalkodas, -——— — — — ”

Lo . e, intézményi | dualis intézményi | dualis Osszes
admrlnlsztra’cm, oktatas képzohely | Osszes oktatas képzOhely | 6raszam
elszamoltatas | I i Oraszam | I i

heti 6raszam 2 0 0 2 2 0 0 2
éves Oraszam | 72 0 0 72 72 0 0 72

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

hasznaltunk fel.

12. évfolyam (2 6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.
Aruatvétel 0 ora 0 0 0
Aruga,zdélkodém szoftverek 12 6ra 12 0 0
hasznélata
Eleln}lszrer- ¢és arukészlet 4 ora 4 0 0
ellendrzése
A; a,nyflgfelhasznalas 4 ora 4 0 0
kiszamitasa
Vetele;e§1, rendleem’ , 2 éra 5 0 0
mennyiség megallapitasa
Raktarozas 4 6ra 4 0 0
Arképzés 18 ora 18 0 0
Bizonylatolas 8 ora 8 0 0
Elszdmoltatas 8 ora 8 0 0
Készletgazdalkodas 12 6ra 12 0 0
Az éves Oraszam 72 ora 72 0 0
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas II1.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 6ra

SSZ. Témakor Leiras
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13. évfolyam

Szakacs szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A képzés soran a vendéglatdipari képzéshez tartozd szakirdnyokban tanulok (vendégtéri,
szakacs €s cukrasz szaktechnikusok) az emelt szintli ismereteken beliil elsajatitjak az alapvetd
szakmai ismereteket, tudast, készségeket, képességeket.

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

Az emelt szintli ismeretekhez tartozé tantdrgyak témakorei olyan ismereteket tartalmaznak,
amelyek birtokaban a sikeres vizsgat tett tanulok:

— tanulmanyaikat a szakirdnyl egyetemeken folytathatjak;

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

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

— a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetden az lizletimenedzsment-, marketing- és
protokollismereteket igényld hazai és nemzetkozi vallalkozdsokban vezetdként dolgozhatnak.
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Uzleti menedzsment

A tantargy tanitisanak célja

A tantargy tanitdsanak kiemelt célja, hogy a tanulok elsajatitsak a vendéglatds f6- és
mellékfolyamataival 0sszefiiggd vezetési, szervezési, ellendrzési ismereteket.

Megismerjék a bevételgazddlkodas, az anyag- ¢és készletgazdalkodas, a létszdm- ¢&s
bérgazdalkodéas, valamint az eszkozgazdalkodas alapjait. Munkaviszony Iétesitésével és
megsziintetésével kapcsolatos ismeretekre tegyenek szert. Tisztdban legyenek a vendéglatasban
leggyakrabban el6fordul6 vallalkozasi formékkal, azok inditasanak jogszabalyi eldirdsaival.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Uzleti 13. évfolyam
menedzsment intézményi | dualis Osszes
oktatas képzbéhely | 6raszam
heti 6raszam 2,5 6,5 9
éves Oraszam 77,5 2015 279

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (9 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Gazdalkodas a bevételekkel 52 6ra 15 37
bisemslatkezelés smerctel 4 ora 10 24
Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas 106 ora 26 80
Létszam- és bérgazdalkodas 34 o6ra 10 24
Vezetés a gyakorlatban 19 ora 6 13
Vallalkozas inditasa 34 6ra 10,5 23,5
Az éves Oraszam 279 ora 77,5 201,5
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DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 6,5 ora; éves oraszam: 201,5 ora

SSZ. Témakor Leiras

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

Gazdalkodas a Az arak kezelése a szamlazd munkaallomasban: arucikk felvétele,

1. | bevételekkel arucikk  hozzéarendelése  értékesitOhelyhez,  armeghatarozas,

37 6ra érvényességi hataridok beallitasa, engedmények beallitasa
Az arrés fogalma, szintmutatok
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
egyseégekre, idotavokra bontasa
A bevétel bizonylatai, elszamoltatas
A szédmla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi, kézi kiéllitas,
sztorndzas
A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok
a pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztorn6zas
Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki
atutalas; banki POS terminal hasznalata
A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkozei: szamldz6 munkadlloméasok
kezelése (asztalnyitas, blokkolds, asztalbontds, cikk athelyezése,
tételsztornd, szdmlasztornd, eldlegszamla, eldleg-felhasznalas,

A gazdalkodassal I}ite,lszé’m’la‘, enge(}m’é nyadas

osszefiiggd Ertek,esneS} szerzode’s . o , ’

2. | bizonylatkezelési A szallgdal bapkett ¢s a catering bevételeinek elszglmolasa
. Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo,
iIsmeretek .,
, kaucio
24 ora

Pénziigyi elszamoldas: bevételfeladas az tigyvitel felé (pénzdsszesitd
kiallitasa)

Szamlazé munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai

Felszolgalasi dij kifizetése

TIP kifizetése

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

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

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

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

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

Kalkulacios szamitogépes alkalmazds kezelése: alapanyagok
felvétele, tobbszintes mulkodés hasznalata, tapanyagértékre,
transzzsirokra és allergénekre vonatkozo informaciok bevitele,
alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése
Beszerzés: beszallitok kivalasztasa, darajanlatkérés, ajanlatok
Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszeri
szallitoi szerzédés

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

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum, maximum, biztonsagi
készlet

Készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazas kezelése, készlet-
statisztikak készitése

Anyagi feleldsség

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

Az alap eszkodzcsoportok ismerete: iizemelési, targyi eszk6zok
Leltarozassal 6sszefliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar
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Létszam- és
bérgazdalkodas
24 6ra

Allashirdetések

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

Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztds: moddszerek, a cég
bemutatasa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megsziintetése

A belépés ¢€s a kilépés folyamata, dokumentumai

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

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

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanacs, Munka
Torvénykonyve, hatosdgok

Munkakorok és sziikséges képzettségek

Munkakori leirdsok

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

Adoézas (SZJA, jarulékok, borravalo és TIP specialis szabalyozasa)
A bérkoltségek tervezésének egyszerli folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontidsa egységekre, id6tavokra,
munkakorokre)

Szakhatosagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi
Fofeliigyelség)

Vezetés a
gyakorlatban
13 6ra

Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A
tanulok gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis
metodikéjat, a korszerli gazdasagi gyakorlatra €piild vezetést.

Vallalkozas
inditasa
23,5 ora

Villalkozési formak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése

A vdllalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és konyveldi
szolgalat igénybevétele)

A vendéglato iizlet inditasanak jogszabalyi eldirdsai
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Marketing és protokoll

A tantargy tanitisanak célja

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

A protokoll témakor célja, hogy a tanuldé megismerje a kommunikacié alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultira, illem alapszabalyait. Kelld
magabiztossdggal €s udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a
vendégekkel és a potencialis iigyfelekkel. Ismerje az {izleti protokoll eldirasait. Képes legyen
arra, hogy ismereteit a mindennapi életben és a munkdja soran el6forduld szituaciokban
alkalmazza.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Marketing és _ lj : eIVf"lyam
intézményi ualis Osszes
proto koll oktatas képz6hely | oraszam
heti 6raszam 1 3 4
éves Oraszam 31 93 124

Szabad drakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (4 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Marketing 80 ora 23 57
Viselkedés és iizleti protokoll 44 ora 8 36
Az éves Oraszam 124 o6ra 31 93
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DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras

Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai

Arpolitika: az arképzés korszer(i gyakorlati ismeretei

Disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatornak)

Az értékesitéssel Osszefliggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (markareklam, cégreklam, termékreklam)
Rekldmhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok,
levelek, sth.)

Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkdzok a vendéglatasban
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

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

Online elégedettség-visszajelzd rendszerek

Kommunikacié a kozosségi oldalakon: netikett

A virtualis valésag hasznalata, a kiterjesztett valosag hasznalata
Személyes eladas

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

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei

Belso PR — szervezeti kultura

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat

Uzleti kommunikéacié: drajanlatkérés, 4rajanlatadas, iizleti levél,
egyszeri szerz0deés

Marketing
57 o6ra

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvondsok (j6 modor, tiszteletadas,
hatarozottsag, pontossag stb.)

Szobeli kommunikacid a vendéggel és partnerekkel

Koszonés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb koszonési
formak, elk0szonés

Tegezddés, magazodas

Kommunikacié telefonon

A bemutatas, bemutatkozas szabalyai

Oltozkddési szabalyok (dress-code)

Ultetési rendek, iiltetdkartyak, iiltetési tablok készitésének és
elhelyezésének szabalyai

A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specidlis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokdsok
ismerete

Viselkedés és iizleti
2. | protokoll
36 ora
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Specialis szakmai kompetenciak

A tantargy tanitisanak célja

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

elkészitésérol.

Kapcsolodo kizismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Specialis 13. évfolyam
szakmai intézményi | dualis dsszes
kompetenciak oktatas képzOhely | 6raszam

heti 6raszam 0 9 9
éves Oraszam 0 279 279

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (9 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Konyhavezetési ismeretek 191 6ra 0 191
Elelmezésvezetdi ismeretek 88 ora 0 88
Az éves Oraszam 279 6ra 0 279
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 9 ora; éves oraszam: 79 ora

SSZ. Témakor Leiras

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Elére fel tud késziilni a konyhaban eléfordul6 krizishelyzetekre, meg
tudja oldani a problémakat, képes kezelni a konfliktushelyzeteket.

Konyhavezetési Beosztasokat ¢és helyettesitéseket ir, fejlesztéseken és ujitdsokon
1. | ismeretek dolgozik, irodai munkét végez. Osszehangolja a konyhai egységek
191 6ra munk3djat, kapcsolatot tart a tobbi egység vezetdivel. Betartatja a

higiéniai, tizvédelmi és munkavédelmi szabalyokat, gondoskodik a
sziikséges eszk6zok meglétérdl és kezeli ezeknek a folyamatoknak a

crer

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulo:
Ismeri a kozétkeztetési konyhakat, atlatja az ottani folyamatokat.

: . Képes Osszeallitani és elkésziteni a specialis igényeknek megfeleld

Elelmezésvezetdi . . .. . g g . . Y

. étrendeket és meniiket is (diétas étkezés: purin, majkiméld, ulkusz
2. | ismeretek 1212 DI . . . .

88 6ra stb.). Téplalékallergias, intolerdns fogyasztoknak szdnt meniik

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

A tantargy tanitisanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1€péseit, s nyelvi szintjilknek megfeleléen hatékonyan ¢és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy alldsinterju soran.
Megértsék a munkajukhoz kapcsolddo idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoléddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju sordn legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az alldsinterju bevezetd részében, az éaltalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat €rintd egyszertibb kérdéseket.

A tantdrgy az utols6 évfolyamon keriil oktatisra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegen nyelvtudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallal6i szokincset is alkalmazva gyakorolja.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Munkavallaléi | lj- éivf“‘yam
; intézményi ualis Osszes
Idegen nyelv oktatas képzohely | 6raszam
heti 6raszam 2 0 2
éves Oraszam 62 0 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (2 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Az allaskeresés 1épései, allas-hirdetések 6 Ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 ora 5 0
,»Small talk” - altalanos tarsalgas 6 Ora 6 0
Allasinterja 5 ora 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 oOra 40 0
Az éves Oraszam 62 6ra 62 0
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 oéra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat SZAKACS SZAKTECHNIKUS szakmai
vizsga

A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
Szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus

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

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szaktechnikus szakmai ismeret

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

* Jovedelmezdségi tabla elemzése
» Anyag-, eszkdzgazdalkodas

* Létszam és bérgazdalkodas

* Elszamoltatas

* Bizonylatkezelés

« Arképzés

* Vezetés a gyakorlatban

» Marketing

* Viselkedés és tizleti protokoll

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

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjali:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszedllitott javitasi-értékelési itmutatdja alapjan
torténik.

1.) Jovedelmezdségi tibla elemzése | feleletvalasztos feladat, szamkitolts feladat | 15 %

2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletvalasztos feladat, szamkitolto feladat 5%

3.) Létszam és bérgazdalkodas feleletvalasztos feladat, szamkitolto feladat 5%

4.) Elszamoltatas feleletvalasztos feladat, szamkitoltd feladat | 10 %
feleletvalasztos feladat, tobbszoros

5.) Bizonylatkezelés valasztas, valasztasok 10 %
illesztése

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

7.) Vezetés a gyakorlatban valasztas, valasztasok 15%
illesztése
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feleletvalasztos feladat, tobbszoros
8.) Marketing valasztas, valasztasok 15%
illesztése

feleletvalasztos feladat, tobbszoros
9.) Viselkedés és tizleti protokoll valasztas, valasztasok 15%
illesztése

A vizsga szazalékos aranya a vizsgatevékenységen beliil: 100%
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40%at elérte.

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Szakacs szaktechnikus projektfeladat
A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Portfélio

A vizsgdzonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfolidt a kovetkezd kotelezd
elemekbdl kell 6sszeallitani. A portfolio készitéséhez a felsorolt 8 témakorbol 5 témakort kell
kotelezden kivalasztani, igy hogy a 8. szdmu oOnreflexi6é kotelezd eleme az elkészitendd
dokumentumoknak:

1)  Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, munkahely bemutatasa, étel-ital valaszték,
sajat szakmai munkdjanak, példaképének bemutatdsa, szakmai tovabbfejlodési
lehetdségek.

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

3)  Onéletrajz.

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

5)  Munkahelyi rendezvények kiemelt fogasainak leirdsa, anyaghanyad szamitasa,
minimum 1 recept esetében.

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

7)  Egy nemzetkozi konyha bemutatasa (amennyiben van személyes tapasztalata kiilfoldi
szakmai gyakorlatrol, az is hozzakapcsolhato)

8)  Onreflexié az egész portfoliora vonatkozoan: jovokép, sajat tanuldsi folyamat
onértékelése és reflektalasa.

A kotelezd 5 témat egy dokumentumban kell megjeleniteni.

Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetdk a
minimum terjedelmen felill, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

Bettiforma és nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag.

B) Meniisor elkészitése
A vizsga eldtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervezd 4altal 0Osszeallitott

nyersanyagkosarhoz (szezonalis és regiondlis alapanyagokat tartalmaz), a jeldltnek ossze kell
allitania, kosaranként négy db négyfogisos meniisort, azaz, 0sszesen 16 db meniisort. A
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nyersanyagkosaraknak legaldbb 6t, a tobbi kosartol eltérd alapanyagot kell tartalmazniuk.
A meniisoroknak tartalmaznia kell az ételek receptirdjat és technologiai leirasat. A meniisort
ugy kell osszeallitania, hogy az elokészitésre 30 perc, az elkészitésére maximum 225 perc all
rendelkezésre a szakmai vizsgan.

A vizsgazo altal dsszedllitott meniisorokat a projektvizsgat megel6z 14. napig le kell adnia. A
vizsgabizottsignak dontést kell hoznia, hogy a leadott meniik megfelelnek-e a szakmai
elvarasoknak. A meniisorok elfogadasarol vagy elutasitasarol a vizsgazot a vizsga megkezdését
megeldzden, legalabb 24 oraval kordbban értesiti.

A vizsgazo feladata:

A vizsgan a szakmai eldirasoknak megfelel6 tiszta, teljes munkaruhdzatban jelenjen meg. A
recepturanak megfeleld arut vegyen fel a vizsgaszervezd 4ltal kijelolt személytol,
munkateriiletén tartsa be a higiéniai eldirasokat. Az Osszeallitott meniisort a receptura alapjan
el kell készitenie 4 6 részére, majd az ételeket talalnia kell.

A nyersanyagokat a vizsgaszervezé részérdl a vizsgara ugy kell elékésziteni, hogy azok tovabbi
elokészitése 15 - 30 perc alatti idéintervallumban megoldhat6 legyen, a vizsgazé az el6készitd
tevékenységét maximum 30 perc utan be kell, hogy fejezze.
A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven.
Szakmai beszélgetés szempontrendszere:

e szakmai szokincs

e konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran

e munkafolyamatok ismertetése

e idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 275perc
A.) vizsgarész: -
B.) vizsgarész: 275 perc
Eldkeészitd tevekenység: 30 perc
Elkészités: 225 perc
Szakmai beszélgetés: 20 perc
A két vizsgarész aranyai:
A.) Portfolio: 15%
B.) Meniisor elkészitése: 85%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) Portfolio

Onreflexid, sajat gondolatokat tartalmaz 10%
Dokumentumok szerkesztettsége 10%
Szakmai tartalma hiteles 20%
A tanul6 fejlédése nyomon kovethetd 20%
Képekkel illusztralt 9%

Hivatkozasokat tartalmaz 5%

Tartalom és a tematika 6sszekapcsolodik 10%
Gytijtémunka megjelenik 10%

Szakmara val6 elhivatottsdg nyomon kovethet6 ~ 10%
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B) Meniisor elkészitése

A vizsgdzo ruhazata, személyi higiénija 5%
Mise en place 5%
Tisztitas, darabolas, vagas 10%
Hokezelés megfeleldsége 10%
Etel talalasi megjelenése 5%
A menii komplexitasa 10%
A fogésok elemeinek aranyossaga 10%
Munkatertilet tisztasaga 10%
A vizsgazo kreativitasa 5%
Az ételek ize 10%
Szakmai beszélgetés idegen nyelven 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé valamennyi vizsgarészbol kiilon-kiilon
legalabb 40%-os teljesitményt nyujtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt
kell megismételni, amelynél a vizsgazoé teljesitménye nem érte el a 40%-0t.

A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapozd vizsgat az alabbi sulyarannyal kell

beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%
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A nyersanyagkosarakhoz tartozo alapanyagok és ételek

ételfocsoportonként

1.) Nyersanyagkosar

marhalapocka gomba jégsalata sertészsir
sertés szilizpecsenye | sargarépa poréhagyma zsemle
csirkemell filé petrezselyemgyokér | eper réteslap
bacon szalonna karalabé spagetti cérnametélt
flistolt szalonna zeller makaroni keményitd
sonka voroshagyma rizs méz
csirkemaj fokhagyma liszt csemege uborka
tejszin tv-paprika tojas alap fliszerek és
trappista sajt paradicsom porcukor izesitok (kristalycukor,
margarin (Radma) kigy6uborka paradicsom piiré s0, ecet, citromlé, egész
tehénturo burgonya ketchup fekete bors, 6rolt fekete
tej citrom zselatin bors, 6rolt fehér bors,
tejfol petrezselyemzold mustar orolt komény,
joghurt friss kapor olivaolaj fiiszerpaprika,
vaj savanyu képoszta ¢tolaj (napraforgd) | borsikafli, majoranna,
parmezan sajt szilva zsemlemorzsa safrany, gyombér,
juhtaro alma kukoricadara szerecsendio, vanilias
cukor, oregano,
bazsalikom, kakukkfi1)
Szarnyasmaj rizottd, Bevert tojas hadik modra,
Eléételek Tormakrémes soqkatekercs franc;ia salata
talapzaton, Kaszinétojas francia salata
talapzaton, Bevert tojas bakonyi médra
Z0ldség krémleves, Zellerkrémleves,
Levesek Burgonya krémleves, Alfoldi gulyas, Csirke-
raguleves
Leveshetétek Réptott borso, Sajt ?hips, Piritott zsemlekocka,
Csipetke, Reszelt tészta
Jércemell-filé milandi modra, Borsos tokany,
Husételek Parizsi sziizérmék, Rantott csirkemell-filé,
Cordon Blue csirkemell
Koretek Puliszka, Parolt rizs, Burgonyapiiré, Rizibizi
., Paradicsomsalata, Tejfolos  uborkasalata,
Salatak . . . .
Kaposzta salata, Fejes salata
Tar6gombde  porcukorral  és  tejfollel,
Desszertek Vargabéles parolt gyiimolcesel, Szilvas

gomboc fahéjas porcukorral, Turos palacsinta,
Thros rétes
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2.) Nyersanyagkosar

sertéslapocka savanyu kaposzta zsemlemorzsa paradicsom
pulykamell filé fejes kaposzta zsemle kigyouborka
pisztrang jégsalata paradicsom pliré fejes salata
fiistolt szalonna citrom sargabarack iz alma
fiist6lt kolbasz mandula csemege uborka friss kapor
bacon szalonna mak vanilias pudingpor | alap fiiszerek és
fiistolt pisztrang di6 méz izesitok (kristalycukor,
sargarépa tej zselatin s0, citromlé, ecet, egész
petrezselyemgyokér | tejfol keményitd fekete bors, 6rolt fekete
karalabé joghurt csokoladé bors, 6rolt fehér bors,
zeller margarin (Rama) élesztd 6rolt komény,
voroshagyma vaj olivaolaj fliszerpaprika,
fokhagyma feta sajt leveles tészta borsikafii, majoranna,
burgonya trappista sajt (mirelit) safrany, gyombér,
lilahagyma fiistolt sajt rizs szerecsendio, vanilias
zo6ldbab étolaj (napraforgo) | liszt cukor, oregano,
gomba kakadpor tv-paprika bazsalikom, kakukkfii)
Jércesalata, Orosz hussalata, Kocsonyazott
Eléételek bevert tojas spargaval, Fiistolt halsalataval
toltott paradicsom, Sajtkoktél
Tavaszi zo6ldséges, Zoldbableves,
Levesek Karfiolleves, Husleves, Csontleves
hiisgomboccal
Levesbetétek Csipetke, Vajas galuska, Cérnametélt
Toltott paprika, Pisztrang roston, Bacskai
Husételek rizses hus, Csikostokany, Erdélyr rakott
képoszta
. Petrezselymes burgonya, Vajas-petrezselymes
Koretek burgonya),/ Galuskag Y o )
Salatak Parfaldicsomsaléta, Uborka salata, Kaposzta
salata
Gundel palacsinta, Meggyes rétes, Csokoladé
Desszertek poharkrém, Csokolddé fank csokoladé

martassal, Almas kelt palacsinta
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3.) Nyersanyagkosar

csontos sertéskaraj alma rizs alap fliszerek és

csirkecomb petrezselyemzold meggybefott izesitok (kristalycukor,

csirkemadj friss kapor liszt porcukor, s0, citromlé,

fiistolt kolbasz gomba tojas ecet, egész fekete bors,

bacon szalonna sargarépa réteslap 6rolt fekete bors, 6rolt

sonka petrezselyemgyokér | csigatészta fehér bors, Orolt

paradicsom karalabé zsemlemorzsa komény, fliszerpaprika,

kigyouborka zeller keményit6 borsikafii, majoranna,

tv-paprika z6ldborso olivaolaj safrany, gyombér,

fejes salata citrom ¢tolaj (napraforgd) | szerecsendid, vanilias

voroshagyma sparga vaj cukor, oregano,

fokhagyma lilahagyma méz bazsalikom, kakukkfii,

burgonya padlizsan keményito szegfliszeg, egész és

keményit6 cukkini buzadara 6rolt fahéj)

blizadara zsemle csokoladé
Sajtropogés sajtmartassal, Hortobagyi husos

 r palacsinta, Hussalataval toltott paradicsom,

Eloetelek Sonkaropogds remulade martassal, Rantott
cukkini tartarmartassal

L evesek H%deg meggyleves, Zoldségleves, Csontleves,
Hideg fahéjas almaleves

Levesbetétek Vajas galuska, Majgomboce, Daragaluska
Parizsi sertésborda, Siilt csirkecomb, Rantott

Husételek csirkecomb-filé, Natur sertésborda,
Magyarovari sertésborda

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

Salatak Ide,l vegyes salata, Fejes salata, Paradicsom
salata

Desszertek Miglyarakas, Meggyes lepény, Alma mézes

bundéban, Almas palacsinta, Meggyes rétes
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4.) Nyersanyagkosar

marha hatszin
egész csirke
fogas filé
flistolt szalonna
bacon szalonna
paradicsom
tv-paprika
csemege uborka
jég salata

voros hagyma
burgonya
citrom

metélé hagyma
sargarépa
petrezselyem gyokér
karaldbé

zeller

z6ldborso
petrezselyem zold
friss kapor
fokhagyma

fejes kaposzta
fejes salata
citrom

ananasz
trappista sajt
margarin (Rama)
vaj

tej

joghurt

tejfol

tejszin

mascarpone sajt
rzs

liszt

tojas

vanilias pudingpor
piros ételfesték
rumaroma ¢leszto

olivabogyo (z6ld)
csemege uborka
zselatin

alap fliszerek és izesitok
(kristalycukor,
porcukor, so6, citromlé,
ecet, egész fekete bors,

aszalt szilva orolt fekete bors, Orolt

aszalt sargabarack | fehér bors, Orolt
zsemlemorzsa komény, fliszerpaprika,
tarhonya borsikafli, majoranna,
zsemle safrany, gyombér,
méz szerecsendio, vanilias
keményitd cukor, oregano,
olivaolaj bazsalikom, kakukkfii,
étolaj szegfliszeg, egész ¢s
Orolt fahéj)

Cézar salata, Zoldségropogods sajtmartassal,

Eloételek Waldorf saldta, Kocsonyazott sonkatekercs,
Gundel salata
L evesek Zoldborsoleves, Eréleves Royal modra,
Sertésragu-leves, Csirkeragu-leves, Orjaleves
Levesbetétek Va’gas garluska, Csipetke, Reszelt tészta,
Cérnametélt
., Hagymas rostélyos, Lecsos rostélyos, Csaky
Husételek rostélyos, Harcsafilé rantva, Kijevi csirkemell
. Siilt kockaburgonya, Tarhonya, Vajas galuska,
Koretek Vajas burgonya, Rizibizi
Salatak Kaposztasalata, Idei vegyes salata, Paradicsom
salata
Piskotatekercs puncsmartdssal, Csorogefank
Desszertek rumos barackizzel, Izes palacsinta, Farsangi

fank baracklekvarral, Csehfank

49




