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SZAKKEPZESI KERETTANTERV

a(z)
34 81103
PINCER
SZAKKEPESITESHEZ

I. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv
— anemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. térvény,
— aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVIL. térvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak
eljarasrend;jérol szolo 150/2012. (VIL. 6.) Korm. rendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl szo6ld
217/2012. (VI111. 9.) Korm. rendelet, és
— a 3481103 szamu, Pincér megnevezésli  szakképesités szakmai  és
vizsgakovetelményeit tartalmazoé rendelet
alapjan késziilt.

II. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonositod szama: 34 811 03
Szakképesités megnevezése: Pincér
A szakmacsoport szama és megnevezése: 18. Vendéglatas-turisztika
Agazati besorolas szdma és megnevezése: XXVII. Vendéglatoipar
Iskolai rendszer(i szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3 év
Elméleti képzési 1d6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%
Az iskolai rendszerli képzésben az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama:
— 3 évfolyamos képzés esetén: a 9. évfolyamot kovetden 140 oOra, a 10. évfolyamot
kovetden 140 ora;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az elsd szakképzési évfolyamot kovetden 160 dra

I11. A szakképzésbe torténé belépés feltételei

Iskolai eldképzettség: alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai végzettség hidnyaban: ..................
Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd a szakképesités szakma és
vizsgakovetelményeit kiado rendelet 3. szamu mellékletében a Vendéglatas-turisztika
szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban
Szakmai eloképzettség: —
Eléirt gyakorlat: —
Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek



Palyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC.
torvény ¢és a szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény eldiradsainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen tal az aldbbi tantargyak oktatasira az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges eszkozok ¢€s felszerelések felsoroldsat a
szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei
az alabbiak: Nincs.

Ajéanlas a szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges tovabbi eszkdzokre és felszerelésekre:

Nincs.

V. A szakképesités oraterve nappali rendszeri oktatasra

A szakkozépiskolai képzésben a heti €s éves szakmai 6raszamok:

heti 6raszam éves Oraszam ., . . . ,
. , . heti 6raszam | ¢éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav , .
. . szabadsavval | szabadsavval
nélkiil nélkiil
9. évfolyam 14,5 ora/hét 522 ora/év 17 6ra/hét 612 ora/év
Ogy 140 140
10. évfolyam 23 ora/hét 828 ora/év 25 ora/hét 900 ora/eév
Ogy 140 140
11. évfolyam 23 ora/hét 713 ora/év 25,5 éra/hét 791 éra/év
Osszesen: 2343 6ra 2853 ora

Kizarélag 13-14. évfolyamon megszervezett két éves képzésben:

heti 6raszam éves oraszam ., , , , ,

, , , heti 6raszam éves oraszam

évfolyam szabadsav szabadsav . .
1 o 1 e szabadsavval szabadsavval
nélkil nélkil

1. évfolyam 31,5 ora/hét 1134 6ra/év 35 ora/hét 1260 o6ra/év
Ogy. 160 6ra 160 6ra

2. évfolyam 31,5 6ra/hét 977 ora/év 35 ora/hét 1085 ora/év
Osszesen: 2271 éra 2505 ora




1. szam1 tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti éraszama évfolyamonként

g . S A g s s . . Szakkozépiskolai képzés
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal Kézismereti oktatas nélkiil
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 8/11. 1. évfolyam 2. évfolyam
' y ) y évfolyam ’ ¥ ’ Y
heti 6raszdm heti 6raszdm heti 6raszam | heti draszam heti 6raszam
ogy ogy ogy
€ gy € gy € gy € gy € gy
A 16 szakképesitésre Osszesen 9,5 5 55 | 17,5 55 | 17,5 | 10,5 | 24,5 10,5 | 24,5
tkozoan: - 140 140 160
vona - Osszesen 14,5 23,0 23,0 35 35
11499-12 .
Foglalkoztatss I, Foglalkoztatas II. 0,5 0,5
11497-12 .
Foglalkoztiasil Foglalkoztatas 1. 2 2
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas 2 1 1 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret | Altalanos élelmiszerismeret 15 1 1 15 2
11519-16 Elelmi biztonsiei Elelmiszerbiztonségrél altalaban 0,5 0,5
- elmiszerbiztonsagi YT T
alapismeretek V'endeglatas hl.g.leneje 0,5 0,5
Pincér szakmai idegen nyelv 1 1 1 1,5
Felszolgalasi alapok 4.5 3,5 1
11524-16 Felszolgalasi alapok | Felszolgalasi alapok gyakorlat 5 2
iskoldban
Felszolgalas 2 1 3
11525-16 Felszolgald szakmai | Felszolgalas gyakorlat iskolaban 2
ismeretek slas iizemi
Fsls%,olgalas lizemi gyakorlat 17,5 17,5 225 225
kiils6 gyakorlohelyen




A Kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrol szold 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfeleléen - a nappali rendszerii
oktatasra meghatarozott tanuloi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-at lefedi.

Az id6keret fennmaradod részének (szabadsav) szakmai tartalmardl a szakképzo iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

A szakmai és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzési id6 soran kell teljesiilnie.



2. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas

nélkiil
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam , S/11. 1. évfolyam 2. évfolyam
évfolyam
Osszesen Osszesen
e gy | ogy | e gy | ogy | e ay e gy | ogy | e gy
Osszesen 342 | 180 198 | 630 173 | 542 378 | 882 341 | 636
A szakképe- | (55g705en 522 140 828 140 715 1260 160 977
sitésre - 2065 2505
vonatkozo: Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 713 6ra (30,4%) 2505-b61 703,5 ora (28,08%)
Gyakorlati 6raszamok (arany 6gy-vel) 1352 6ra (69,6%) 2505-b61 1801,5 ora (71,92%)
3 Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15 0 15 18 0 0 0 18
ﬁl § Munkajogi alapismeretek 3 3 4 4
§ % = Munkaviszony 1étesitése 4 4 4 4
e Allaskeresés 4 4 4 4
2 Munkanélkiliség 4 4 6 6
3 Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 62 0 62 72 0 0 0 72
ﬁ. § Nyelvtani rendszerezés 1 8 8 14 14
§ % - Nyelvtani rendszerezés 2 10 10 14 14
e Nyelvi készségfejlesztés 24 24 24 24
1 Munkavallal6i szokincs 20 20 20 20
Vendéglato gazdalkodas 72 0 36 0 31 0 139 72 0 62 0 134
;«3 x A gazdalkodas elemei, a piac 8 8 8 8
g Vendéglato alapismeretek 28 8 36 28 8 36
5: 2 Adozasi ismeretek 10 10 10 10
5 2 Ugyvitel a vendéglatasban 15 15 14 14
Alap, tomeg-és veszteségszamitas 16 16 16 16




berendezései

Viszonyszamok 10 10 10 10
Arképzés 10 8 18 10 6 16
Jovedelmeziség 8 8 8 8
Készletgazdalkodas 2 8 10 8 8
Elszamoltatés 8 8 8 8
3 Altalanos élelmiszerismeret 54 36 31 121 54 62 116
= Taplalkozs ismeret 12 12 12 12
§ Koérnyezetvédelmi ismeretek 2 2 2 2
2 Fogyasztovédelem 4 4 4 4
% Elelmiszerek csoportjai I. 36 4 40 36 2 38
E Elelmiszerek csoportjai I1. 19 19 19 19
z Elelmiszerek csoportjai I11. 13 3 16 13 13
o Elelmiszerek csoportjai IV, 12 12 12 12
= Elelmiszerek csoportjai V. 16 16 16 16
~ Elelmiszerbiztonségr()l altalaban 18 0 0 18 0 15,5 16
B Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3 3 3
g Elelmiszer mikrobioldgia, tartsitas 6 6 5 5
é Kémia toxikologiai élelmiszerbiztonsag | 4 4 4 4
ES Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok | 5 5 3,5 4
%0 Vendéglatas higiénéje 0 18 0 18 0 15,5 16,5
s Vendéglato iizlet kialakitasanak
E feltételge 10 10 8 8
8 Személyi higiénia 2 2 2 2
é V"endéglét() teyékenység folytatasanak 6 6 5 6
© kovetelményei
\U; Pincér szakmai idegen nyelv 36 36 0 72 36 46,5 83
:5 Szakmai kifejezések 14 10 24 18 20 22
E) Szakmai technoldgiak 14 10 24 18 6,5 24,5
! Szakmai szituaciok 8 16 24 20 20
o Felszolgalasi alapok 162 0 0 162 126 31 157
:i :%S X Higiénia, HACCP, munkavédelem 6 6 6 6
§ %N;J c_gu- Kommunikacié, viselkedéskultura 14 14 14 14
v © r S S Y ror e .
p E Vendéglatas és értékesités gépei, 10 10 10 10




Eszkodzismeret 32 32 31 31

Ertékesitési ismeret 1. 50 50 48 48
Etel- és italismeret 1. 50 50 17 31 48
Felszolgalasi alapok gyakorlat 0 180 0 0 0 0 180 0 72 0 0 162
Helyiség- és eszkozismeret 10 10 5 5
Eszkozhasznalat 20 20 10 10
Ertékesités alapjai 50 50 15 15
Italfelszolgalas 30 30 15 15
Kiilonbozo felszolgalasi modok 1. 70 70 25 27
Felszolgalas 0 0 72 0 31 0 103 0 0 93 0 93
Etel- és italismeret 2. 40 40 36 36
Ertékesitési ismeret 2. 32 32 30 30
Etlapszerkesztés, étrend osszeallitas 18 18 14 14
% Irielrldezrvs’ényszervezés, szallodai 6 6 6 6
= értékesités
g Ertékesités. lezémolFatésa, bizonylatai, 7 7 7 7
A értékesitési informatikai rendszerek
g Felszolgalas gyakorlat iskolaban 62 62
g Nyitas el6tti teendék 5 5
E Kiilonbozo felszolgalasi moédok 1. 20 20
5 Kiilonboz6 felszolgalasi modok 2. 20 20
§ Kiilonleges éttermi munka 10 10
E’ Ugyvitel, iizleti dokumentécié a 7 7
© gyakorlatban
ﬁl Felszolgalas iizemi gyakorlat 0 0 0 630 0 542 1172 0 810 0 [697,5 1508
=t Nyitas el6tti teend6k 145 120 265 195 160 355
i Kiilonb6z6 felszolgalasi modok 1. 150 115 265 195 160 355
Kiilonb6z6 felszolgalasi modok 2. 150 115 265 195 160 355
Kiilonleges éttermi munka 150 115 265 195 160 355
Ugyvitel, iizleti dokumentacio a 35 77 112 30 575 88
gyakorlatban

Jelmagyarazat: e/elmélet; gy/gyakorlat; 6gy/6sszefliggd szakmai gyakorlat




A szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden a tablazatban a nappali rendszeri oktatdsra
meghatarozott tanuldi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati draszam legalabb 90%-a felosztasra kertilt.

A szakmai és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzési 1d6 soran kell teljesiilnie.
A tantargyakra meghatarozott idokeret kotelezo érvényti, a témakordokre kialakitott 6raszam pedig ajanlas.

Szorgalmi id6 két éves képzésben:
13. évfolyam 36 hét
14. évfolyam 31 hét



A
11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11499-12 azonosité szamu Foglalkoztatas II. megnevezésti szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

8
<
N
o)
=
<
=
S
S
FELADATOK
Munkaviszonyt létesit X
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikakat X
Feltérképezi a karrierlehetdségeket X
Vallalkozast hoz létre és mitkodtet X
Motivacios levelet és onéletrajzot készit X
Diakmunkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallal6 jogai, munkavallalo x
kotelezettségei, munkavallalo feleldssége
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X
Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka,
., X
didkmunka)
Allaskeresési modszerek X
Vallalkozasok létrehozasa és miikodtetése X
Munkaiigyi szervezetek X
Munkavallalashoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- x
¢és nyugdijbiztositasi sszefliggései
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, X
kotelezettségei és lehetdségei
A munkaerdpiac sajatossagai (allasborzék és x
palyavalasztasi tanacsadas)
SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi olvasott szoveg megértése X
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban X
Elemi szinti szamitogép hasznalat X
Informacioforrasok kezelése X
Koznyelvi beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés X
Szervezokészség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség X
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Informaciogyiijtés X




1. Foglalkoztatas II. tantargy 18 ora

Szakmai tantargy ératerve a 2 éves képzésben — Osszesen 18 éra

1. évfolyam: 0,5 ora elmélet 18 6ra

1.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulo

altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a

munkavallalashoz, munkaviszony létesitésé¢hez szilikséges alapismeretek elsajatitasara.

1.2. Kapcsolodo6 kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1. évfolyam 18 éra

13.1

1.3.2

1.3.3

. Munkajogi alapismeretek 4 ora
Munkavallalo jogai (megfelelé koriilmények kozotti foglalkoztatas, bérfizetés,
koltségtérités,  munkaszerz6dés  modositds, szabadsdg), kotelezettségei
(megjelenés, rendelkezésre 4llas, munkavégzés, magatartdsi szabalyok,
egylittmiikddés, tajékoztatas), munkavallald feleldssége (vétkesen okozott karért
valo feleldsség, megdrzési feleldsség, munkavallaloi biztositék).

Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése,
munkakor, munkaszerz6dés modositasa, megsziinése, megsziintetése, felmondas,
végkielégités, pihendiddk, szabadsag.

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kdzalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony.

Specidlis  jogviszonyok: egyszerisitett foglalkoztatas:  fajtai:  atipikus
munkavégzési formak az 1) munka térvénykonyve szerint (tdvmunka, bedolgozoi
munkaviszony, = munkaerd-kolcsonzés,  rugalmas  munkaidében  torténd
foglalkoztatds, egyszerlisitett foglalkoztatds (mezOgazdasagi, turisztikai
idénymunka ¢és alkalmi munka), oOnfoglalkoztatds, Ostermel6i jogviszony,
haztartasi munka, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, Onkéntes
munka.

. Munkaviszony létesitése 4 ora
Munkaviszony [létrejotte, fajtdi: munkaszerzédés, teljes- és részmunkaido,
hatarozott és hatarozatlan munkaviszony, minimalbér és garantalt bérminimum,
képviselet szabélyai, elallas szabalyai, probaidd.

Munkavallalashoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a munkaltato
altal kiadand6 dokumentumok.

Munkaviszony ado6zasi, biztositasi, egészség- ¢s nyugdijbiztositasi dsszefliggései:
munkaado6 jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalo adod- és jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtai (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

. Alldskeresés 4 ora
Karrierlehetdségek  feltérképezése:  Onismeret, redlis célkitlizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi
tamogatasok ismerete.



Motivacios levél és onéletrajz készitése: fontossaga, formai ¢és tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusu, dnéletrajzban
szerepld email cim és fénykép megvalasztasa, motivacios levél felépitése.
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga, EURES (Eurdpai Foglalkoztatasi
Szolgalat az Eurdpai Unidban torténd allaskeresésben), munkaligyi szervezet
segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisaba torténd jelentkezés,
kozosségi portalok szerepe.

Munkaerd piaci technikdk alkalmazédsa: Foglalkozasi Informacidos Tanacsadd
(FIT), Foglalkoztatasi Informacios Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacios Portal
(NPP).

Allasinterja: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjin, testbeszéd szerepe.

1.3.4. Munkanélkiiliség 6 ora

A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetoségei: allaskeresoként
torténd nyilvantartasba vétel; a munkaiigyi szervezettel torténd egylittmiikodési
kotelezettség fobb kritériumai; egyiittmlikodési kotelezettség megszegésének
szankcioi; nyilvantartds sziinetelése, nyilvantartdsbol vald torlés; munkaiigyi
szervezet altal nyujtott szolgéltatasok, kiemelten a munkakdzvetités.

Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszkozok”): allaskeresési jaradék és nyugdij
elotti allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesitd tamogatas.

Kozfoglalkoztatas: célja, kozfoglalkozatas célcsoportja, kozfoglalkozatds fobb
szabalyai

Munkatigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatasi Szervezet (NFSZ) felépitése,
Nemzeti Munkaiigyi Hivatal, munkaiigyi kozpont, kirendeltség feladatai.

Az éllaskeresdk részére nyljtott timogatasok (,,aktiv eszk6zok™): dnfoglalkoztatas
tamogatasa, foglalkoztatast eldsegité tamogatdsok (képzések, béralapu
tamogatasok, mobilitasi timogatasok).

Villalkozéasok létrehozasa és miikodtetése: tarsas vallalkozédsi formdk, egyéni
véllalkozas, mezdgazdasagi Ostermeld, nyilvantartasba vétel, mitkddés, vallalkozas
megszinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerdpiac sajatossagai, NFSZ szolgéltatdsai: péalyavalasztasi tandcsadas,
munka- ¢és palyatanacsadas, allaskeresési tanacsadas, allaskeresé klub,
pszicholdgiai tanacsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine
Tanterem

15. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos mdédszerek, tanuléi
tevékenységformak

1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek

. A tanuldi tevékenység szervezeti , o
, Alkalmazott oktatasi yseg Alkalmazand6 eszkdzok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X

2. megbeszélés X

3. vita X

4, szemléltetés X




5. szerepjaték X
6. hazi feladat X

1.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizok &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) amazando eszkozok €8
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | Keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . ; X
jegyzeteléssel
Hallott sz6veg feldolgozasa
14. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. . X
rendszerezése
Informéaciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1 Leiras készitése X
29 Vilaszolas irasban mondatszint(i x
- kérdésekre
2.3 Tesztfeladat megoldasa X

1.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



A
11497-12 azonositéo szamu

Foglalkoztatas I.

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11497-12 azonosité szamu Foglalkoztatas 1. megnevezésli szakmai kdvetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztenddé kompetencidk

8
<
N
o)
=
<
=
S
S
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai
vonatkozassal) X
egyszerl alapadatokat tartalmazo
formanyomtatvanyt kitolt X
idegen nyelvii szakmai iranyitas, x
egyiittmiikodés melletti munkat végez
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmajara vonatkozo gyakran
hasznalt egyszerii szavak, szokapcsolatok X
a munkakor alapkifejezései «
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerli formanyomtatvanyok kitdltése idegen x
nyelven
Szakmai parbeszédben elhangzé idegen
nyelven feltett egyszer(i kérdések megértése, x
illetve azokra val6 reagalas egyszerti
mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Fejloddképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informaciogytjtés X
Analitikus gondolkodas X
2. Foglalkoztatas 1. tantargy 72 6ra

Szakmai tantargy ératerve a 2 éves képzésben — Osszesen 72 6ra
e 1. évfolyam: 2 6ra elmélet 72 ora

2.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantdrgy tanitasanak célja, hogy a didkok képesek legyenek személyes és szakmai
vonatkozast is beleértve bemutatkozni idegen nyelven. Tovabba egyszerli alapadatokat
tartalmazé formanyomtatvanyt kitdlteni. Illetve cél, hogy a tanulé idegen nyelvli szakmai
iranyitas mellett képes legyen eredményesen végezni a munkajat.



Cél, hogy a rendelkezésre allo 64 tanora egység keretén beliil egyrészt egy alapvetd nyelvtani
rendszerezés torténjen meg a legalapvetobb igeiddk, segédigék, illetve a mondatszerkesztési
eljarasokhoz kapcsoloddan. Majd erre épitve torténjen meg az idegen nyelvi asszociativ
memoriafejlesztés és az induktiv nyelvtanulasi készségfejlesztés 4 alapvetd, a mindennapi
¢lethez kapcsolodo tarsalgasi témakoron keresztiil. Végiil ezekre az ismertekre alapozva
valésuljon meg a szakmajahoz kapcsol6do idegen nyelvi kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok

1. évfolyam 72 éra

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 14 ora

A 14 o6ra alatt a tanuldk atismétlik a 3 alapveté idésikra (jelen, muilt, jovo)
vonatkozd igeiddket, illetve begyakoroljak azokat, hogy a munkavallaldshoz
kapcsolddodan az éllasinterju soran ne okozzon gondot sem a multra, sem a jovOre
vonatkozo kérdések megértése, illetve az azokra adandd egyszeri mondatokban
torténd valaszok megfogalmazasa. A témakor elsajatitasa révén a didk alkalmassa
valik a munkavégzés soran az elvégzendd, illetve elvégzett feladathoz kapcsolddo
a munkaado6 altal idegen nyelven feltett egyszerli, az elvégzendé munka elért
eredményére, illetve a jovobeli feladatokra vonatkoz6 kérdések megértésére,
valamint a helyes igeid0 hasznalattal ezekre egyszeri mondatokban is képes lesz
reagalni.

A célként megfogalmazott idegen nyelvi magabiztossag csak az alapvetd igeidok
helyes és pontos haszndlata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Npyelvtani rendszerezés 2 14 éra

A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadas, a
jelen ideji feltételes mod, illetve a segédigék (képesség, lehetdség,
sziikségesség) - hasznalata révén a didk képes lesz egzaktabb mddon idegen
nyelven bemutatkozni szakmai és személyes vonatkozasban egyarant. Egyszerii
mondatokban meg tudja fogalmazni az Aallasinterjin idegen nyelven feltett
kérdésekre a valaszt kihaszndlva a 3 alapvetd igeidd, a segédigék altal biztositott
nyelvi precizitds adta kereteket. A kérdésfeltevés, a szorend alapveté
szabalyainak elsajatitisa révén alkalmassa valik a didk arra, hogy egy
munkahelyi allasinterjin megértse a feltett kérdéseket, illetve esetlegesen 6 maga
is egyszer( tisztazo kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi meghallgatas soran.

2.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 24 ora

(Az induktiv nyelvtanulasi képesség ¢s az idegen nyelvi asszociativ memoria
fejlesztése fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve)

A 24 6ras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a didk idegen
nyelvi alapszokincshez kapcsolodd ismereteit. Az induktiv nyelvtanulasi
képességfejlesztés ¢s az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés 4 alapveto
tarsalgasi témakoron keresztiil valosul meg. Az induktiv nyelvtanulasi képesség
altal egy adott idegen nyelv struktirdjat meghatarozo szabalyok kikovetkeztetésére
lesz alkalmas a tanuld. Ahhoz, hogy a didk koherensen lassa a nyelvet és ennek
szellemében tudjon idegen nyelven reagdlni, feltétleniil sziikséges ennek a



képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolodik az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvii anyag megtanuldsanak
képessége: képesség arra, hogy létrej6jjon a kapcsolat az ingerek (az anyanyelv
szavai, kifejezése) €s a valaszok (a célnyelv szavai és kifejezései) kozott. Mind a
két fejlesztés hétkoznapi tarsalgasi témakorok elsajatitasa soran valdosul meg.

Az elsajatitando témakorok:

- személyes bemutatkozas

- amunka vilaga

- napi tevékenységek, aktivitas

- étkezés, szallas

Ezen a témakoron keresztiil valosul meg a fonetikai dekodolasi képességfejlesztés
is, amely sordn a célnyelv legfontosabb fonetikai szabalyaival ismerkedik meg a
nyelvtanul6.

2.3.4. Munkavallaloi szokincs 20 ora

(Munkavallalassal kapcsolatos alapvetd szakszokincs elsajatitasa)

A 20 o6ras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 6rds 3 alapozo témakor
elsajatitasa utdn lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a didk egyszerd
mondatokban, megfelel6 nyelvi tartalmi koherenciaval tudjon bemutatkozni
kifejezetten szakmai vonatkozassal. A témakor tananyaganak elsajatitasa révén
alkalmas lesz a munkalehetéségeket feltérképezni a célnyelvi orszagban.
Begyakorolja az alapadatokat tartalmazé formanyomtatvany kitoltését. Elsajatitja
azt a szakmai jellegli szokincset, ami alkalmassd teszi arra, hogy a
munkalehetéségekrél, munkakoriilményekrdl tdjékozodjon. A témakor tanuldsa
soran kozvetleniil a szakmajara vonatkozé gyakran hasznaélt kifejezéseket sajatitja
el.

2.4. A képzés javasolt helyszine
Az o6rdk kb. 50%-a egyszerli tanteremben torténjen, a masik fele pedig szamitogépes
tanteremben, hiszen az oktatas jelentds részben digitalis tananyag altal tdimogatott formaban

zajlik.

2.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanulo6i
tevékenységformak
A tananyag kb. fele digitalis tartalmu oktatasi anyag, igy specialisak mind a modszerek, mind
pedig a tanuldi tevékenységformak.

2.5.1. A tantirgy elsajatitidsa soran alkalmazhato sajatos modszerek

. A tanuloi tevék &g szervezeti
, Alkalmazott oktatasi anuior tevekenyseg Alkalmazando eszkozok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X

2. megbeszélés X

3. szemléltetés X

4, kooperativ tanulas X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X

7 digitalis alapt X

' feladatmegoldas

2.5.2. A tantargy elsajatitiasa soran alkalmazhato6 tanuléi tevékenységformak



Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialdsi modok) amazando eszkozok €3
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1 , X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. . X X
feldolgozasa
Informéaciok feladattal vezetett
1.5. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, Levéliras X
29 Valaszolas irasban mondatszintti X
- kérdésekre
3. Komplex informaciok kdrében
31 Elemzés készitése x
o tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. . . X
szovegfeldolgozas
4.2 Csoportos helyzetgyakorlat X

2.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.



A
11561-16 azonosito szamu
Gazdalkodasi ismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11561-16

kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és

kompetenciak

azonositd szamu  Gazdalkodéasi ismeretek megnevezésl
témakorok oktatasa soran fejlesztendd

28
33
O N
>
FELADATOK
Alkalmazza a gazdalkodas Osszefliggéseit X
Felméri az iizletben megjelend keresletet és X
kinalatot
Etelt italt cukraszkészitményt, drukat bearaz X
Valasztékot allit 6ssze arlapot készit X
Figyelemmel kiséri az arukészletet X
Ellen6rzi a napi arukészletet és vételez a
raktarbol X
Elvégzi az aruatvétel és tarolas szakszerti
dokumentaléasat X
Rendelést allit 6ssze X
Arut rendel X
Arut vesz at X
Leltarozasi feladatot végez X
Standol elszamol a napi bevétellel X
Adodzassal kapcsolatos nyilvantartast végez X
Nyugtat, kézpénzfizetési/atutalasi szamlat allit X
ki
Bizonylatot allit ki X
Munkaidé nyilvantartast vezet X
Elkésziti, modositja a munkabeosztast X
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit X
Veszteség szamitasokat végez X
Gazdalkodasi szamitasokat végez X
Kiszamitja az ételek tdpanyag és energia X
tartalmat
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény és a X
koltségek alakulasat
Ertékesitést 6sztonzé tevékenységet folytat X
Megkiilonbozteti a vendéglatd vallalkozasi
lehetGségeket €s azok feltételeit X
A gazdalkodas alapegységei X
A vallalkozas 1ényege €s jellemz6i X
Alkalmazza az iizleti kommunikacid eszkozeit X
Vendéglatod szoftvert hasznal X
SZAKMAI ISMERETEK
A gazdalkodas korfolyamatai €s elemei X
A gazdalkodas piaci szerepldi X
A piacok csoportositasa X
A piac tényez06i €s azok Osszefliggései X
A piaci verseny X

szakmai



A gazdalkodas alapegységei X
A vallalkozasok 1ényege és jellemz6i X
Gazdalkodas és iigyvitel

x

Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési
formak

x

Raktari készlet kezelése, ellendrzése

Az aruatvétel szabalyai folyamata
Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formadi jelentdsége alapelvei

XXX [ XX

A vendéglatas tevékenységének altalanos
feltételei

A vendéglato tevékenység targyi és személyi
feltételei

X

A munkaad6 és a munkavallalo
kapcsolata:munkaszerz6dés,munkaidé beosztas, X
munkabér

Az lizleti gazdalkodas bizonylatai X

A gazdalkodas elemei, 6sszefliggései és
eredménye

x

A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok.
Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Arképzés

Viselkedéskultira kommunikacio

Az Uzleti élet irasbeli formai

XX [X|X[X|X[X

A vendéglatas tizletkorei lizlettipusai
SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

XX | X |X|X

Elemi szamolasi készség
SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onéllésag
Szorgalom, igyekezet
TARSAS KOMPETENCIAK
Kozérthetdség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezési képesség X
Rendszerez6 képesség X

Attekintd képesség X

3. Vendéglatoé gazdalkodas tantargy 134 ora

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 72 ora
o 1/13. évfolyam: 2 ora elmélet 72 ora
o 2/14. évfolyam: 2 ora elmélet 62 ora



3.1. A tantargy tanitasanak célja
A gazdalkodéas alapfogalmainak, szervezeti kereteinek ¢és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formainak megismerése. A munkaviszony, Iétesitésével és megsziintetésével,
kapcsolatos ismeretek megszerzése. A vendéglatasban leggyakrabban eléfordulé vallalkozasi
formak megismerése. A vendéglatisra jellemzé munkaerd- gazdalkodasi feladatok
meghatdrozasa. Alapvetd addzasi ismeretek elsajatitdsa. A vendéglatas fo tevékenységeinek,
iizletkoreinek megismerése.
Alapvetd statisztikai, arképzési jovedelmezdségi szamitdsi ismeretek megismerése,
alkalmazasa. Termékek és szolgaltatasok aranak kialakitasa, dsszetételének elemzése.
Vendéglaté tizletek bevételének, kiadasainak, koltségeinek, eredményének elemzése.
Optimalis készletkialakitashoz sziikséges szdmolasi ismeretek elsajatitasa. Bevétel, eredmény,
koltség, tervezése, elemzése, mutatdszamok, viszonyszamok segitségével. Optimalis 1étszam
¢s bérgazdalkodas megismerése, mutatoszamainak alkalmazasa

3.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma kapcsolddik a szakmai modulok méréssel, anyaggazdalkodassal,
kinalat Osszedllitdssal kapcsolatos teriileteihez, felhasznalva a kozismereti tantargyakban
elsajatitott altalanos kommunikaciés és matematikai és tarsadalomismereti tartalmakat. A
tantargy tananyagtartalma felhaszndlja a kozismeretben elsajatitott matematikai alapokat, és
kapcsolodik az Altaldnos élelmiszerismeretek tantargy témakoreihez

3.3. Témakorok
13. évfolyam 72 ora

3.3.1L A gazdalkodas elemei, a piac 8 ora

— A gazdalkodas alapfogalmai

— A gazdalkodds korfolyamata, termelési-Gjratermelési ciklus, a gazdalkodas
Osszefiiggései (sziikséglet, igény, termelés, elosztds, csere, a pénz, mint
fizetéeszkoz - kialakulasanak rovid attekintése, fogyasztas)

— Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindség, stb.)

— Nemzetgazdasag fogalma, tagozodasa (4ag, agazat, alagazat, szakégazat, szektorok)

— A piac fogalma, fajtai (aru, szolgaltatés, pénz, toke, munkaerd)

— A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasag, vegyes
piacgazdasag)

— A piac tényez6i és azok kapcsolata (kereslet — kinalat — ar)

— A piaci verseny feltételei, teriiletei, korunk piaci helyzete

3.3.2. A vendéglato alapismeretek 28 ora

A vendéglatas fogalma, f6 tevékenységei:

— A vendéglatas fogalma

— A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasagban

— A vendéglatas feladata

— A vendéglatas jelentdsége (gazdasagi, kulturdlis, tdrsadalmi, politikai)

— Avendéglatés f6- és melléktevékenységei:

— Beszerzés (arufdcsoportok, vendéglatisban jellemz6é 4rurendelési- beszerzési
tipusok: szallitdsi szerzddés, cash and carry, arurendelést befolydsold tényezok:
pillanatnyi készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akcidk, szezon, felvett
foglalasok, szallitdsi kondiciok, forgotdke, fizetési feltételek, hiit6lanc)
Szerzodéskotés, arurendelés, stb.



— Raktarozas (&ruatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitolevél, aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szarazaru, foldesaru,
hus, hal, tojas, szakositott tarolds, FIFO elv, raktarak kialakitasanak szabdlyai,
helyiségek kapcsolatai, titvonalak)

— Termelés (aruvételezés szabalyai, vételezési iv, vételezés szempontjai: pillanatnyi
készlet, vart forgalom, szakositott elokészités: zOldség, hus, hal, tojas, termelés
helyiségei: konyhék tipusai)

—  FErtékesités (valasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap, artdjékoztatas, rendelés
folyamata, hidegen — melegen tartas, értékesitési rendszerek: kiszolgalas,
felszolgalas, onkiszolgalas)

— Szolgaltatas (szolgaltatas fogalma, vendéglatas jellemz6 szolgaltatasai)

— Mellékfolyamatok (mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes
hulladékok, stb.)

Vendéglatas targyi feltételei:

— Vendéglatds lizemei, {izletei (termelOiizemek tevékenysége, lizem, iizlet,
iizlethalozat fogalma)

—  Uzletkérsk  (melegkonyhas vendéglatohelyek, cukraszdak, italiizletek, zenés
szorakozohelyek)

—  Utzlettipusok  jellemzdi  (elhelyezkedés, kialakitds, berendezés, valaszték,
befogadoképesség, vendégkor, arak, szolgéltatasok)

— A vendéglatas targyi feltételei (lizem, lizlet, termelés és értékesités helyiségei,
berendezései)

Vendéglatas személyi feltételei:

— A vendéglatas személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatas munkakorei) és
munkaiigyi ismeretek

— Munkaltatdé ¢és munkavallalo kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma,
jellemzdi) Munkavéllalo és munkaltatd jogai és kotelességei

— Munkakori leiras célja, tartalma

— Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerzddés célja, fobb tartalmi elemei

— Munkaerd- ¢és 1étszamgazdalkodas célja, tartalma (&llomanyi-, dolgozoi-,
atlaglétszam, fluktuacid, termelékenység, atlagbér)

— Munkaidd beosztasi formak (azonos iddben, osztott, torzsidd, rugalmas)

— Bérezési formak (minimalbér, alapbér, jutalék, prémium, oOrabér, béren kiviili
juttatasi formak)

— Munkaidd beosztas, szabadsagolas dokumentumai

A vendéglatasban jellemzé vallalkozasi formak:

— A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (4llam, gazdalkodd szervezetek,
haztartas)

— Vallalkozési formak, tipusok (egyéni €s tarsas vallalkozasok, KKT, BT, KFT, RT)

— Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, BT, KFT alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai,
véllalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belsd és kiilsd ellendrzése, NAV

3.3.3. Alap-, tomeg- és veszteségszamitds 16 ora
— Szézalékszamitas, kerekités szabalyai
—  Meértékegység atvaltasok
— Tomegszamitas



Energia- és tapérték tablazat
Anyaghanyad-szamitas
Veszteség- ¢s tomegnovekedés szamitas

3.3.4. Viszonyszamok 10 ora

Dinamikus viszonyszam

Bazis- és lancviszonyszam
Szazalékszamitas kerekités szabalyai
Megoszlasi viszonyszam
Tervfeladat viszonyszam
Tervteljesitési viszonyszam

3.3.5. Arképzés 10 ora

Arkialakitas szempontjai

Aruk és szolgaltatasok aranak kialakitdsa, sajatossagai, felépitése (bruttd és nettd
ar

AFA, beszerzési ar, arrés, haszonkulcs)

AFA szamitas

Arképzés, arkialakitas

Arengedmény- és felarszamitas

Ar és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs)
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3.3.6. A vendéglato alapismeretek 8 ora
A vendéglatasban jellemzo vallalkozasi formak:

A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (allam, gazdalkodd szervezetek,
haztartas)

Villalkozési formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, KKT, BT, KFT, RT)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, BT, KFT alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogali,
vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belso €s kiilsd ellendrzése, NAV)

3.3.7. Adozasi ismereteki 10 ora

Ado fogalma, ad6 alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcioi

Adok csoportositasa

Fébb adofajtak jellemzdéi (SZJA, jovedéki ado, osztalékado, nyereségadd, helyi
adok, AFA)

3.3.8. Ugyvitel a vendéglitisban 14 ora

Bizonylatok tipusai, szigorti szamadast bizonylatok jellemzdi

Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolas

Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazasa, tartalménak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutaldsi szamla, felvasarlasi jegy, standiv,
étkezési utalvanyok, vasarlok konyve, stb.)

Készletgazdalkodds a  vendéglatasban: a  készletgazdalkodas  fogalmai
(nyitokészlet,  készletnovekedés,  készletcsokkenés,  értékesitésen  kiviili
készletcsokkenés, zarokészlet, atlagkészlet, forgdsi sebesség) bizonylatainak
tipusai, kitoltése (szallitolevél, szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési
jegy, selejtezési iv)



Leltarozas: aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartds, leltarozds modjai
(elszamoltatd,  lecsapd,  atado-atvevd,  vagyonmegallapitd)  folyamata,
bizonylatainak ismerete, kitoltése (leltariv, leltarjegyzékonyv), standolas

frasbeli kommunikécié (iizleti / hivatalos levél, onéletrajz, névjegykartya...)
Vendéglaté ipari kommunikacio és viselkedés kultura

Modern kommunikécios csatorndk szerepe, elOnye-hatranya, hasznalatanak
szabalyai (e-mail, fax, SMS, MMS, iizenetrogzito...)

3.3.9. Arképzés 6 ora

Ar- és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs)

3.3.10. Jovedelmezoség 8 ora

A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositdsa (nemek szerint, bevételhez valo
viszonya szerint, elszdmolhatdsag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szaldo / fedezeti pont)

Az eredmény-kimutatds menete, jovedelmezdségi tabla készitése, az adozott €s az
addzatlan eredmény kiszamitasa

Az eredmény elemzése (eredményszint)

3.3.11. Készletgazdalkodas 8 ora

33.1

Atlagkészlet szamitasi modok, azok alkalmazasa (szamtani atlag, sulyozott atlag,
kronologikus 4tlag)

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa

Készletgazdalkodasi mutatoszdmok alkalmazasa (forgasi sebesség napokban és
fordulatokban)

2. Elszamoltatas 8 ora
Leltarhiany, tobblet értelmezése

Normalizalt hiany, készen tartasi veszteség értelmezése

Raktar elszamoltatasa

Termelés elszamoltatasa

Ertékesités elszamoltatasa

3.4. A képzés javasolt helyszine
Tanterem

3.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuléi

tevékenységformak

3.5.1. A tantirgy elsajatitiasa soran alkalmazhato sajitos modszerek

. At 161 tevék S 1]
, Alkalmazott oktatasi anulor tevekenyscg szervezet Alkalmazand6 eszkdzok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. Magyarazat X

2. Kisel6adas X

3. Megbeszélés X

4, Szemléltetés X

5. Hazifeladat X




3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) a m?e lelzleroefésszekozo e
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Informéacidk onallo
1.4. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
23 Valaszolas irasban mondatszintti X
e kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
- felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. . , , X
ismertetése szoban
3. Komplex informaciok kdrében
3.1 Utolagos szobeli beszamold | X | | |
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. o p X
szovegfeldolgozas

3.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kdznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



A

11518-16 azonosito szamu

Elelmiszerismeret

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11518-16 azonositdé szamu Elelmiszerismeret megnevezésti szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztenddé kompetencidk

5]
5
¢ 5
S5
< N
= .2
\<: E
©
o5
FELADATOK
Alkalmazza a korszert taplalkozastudomany X
eredményeit
Alkalmazza a korszeri életmodhoz kdt6do X
sajatossagokat
Alkalmazza az élelmiszerkutatasok X
eredményeit
Az eldirasoknak megfelelden tarolja az X
¢élelmiszereket
Ellen6rzi a fogyaszthatosagi, illetve mindség- x
megoOrzési idoket és az aruk mindségét
Betartja a fogyasztévédelmi eldirasokat X
Megtanulja az élelmiszerek taplalkozastani x
ismereteit
Termékkészitésnél és értékestésnél alkalmazza x
a legfontosabb fehérje forrasokat
Termékkészitésnél és értékestésnél alkalmazza "
a legfontosabb szénhidrat forrasokat
Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza x
az ¢élelmiszerekben talalhatd zsirokat, lipideket
Alkalmazza a vitaminokrol és asvanyisokrol X
megtanult fogalmakat
Tudatos kornyezetvédelmi tevékenységet X
folytat
Szelektiven gyjti a hulladékot X
Megkiilonbozteti az alapvet6 élelmiszereket és
; s X
¢élvezeti cikkeket
Edes, sos és savany iz kialakitasanal
felhasznalja az izesitéanyagok tulajdonsagait
Tulajdonsagaik és felhasznalasuk alapjan x
megkiilonbozteti a fiiszereket
Megkiilonbozteti a tejkészitményektol a X
ndvényi eredetl termékeket
Termékkészitésnél, és értékesitésnél
felhasznalja a sajtok érlelésérdl allagarol tanult X
ismereteket
Termékkészitésnél felhasznalja a tojas
Osszetételérdl, technologiai szerepérol X
megtanult ismereteket
Alkalmazza a malomipari termékekrol X
megtanult ismereteket
Alkalmazza a szaraztésztakrol megtanult X
ismereteket




Termékkészitésnél alkalmazza a természetes és

mesterséges édesitdszerekrél megtanult X
ismereteket
Alkalmazza a novényi és allati eredetii X
zsiradékokrdl megtanult ismereteket
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti a X
vagoallatokat és a husrészeket
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti a
;o . . X
husipari termékeket
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti és X
csoportositja a hazi szarnyasokat
Tanultak alapjan megkiilonbozteti az édesvizi, X
tengeri és egyéb hidegvéri allatokat
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti az X
étkezési vadakat és vadszarnyasokat
Idényjelleg szerint rendszerezi a zoldségeket és x
gyltimdlcsoket
Taplalkozastani dsszetételiik alapjan
rangsorolja a zoldségeket, gombakat és a X
gyltimdlcsoket
Alkalmazza az édesipari termékekrdl megtanult x
ismereteket
Alkalmazza a kavé és tea hatéanyagairdl,
eléallitasarol felhasznalasarol megtanult X
ismereteket
Alkalmazza az alkoholtartalmu és x
alkoholmentes italokrdl megtanult ismereteket
SZAKMAI ISMERETEK
Taplalkozastani ismeretek X
Kornyezetvédelmi ismeretek X
Fogyasztovédelmi ismeretek X
Alapizesitést befolyasolo anyagok X
Fiiszerek X
Tej, tejtermékek X
Tojas X
Malomipari termékek, siitéipari termékek, X
tésztak
Természetes édesitdszerek X
Zsiradékok X
Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak, X
hidegvértiek, vadak
Zo6ldségek X
Gombak csoportjali X
Gyiimo6lesok X
Edesipari termékek, Koffein tartalmu X
¢lelmiszerek
Alkohol tartalmu italok, alkoholmentes italok X
Adalékanyagok, kényelmianyagok, X
mesterséges €desitészerek
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvii hallott szovegmegértése X
Szakmai nyelvii beszédkészség X




SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X
Felel6sségtudat X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezo képesség X
Problémamegoldas, hibaelharitas X
4. Altalanos élelmiszerismeret tantargy 116 ora

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 116 ora
o 1/13. évfolyam: 1,5 ora elmélet 54 ora
o 2/14. évfolyam: 2 ora elmélet 62 ora

4.1. A tantargy tanitasanak célja

Az ¢élelmiszereket felépitd anyagok jellemzo kémiai, fizikai tulajdonsagainak megismertetése,
a téaplalkozasban betoltott szerepilk megmutatdsa. A tanuldk megtanuljdk az emésztés
folyamatat. A minden napi tevékenysége soran hasznalni tudja az emberiség tdpanyag ¢€s
energia sziikségletének megtanult szabalyait. Képes lesz értékelni az élelmiszereket. Az
¢lelmiszerismeret tantargy célja a vendéglatasban felhasznalasra keriilé ¢élelmiszerek
tulajdonsagainak, azok konyhatechnoldgiai szerepének ¢s fontossagdnak megismerése, a
felhasznalas lehetdségeinek az elsajatitasa

4.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantdrgy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjeldlt kozismereti és szakmai
tartalmakra €piil. A szakmai ismeretek tantargyban technologiai alapismeretek témakorhoz
kapcsolodik a tartalom.

4.3. Témakorok
1/13. évfolyam 54 ora

4.3.1. Taplalkozasi ismeretek 12 6ra
— Téplalkozas jelentOsége:
— Elelmiszerek dsszetevéi viz és szarazanyagok (alaptipanyagok, véddtapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
— Emésztés, tapanyag felszivodas
— Téplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag €s energiasziikséglete
— Elelmiszerek tapértékének megdrzése:
— Az ¢lelmiszerek feldolgozasanak hatasa a tapanyagokra
— Az élelmiszerek elokészitése folyaman bekovetkezd valtozasok
— Az ¢élelmiszerek elkészitése folyaméan bekovetkezd valtozasok
— Befejez6 miiveletek
—  Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok

4.3.2. Kornyezetvédelmi ismeretek 2 ora
— Vizek védelme



4.3.3.

4.3.4.

Kornyezeti elemek védelme
Veszélyes hulladék
Zajvédelem

Fogyasztovédelem 4 ora
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztoi jogokrol vald tajékoztatds és azok oktatdsa
Jogorvoslathoz ¢és karigényhez, érvényesités¢hez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztoi részvétellel
Allami fogyasztovédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztovédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vasarlok Konyve haszndlatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai
Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
Jegyzokonyv kitoltése
Valaszadas hatéarideje a bejegyzésre
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének idotartama

Elelmiszerek csoportjai I 36 ora
Alap izeket befolydsol6 anyagok:
Edes, sos és savanyu izt ado anyagok
Természetes édesitdszerek (répacukor, gylimolcscukor, malatacukor, tejcukor,
dextréz, invertcukor, keményit6szorp, izoszorp, méz ¢és cukoralkoholok)
édesitdereje jellemzése, felhasznaldsa. A cukrok technologiai hatisa. Cukor
szirupok stiriségének mérése
S6 jellemzése felhasznalasa
Ecetek jellemzése felhasznaldsa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek, gylimolcs
ecetek, balzsamecetek)
Flszerek:
Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak, virdgok- virdgrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhasznalasa
Tej és termékeinek:
A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet
értelmezése A tej, tejkészitmények,(savanyitott, dusitott, izesitett, tartositott)
tejtermékek (tarofélék, sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznalésa.
Tej és termékeinek érzékszervi vizsgalata
Tojas:
Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargdja és fehérje technologiai hatisa. Tojas
mindsitése, tarolasa, tartositott termékei
Tojés érzékszervi vizsgalata
Malomipari termékek:
Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozo
tényezok
Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag iz, és sikérvizsgalata
Keményiték, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, és egyéb termékek
jellemzése



Siitdipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése
Szaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban

Zsiradéekok:

Allati eredetli zsiradékok (vaj sertészsir, baromfizsir haj, tepertd, allati eredetii
olajak) jellemzése felhasznalasa

Novényi eredetti zsiradékok (kakaodvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznaldsa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata
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4.3.5.

4.3.6.

4.3.7.

Elelmiszerek csoportjai II. 19 ora
Hus, husipari termékek:
Hust szolgaltatd allatok, husok Osszetétele taplalkozas €lettani jelentdsége, érése,
a his mindségét meghataroz6 tényezok, kiilonb6zé husainak és belsdségeinek
jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozas miveletei, toltelékes aruk
(gyorsan romlo termékek, tartdés termékek) darabos készitmények jellemzése
felhasznalasa.
Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libamé;j jellemzése tarolasa
Vadak jellemzése:
Nagyvadak és aprovadak csoportjai vadhus Osszetétele, tulajdonsagai, kezelése
tarolasa felhasznalasa
Halak és hidegvériiek jellemzése:
Halak 0sszetétele taplalkozas élettani jelentOsége, csoportjai felhasznalasa tarolasa
Egy¢éb hidegvériiallatok fajtai, felhasznalasa.

Elelmiszerek csoportjai ITI. 15 ora
Zoldségek:
Z06ldségek atlagos Osszetétele
Burgonyafélék, kabakosok, kéaposztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levelzoldségek, gombak egyéb zoldségek fajtai jellemzése
felhasznalasa
Gombak: termesztett gombak €s vadon termd gombak fajtai és felhasznalasa
Gyiimolesok:
Hazai gylimdlesok almatermésiiek, csonthéjasok, bogyotermésiiek, kabakosok,
szaraztermésliek fajtai jellemzése felhasznalasa
D¢éli gyiimolcsok, friss €s szaritott déligyiimolcsok fajtai jellemzése felhasznalasa
Friss, 1édus, és szaraz termésli gylimolesok kémiai dsszetétele
Gyilimolcsok taplalkozas élettani jelentdsége

Elelmiszerek csoportjai IV. 12 ora
Edesipari termékek:
Kakaopor eléallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa
Csokoladétermékek,(kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) eldallitasa
Osszetétele felhasznalasa
Bevond masszak fajtai, megkiilonboztetése Osszetétel alapjan a csokoladétol,
felhasznalasa
Csokoladé és bevon6 massza 6sszehasonlitd érzékszervi vizsgalata
Fondén, marcipan, nugat dsszetétele jellemzése felhasznalasa



— Koffein tartalmu élelmiszerek:

— Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalasa

— Kavéital extrakt tartalmdnak meghatarozésa refraktométerrel

— Tea fajték, tea feldolgozasa, 0sszetétele, felhasznalasa

4.3.8. Elelmiszerek csoportjai V. 16 ora

— ltalok:

— Alkoholtartamu italok borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése,
készitése, csoportjai mindsége, felhasznalasa

— Palinka alkoholtartalmdnak meghatarozasa szeszfokoloval

— Parlatok

— Alkoholmentes italok gyiimolcs és zdldség levek, szorpok, szénsavas iiditok
jellemzése, készitése, csoportjai, mindsége, felhasznalasa

— Adalékanyagok:

— Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozasa, E-szam értelmezése

— Mesterséges ¢édesitOszerek fajtdi, édesitd hatdsa, tapértéke energiatartalma
felhasznalasa a diétas termékeknél

— Szinezdanyagok, térfogatndveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges
édesitdszerek emulgedldszerek, stabilizald szerek és zselirozd anyagok,
tartositoszerek, modositott keményitok, izfokozok jellemzoi, fajtai felhasznéalasa

— Kényelmi anyagok:

—  FEtelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasa

4.4. A képzés javasolt helyszine
Tanterem

45. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhatéo sajatos moddszerek, tanuloi
tevékenységformak

4.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos modszerek

, Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevékenység szervezeti Alkalmazandé eszk6zok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. Magyarazat X

2. Elbeszélés X

3. Kiselbadas X

4. Megbeszélés X

5. Vita X

6. Szemléltetés X

7. Projekt X

8. Kooperativ tanulas X

9. Szimultacio X

10. Szerepjaték X

11. Hazi feladat X

4.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

Tanuloi tevékenység
Sorszam Tanuloi tevékenységforma szervezesi kerete
(differencialasi médok)

Alkalmazandé eszkozok és
felszerelések




covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. \ X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. . X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1, [rasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
23 Valaszolas irasban mondatszintii x
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni x
~ felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. . , . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. o . X
szovegfeldolgozas
39 Informaciok rendszerezése X
- mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
3.3. A X
munkavégzes iranyitassal
3.4. Csoportos helyzetgyakorlat X
3.5. Csoportos versenyjaték X

4.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.
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A 11519-16 azonositd szamu Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd

on
\2 i
£ £
£ 52
£ >
2
Ra
FELADATOK
Alkalmazza a korszert taplalkozastudomany X
eredményeit
Alkalmazza a diétas szabalyokat X
Betartja az ¢lelmiszerekre vonatkozd
jogszabalyokat X X
Betartja a kémiai szennyezddésekre vonatkozo x x
szabalyokat
Alkalmazza az élelmiszerekben 1évo X
allergénekre vonatkozo szabalyokat
Betartja és betarttatja a HAACCP eldirasait X X
Betartja és betarttatja a higiéniai eldirasokat X X
Megtanulja és alkalmazza a
mikroorganizmusok karos és hasznos X X
tulajdonségait
Az eldirasoknak megfelelden tarolja az
¢élelmiszereket X X
Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz X X
Ellendrzi a fogyaszthatosagi illetve a mindség x X
megodrzési idéket és az aruk mindségét
Az eldirasoknak megfelelden alkalmazza a X X
mintavételi szabalyokat
Magasfokl személyi higiéniat tart fenn az X X
¢élelmiszer forgalmazas soran
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszerek tapértékének megérzése X
Mikroorganizmusok jellemz6i X
Elelmiszer eredetii megbetegedések X
Elelmiszerek tartositisa X
Elelmiszer vizsgalat X
Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag X
Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok X
A HACCEP élelmiszerbiztonsagi rendszer x x
jogszabalyai
Személyi higiénia X
Nyersanyagok beszerzési atvételi, tarolasi, X
elékeészitési kovetelményei
Vendéglato termékkészités, tarolas, szallitas, X
kiszolgalas kritikus pontjainak meghatarozasa
Vendéglatoé miihely, konyha, eladotér X
higiénidja kritikus pontok ellenérzése
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai sz6veg megértése | X | X




Szakmai nyelvi hallott szOveg megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK

Pontossag X X

Felel6sségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag | X | X
MODSZERKOMPETENCIAK

Rendszerezod képesség X X

Problémamegoldas, hibaelharitas X X

5. Elelmiszerbiztonsagrol altalaban tantargy 16 6ra

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 15,5 éra
o 2/14. évfolyam: 0,5 ora elmélet 15,5 ora

5.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanuldkkal megismertetni az élelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, kialakitani a felelds
magatartast, az élelmiszerek feldolgozéasanal, tarolasanal és értékesitésénél.
Az ¢élelmiszereket felépitd anyagok jellemzo kémiai, fizikai tulajdonsagainak megismertetése,
a taplalkozéasban betoltott szerepiik megmutatasa.
A feldolgozott élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehetdségei, feltételeinek elsajatitasa

5.2. Kapcsolédoé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantdrgy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjeldlt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil.

5.3. Témakorok
14. évfolyam 15,5 ora

5.3.1. Elelmiszerbiztonsdgi alapfogalmak 3 ora
—  Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
—  Elelmiszer mindség
— Elelmiszer higiénia (hus, tej, tojas, zoldség)
— Elelmiszer nyomon kévethetdség
— Az éllam, az élelmiszer-vallalkoz6 ¢és a fogyaszto feleldssége
— az ¢lelmiszerbiztonsag megteremtésében
— Vallalkozoi feleldsség
— Hatosagi feliigyelet
— Fogyaszt6i magatartas
— Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

5.3.2. Elelmiszer mikrobioldgia, tartésitds 5 ora
— Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei
— Mikroorganizmusok csoportositasa
— Mikroorganizmusok szaporodasanak kornyezeti feltételei
— Mikroorganizmusok hasznos ¢és karos tevékenysége. (€lesztdk, penészek,
fehérjebontok)
— Szennyezddés



— Romlas, romlast okoz6o mikrobak

— Az ¢élelmiszer eldallitdsban kdzremitk6dé mikroorganizmusok
—  Elelmiszer eredetii megbetegedések

—  FEtelmérgezés

—  Etelfert6zés

— Eljaras élelmiszer eredeti megbetegedés gyanuja esetében
— Leggyakoribb ¢lelmiszerrel is terjed6 korokozok

— Az ¢lelmiszerek romlasa

— A tartositas fogalma

— Az ¢lelmiszer-tartositas fizikai modszerei

— Az élelmiszer-tartositas, fizika-kémiai modszerei

— Az ¢élelmiszer-tartositas kémiai modszerei

— Az ¢élelmiszer-tartositas biologiai modszerei

5.3.3. Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsadg. 4 ora
— Kémiai szennyezdkre vonatkozé szabalyozasrol
— Kémiai szennyezdk az élelmiszerekben
—  Allatgyogyaszati szermaradékok
— Peszticid maradékok
— Kornyezeti szennyezdk — toxikus nehézfémek- poliklorozott
— szerves vegyliletek-(dioxinok, poliklérozott bifenilek)
— Technologiai eredetii szennyezdk (PAH-ok, Nitrozaminok, Transz-zsirsavak)
— Zsirban, olajban siités szabalyai
— Csomagol6 anyagok
— Elelmiszerrel érintkezé feliiletek
— Bioldgiai eredetii szennyezdk — Mikotoxinok
— Tengeri és édesvizi biotoxinok
— Hisztamin
— Adalékanyagok felhasznaldsanak jelentésége ¢és szabdlyozasa, adalékanyag
csoportok
— Elelmiszerekben természetes modon eléforduld méreganyagok
— Meérgezd gombdk, vadon termd gomba felhasznaldsa a vendéglatasban
—  Meérgezd allatok,
—  Mérgez6 novények

5.3.4. Elelmiszerekre vonatkozo jogszabdlyok. 3,5 ora
A jogszabalyok célja, rendszere, hierarchiaja

—  Elelmiszer-eléallitasra és forgalmazasra vonatkozé jogszabalyok

— A GHP helye és szerepe a szabalyozasban

—  Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv

— A fogyasztok tajékoztatasarol szolo jogszabalyok; Allergének a vendéglatasban;

— Husok szarmazasi helye

— Elelmiszerekben eléforduld szennyezéanyagokra és adalékanyagokra

— vonatkoz6 jogszabalyok (hatarértékek)

— Specialis teriiletekre vonatkozo jogszabalyok

— Vendéglatas és kozétkeztetés

—  Etelmérgezés, ételfertdzés

— Kartevdirtas, biocid termékek, egészségligyi nyilatkozat



5.4. A képzés javasolt helyszine

Tanterem

5.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos

tevékenységformak

modszerek,

5.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos mdodszerek

. Alkalmazott oktatasi A tanuloi tevekenység szervezeti Alkalmazando eszkozok és
Sorszam . kerete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. Magyarazat X
2. Elbeszélés X
3. Kiseldadas X
4. Megbeszélés X
5. Vita X
6. Szemléltetés X
7. Projekt X
8. Kooperativ tanulés X
9. Szimultacié X
10. Hazi feladat X
5.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete . e
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) Alkalmazandg e’szkozok e
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
4 bontas | Keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nalld
1.1 . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal x
o vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. ) . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informaciok feladattal vezetett
1.7. i X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. e X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
e felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . , . X
ismertetése szOban

tanuloi




Tapasztalatok helyszini

2.7. . . , X
ismertetése szoban

3. Csoportos munkaformak korében

Feladattal vezetett kiscsoportos

3.1. . . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai

3.2. i o X
munkavégzes iranyitassal

3.3. Csoportos helyzetgyakorlat X

3.4. Csoportos versenyjaték X

5.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.

6. Vendéglatas higiénéje tantargy 16 ora

Szakmai tantdrgy ératerve a 2 éves képzésben — Osszesen 15,5 éra
o 2/14. évfolyam: 0,5 ora elmélet 15,5 ora

6.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglato iizlet kialakitasanak és iizemeltetésének kdvetelményei
¢és a miikodéssel kapcsolatos HACCP szabalyok elméleti hatterének megismertetése, a tudatos
fogyaszt6i magatartas kialakitasa. A tanulok megtanuljak és tudatosan hasznaljak a korszeri
személyi higiénia minden elGirasat a munkahelyiikon és a minden napi életben. Nincs
elétanulmanyi kovetelmény

6.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil

6.3. Témakorok

2/14. évfolyam 15,5 dra

6.3.1. Vendeéglato iizlet kialakitisanak feltételei 8 ora
— Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei
— Kornyezetszennyezés nélkiili  épitési teriilet, ivOviz, szennyvizelvezetés
kovetelményei
— A helyiségek egyiranyt kapcsolodaésa, tiszta és szennyezett
— Ovezetek, keresztezodésének tilalma
— Bejaratok kialakitdsanak kovetelményei
— Raktarak kialakitasanak kovetelményei
— El6készit6 helyiségek kialakitdsanak kovetelményei
— Konyhdk, miihelyek kialakitdsdnak kdvetelményei
— Mosogatok kialakitasdnak kdvetelményei
— Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kdvetelményei

6.3.2. Személyi higiénia 2 ora



— Személyi higiénia

— Test, munkaruha higiéniai eldirasai, egészségiigyi kiskonyv,
— érvényes orvosi alkalmassagi vizsgalat igazolasa
— Vendéglaté tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei
—  Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek
— Jelentdsége az ¢lelmiszerbiztonsagban
— Személyi és targyi feltételek
— A kéz apolasa, tisztan tartasa, a dolgozo helyes magatartasa
— Védoruha, munkaruha hasznalata, tisztitasa

— Betegségek, sériilések

— Egészségiigyi alkalmassag

— Latogatok, karbantartok

— Helyes magatartés az élelmiszerkészités, és talalas soran

6.3.3.

Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei

— A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei
— Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
—  Uzemi, iizleti terméktarolas szabélyai
— Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirdsai

6.4. A képzés javasolt helyszine

Tanterem, laboratérium

6.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos

tevékenységformak

modszerek,

6.5.1. A tantirgy elsajatitiasa soran alkalmazhato sajatos modszerek

A tanuldi tevék & ti
. Alkalmazott oktatasi anuiol fevekenyseg szetvezet Alkalmazandé eszk6zok €s
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. Magyarazat X
2. Elbeszélés X
3. Kiseldadas X
4. Megbeszélés X
5. Vita X
6. Szemléltetés X
7. Projekt X
8. Kooperativ tanulas X
9. Szerepjaték X
10. Hazi feladat X
6.5.2. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhato6 tanuldi tevékenységformak
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete ) o
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencialasi modok) Alkalmazandg e’szkozok s
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&gy bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. , X
feldolgozasa

5,5 ora

tanuloi




12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. . X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X
2.2, Leirés készitése X
23 Vilaszolas irasban mondatszintli x
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni x
~ felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. . . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. o . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
3.2 P X
munkavégzés iranyitassal
3.3. Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. Csoportos versenyjaték X

6.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.
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A 11523-16 azonositd szamu Pincér szakmai idegen nyelv megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak

'z
E3
=
N e
(2
58
£
22
FELADATOK
Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival X
¢és a vendégekkel
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét X
Idegen nyelven telefonal X
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat x
idegen nyelven mond el
A gyakorlati munka sordn idegen nyelven X
utasitast ad és fogad
Az altalanos gasztrondmia idegen nyelvil
i X
szokincsét alkalmazza
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii X
szokincsét alkalmazza
SZAKMAI ISMERETEK
Altalanos idegen nyelvii kommunikacié, x
olvasés, forditas
Etikett, protokoll idegen nyelven X
Illemtani formulak idegen nyelven X
Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a
. X
vendégekkel
Idegen nyelvil szakmai kommunikacié a
beszallitokkal, viszonteladokkal, X
munkatarsakkal
VevoOpanaszok kezelése idegen nyelven X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és X
késztermékek idegen nyelvii technoldgiaja
Italok és ételek neve, készitésiik
technologiajanak leirasa idegen nyelven
Ettermi gépek, berendezések nevei és X
feliratainak ismerete idegen nyelven
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség X
Idegen nyelvii hallott szakmai széveg X
megértése
Idegen nyelvii olvasott szakmai szoveg X
megértése
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok "
értelmezése, megértése
Elemi szamolasi készség idegen nyelven X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Szorgalom, igyekezet X
Fejlodoképesség, onfejlesztés X




TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Gyakorlatias feladatértelmezés X
7. Pincér szakmai idegen nyelv tantargy 83 ora

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 83 ora
o [/13. évfolyam: 1 ora elmélet 36 ora
o 2/14. évfolyam: 1,5 ora elmélet 46,5 ora

7.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa.
Kiilonbozo ételkészitési, cukraszati technoldgiak idegen nyelvii ismerete, alkalmazasa.
A vendéglatas termelésében, értékesitésében jellemz6 szituaciok idegen nyelvii kezelése.

7.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma a kozismereti nyelvtanitasban elsajatitott ismeretekre épiil és
kapcsolodik a sajat szakmai modulok tartalmaihoz.

7.3. Témakorok
1/13. évfolyam 36 ora

7.3.1. Szakmai kifejezések 18 éra
— QGasztrondmia nyersanyagai
—  Etelek megnevezései
— Cukraszkészitmények megnevezései
— Italok megnevezései
— Vendéglatoipari egységek és helyiségeik
— Vendéglatasban hasznalatos eszkdzok, berendezések, gépek megnevezésel
— Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések
— Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések
—  Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések

7.3.2. Szakmai technologiak 18 éra
—  Etelkészitési technologiak
— Cukraszati technologiak
— Italok készitése, felszolgaldsuk folyamatai

2/14. évfolyam 46,5 ora
7.3.3. Szakmai kifejezések 20 ora

— Gasztronomia nyersanyagai
— Etelek megnevezései



— Cukrészkészitmények megnevezései
— Italok megnevezései
— Vendéglatoipari egységek és helyiségeik
— Vendéglatasban hasznalatos eszkdzok, berendezések, gépek megnevezései
— Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések

— Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések

—  Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések

7.3.4.

Szakmai technologiak

—  Etelkészitési technologiak
— Cukrészati technologiak
— Italok készitése, felszolgalasuk folyamatai

7.3.5.

Szakmai szitudaciok

— Kommunikacié a munkatarsakkal
— Etikett, protokoll alkalmazésa

— Kommunikacié a vendégekkel

— Vendégek fogadasa

— Ajénlas idegen nyelven

— Rendelésfelvétel idegen nyelven
— Panaszkezelés

7.4. A képzés javasolt helyszine

Tanterem

7.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato

tevékenységformak

6,5 ora

20 ora

sajatos modszerek, tanuloi

7.5.1. A tantirgy elsajatitiasa soran alkalmazhato sajatos modszerek

A tanuldi tevékenység szervezeti

, Alkalmazott oktatasi Alkalmazandé eszk6zok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. kisel6adas X
4. megbeszélés X

5. vita X

6. szemléltetés X
7. projekt X

8. kooperativ tanulas X

9. szimulacio X
10. szerepjaték X
11. hazi feladat X

7.5.2. A tantargy elsajatitidsa soran alkalmazhato6 tanuléi tevékenységformak

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazand6 eszkdzok és

Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) .
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek




Olvasott szoveg 6nallo
1.1 . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
1 Olvasott szoveg feldolgozasa
3. . ; X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informéaciok feladattal vezetett
1.7. i X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. Irasos elemzések készitése X
2.2, Leiras készitése X
23 Valaszolas irasban mondatszintti "
e kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni x
- felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. . , . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. o . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
3.2 i X
munkavégzes iranyitassal
3.3. Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. Csoportos versenyjaték X

7.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.
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FELADATOK

Elvégzi az egyéni elokésziileteket X

T4ajékozodik a napi feladatokrol, X

rendezvényekrol

Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket x

nyitasra elokésziti

Tajékozodik a napi ajanlatokrdl, megbeszEli a

szakacsokkal az ételek Osszeallitasat, a készités X

modjat

Ellen6rzi a miiszaki berendezések x

miitkddoképességét és iizembe helyezi azokat

Figyelemmel kiséri az aru-, eszkozkészlet X

alakulasat, gondoskodik a potlasarol, vételez

Elvégzi a teritési miiveleteket, felkésziti a

munkateriiletét az adott miiszakra, X

(konyhabekészités, sontésbekészités)

Kezeli az értékesités gépeit X

Fogadja a vendéget és felméri az igényeit X

Etelvalasztékot, napi ajanlatot, akciokat, X

specialitasokat ajanl

A vendég ételrendeléséhez legjobban ill6 X

italokat, borokat ajanl és szolgal fel

Kevert italokat készit, sort csapol, pezsgot,

bort, alkoholmentes italokat szolgal fel, kavét X

készit

Az lizletére jellemz0 kiilonbozo felszolgalasi

; . X

modokban dolgozik

Folyamatosan figyelemmel kiséri a vendég X

kivansagait

Mindent megtesz a vendég elégedettségéért, x

kezeli a vendég esetleges panaszait

Nyugtat készit, fizetteti a vendéget X

Folyamatosan biztositja az aru-, anyag- és X

eszkozutanpotlast

Az lizlet elbirasai szerint standol, elszamol a X

bevétellel

Uzemen kiviil helyezi a berendezéseket,

gépeket és elvégzi az eldirt tisztitasukat, X

apolasukat

Munkateriiletét eldiras szerint rendezi zaras X

utan

Ugyel a munkakdrnyezet tisztasagara X

Ugyel a vagyonbiztonsigra X

szakmai



Betartja a higiéniai, kornyezetvédelmi

eléirasokat, HACCP szabalyokat X X
Betartja a munkavédelmi, baleset megeldzési és X X
tlizrendészeti szabalyokat
SZAKMAI ISMERETEK
Eszkdz meghatarozas, eszkdzismeret X X
Vendéglatas értékesitési formai X X
Terités fajtai X X
Etel és ital felszolgalas modjai X X
Hazai és nemzetkozi éttermi fogyasztasi X
szokasok ismerete
_Gépek, berendezések, eszk6zOk hasznalatanak X X
Ismeretel
Vendégkdr szokdsainak ismerete X
Menii — alkalomhoz ill6 étrend - Osszeallitas X
alapszabalyai
Italok ajanlasanak altalanos szabalyai X
Italkészités és -felszolgalas szabalyai X X
Reggeli italok, alkoholos és alkoholmentes
italok, kavek X X
Etelkészitési ismeretek X X
Vendéggel valdo kommunikacio, etikett és x x
protokoll szabalyok
Munkaltatok és munkavallalok munka -
védelmi és baleset megel6zési feladatai, jogai X X
és kotelezettségei
SZAKMAI KESZSEGEK
Kéziras és szamitogép alkalmazasaval szakmai x x
szoveg érthetd fogalmazasa
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése X X
frott szakmai sz6veg olvasasa, megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Elemi szamolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megfelel6 kiilsé megjelenés X X
Ratermettség X X
Megbizhatdsag X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Csapatban valo tevékenykedés képessége X X
Udvariassag X X
Hatékony eladasi kommunikacio X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekint6- és szervezéképesség X X
Személyi és kornyezeti higiénia érvényesitése X X
Harmoniara és esztétikara valo torekvés X X

8. Felszolgalasi alapok tantargy

Szakmai tantargy ératerve a 2 éves képzésben — Osszesen 134 6ra
1/13. évfolyam: 3,5 ora elmélet 126 6ra

157 ora



e 2/14. évfolyam: 1 ora elmélet 31 6ra

8.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglato tzletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek és eszkozeinek megismerése. Alapveté munkavédelmi, balesetmegel6zési, higiéniai
¢s ¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitdsa. A helyes iizleti magatartds és kommunikécio
alkalmazasa. A nyitas elotti €s zaras utani teendok megismerése. Az értékesités eszkdzeinek
hasznalata.  Elokésziiletek  az  értékesitésre/felszolgalasra.  Italok  és  ételek
értékesitése/felszolgalasa. Alapszintii ital- és ételismeret.

8.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei a Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi ismeretek,
valamint a Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolodnak.

8.3. Témakorok
1/13. évfolyam 126 ora

8.3.1. Higiénia, HACCP, munkavédelem 6 ora

— A HACCP {6bb iranyelvei, eldirasainak alkalmazasa az értékesitésben.

— Higiéniai eldirdsok a vendéglatasban (tisztitds, fertdtlenités, hulladékkezelés,
rovar- ¢s ragesaloirtds, személyi higiénia, felszolgalas, terités, elszallitas,
kiszallitdas, rendezvények, poharmosogatas, fehér mosogatas, polirozas,
sorcsapolas, kavéfozés, takaritas).

— Széllitas, raktarozas szabalyai (ital, gongyodleg, textil, fogydeszkoz).

— Hitve tarolés szabdlyai, melegen tartis szabalyai.

— Egészségiigyi alkalmassag kritériumai.

— Munka- és balesetvédelmi ismeretek (balesetek, jegyzOkonyv, teendOk baleset
esetén, munka- és balesetvédelmi oktatas).

— Tlzvédelmi eldirasok (tlizvédelmi oktatas jegyzOkonyve, tlizoltd késziilekekre és
tizcsapra vonatkozd eldirdsok, tizvédelmi osztalyok, tlizoltas modjai, tiizjelzes,
tliz bejelentése, tlizvédelmi szabalyzat).

8.3.2. Kommunikdacio, viselkedéskultura 14 ora

— A pincérrel szemben tdmasztott kovetelmények (megjelenés, ruhazat, hajviselet,
személyi higiénia, szakmai kritériumok).

— Etikett és protokoll szabalyok ismerete.

— Koszonési, megszolitasi formak, kézfogas.

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

— A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, iiltetés, ajanlés, felszolgalas,
fizettetés, elkdszonés), vendégtipusok, hazai €s nemzetkozi éttermi fogyasztasi
szokasok.

— Kommunikaci6é a vendéggel (altalanos kommunikécios szabalyok, kommunikacio
az ,a la carte” értékesités soran, kommunikaci6 a tarsas étkezéseken,
kommunikicio a biifé/koktélparti étkezéseken, kommunikacidé a csaladi
eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken).

—  Ertékesitési kommunikécié, kommunikacié a vendéggel, problémakezelés a napi
tevékenység soran, vendég reklamaciok intézése.

— Munkatarsi kapcsolatok (alkalmazott - vezetd, azonos beosztasu).



8.3.3. Vendeéglatas és értékesités gépei, berendezései 10 ora

A vendéglato lizem és iizlet helyiségei.

Az értékesitotér részei (hall, értékesitdé tér, office/pincérforgd, sontés, bar,
kiilonterem, terasz, kert).

Az értékesitohely berendezési targyai (butorok, asztalok, székek, kisegitd asztalok,
talalo kocsik, szeleteld/flambirkocsik, ital-kocsik, hiitékocsik, talmelegitok,
tanyér-melegitok)

A termeldhelyiségek berendezési targyai, gépei (f6z0, siitd, parold berendezések,
hiitészekrények, mélyhiitdszekrények, mélyhiité-ladak, melegen-tartd eszk6zok,
tlizhelyek, f6z6zsamolyok, olajsiitok, kiillonbozd vago, apritd, szeleteld és formazo
eszk6zok, a cukraszatban hasznalt gépek, keverd, gyurd, dagasztd, egyetemes
konyhagépek).

Az elokészitd helyiségekben hasznalt gépek, eszkozok (tisztito, koptatd, darabolod
eszkozok, tisztitd medencék, husok darabolasara, szeletelésére szolgald eszkdzok a
HACCP szabalyai szerint).

A raktarakban hasznalt, tarolasra szolgald butorok, polcok, anyagmozgatishoz
sziikséges eszkozok. Hitdszekrények, hiitéladak, mélyhliték, hiitékamrak.
Kiilonb6z6 mérdeszkozok €s az arudtvétel soran hasznalt eszk6zok.

8.3.4. Eszkozismeret 31 ora

Eszk6z6k csoportositasa anyaguk szerint.

Eszk6z0k csoportositasa rendeltetésiik szerint (egyszeri és  kiilonleges
evleszkozok, tanyérok, talak, talaléedények, kanndk, kancsok, csészék, aljak,
poharak, talaléeszkdzok, textiliak).

Viltasok (egyszerl és kiilonleges).

Italkeverés eszkozei, diszité eszk6zok.

Italfelszolgalas eszkozei.

Kiilonleges eszkozok (flambirozas eszkdzei), egyéb eszkozok.

8.3.5. Ertékesitési ismeret 1. 48 éra

Etkezési id6k és szokasok, reggeli fajték, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora.

A hagyomanyos étkezési 1dok, valamint étkezési 1dok az {lizleti €letben. A
mediterran nemzetek étkezési ideje, étkezési szokasai. Az iizleti reggeli, az iizleti
ebéd. Szinhazi vacsora. A biifé-étkezések, a koktélpartik sajatsagos étel-ital
kinalata és az azokhoz kapcsolodo értékesitési munka.

Ertékesités munkakorei (tizletvezetd, teremfonodk, pincér, sommelier, pultos,
bartender, vendéglato elado, kavéfézd/barista).

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek.

Felszolgalas altalanos szabélyai (felszolgalasi szabalyok a vendégek koraval,
nemével, nemzetiségével, vallasaval kapcsolatban, az asztalra felhelyezés és az
asztalrol vald ,lerdmolds” szabalyai, az italok felszolgalasaval kapcsolatos
szabalyok).

Uzletnyitas el6tti elokésziiletek (atdltdzés, vételezés, takaritds, gépek inditasa,
feltoltesek) terités elokészitése, terités szabalyai.

Felszolgalasi modok (svéjci, angol, francia, orosz).

Asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa (sziikséges informéciok: a
vendégek szama, vannak-e idések vagy gyerekek, egyedi kivansagok, van-e
kiilonleges alkalom, ételérzékenységek, allergiak, fizetés modja, ételsor esetleges
elozetes kivalasztasa...).

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanadcsadas.



Szamla kiegyenlitése, fizetési modok (nyugta, szdmla, hitelkartyaval fizetés,
atutalasi szamla).

Zaras utani teendok (az értékesitotér rendbetétele, elokészitése a masnapi nyitasra,
a napi forgalom elszamolasa, tliz-, baleset- és vagyonvédelmi szabalyok
alkalmazasa).

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas.

8.3.6. Etel- és italismeret 1. 17 ora

Alkoholmentes italok jellemzése: asvanyviz, tea, kavé
Italok csoportositasa, ismertetése: borok

Borvidékek, jellemzd sz6l6fajtak, borok, boraszatok.
Pezsgd

Sorok

Parlatok, likérok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok.

2/14. évfolyam 31 6ra

8.3.7. Etel- és italismeret 1. 31 ora

Konyhatechnoldgiai alapismeretek (darabolds, bundazasi modok, stiritési-dusitasi
eljarasok, hdbehatasi miiveletek).

Fozelékek, koretek (magyaros suritett, stirités nélkiili, burgonya, gabona, tészta,
gylimdlcs, zoldség, salata, vegyes koretek).

Martasok (alaplevek, hideg, meleg, francia alap- és szarmaztatott martasok).

Hideg eldételek (zoldségfélékbdl és gyiimdlesokbol készitett hideg eldételek,
kiilonb6z6é husokbol, belséségekbol készitett hideg eldételek, hideg salatak, hideg
vegyes izelitok, pastétomok, habok, koktél eldételek).

A salatdk elkészitése, a nyersanyagok kivalasztdsa, tisztitdsa, darabolasa,
konyhatechnologiai miiveletek, talalas.

Salataontetek, dresszingek.

Levesek (erdlevesek, higlevesek, magyaros higlevesek, 0sszetett levesek, stiritett
levesek, krémlevesek, piirélevesek, kiilonleges levesek).

A levesek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitdsa, darabolasa,
konyhatechnolédgiai miiveletek, talalas, melegen tartas.

Meleg eldételek (zoldségfelekbdl készitett meleg eldételek, husokbol és
belsdségekbdl készitett meleg eloételek, tésztafélékbol készitett meleg eldételek).
A meleg eléételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitasa, darabolasa,
konyhatechnolédgiai miiveletek, talalas, melegen tartas.

Tojasbol készitett meleg eldételek.

A tojas eldetelek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitasa, darabolésa,
konyhatechnologiai miiveletek, talalas, melegen tartas.

8.4. A képzés javasolt helyszine
Tanterem, szaktanterem

8.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhat6 sajatos médszerek, tanuloi
tevékenységformak

8.5.1. A tantargy elsajatitiasa soran alkalmazhato sajatos modszerek



. A tanuloi tevékenység szervezeti i o
. Alkalmazott oktatasi ySeg Alkalmazando6 eszkozok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve : felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X
2. megbeszélés X
3. szemléltetés X
4. iizlet- és piaclatogatés X

8.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialdsi modok) a m?e lege;;lzsszekozo e
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nalld
1.1. . X
feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.2. . ; X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Informacidk 6nalld
1.4. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
21 Valaszolas irasban mondatszintii X
- kérdésekre
2.2, Tesztfeladat megoldasa X
23 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
3. Komplex informaciok kdrében
3.1. Utolagos szobeli beszamold | X | | |

8.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti k6znevelésr6l szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

9. Felszolgalasi alapok gyakorlat tantargy 72 6ra

Szakmai tantargy ératerve a 2 éves képzésben — Osszesen 72 6ra
e 1/13. évfolyam: 2 ora gyakorlat 72 ora

9.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatd tzletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek ¢és eszkdzeinek megismerése, hasznalata. Alapvetd munkavédelmi, baleset
megeldzési higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitdsa. A helyes lizleti magatartas
¢s kommunikécid alkalmazasa. A nyitas elOtti és zaras utani teendok elvégzése. Az értékesités
eszkozeinek haszndlata. Eldkésziiletek az értékesitésre/felszolgalasra. Italok és ételek
értékesitése/felszolgalasa. Etlap, itallap hasznalata. Kapcsolattartas a konyhaval. Felszolgalasi
modok alapjainak gyakorlati megismerése.



9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei a Elelmiszerbiztonsdgi alapismeretek, valamint a
Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolddnak.

9.3. Témakorok

1/13. évfolyam 72 ora

9.3.1

9.3.2

9.3.3

9.34

. Helyiség- és eszkozismeret 5 ora
Termeld helyiségek (raktarak: szarazaru, foldes aru, hus, tojas, hal, gongydleg,
hulladék, elokészitok: zoldség, hus, hal, tojas, konyhdk: meleg, hideg, tea, tészta,
cukrész, kavé, kozlekedd utvonalak, talalohelyiségek).

Ertékesitd helyiségek (portal, szélfogod, hall és annak részei, értékesitd tér, bar,
sontés, office/pincérforgo, kiillontermek, terasz, kert).

Kiegészitd helyiségek (irodak, szocialis helyiségek).

Miszaki helyiségek.

Az értékesités eszkozeinek bemutatasa (egyszerli és kiilonleges evdeszkozok,
tanyérok, talak, talaloedények, kannak, kancsok, csészék, aljak, poharak,
talaloeszk6zok, textiliak, valtasok).

Egyéb kisegitd eszkozok (kisleltar, hitdvodrok, asztali lapat — kefe, chafing, stb.).

. Eszkozhaszndlat 10 ora
Az értékesités eszkozeinek haszndlata (egyszerti és kiilonleges evdeszkozok,
tanyérok, talak, talaloedények, kannak, kancsok, csészék, aljak, poharak,
talaloeszkozok, textiliak).

Valtasok ételekhez.

Italkeverés eszkozei, diszitd eszk6zok.

Italfelszolgalas eszkozei

Kiilonleges eszk6zok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkdzok.

Talaloeszk6zok helyes hasznalata.

: Ertékesités alapjai 15 6ra
Nyitas elotti elokészité miiveletek (textilia eldkészitése, tdnyérok, evOeszkozok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).

Terités menete (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszeri felhelyezése,
terités sorrendjének betartasa!).

Teritési modok, teritési szabalyok.

Szervizasztal felkészitése

Konyhai bekészités.

Sontés bekészités.

Etlapok, ajanlat betétlapok, itallap/borlap el6készitése.

Személyi felkésziilés.

Helyes tanyér-, pohar-, iiveg- és talcafogas, szervizeszkoz hasznalat gyakorlasa.
Felszolgalas 4&ltaldnos szabalyainak alkalmazasa (jobbkéz-szabély, bemutatas,
szervirozas, leramolas).

. Ttalfelszolgalas 15 ora
Az italok felszolgalasanak altalanos szabalyai.



9.3.5.

Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohar, vordsboros pohdr, rosé pohar,
szeszes, palinkds, likéros pohar, sords poharak, pezsgds poharak, koktélos és
egyéb poharak).

Italok felszolgaldsanak homérséklete (fehér borok, rosé borok, vords borok, sorok,
uditoéitalok, szeszesitalok - parlatok, likorok...).

Talcahasznalat (biztonsagos tadlcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).
Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalés, kostolas, kostoltatas).

Pezsgok felszolgalasa (pezsgohiitd, frappirozas).

Sorok felszolgélasa (csapolt és liveges sorok).

Kéavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.

Kiilonbozo felszolgdlasi modok 1. 27 ora
Reggeli- és uzsonnaterités és felszolgalas.

Svéjci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod (eléétel, leves, foétel cloche hasznalataval,
desszert).

Angol I-II. felszolgalasi mod (geridon felkészitése, talmelegité hasznalata,
szervizeszk0zok hasznalata, utankinalas).

Francia I-II. felszolgalasi mod.

9.4. A képzés javasolt helyszine
Képzohely

9.5. A tantiargy elsajatitisa soran alkalmazhaté

sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak

9.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos modszerek

. A tanuldi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi S8 Alkalmazando eszkozok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések

egyéni csoport osztaly
1. szemléltetés X
2. szimulacio X
3. szerepjaték X

9.5.2. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhato6 tanuldi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) alinazando cSZLozok €3
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Kkeret
1. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok utolagos
1.1. . , , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
1.2. . . , X
ismertetése szoban
2. Komplex informaciok kdrében
21 Esemény helyszini értékelése X
o szoban felkésziilés utan
2.2. Utolagos szobeli beszamolo X
3. Csoportos munkaformak korében




Kiscsoportos szakmai
3.1 A o X
munkavégzes iranyitassal
3.2. Csoportos helyzetgyakorlat X
3.3. Csoportos versenyjaték X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermeld szakmai
4.1. . . X
munkatevékenység
4.2. Miiveletek gyakorlasa X
Munkamegfigyelés adott
4.3. . X
szempontok alapjan
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
5.1. . X
szempontok alapjan
Uzemelési hibak szimulalasa és
5.2. . X
megfigyelése
Adatgytjtés géprendszer
5.3. < o q X
tizemelésérdl
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. Technoldgiai probak végzése | | X | |
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében
71 Onéll6 szakmai munkavégzés «
o feliigyelet mellett
Onallé szakmai munkavégzés
7.2. .. o X
kozvetlen iranyitassal

9.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrél szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



A
11525-16 azonosito szamu

Felszolgalo szakmai ismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11525-16 azonositdé szamu Felszolgaldé szakmai ismeretek megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak

£
2 N
@ 8%
o ® X
Bl g
Gl
= B
°
S
FELADATOK
Kapcsolatot tart kollégaival, mas X X
munkateriiletekkel
Megszervezi a sajat munkajat X X
Alkalomhoz ill6 étrendjavaslatot, italajanlatot x
allit 6ssze
Szamitogépet kezel, meniikartyat készit X X
Helyesen alkalmazza a protokoll eléirasokat X X
Alkalmi teritéket készit X X
A rendelés és az alkalmazott felszolgalasi mod x x
alapjan felszolgalast végez
Figyelemmel kiséri a felszolgalandé ételek, x x
italok mindségét, mennyiségét, hdmérsékletét
Etelt, italt készit a vendég asztalanal, kinal,
e X X
utantolt
Pontositja a fizetés modjat X X

Pénztargépet hasznal, szamlat, nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki, X X
hitelkartya terminalt hasznal

Kezeli a vendég észrevételeit és az esetleges

. . X X
konfliktusokat megoldja
Ujra teriti az asztalt és rendezi a kornyezetét X X
Korrigalja a kinalatvaltozasokat X
Kiils6 helyszinre szallitaskor szakszeriien
csomagolja az eszkdzoket, gépeket, X X
berendezéseket
Berendezi a rendezvény helyszinét X X
A rendezvény étel és ital valasztékanak
o w1 s rn r g X X
megfelelden elokészitd munkat végez
Segit a vendégnek a biiféasztalnal, koktélpartin x x
talcarol kinalja a vendégeket
Folyamatosan rendben tartja a rendezvényen a
1 s X X
munkateriiletét
Elvégzi a rendezvény zarasahoz kapcsolodo
0 X X
teenddket
A szobaszervizre elokészil, felveszi a X X
rendelést, elvégzi a szamlazast
Felszolgalja a megrendelt étel és italt, leramol, X X
elszamol
Betartja a higiéniai el6irasokat, HACCP
, X X
szabalyokat
Betartja a munka- védelmi, baleset megel6zési " "

¢és tlizrendészeti szabalyokat




Alkalmazza az 0j gasztronomiai trendeket X X
SZAKMAI ISMERETEK
Etrend, alkalmi étel-, italsor dsszeallitasa, X X
ajanlasa
Kiilonleges alkalmak italajanlatai X X
Etkezési szokasok ismerete X
Kiilonleges alkalmi teritések X X
Kiilonbozo alkalmakra toérténd felszolgalas, X X
kiszolgalas
Italkészités és -tarolas, kevert italok X X
Etelkészités, talalas a vendég asztalanal X X
Vendéggel valéo kommunikacio, etikett " "
protokoll szabalyok
Rendezvény lebonyolitas menete X
Italok ismerete X
Borvidékek, jellemzo szdlofajtak, boraszatok x
Ismerete
Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott x x
szamitastechnika
Alapvet6 foglalési, szamlazasi rendszerek X X
Uj gasztronomiai, felszolgalasi trendek X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Felhasznaloi szinti szamitogép hasznalat X X
frott szakmai sz6veg olvasasa, megértése X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Informaciéforrasok kezelése X X
Elemi szamolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megfelelo kiilsé megjelenés X X
Mozgaskoordinacio X X
Elhivatottsag, elkotelezettség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Udvariassag X X
Csapatban valo tevékenykedés képessége X X
Hatékony eladasi kommunikacid X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekint6- és szervezéképesség X X
Személyi és kornyezeti higiénia érvényesitése X X
Harmoniara és esztétikara valo torekvés X X
10. Felszolgalas tantargy 93 6ra

Szakmai tantargy ératerve a 2 éves képzésben — Osszesen 93 6ra
e 2/14. évfolyam: 3 ora elmélet 93 ora

10.1. A tantargy tanitasanak célja
Alkalomhoz ill6 étrend és étlap Osszeallitashoz sziikséges étel €s ital ismeret megszerzése.
Vendég elott végzett kiilonleges éttermi munkékhoz sziikséges elméleti tudds megszerzése.
Az értékesités elszamolasa. Uzleten kiviili értékesités, rendezvények lebonyolitasa.



Nemzetkozi konyhdk, valamint valldshoz vagy orszagokhoz kotddo étkezési szokasok,
eléirasok megismerése. Informatikai eszk6zok hasznélata az értékesitésben és elszamolasban.

10.2.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi ismeretek,
valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolodnak.

10.3.

Témakorok

2/14. évfolyam 93 ora

10.3.1. Etel- és italismeret 2. 36 ora

Szarnyas husbol késziilt ételek csoportositdsa, elkészitési moddozatainak
ismertetése (fehér és barna husu szarnyasokbol késziilt ételek, szeletben és egyben
késziilt ételek, belsOségek, fOzéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és
modozatok).

Sertéshusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, fozéssel, parolassal,
stitéssel készilt ételek és modozatok).

Borjuhusbol késziilt ételek csoportositdsa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, f6zéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek és modozatok).

Marhahusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, fozéssel, parolassal,
stitéssel készilt ételek és modozatok).

Bérany- ¢és birkahusbol késziilt ételek csoportositdsa, elkészitési modozatainak
ismertetése (aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, f6zéssel,
parolassal, siitéssel késziilt ételek és mddozatok).

Vadhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési moddozatainak ismertetése
(nagyvadak, aprovadak, vadszarnyasok, aprohusok, szeletben és egyben késziilt
ételek, belsdségek, f6zéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok).
Halakbol és egyéb hidegvérii allatokbdl késziilt ételek csoportositasa, elkészitési
modozatainak ismertetése (€édesvizi és tengeri allatok, gbézoléssel, fozéssel,
parolassal, stitéssel késziilt ételek és modozatok).

Befejez6 fogasok csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (éttermi
meleg tésztak, tanyérdesszertek, cukraszkészitmények, sajtok, gylimdlesok).

10.3.2. Ertékesitési ismeret 2. 30 ora

Etkezési szokasok, tradicidk, alkalmak, tinnepek (nevezetes alkalmak, tarsasagi
események ¢€s tinnepek jellemzd ételei €s italai, gasztronomiai hagyomanyai) pl.
Ujév, Farsang, Husvét, Marton nap, Karacsony, egyhazi, csaladi, allami, stb.
Magyar tajegységek fogyasztasi szokasai, ételkinalata.

Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi modok, vendég asztalandl végzett
miiveletek (alapanyagok kivalasztasa, el6készitése, szeletelés, trancsirozas, filézés,
flambirozés, saldtakeverés...). Kiemelt figyelem a baleset- és tlizveszélyre, a
személyi és targyi higiéniara!

Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technologiak ismerete és
alkalmazasa.

Reform, vegetarianus ¢és diétas étkezés étel- €s italkinalata.



10.3.3. Etlapszerkesztés, étrend osszedllitds 14 ora

— Valasztékkozlés eszkozei (étlap, itallap, arlap, borlap, koktéllap, napi-heti betétlap,
artabla, tabla).

— FEtlap fajtai (4llandé, napi, alkalmi vagy sziikitett).

—  Etlap szerkesztésének szabélyai (sorrend, szélesség, mélység).

— Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai (sorrend, szélesség, mélység).

— Alkalmi étrend 0Osszeallitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
(szerkesztés szamitogéppel).

— Alkalmi meniisorok 6sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa.

10.3.4. Rendezvényszervezés, szallodai értékesités 6 ora
— Rendezvények tipusai, fajtdi, értékesitési modjai (bankett, koktélparti,
diszétkezések, allo/iiltetett fogadas).
— Szobaszerviz altalanos szabalyai.

10.3.5. Ertékesités  elszamoltatisa,  bizonylatai, értékesitési  informatikai
rendszerek 7 ora

— FErtékesités elszamoltatasa, belsé arumozgas nyomon kovetése, standolds
(vételezési iv, standiv).

—  Ertékesités informatikai rendszerek hasznélataval. Szallodai és pincér programok
mikodése, kapcsolatai, adatbazisa (valaszték, &r, anyaghdnyad feltoltése,
jelentések lekérése, statisztikak), elszamoltatas, standolas éttermi programok
segitségével.

— Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznalatdval (fizetési
modok, elektronikus fizetési modok).

10.4. A képzés javasolt helyszine
Tanterem/szakterem

10.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak

10.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi yseg Alkalmazando6 eszkdzok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X
2. megbeszélés X
3. szemléltetés X
4, lizlet- és piaclatogatas X

10.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) Alkalmazando eszk6z0k &

- felszerelések
coveni csoport- | osztaly-
&gy bontas | keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1 , X
feldolgozasa




Olvasott szoveg feldolgozasa
1.2. . X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Informacidk 6nalld
1.4. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
21 Valaszolas irasban mondatszint{i X
- kérdésekre
2.2, Tesztfeladat megoldasa X
23 Szoveges eldadas egyéni X
- felkésziiléssel
3. Komplex informaciok kérében
3.1. | Utolagos szobeli beszamolo | x| | |
10.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrél szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

11. Felszolgalas gyakorlata tantargy 62 ora

Szakmai tantargy ératerve a 2 éves képzésben — Osszesen 62 6ra
e 2/14. évfolyam: 2 éra gyakorlat 62 o6ra

11.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanuldk iskolai kornyezetben mélyitik el szakmai gyakorlati ismereteiket. Részt vesznek az
lizletnyitds el6tti, a nyitva tartas alatti és zards utani feladatokban. Kiilonbozé felszolgalasi
modokban dolgoznak a tanulofelelés kozvetlen iranyitasaval, majd onalldan. Részt vesznek a
rendezvények lebonyolitasdban. Részt vesznek a fizettetésben, szamlazasban. A gyakorlatban
hasznaljak az éttermi szoftvert.

11.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi ismeretek,
valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolodnak.

11.3. Témakorok
2/14. évfolyam 62 ora
11.3.1. Nyitas elotti teendok 5 dra

— Nyitas elotti elokészitd miiveletek (textilia eldkészitése, tanyérok, evoeszkozok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).

— Szervizasztal felkészitése.

— Gépek tlizembe helyezése (sorcsap, kaveégép, szajjéggép, stb.). Munkavédelmi,
baleset megeldzési eldirasok betartdsa!

— Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglalasokra), kapcsolatfelvétel
a konyhaval).

— Vételezés raktarbol, készletek feltdltése (ital, textil, fogyoeszkoz).



11.3.

Terités (asztalok beadllitadsa, letorlése, abroszok szakszerii felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa!).

Teritési modok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazasa.

Konyhai bekészités (tanyérok, talak, csészék, aljak).

Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészek).

Etlap, itallap elékészitése, tisztitasa, napi ajanlatok betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltozés, pincér felszerelés).
Zards utani teendOk elvégzése (leramolas, takaritds, gépek iizemen kiviil
helyezése).

2. Kiilonbozo felszolgdlasi modok 1. 20 ora

Szallodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas.
Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa:

— Vendég fogadasa, iiltetése.

— Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatanak gyakorlasa), étel- ¢és
italajanlas.

— Terités, teriték kiegészités.

— Sviajci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazasa (leves, eldétel, féétel
cloche hasznalataval, desszert).

— Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartds a vendéggel és a konyhaval.

— Szamlazas, fizettetés, elkOszonés.
Asztal lerdmolésa, Gjraterités.

Angol I-II. felszolgalasi mod gyakorlasa (geridon felkészitése, talmelegitd
hasznalata, szervizeszk6zok hasznalata, utankinalas).
Francia I-II. felszolgalasi mod gyakorlasa.

11.3.

11.3.

11.3.

3. Kiilonbozo felszolgadlasi modok 2. 20 ora
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszeallitast étrend alapjan
(részvétel étel- ¢és italsor Osszedllitasdban), szerviz asztal és kisegitd asztal
szakszer(i felkészitése.

Rendezvényen vald felszolgadlds (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas,
diszétkezések) eszk6zok csomagolasa, szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolités, elszdmolas).

Lebonyolitas dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicio).
Szallodai gyakorlat esetén (széllodan beliili vendéglatod iizletek megismerése:
lobby bér, étterem, pool bar...).

Szobaszerviz feladatok ellatasa.

4, Kiilonleges éttermi munka 10 ora
Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi modok gyakorlasa, vendég asztalanal
végzett miiveletek megfigyelése, elvégzése (szeletelés, trancsirozés, filézés,
flambirozas, salatakeverés, stb.).

Alkalmi felszolgalasi modok gyakorlésa (tiikorszerviz).

Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technolégidk gyakorlati
alkalmazasa, megfigyelése, tapasztalatok Osszegytijtése.

5. Ugyvitel, iizleti dokumentdcio a gyakorlatban 7 ora
Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznélataval (kiillonb6zo
fizetési modok, elektronikus fizetési médok alkalmazasa).



11.4.

Szamla, készpénzfizetési szamla kitoltése.
Ertékesités elszamoltatdsa, belsé arumozgas
(vételezési iv, standiv kitoltése).

Elszamoltatas, standolas éttermi programok segitségével.

Ertékesités informatikai rendszerek hasznalatival. Szallodai és/vagy pincér
programok miukodésének megfigyelése, a program hazon beliili kapcsolatainak
megfigyelése, adatbazisdnak tanulményozéasa (valaszték, ar, anyaghanyad
feltoltése).

Munkaidd beosztas, jelenléti iv tanulmanyozasa, kitoltése, vezetése.
HACCP dokumentacié tanulmanyozasa, kitoltése, vezetése
ellendrzési lap, aruatvételi lap...).

nyomon kovetése, standolas

(homérséklet

A képzés javasolt helyszine

Tanmiihely, tanétterem

11.5.

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak

11.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek

. A tanuldi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi S8 Alkalmazando eszkozok és
Sorszam \ kerete ’
modszer neve felszerelések

egyéni csoport osztaly
1. szemléltetés X
2. szimulacio X
3. szerepjaték X

11.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkdzik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) alinazando cSZLozok €3
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Kkeret
1. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok utolagos
1.1. . , , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
1.2. . . , X
ismertetése szoban
2. Komplex informaciok kérében
21 Esemény helyszini értékelése X
o szoban felkésziilés utan
2.2. Utolagos szobeli beszamolo X
3. Csoportos munkaformak korében
Kiscsoportos szakmai
3.1. iAo X
munkavégzes iranyitassal
3.2 Csoportos helyzetgyakorlat X
3.3. Csoportos versenyjaték X
4, Gyakorlati munkavégzés korében
41 Arutermel6 szakmai X
o munkatevékenység
4.2. Miiveletek gyakorlasa X
Munkamegfigyelés adott
4.3. e X
szempontok alapjan




5. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
5.1. . X
szempontok alapjan
Feladattal vezetett
5.2. . X
szerkezetelemzés
Uzemelési hibak szimulalasa és
5.3. . X
megfigyelése
Adatgytjtés géprendszer
5.4. < s X
iizemelésérol
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. | Technolégiai probik végzése | I |
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében
71 Onallé szakmai munkavégzés «
o feliigyelet mellett
Onall6 szakmai munkavégzés
7.2. .. L X
kozvetlen iranyitassal
11.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

12. Felszolgalas iizemi gyakorlat tantargy 1508 ora

Szakmai tantirgy ératerve a 2 éves képzésben — Osszesen 1507,5 éra
e 1/13. évfolyam: 22,5 6ra gyakorlat 810 6ra
e 2/14. évfolyam: 22,5 6ra gyakorlat 697,5 ora

12.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanulok {iizleti (piaci) kornyezetben mélyitik el szakmai gyakorlati ismereteiket. Részt
vesznek az iizletnyitas eldtti, a nyitva tartas alatti és zaras utani feladatokban. Kiilonb6z6
felszolgalasi modokban dolgoznak a tanulofelelds kozvetlen iranyitdsaval, majd Onalldan.
Részt vesznek a rendezvények lebonyolitasaban. Részt vesznek a fizettetésben, szdmlazasban.
A gyakorlatban hasznaljak az éttermi szoftvert.

12.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi ismeretek,
valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolodnak.

12.3. Témakorok
1/13. évfolyam 810 ora
12.3.1. Nyitas elotti teenddk 195 ora

— Nyitas elotti elokészité muveletek (textilia elokészitése, tdnyérok, evOeszkozok,
poharak elékészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltdltése).

— Szervizasztal felkészitése.

— Gépek lizembe helyezése (sorcsap, kavégép, szdjjéggép, stb.). Munkavédelmi,
baleset megeldzési eldirasok betartasa!

— Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglalasokra), kapcsolatfelvétel

a konyhéval).



12.3.

Vételezés raktarbol, készletek feltdltése (ital, textil, fogydeszkoz).

Terités (asztalok beallitdsa, letorlése, abroszok szakszeri felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa!).

Teritési modok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazésa.

Konyhai bekészités (tanyérok, talak, csészék, aljak).

Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészék).

Etlap, itallap elokészitése, tisztitasa, napi ajanlatok betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltdzés, pincér felszerelés).
Zaras utani teendok elvégzése (leramolds, takaritas, gépek tlizemen Kkiviil
helyezése).

2. Kiilonbozo felszolgdlasi modok 1. 195 ora

Szallodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas.
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa:

A

— Vendég fogadasa, iiltetése.

— Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatanak gyakorldsa), étel- és
italajanlas.

— Terités, teriték kiegészités.

— Sviajci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazasa (leves, eldétel, féétel
cloche hasznalataval, desszert).

— Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.

— Szamlazas, fizettetés, elkOszonés.

— Asztal leramoldsa, Gjraterités.

ngol |I-II. felszolgalasi mod gyakorlasa (geridon felkészitése, talmelegitd

hasznalata, szervizeszk6zok hasznalata, utankinalas).
Francia I-II. felszolgalasi mod gyakorlasa.

12.3.

12.3.

12.3.

3. Kiilonbozo felszolgadlasi modok 2. 195 ora
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszeallitast étrend alapjan
(részvétel étel- és italsor Osszedllitasdban), szerviz asztal és kisegitd asztal
szakszer(i felkészitése.

Rendezvényen vald felszolgadlds (bankett, koktélparti, allo/lltetett fogadas,
diszétkezések) eszk6zok csomagolasa, szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolités, elszdmolas).

Lebonyolitas dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicio).
Szallodai gyakorlat esetén (széllodan beliili vendéglatod iizletek megismerése:
lobby bér, étterem, pool bar...).

Szobaszerviz feladatok ellatasa.

4, Kiilonleges éttermi munka 195 ora
Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi modok gyakorlasa, vendég asztalanal
végzett miiveletek megfigyelése, elvégzése (szeletelés, trancsirozés, filézés,
flambirozas, salatakeverés, stb.).

Alkalmi felszolgalasi modok gyakorlésa (tiikorszerviz).

Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technolégidk gyakorlati
alkalmazasa, megfigyelése, tapasztalatok Osszegyiijtése.

5. Ugyvitel, iizleti dokumentdcio a gyakorlatban 30 ora
Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznélataval (kiillonb6zo
fizetési modok, elektronikus fizetési médok alkalmazasa).



Szamla, készpénzfizetési szamla kitoltése.

Ertékesités elszamoltatdsa, belsé arumozgds nyomon kovetése, standolas
(vételezési iv, standiv kitoltése).

Elszamoltatas, standolés éttermi programok segitségével.

Ertékesités informatikai rendszerek hasznalatival. Szallodai és/vagy pincér
programok miukodésének megfigyelése, a program hazon beliili kapcsolatainak
megfigyelése, adatbazisdnak tanulményozéasa (valaszték, ar, anyaghanyad
feltoltése).

Munkaidd beosztas, jelenléti iv tanulmanyozasa, kitoltése, vezetése.

HACCP dokumentacié tanulmanyozasa, Kkitoltése, vezetése (homérséklet
ellendrzési lap, aruatvételi lap...).

2/14. évfolyam 636 ora
630 ora gyakorlat
6. Nyitas elotti teendok 160 ora

12.3.

12.3.

Nyitas eldtti el6készité miiveletek (textilia elékészitése, tdnyérok, evdeszkozok,
poharak el6készitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).

Szervizasztal felkészitése.

Gépek lizembe helyezése (sorcsap, kavégép, szajjéggép, stb.). Munkavédelmi,
baleset megel6zési elbirasok betartasa!

Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglalasokra), kapcsolatfelvétel
a konyhéaval).

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogydeszkoz).

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszeri felhelyezése, terités
sorrendjének betartasal).

Teritési modok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazésa.

Konyhai bekészités (tanyérok, talak, csészék, aljak).

Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészék).

Etlap, itallap elékészitése, tisztitdsa, napi ajanlatok betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltdzés, pincér felszerelés).
Zaras utani teenddk elvégzése (leramolas, takaritds, gépek tlizemen kiviil
helyezése).

1. Kiilonbozd felszolgalasi modok 1. 160 ora

Széllodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas.
Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa:

— Vendég fogadasa, iiltetése.

— Rendelésfelvétel (éttermi  szoftver hasznalatanak gyakorlasa), étel- és
italajanlas.

— Terités, teriték kiegészités.

— Svéjci (tanyérszerviz) felszolgdlasi mod alkalmazésa (leves, eldétel, féétel
cloche hasznalataval, desszert).

— Utéanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.

— Szamlazas, fizettetés, elkdszonés.
Asztal lerdmolésa, Gjraterités.

Angol I-1I. felszolgalasi mod gyakorlasa (geridon felkészitése, talmelegitd
hasznalata, szervizeszk6zok hasznalata, utankinalas).
Francia I-II. felszolgalasi mod gyakorlasa.



12.3.

12.3.

12.3.

12.4.

8. Kiilonbozo felszolgdlasi modok 2. 160 ora
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott €s sajat Osszeallitasti étrend alapjan
(részvétel étel- ¢és italsor Osszedllitdsdban), szerviz asztal és kisegitd asztal
szakszerli felkészitése.

Rendezvényen vald felszolgalds (bankett, koktélparti, alld/iiltetett fogadas,
diszétkezések) eszk6zOk csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolités, elszamolas).

Lebonyolitas dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicio).
Szallodai gyakorlat esetén (szallodan beliili vendéglatd iizletek megismerése:
lobby bér, étterem, pool bar...).

Szobaszerviz feladatok ellatasa.

9. Kiilonleges éttermi munka 640 ora
Kiilonleges alkalmi teritések €s felszolgalasi modok gyakorldsa, vendég asztalanal
végzett miiveletek megfigyelése, elvégzése (szeletelés, trancsirozés, filézés,
flambirozas, salatakeverés, stb.).

Alkalmi felszolgalasi modok gyakorlésa (tiikorszerviz).

Uj gasztrondmiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technolégidk gyakorlati
alkalmazasa, megfigyelése, tapasztalatok 0sszegytijtése.

10.  Ugyvitel, iizleti dokumentdcié a gyakorlatban 57,5 ora
Rendelésfelvétel és szdmlazas, fizettetés éttermi program hasznalataval (kiillonb6zd
fizetési modok, elektronikus fizetési modok alkalmazasa).

Szamla, készpénzfizetési szamla kitoltése.

Ertékesités elszamoltatdsa, belsé 4arumozgis nyomon kovetése, standolds
(vételezési iv, standiv kitoltése).

Elszamoltatas, standolas éttermi programok segitségével.

Ertékesités informatikai rendszerek hasznalatival. Szallodai és/vagy pincér
programok miikddésének megfigyelése, a program hazon beliili kapcsolatainak
megfigyelése, adatbazisdnak tanulmanyozdsa (valaszték, 4&r, anyaghanyad
feltoltése).

Munkaidd beosztas, jelenléti iv tanulméanyozasa, kitdltése, vezetése.

HACCP dokumentacié tanulmanyozasa, kitdltése, vezetése (homérseklet
ellendrzési lap, aruatvételi lap...).

A képzés javasolt helyszine

Képzohely

12.5.

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak

12.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek

. A tanuloi tevékenység szervezeti , o
, Alkalmazott oktatasi yseg Alkalmazand6 eszkdzok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. szemléltetés X

2. szimulacio X

3. szerepjaték X




12.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuloi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszrozok €8
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | Keret
1. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok utélagos
1.1 . . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
1.2. . , , X
ismertetése szoban
2. Komplex informaciok kérében
21 Esemény helyszini értékelése X
o szoban felkésziilés utan
2.2. Utodlagos szobeli beszamold X
3. Csoportos munkaformak korében
Kiscsoportos szakmai
3.1 o X
munkavégzés iranyitassal
3.2. Csoportos helyzetgyakorlat X
3.3. Csoportos versenyjaték X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermeld szakmai
4.1. . . X
munkatevékenység
4.2. Miveletek gyakorlasa X
Munkamegfigyelés adott
4.3. . X
szempontok alapjan
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
51 Géprendszer megfigyelése adott X
o szempontok alapjan
Feladattal vezetett
5.2. . X
szerkezetelemzés
Uzemelési hibak szimulalasa és
5.3. . X
megfigyelése
Adatgyjtés géprendszer
5.4. < oa X
tizemelésérdl
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. Technolbgiai probak végzése | | X | |
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében
71 Onall szakmai munkavégzés «
- feliigyelet mellett
Onall szakmai munkavégzés
7.2. o . X
kozvetlen iranyitassal
12.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrél szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kdvetden 160 ora

Az 1. évfolyamot kdvetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Ertékesités alapjai

Italfels

Nyitas el6tti elokészitd miveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evOeszkozok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltdltése).

Szervizasztal felkészitése.

Gépek iizembe helyezése (sorcsap, kaveégép, szdjjéggép... Munkavédelmi, baleset
megel6zési eldirasok betartasal).

Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglalasokra), kapcsolatfelvétel a
konyhaval!

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogyoeszkoz).

Terités (asztalok bedllitdsa, letorlése, abroszok szakszerti felhelyezése, terités
sorrendjének betartdsa!).

Teritési modok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazasa.

Konyhai bekészités (tanyérok, talak, aljak).

Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészék).

Etlap, itallap elokészitése, tisztitdsa, napi ajanlatok betétlapok behelyezése.

Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltozés, pincér felszerelés).
Helyes tanyér-, pohar-, iiveg- és talca fogas gyakorlasa.

Felszolgalas altalanos szabalyainak alkalmazasa (jobbkéz-szabaly, bemutatés, kinalas,
szervirozas, leramolas).

Zaras utani teendok elvégzése (leramolas, takaritas, gépek tizemen kiviil helyezése).

zolgalas

Az italok felszolgalasanak altalanos szabalyai.

Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohdar, vorosboros pohér, ros¢ pohdr, szeszes,
palinkas, likéros pohar, sords poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb poharak).
Italok felszolgalasanak homeérséklete (fehérborok, rosé¢ borok, vordsborok, sorok,
uditditalok, szeszesitalok - parlatok, likérok...).

Talcahasznalat (biztonsagos tadlcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).

Hangedli hasznélat.

Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalas, kostolas, kostoltatas).

Pezsgdk felszolgalasa (pezsgohiitd, frappirozas).

Sorok felszolgalasa (csapolt €s liveges).

Kavé, kavékiilonlegességek, teak készitése és felszolgalasa.

Kiilonbozo felszolgalasi modok 1.

Szallodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas.

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa:

Vendég fogadasa, tiltetése.

Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatanak gyakorlésa), étel- és italajanlés.
Terités, teriték kiegészités.

Svéjci (tanyérszerviz) felszolgdlasi mod alkalmazéasa (eléétel, leves, foétel cloche
hasznalataval, desszert).

Utéanrendelés, ajanlés, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.

Szamlazas, fizettetés, elkdszonés. Asztal leramolésa, ujraterités.”



Ertékelési rendszer:
A tanuld tovabbhaladasanak kovetelményeit az iskola pedagdgiai programja tartalmazza.
Jelen helyi tanterv tovabbhaladési feltétele: az elégséges osztalyzat megszerzése év végeén.

Az értékelés modjai:
— oOnértékelés
— tarsértékelés (par-, csoportmunkaban)
— szobeli értékelés;
— firasbeli, foleg 6sztonz6-formald (formativ) értékelés;
— mindsité-szelektald (szummativ)
— 0Osszegzd-lezaro értékelés (osztalyzas)

Az irasbeli szamonkérés formai: szodolgozat, irasbeli felelet, témazard dolgozat, szorgalmi
feladat, projekt munka, o6rai munka, egyéb. Az irasbeli szamonkérés célja a szokincs, az
olvasasértés, a (gépi) beszédértés és iraskészség, valamint a nyelvhelyesség mérése.

A szébeli szamonkérés formai: felelet, témazard felelet, prezentacio, egyéb. A szodbeli
szamonkérés célja a beszédkészség és beszédértés mérése.

Az érdemjegyek meghatarozasa a kovetkezo szazalékhatarok szerint torténik:
1 0-50 %
2 51-60 %
3 61-70 %
4 71-80 %
5 81-100 %



