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SZAKKEPZESI KERETTANTERYV
a
XXVII. VENDEGLATOIPAR
agazathoz tartozo
54 811 01
VENDEGLATASSZERVEZO
SZAKKEPESITESHEZ
(a 34 811 03 PINCER

mellék-szakképesitéssel)

I. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv
— anemzeti koznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrol szol6 2011. évi CLXXXVII. térvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl €s az Orszagos Képzési Jegyzék modositdsanak
eljarasrend;jérdl szolo 150/2012. (VII. 6.) Korm. rendelet,
— az é&llam 4ltal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljair6l sz6lo
217/2012. (VIIL. 9.) Korm. rendelet és
— a nemzetgazdasagi miniszter hataskorébe tartozd szakképesitések szakmai és
vizsgakovetelményeirdl szolo 27/2012. (VIII. 27.) NGM rendelet
alapjan késziilt.

I1. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonosito szama: 54 811 01
Szakképesités megnevezése: Vendéglatasszervezd
A szakmacsoport szdma és megnevezése: 18. Vendéglatas-turisztika
Agazati besorolas szama és megnevezése: XXVIIL. Vendéglatdipar
Iskolai rendszert szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 2 év
Elméleti képzési 1d6 aranya: 40%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%
Az iskolai rendszer(i képzésben az 6sszefliggd szakmai gyakorlat idtartama:
— 5 évfolyamos képzés esetén: a 10. évfolyamot kovetden 140 ora, a 11. éviolyamot
kovetben 140 ora;
— 2 ¢évfolyamos képzés esetén: az elsd szakképzési évfolyamot kdvetden 160 6ra (80 o6ra
termelési, 80 ora értékesitési teriileten).



ITI. A szakképzésbe torténé belépés feltételei

Iskolai el6képzettség: érettségi végzettség

Bemeneti kompetencidk: —

Szakmai eloképzettség: —

Eloirt gyakorlat: —

Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
Palyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC.
torvény és a szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény elodirdsainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagdgus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen til az aldbbi tantdrgyak oktatdsdra az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhat6:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasdhoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai ¢s vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei
az alabbiak: a 6.18. jéggép megléte csak ajanlott, nem kotelezd. A 6.26 (pénztargép)
kivalthato barmely mas szamitogépes értékesitd programmal.

Ajéanlas a szakmai képzés lebonyolitdsahoz sziikséges tovabbi eszkdzokre €s felszerelésekre:
Nincs.

V. A szakképesités oraterve nappali rendszerii oktatasra

A szakgimnaziumi képzésben a két évfolyamos képzés masodik évfolyamanak (2/14.)
szakmai tartalma, tantargyi rendszere, oOrakerete megegyezik a 4+1 évfolyamos képzés
érettségi utani évfolyamanak szakmai tartalmaval, tantargyi rendszerével, orakeretével. A két
évfolyamos képzés els6 szakképzési évfolyamanak (1/13.) dgazati szakgimnaziumi szakmai
tartalma, tantargyi rendszere, dsszes Orakerete megegyezik a 4+1 évfolyamos képzés 9-12.
kozépiskolai évfolyamokra jutd dgazati szakgimnaziumi szakmai tantargyainak tartalmaval,
Osszes Oraszamaval.



Szakgimnaziumi képzés esetén a heti €s éves szakmai draszamok:

évfolyam heti 6raszam éves Oraszam

9. évfolyam 8 dra/hét 288 ora/év
10. évfolyam 12 6ra/hét 432 ora/év
Ogy. 140 6ra

11. évfolyam 11 6ra/hét 396 ora/év
Ogy. 140 6ra

12. évfolyam 12 6ra/hét 372 éra/év
5/13. évfolyam 31 6ra/hét 961 ora/év
Osszesen: 2729 6ra

Amennyiben a Kerettantervek kiadasanak és jovahagyasanak rendjérdl szold rendeletben a
szakgimnaziumok 9-12. évfolyama szamara kiadott kerettanterv ératerve alapjan a kotelezéen
valaszthaté tantargyak koziil a szakmai tantargyat valasztja a szakképzé iskola akkor a 11.
évfolyamon 72 o6ra és a 12. évfolyamon 62 ora idkeret szakmai tartalmarol a szakképzo
iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

évfolyam heti 6éraszdm éves Oraszam
1/13. évfolyam 31 éra/hét 1116 ora/év
Ogy. 160 o6ra
2/14. évfolyam 31 ora/hét 961 ora/év
Osszesen: 2237 éra

(A kizarolag 13-14. évfolyamon megszervezett képzésben, illetve a szakgimnazium 9-12., és
ezt kovetd 13. évfolyaman megszervezett képzésben az azonos tantargyakra meghatarozott
oraszamok kozotti csekély eltérés a szorgalmi id6szak heteinek eltérd szama, és az draszamok
oszthatdsaga miatt keletkezik!)
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A

11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11499-12 azonositd szamu Foglalkoztatds II. megnevezEsli szakmai kovetelménymodulhoz
tartozé tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:

8
<
N
2
=
an
£
FELADATOK
Munkaviszonyt 1étesit X
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikdkat X
Feltérképezi a karrierlehetdségeket X
Vallalkozast hoz Iétre s miikodtet X
Motivéacios levelet és 6néletrajzot készit X
Didkmunkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallal6 jogai, munkavallalo
kotelezettségei, munkavallald felel6ssége *
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X
Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka,
diakmunka) x
Allaskeresési modszerek X
Vallalkozasok létrehozésa €s miikodtetése X
Munkaiigyi szervezetek X
Munkavallalashoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség-
¢és nyugdijbiztositasi Osszefliggései *
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai,
kotelezettségei €s lehetdségei x
A munkaerdpiac sajatossagai (allasborzék €s
palyavalasztasi tandcsadas) *
SZAKMAI KESZSEGEK
Ko6znyelvi olvasott sz6veg megértése X
Koznyelvi szoveg fogalmazdsa irdsban X
Elemi szintl szamitogép hasznalat X
Informéaciéforrasok kezelése X
Koznyelvi beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés X
Szervezokészség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremt6 készség X
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Informacidgyijtés X




1. Foglalkoztatas II. tantargy 15 6ra/l15 éra*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a f6 szakképesitéshez kapcsolodik.

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

1.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok
1.3.1. Munkajogi alapismeretek

Munkavillalo jogai (megfeleld koriilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerzodés-modositas, szabadsag), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre 4llds, munkavégzés, magatartdsi szabalyok, egylittmikddes,
tajékoztatas), munkavallalo feleldssége (vétkesen okozott karért vald feleldsség,
megOrzési feleldsség, munkavallaldi biztositék)
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése,
munkakor, munkaszerz6dés moddositasa, megsziinése, megsziintetése, felmondas,
végkielégités, munkaidd, pihendiddk, szabadsag
Foglalkoztatasi formdk: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozési
jogviszony, kdzalkalmazotti jogviszony, kézszolgalati jogviszony
Atipikus munkavégzési formdk a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka,
bedolgoz6i munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszertsitett foglalkoztatas
(mezOgazdasagi, turisztikai idénymunka €s alkalmi munka)
Specidlis jogviszonyok: Onfoglalkoztatds, dstermel6di jogviszony, haztartdsi munka,
iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, 6nkéntes munka

1.3.2. Munkaviszony létesitése
Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzdés, teljes- és részmunkaidd, hatarozott
¢s hatarozatlan munkaviszony, minimalbér és garantalt bérminimum, képviselet
szabdlyali, elallas szabdlyai, probaido.
Munkavallalashoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a munkaltato
altal kiadand6 dokumentumok.
Munkaviszony adozasi, biztositasi, egészség- és nyugdijbiztositasi Osszefliggései:
munkaadé jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalo add- és jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtai (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

1.3.3. Alldskeresés
Karrierlehetoségek  feltérképezése:  Onismeret, redlis  célkitizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitds szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi
tamogatasok ismerete.
Motivacios levél €s onéletrajz készitése: fontossaga, formai és tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusu, onéletrajzban
szerepld email cim és fénykép megvalasztasa, motivacios levél felépitése.



Allaskeresési modszerek: jsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga, EURES (Eurdpai Foglalkoztatési
Szolgalat az Eurdpai Unidban torténd allaskeresésben), munkatigyi szervezet
segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisaba torténd jelentkezés, kozosségi
portalok szerepe.

Munkaerdpiaci technikak alkalmazésa: Foglalkozasi Informéacios Tanacsadd (FIT),
Foglalkoztatasi Informaciés Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorient4cios Portal (NPP).
Allasinterju: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjin, testbeszéd szerepe.

1.3.4. Munkanélkiiliség
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetdségei: allaskeresdként
torténd nyilvantartasba vétel, a munkaiigyi szervezettel torténd egytittmikodési
kotelezettség fobb  kritériumai; egytittmikodési  kotelezettség megszegésének
szankcioi; nyilvantartds sziinetelése, nyilvantartasbol vald torlés; munkaiigyi
szervezet altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.
Allaskeresési ellatasok (,.passziv eszkozok™): allaskeresési jaradék és nyugdij elétti
allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.
Foglalkoztatast helyettesitd tiamogatas.
Kozfoglalkoztatas:  kozfoglalkoztatds  célja, kozfoglalkozatds — célcsoportja,
kozfoglalkozatas fobb szabalyai
Munkatigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat ~ (NFSZ)
szervezetrendszerének felépitése (a foglalkoztataspolitikaért felelds miniszter, a
korményhivatal, a jarasi hivatal feladatai).
Az allaskeresOk részére nyujtott tdmogatasok (,.aktiv eszk6zok™): onfoglalkoztatas
tamogatasa, foglalkoztatast eldsegité tamogatasok (képzések, béralapui tdmogatasok,
mobilitasi tAmogatasok).
Vallalkozasok létrehozasa ¢s mikodtetése: tarsas vallalkozasi formak, egyéni
vallalkozas, mez6gazdasagi Ostermeld, nyilvantartasba vétel, miikodés, vallalkozas
megszinésének, megsziintetésének szabalyai.
A munkaer6piac sajatossdgai, NFSZ szolgéltatdsai: palyavalasztasi tandcsadas,
munka- és palyatanacsadas, allaskeresési tanacsadas, allaskeresé klub, pszicholdgiai
tanacsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

1.5. A tantargy értékelésének méodja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



A

11498-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas 1.
(érettségire épiilo képzések esetén)

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11498-12 azonositdé szamu Foglalkoztatds 1. (érettségire épiild képzések esetén)
megnevezeési szakmai kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatdsa soran
fejlesztendé kompetencidk:

8
3
N
>
=
L%D
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai
vonatkozassal) X
alapadatokat tartalmazo formanyomtatvanyt
kitolt x
szakmai Onéletrajzot és motivacios leveletir | x
allasinterjin részt vesz X
munkakoriilményekrol, karrier
lehetéségekrdl tajékozodik x
idegen nyelvili szakmai iranyitas,
egylittmiik6dés melletti munkat végez *
munkaval, szabadiddvel kapcsolatos
kifejezések megértése, haszndlata x
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
szakmai 6néletrajz €s motivacios levél
tartalma, felépitése X
egy szakmai allasinterju lehetséges kérdései,
illetve valaszai x
kozvetlen szakmajara vonatkoz6 gyakran
hasznalt egyszerii szavak, szokapcsolatok x
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerli formanyomtatvanyok kitoltése
idegen nyelven *
Szakmai allasinterjin elhangzo idegen nyelven
feltett kérdések megértése, illetve azokra valo X
reagalas értelmezd, dsszetett mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Fejlodoképesség, onfejlesztés | x
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremt6 készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informacidgyiijtés X
Analitikus gondolkodas X
Deduktiv gondolkodas X




2. Foglalkoztatas I. tantargy 62 6ra/62 éra*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a f6 szakképesitéshez kapcsolodik.

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantdrgy tanitdsanak célja, hogy a tanulok alkalmasak legyenek egy idegen nyelvii
allasinterjin eredményesen és hatékonyan részt venni.

Ehhez kapcsolodoan tudjanak idegen nyelven személyes és szakmai vonatkozést is
beleértve bemutatkozni, a munkavallalashoz kapcsolodoan pedig egy egyszerl
formanyomtatvéanyt kitolteni.

Cél, hogy a rendelkezésre alldé 62 tandra egység keretén belill egyrészt egy nyelvtani
rendszerezés torténjen meg a legalapvetobb igeiddk, segédigék, illetve az allasinterjihoz
kapcsolodoan a legalapvetébb mondatszerkesztési eljarasok elsajatitasa révén. Majd erre
épitve torténjen meg az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés és az induktiv
nyelvtanulasi készségfejlesztés 6 alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolddd tarsalgasi
témakoron keresztiil. Véglil ezekre az ismertekre alapozva valosuljon meg a szakmajhoz
kapcsolodo idegen nyelvi kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapesolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok
2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1

A 8 6ras nyelvtani rendszerezéEs alatt a tanuldk a legalapvetobb igeidoket atismétlik,
illetve begyakoroljdk azokat, hogy munkavallalashoz kapcsolodoan, hogy az
allasinterji sordn ne okozzon gondot a multra, illetve a j6vore vonatkozd kérdések
megértése, illetve az azokra adand6 valaszok megfogalmazasa. Tovabba alkalmas
lesz a tanulo arra, hogy egy szakmai allasinterjun elhangzott kérdésekre Osszetett
mondatokban legyen képes reagalni, helyesen hasznélva az igeidd egyeztetést.

Az igeidok helyes begyakorldsa lehetévé teszi szamdra, hogy mint leendd
munkavallalo képes legyen arra, hogy a munkaszerzodésben megfogalmazott
tartalmakat helyesen értelmezze, illetve a jovobeli karrierlehetoségeket feltérképezze.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magbiztossdg csak az igeidok helyes
hasznalata révén fog megvalosulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2
A 8 6ras témakor soran a tanuld a kérdésszerkesztés, a jelen, jovo és mult ideji
feltételes mod, illetve a modbeli segédigék (lehetdséget, kotelességet,
szlikségességet, tiltast kifejezd) hasznalatat eleveniti fel, amely révén idegen nyelven
sokkal egzaktabb modon tud bemutatkozni szakmai és személyes vonatkozasban
egyarant. A segédigék jelentéstartalméanak preciz és pontos ismerete alapjan alkalmas
lesz arra, hogy tudjon t4jékozddni a munkahelyi és szabadidé lehetdségekrol.
Precizen meg tudja majd fogalmazni az A4llasinterjin idegen nyelven feltett
kérdésekre a valaszt kihasznalva a segédigék altal biztositott nyelvi precizitas adta
kereteket. A kérdésfeltevés alapvetd szabalyainak elsajatitasa révén alkalmassa valik
a tanulo arra, hogy egy munkahelyi allasinterjun megértse a feltett kérdéseket, illetve
esetlegesen 6 maga is tisztdzo kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi meghallgatés
soran. A szorend, a prepoziciok és a kotdszavak pontos hasznalatanak elsajatitasaval



olyan egyszerli mondatszerkesztési eljarasok birtokaba jut, amely altal alkalmassa
valik arra, hogy az allasinterjun elhangozott kérdésekre relevansan tudjon felelni,
illetve képes legyen tdjékozodni a munkakoriilményekrol és lehetoségekrol.

2.3.3. Npyelvi készségfejlesztés
(Az induktiv nyelvtanulasi képesség ¢€s az idegen nyelvi asszociativ memoria
fejlesztése fonetikai készségtejlesztéssel kiegészitve)

A 23 6rés nyelvi készségfejlesztd blokk soran a tanuld rendszerezi az idegen nyelvi
alapszokincshez kapcsoldodd ismereteit. E szokincset alapul véve valosul meg az
induktiv nyelvtanuldsi képességfejlesztés ¢€s az idegen nyelvi asszociativ
memoriafejlesztés 6 alapvetd tarsalgasi témakor szavai, kifejezésein keresztiil. Az
induktiv nyelvtanuldsi képesség 4altal egy adott idegen nyelv strukturéjat
meghatarozo szabalyok kikovetkeztetésére lesz alkalmas a tanul6. Ahhoz, hogy a
tanul6 koherensen ldssa a nyelvet, és ennek szellemében tudjon idegen nyelven
reagalni, feltétleniil sziikséges ennek a képességnek a minél tudatosabb fejlesztése.
Ehhez szorosan kapcsolddik az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az
idegen nyelvli anyag megtanulasanak képessége: képesség arra, hogy 1étrej6jjon a
kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai, kifejezése) €s a vélaszok (a célnyelv
szavai és kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés hétkoznapi tarsalgési témakorok
elsajatitasa soran valosul meg.
Az elsajatitandd témakorok:

- személyes bemutatkozés

- amunka vilaga

- napi tevékenységek, aktivitas

- lakas, haz

- utazas,

- étkezés
Ezen a témakoron keresztiil valosul meg a fonetikai dekddolasi képességfejlesztés is,
amely sordn a célnyelv legfontosabb fonetikai szabélyaival ismerkedik meg a
nyelvtanulo.

2.3.4. Munkavdllaldi szokincs

A 23 oras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 39 ords 3 alapozd témakor
elsajatitasa utan lehetséges. Cé€l, hogy a témakor végére a tanuld folyékonyan tudjon
bemutatkozni kifejezetten szakmai vonatkozassal. Képes lesz a munkalehetdségeket
feltérképezni a célnyelvi orszagban. Begyakorolja az alapadatokat tartalmazo
formanyomtatvany kitoltését, illetve a szakmai Onéletrajz és a motivacids levél
megirasahoz sziikséges rutint megszerzi. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset,
ami alkalmassd teszi arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. A témakor tanuldsa soran kozvetleniil a szakmajara vonatkozé gyakran
hasznalt kifejezéseket sajatitta el. A munkaszerzédések kulcskifejezéseinek
elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra, hogy a leendd sajat
munkaszerzodését, illetve munkakori leirasat leforditsa €s értelmezze.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Az orak kb. 50%-a egyszer( tanteremben torténjen, egy masik fele pedig szamitogépes
tanterem, hiszen az oktatds egy jelentds részben digitalis tananyag altal tdmogatott
formaban zajlik.



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



A

11561-16 azonosito szamu

Gazdalkodasi ismeretek

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11561-16 azonositd szdmu Gazdalkodéasi ismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetencidk:

LML R
ESE|IS5TE
©O No|»> N >
> 5 | S
FELADATOK
Alkalmazza a gazdalkodas 6sszefiiggéseit X X
Felméri az tizletben megjelend keresletet és kinalatot X X
Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat bearaz X X
Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit X X
Figyelemmel kiséri az arukészletet X X
Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol X X
Elvégzi az arudtvétel és tarolds szakszerli dokumentalasat X X
Rendelést allit 6ssze X X
Arut rendel X X
Arut vesz 4t X X
Leltarozasi feladatokat végez X X
Standol, elszamol a napi bevétellel X X
Adoézéssal kapcesolatos nyilvantartast vezet X X
Nyugtat, készpénzfizetési, atutalasi szamlat allit ki X X
Bizonylatokat allit ki X X
Munkaidd nyilvantartast vezet X X
Elkésziti, modositja a munkabeosztast X X
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit X X
Veszteségszamitasokat végez X X
Gazdalkodasi szamitasokat végez X X
Kiszamitja az ételek tdpanyag- és energiatartalmat X X
Figyelemmel kiséri az tizleti eredmény és a koltségek alakulasat X X
Ertékesitést 6sztonz6 tevékenységet folytat X
Megkiilonbozteti a vendéglatéd vallalkozasi lehetdségeket €s azok
feltételeit * *
A gazdalkodas alapegységei X
A véllalkozasok 1ényege és jellemz6i X
Alkalmazza az lizleti kommunikécio eszkozeit X
Vendéglatoipari szoftvert hasznal X X
SZAKMAI ISMERETEK
A gazdalkodas korfolyamata €s elemei X X
A gazdalkodas piaci szerepldi X X
A piacok csoportositdsa X
A piac tényezdi €s azok Osszefiiggései X
A piaci verseny X
A gazdalkodas alapegységei X
A vallalkozasok 1ényege és jellemzo6i X X




Gazdalkodas és tigyvitel X X
Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak X X
Raktari készletek kezelése, ellendrzése X X
Az drudtvétel szabdlyai, folyamata X X
Koltségelszamolas X X
Az anyagfelhasznalas mérése X X
Az étlaptervezés formadi, jelentdsége, alapelvei X X
A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei X X
A vendéglato tevékenység targyi €s személyi feltételei X X
A munkaad¢6 és a munkavallalé kapcsolata: munkaszerzddés,
munkaid6 beosztas, munkabér X X
Az izleti gazdalkodas bizonylatai X X
A gazdalkodas elemei, Osszefliggései és eredménye X X
A vendéglatas gazdasagi szamitasai X X
A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok X X
Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok X X
Arképzés X X
Viselkedéskultara, kommunikacid X X
Az uizleti életirasbeli formai X X
A vendéglatas lizletkorei és tizlettipusai X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvi irdskészség X X
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X
Elemi szamolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallosag X X
Szorgalom, igyekezet X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Ko6zérthetoség X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekinté képesség
Tervezési képesség X X
Rendszerezd képesség X X




3. Vendéglato gazdalkodas elmélete tantargy 102 6ra/102 éra*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasag alapfogalmainak, szervezeti kereteinek és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formainak megismerése. A vendéglatds nemzetgazdasdgban bet6ltott
helyének, f6 és melléktevékenységeinek meghatdrozasa. A munkaviszony létesitésével és
megsziintetésével kapcsolatos ismeretek megszerzése. A vendéglatasban leggyakrabban
eléforduld vallalkozasi formak megismerése. A vendéglatasra jellemzé munkaerd-
gazdalkodasi feladatok meghatarozasa.

3.2. Kapcsolddoé kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma kapcsolédik a szakmai modulok  méréssel,
anyaggazdalkodassal és kindlat Osszedllitdssal kapcsolatos teriileteihez, felhasznédlva a
kozismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikéacios, tarsadalomismereti és
matematikai tartalmakhoz.

A tantargy tananyagtartalma felhasznalja a kozismeretben -elsajatitott matematikai
alapokat és kapcsolodik az Elelmiszerbiztonsag és vendéglatas higiénéje és az Ertékesités
elmélete, Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek tantargyak témakoreihez.

3.3. Témakorok
3.3.1 A gazddlkodds elemei

A gazdalkodas alapfogalmai
A gazdalkodas korfolyamata, termelési-gjratermelési ciklus, a gazdalkodas
Osszefliggései (sziikséglet, igény, termelés, elosztas, csere, - a pénz, mint
fizetdeszkoz - kialakulasanak rovid attekintése, fogyasztas)
Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindség, stb.)
Nemzetgazdasag fogalma, tagozddasa (ag, agazat, alagazat, szakagazat, szektorok)
A piac fogalma, fajtai (aru, szolgaltatas, pénz, toke, munkaerd)
A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasag, vegyes piacgazdasag)
A piac tényez0i €s azok kapcsolata (kereslet — kindlat — ar)
A piaci verseny feltételei, teriiletei, korunk piaci helyzete témakor részletes kifejtése

3.3.2. A vendéglatds fogalma, fotevékenységei
Beszerzés (arufdcsoportok, vendéglatisban jellemzd arurendelési- beszerzési
tipusok: szallitasi szerzodés, cash and carry, arurendelést befolyasold tényezok:
pillanatnyi készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akciok, szezon, felvett
foglalasok, szallitasi kondicidk, forgotoke, fizetési feltételek, hiitélanc)
Szerzodéskotés, arurendelés, stb.
Raktarozas (aruatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitdlevél, aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szarazaru, foldesaru,
hts, hal, tojas, szakositott tarolds, FIFO elv, raktarak kialakitdsanak szabalyai,
helyiségek kapcsolatai, utvonalak)
Termelés (aruvételezés szabdlyai, vételezési iv, vételezés szempontjai: pillanatnyi
készlet, vart forgalom, szakositott el6készités: zoldség, hus, hal, tojas, termelés
helyiségei: konyhak tipusai). Elokészités, elkészités, befejezé miiveletek
A termelés mellékfolyamatai mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes
hulladékok, stb.)



Ertékesités (valasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap, artajékoztats, rendelés
folyamata, hidegen — melegen tartas

Ertékesitési rendszerek: (kiszolgalas, felszolgalas, onkiszolgalas)

Szolgaltatas fogalma, vendéglatas jellemz6 szolgaltatasai

3.3.3. Ugyvitel a vendéglitisban
Bizonylatok tipusai, szigori szamadésu bizonylatok jellemz6i
Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolasa
Nyomtatvanyok felismerése, Kkitoltése, alkalmazédsa, tartalmanak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutalasi szamla, felvasarlasi jegy, standiv, étkezési
utalvanyok, vasarlok konyve, stb.)

3.3.4. A vendégldtds tdrgyi feltételei
A vendéglatas tlizemei, lzletei (termeldiizemek tevékenysége, lizem, {izlet,
tizlethal6zat fogalma)
Uzletkorok (melegkonyhas vendéglatohelyek, cukraszdak, italiizletek, egyéb
vendéglatohelyek, zenés szérakozohelyek)
Uzlettipusok  jellemzdi  (elhelyezkedés, kialakitds, berendezés, valaszték,
befogadoképesség, vendégkor, arak, szolgaltatasok)
A vendéglatas targyi feltételei (iizem, tizlet, termelés és értékesités helyiségei,
berendezései, felszerelései)

3.3.5. A vendéglitdas személyi feltételei
A vendéglatas személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatds munkakorei) és
munkatigyi ismeretek
Munkaltatd ¢€s munkavéllalé kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma,
jellemz6i) Munkavallalo és munkaltato jogai és kotelességei
Munka Toérvénykonyve és a Kollektiv szerz6dés célja, fobb tartalmi elemei
Munkaeré- ¢és létszamgazdalkodas célja, tartalma (4llomanyi-, dolgozodi-,
atlaglétszam, fluktuacid, termelékenység, atlagbér, bértomeg)
Bérezési formak (minimalbér, garantdlt bérminimum, alapbér, jutalék, prémium,
orabér, béren kiviili juttatasi formak)

3.3.6. A vendéglato villalkozdsok vagyona
Az eredmény-kimutatas tipusai (6sszkoltség eljaras, forgalmi koltség eljaras)
Az eredmény-kimutatés lépései
A finanszirozas formai (belsd, kiilsd)
A Dbefektetok, finanszirozok 4altal tdmasztott kovetelmények (megtériilés, kamat,
osztalék, THM stb.)
A vagyonmérleg értelmezése

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, szaktanterem

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



4. A vendéglato gazdalkodas gyakorlata tantargy 152 6ra/157 ora*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolddik.

4.1. A tantargy tanitasanak célja

Alapvetd statisztikai, arképzési, jovedelmezOségi szamitdsi ismeretek megismerése,
alkalmazasa.

Termékek ¢€s szolgaltatasok aranak kialakitasa, dsszetételének elemzése.

A vendéglatéd tizletek bevételének, kiadasainak, koltségeinek, eredményének elemzése.
Optimalis készlet kialakitasahoz sziikséges szamolasi ismeretek elsajatitasa.

A leltarozassal és a dolgozok elszamoltatasaval 6sszefliggd ismeretek elsajatitasa.
Optimalis 1étszam- és bérgazdalkodasi ismeretek elsajatitasa, mutatészamainak

alkalmazasa.
Bevétel, eredmény, koltség tervezése, elemzése mutatészamok, viszonyszamok
segitségével.

Alapveto vallalkozasi ismeretek gyakorlatkozpontu elsajatitasa
Alapvet6 adozasi ismeretek elsajatitasa.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma kapcsolddik a szakmai  modulok = méréssel,
anyaggazdalkodassal és kindlat Osszedllitassal kapcsolatos teriileteihez, felhasznéalva a
kozismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikdciés és matematikai és
tarsadalomismereti tartalmakhoz.

A tantargy tananyagtartalma felhasznalja a kozismeretben elsajatitott matematikai
alapokat és kapcsoldodik a Vendéglatas marketingje modul témakoreihez.

4.3. Témakorok
4.3.1. Alap-, tomeg- és veszteségszamitasok
Szazalékszamitas, a kerekités szabalyai
Mértékegység atvaltasok
Tomegszamitas
Anyaghanyad-szamitas
Veszteség- és tomegndvekedés szamitas

4.3.2. Viszonyszamok
Széazalékszamitas, kerekités szabalyai
Dinamikus viszonyszamok (Vd)
Bazis- és lancviszonyszam
Megoszlasi viszonyszam (Vm)
Tervfeladat €s tervteljesitési viszonyszam (Vtf, Vtt)

4.3.3. Arképzés
Az arkialakitas szempontjai
Aruk és szolgaltatasok aranak kialakitasa, sajatossagai, felépitése (bruttd és nett6 ar,
AFA, beszerzési ar, arrés, haszonkulcs)
AFA szamitasok
Arképzés, arkialakitas
Arengedmény- és felarszamitas
Ar- és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs)



4.3.4. Készletgazdalkodds
Atlagkészlet szamitasi moédok, azok alkalmazasa (szamtani atlag, sulyozott atlag,
kronologikus atlag)
Atlagkészlet kiszamitasa aruforgalmi mérlegsorbol
Készletgazdalkodas a vendéglatasban: a készletgazdalkodas fogalmai (nyitdkészlet,
készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen  kiviilli  készletcsokkenés,
zarOkészlet, atlagkészlet, forgasi sebesség) bizonylatainak tipusai, kitoltése
(szallitolevél, szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési jegy, selejtezési
jegyzokonyv)
Készletgazdalkoddsi mutatoszdmok alkalmazidsa (forgasi sebesség napokban és
fordulatokban)

4.3.5. Leltdrozds és elszamoltatds
Leltarozés: a leltarozas fogalma, jelentdsége, modjai (elszamoltato, lecsapo, atado-
atvevd, vagyonmegallapitd), a leltdrozas folyamata, bizonylatainak ismerete,
kitoltése (leltariv, leltarjegyzokonyv)
Készletvaltozasok: készletnovekedések, készletcsokkenések tipusai, fogalmuk,
bizonylatai  (drudtvétel,  bevételezés,  készletnyilvantartds,  anyaghéanyad,
anyagkivetés/termelési iv, értékesitésen kiviili készletcsokkenés stb.)
Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség, forgalmazasi veszteség értelmezése
Raktér elszamoltatasa
Termelés elszamoltatasa
Ertékesités elszamoltatasa (iizleti szinten)
Standolas (pult elszamoltatasa)
A dolgozok anyagi felel6ssége

4.3.6. Jovedelmezoség
A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositasa (koltségnemek szerint, bevételhez
vald viszonya szerint, elszamolhatdsag szerint stb.)
Bruttd és nettd bérkoltség, jarulékokkal (kozterhekkel novelt) bérkoltség
Koltséggazdalkodas, koltségelemzes (koltségszint)
Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szaldo / fedezeti pont)
Jovedelmezoségi tabla készitése, az adozas eldtti és az addzas utani (addzott)
eredmény kiszamitasa, felhasznalasanak lehetdségei
Az eredmény elemzése (eredményszint)

4.3.7. A vendéglatdsban jellemzo villalkozdsi formdak
A gazdéalkodas alapegységei, alapfogalmai (hdztartds, gazdalkodd szervezetek,
allam)
Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok; Kkt., Bt, Kft., Rt.)
Vendéglatasra jellemzo vallalkozéasi tipusok alapitasa, alapitasuk feltételei,
dokumentumai, tagjai, tagok felel6ssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyona,
megszintetési mddjai stb.)

4.3.8. Adozds a vendégldatasban
Az add fogalma, ad6 alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcidi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemz6éi (AFA, SZJA, jovedéki ado,
nyereségado, osztalékado, helyi adok stb.



Egyéb koltségvetési elvonasok (hozzajarulasok, jarulékok, illetékek, vam)

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

4.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.
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11518-16 azonosito szamu

Elelmiszerismeret

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11518-16 azonosité szamu Elelmiszerismeret megnevezésti szakmai kdvetelménymodulhoz
tartozé tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciak:
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FELADATOK
Alkalmazza a korszeri taplalkozastudomany eredményeit X X
Alkalmazza a korszeri életmddhoz k6tdédo sajatossagokat X X
Alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit
X
Az eléirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X
Ellen6rzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség megdrzési idoket és az
aruk min6ségét x
Betartja a fogyasztovédelmi eldirdsokat X
Megtanulja az élelmiszerek taplalkozastani ismereteit X
Termékkészitésnél €s értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb
fehérjeforrasokat * *
Termékkészitésnél €s értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb
szénhidrat forrasokat * *
Termékkészitésnél €s értékesitésnél alkalmazza az élelmiszerekben
talalhato zsirokat, lipideket x x
Alkalmazza a vitaminokrdl €s asvanyisokrol megtanult fogalmakat X X
Tudatos kornyezetvédelmi tevékenységet folytat X
Elkiilonitetten (szelektiven) gytijti a hulladékot X
Megkiilonbozteti az alapvetd élelmiszereket és élvezeti cikkeket X
Edes s6s és savany iz kialakitasanal felhasznalja az izesitéanyagok
tulajdonsagait x x
Tulajdonségaik és felhasznéalasuk alapjan megkiilonbozteti a
fiszereket X X
Megkiilonbozteti a tejkészitményektdl a novényi eredetii termékeket X X
Termékkészitésnél és értékesitésnél felhasznalja a sajtok érlelésérol,
allagérdl tanult ismereteket X X
Termékkészitésnél felhasznalja a tojas 6sszetételérdl, technologiai
szerepérdl megtanult ismereteket X X
Alkalmazza a malomipari termékekrél megtanult ismereteket X X
Alkalmazza a szaraz tésztakrol megtanult ismereteket X X
Termékkészitésnél alkalmazza a természetes €s mesterséges
édesitoszerekrél megtanult ismereteket x x
Alkalmazza a novényi és allati eredetii zsiradékokrdl megtanult
ismereteket * *
Tulajdonsagai alapjan megkiilonbozteti a vagoallatokat és a
husrészeket * *
Tulajdonsagai alapjan megkiilonbozteti a husipari termékeket X X




Tulajdonséagaik alapjan megkiilonbozteti és csoportositja a hazi
szarnyasokat

Tanultak alapjan megkiilonbozteti az édesvizi tengeri halakat és
egyeb hidegvéri allatokat

Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti az étkezési vadakat és
vadszarnyasokat

Idényjelleg szerint rendszerezi a z6ldségeket és a gylimolcsoket

Taplalkozastani Osszetételiik alapjan rangsorolja a z6ldségeket,
gombadkat és a gylimolcsoket

Alkalmazza az édesipari termékekrdl megtanult ismereteket

Alkalmazza a kavé és tea hatdanyagairdl, eloallitasarol,
felhasznalasarol megtanult ismereteket

Alkalmazza az alkoholtartalmu €s alkoholmentes italokrdl megtanult
ismereteket

SZAKMAI ISMERETEK

Taplalkozastani ismeretek

Kornyezetvédelmi ismeretek

Fogyasztovédelmi ismeretek

Alapizesitést befolyasolo anyagok

Flszerek

Tej, tejtermékek

Tojas

Malomipari termékek, stitdipari termékek, tésztak

Természetes édesitdszerek

Zsiradékok

Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériek, vadak

Z6ldségek

Gombdk csoportjai

Gytimolcsok

Edesipari termékek, Koffein tartalmu élelmiszerek

Alkoholtartamt italok, alkoholmentes italok

Adalékanyagok, kényelmi anyagok, mesterséges édesitészerek
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SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

>

>

Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése

>

>

Szakmai nyelvil beszédkészség

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Pontossag

Felelosségtudat

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatéarozottsag

MODSZERKOMPETENCIAK

Rendszerezd képesség

Problémamegoldas, hibaelharitas




5. Altalanos élelmiszerismeret tantargy 118 6ra/118 éra*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

5.1. A tantargy tanitasanak célja

Az élelmiszereket felépitd alap-, és védotapanyagok, jarulékos anyagok tulajdonsagainak
megismertetése, a taplalkozasban betoltott szerepilk megmutatasa. A tanulok megismerik
az emésztés folyamatat, az egészséges taplalkozas alapjait.

5.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil.

Az agazati szakmai kompetencidk erdsitése érdekében a kapcsolédd kozismereti
tantargyak: a kémia és biologia tantargyak tananyagtartalmai.

Kapcsol6do szakmai tartalmak: az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, Felszolgalasi
alapok Felszolgalé szakmai ismeretek, a Vendéglaté kereskedelem, a Vendéglatd
ételkészités, valamint az Uzletvezetés a vendéglatdsban modulok tananyagtartalmai.

5.3. Témakorok
5.3.1 Taplalkozdstani ismeretek

A taplalkozas jelentdsége
Az élelmiszerek 6sszetevoi: viz és szarazanyagok (alaptapanyagok, védétapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
Emésztés, a tapanyagok felszivodasa
A taplalkozas célja, a szervezet tapanyag és energiasziikséglete
Az élelmiszerek tapértékének megbrzése
Az élelmiszerek értékelése
Az ¢lelmiszerek feldolgozasanak hatdsa a tdpanyagokra
Az élelmiszerek elokészitése folyaman bekovetkezo valtozasok
Az ¢lelmiszerek elkészitése folyaman bekovetkezo valtozasok
A befejez6 miiveletek folyaman bekovetkez6 valtozasok
Elelmiszerek tartositisa: fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai és biologiai tartositasi
eljarasok

5.3.2. Kornyezetvédelmi ismeretek
A vendéglaté tizlet telepitésének kornyezetvédelmi feltételei
A vizek védelme
Kornyezeti elemek védelme
Veszélyes hulladékok
Zajvédelem
Kornyezettudatossag a vendéglatasban

5.3.3. Fogyasztovédelem
A fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztdi jogokrol valé tajékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztévédelmi érdekek képviseletéhez, fogyasztdi részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek



Onkorméanyzati fogyasztovédelmi szervek

Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek

A Vaséarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai

Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése

Jegyzokonyv kitoltése

Valaszadas hatarideje a bejegyzésre

Szavatossag ¢€s jotallas helytallasi kotelezettségei, idotartama

5.3.4. Elelmiszerek csoportjai I. Elmélet
Gabonafélék, jellemzoik, osszetételiik, a taplalkozasban betoltott szerepiik
Lisztek, keményitok, darak, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, és egyéb termékek
Szaraztésztak csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban
Természetes édesitdszerek, Osszetételiik, a taplalkozasban betoltott szerepiik
A nadcukor és a répacukor eldallitasa, valasztéka
A méz fogalma, eldallitasa, csoportositasa
Természetes cukorhelyettesitok
Novényi eredetti zsiradékok, a taplalkozasban betdltott szerepiik, eléallitasuk
Allati eredetii zsiradékok, a taplalkozasban betsltstt szerepiik, eléallitasuk
70oldségfélék, a taplalkozasban betoltott szerepiik, csoportositdsuk (burgonyafélék,
kabakosok, kaposztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék, gyokérzoldségek,
levélzoldségek, egyéb zoldségek)
Gombaék, a taplalkozasban bet6ltott szerepiik
Gytimolesok, a tdplalkozasban betsltott szerepliik, csoportositasuk
Az ételkészités segédanyagai: so, ételecet, taplalkozasban betoltott szerepiik
Flszerek, jellemzésiik, fliszercsoportok (termések, magvak, virdgok- viradgrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek,)
Fiszerkeverékek, ételizesitok jellemzése, fajtai, felhasznéalasuk

5.3.5. Elelmiszerek csoportjai II. Elmélet
A tej fogalma, Osszetétele, a taplalkozasban betoltott szerepe
A tej feldolgozasa, fogyasztasi tejek
Tejkészitmények (savanyitott, dusitott, izesitett, tartositott) csoportositasa, jellemzoik
Tejtermékek Osszetétele, taplalkozasban betoltott szerepe
Tarofélék eldallitasa, jellemzoik (rogos tard, krémtard, juhturd, gomolya turo, orda,
rikotta, stb.)
Sajt eloallitas technologiai, 6sszetétele, taplalkozasban betsltott szerepe
Sajtok csoportositasa, gasztronomiai szerepiik
Tojas, felépitése, 6sszetétele, mindsitése, termékei
Hust szolgaltatd allatok, husok dsszetétele taplalkozasban betoltott szerepe
A huts érése, a his mindségét meghatarozd tényezok, kiilonbdzdé husainak és
belsdségeinek jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozas miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan
romlo termékek, tartos termékek) darabos készitmények jellemzése felhasznalasuk
Baromfifélék, husuk sszetétele, taplalkozasban betsltott szereplik
Baromtfiipari termékek, vagott baromfik, libam4j jellemzése tarolasa
Baromfi-feldogozé ipar termékei
Vadak jellemzése, nagyvadak €s aprovadak csoportjai
A vadhus 0Osszetétele, tulajdonsagai, taplalkozasi szerepe, kezelése tarolasa
felhasznalasa



Halak csoportositasa, husuk 6sszetétele, tdplalkozasi szerepe
Kaviar fogalma, el6allitasa
Egyéb hidegvéri allatok fajtai, husuk sszetétele, taplalkozasi szerepe, jellemzdik

5.3.6. Elelmiszerek csoportjai III. Elmélet
Koffein tartalmu élvezeti szerek
Kavé, termdhelyei, fajtai, a kdvészem Osszetétele, a tdplalkozasban betsltott szerepe
Kavé feldolgozasa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai 6sszetétele, felhasznalasa
Tea, termohelyei, fajtai, 6sszetétele, a taplalkozasban betsltott szerepe
A tea feldolgozasa, felhasznalasa, fogyasztoi teafélék
Gytimolesteak, herbatedk, gydgyteak
Kakad, termohelyei, a kakadbab 6sszetétele, a taplalkozasban betdltott szerepe
A kakaobab feldolgozasa, kakaovaj, kakadpor
Csokoladétermékek (ét-, tej-, fehér csokoladé), bevonod masszak eldallitasa,
Osszetétele, felhasznalasuk
Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozasa, E-szam értelmezése
Tésztalazito szerek, tésztafajtdkhoz alkalmazott lazité szerek
Mesterséges édesitdszerek fajtai, édesité hatdsa, tapértéke energiatartalma
felhasznalasa a diétas termékeknél
Szinezbanyagok, térfogatndveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges édesitdszerek
emulgealdszerek, stabilizald szerek és zselirozé anyagok, tartdsitdszerek, mddositott
keményitdk, izfokozdk jellemz6i, fajtai, felhasznalasuk
Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasuk
Italismeret:
Alkoholmentes italok
Szikviz, asvanyviz, gyogyviz Osszetétele, mindsitése, palackozasa,
Gytmoles ¢s zoldség levek, nektarok, italok, szorpok, Osszetétele készitése,
csoportjai, mindsitése
Szénsavas tiditdk, 6sszetétele, mindsitése, jellemzése,
Energiaitalok 6sszetétele, mindsitése, jellemzése
Alkoholtartamu italok
Az alkoholos erjedés folyamata, spontdn és irdnyitott erjesztés
Borkészités technoldgiaja, oxidativ, reduktiv erjesztés
Borok kezelése, tarolasa, palackozasa,
Likérborok, vermutok el6allitasa, jellemzoik
Pezsgbkészités technologidi, pezsgdtajtak
Sorok: a sorkészités alap- és segédanyagai, a sorkészités folyamata (also és felsd
erjesztes, aszokolas, kiszerelés, sorfajtak stb.)
Gytimolesparlatok, eléallitasuk, a palinka, mint Hungarikum
Borparlatok, whisky, whiskey, cukornad parlatok, novényi parlatok, gabonaparlatok
készitési technologidi, jellemzdik
Likorok készitése, jellemzoik témakor részletes kifejtése

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlis)
Tanterem, szaktanterem

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



6. Elelmiszerek a gyakorlatban tantirgy 88 6ra/91 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

6.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatasban felhaszndldsra keriildé élelmiszerek tulajdonsagainak, azok
konyhatechnolégiai szerepének és fontossdganak empirikus megismerése, gyakorlati
példak bemutatasaval.

6.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil. A tantargy kozvetleniil kapcsolodik az altalanos élelmiszerismeret
tantargy tananyagtartalmahoz.

6.3. Témakorok
6.3.1. Elelmiszerek csoportjai I. gyakorlat

Gabonafélék felismerése
Malomipari termékek felismerése, érzékszervi vizsgalatuk, értékelésiik
Lisztek min6ségét meghatarozo tényezok
Pekar-proba, sikér vizsgalat
Konyhatechnoldgiai tulajdonsagaik
Kenyerek, péksiitemények, morzsak érzékszervi vizsgalata, jellemzése
Szaraztésztak értékelése (durum lisztbdl késziiltek, tojas hozzdadasaval késziiltek,
szinezett, formazott olasz tésztak)
Rizs, szaraztésztak duzzadoképességének vizsgalata
Edesitészerek  érzékszervi vizsgalata (répacukor, nddcukor, gyiimélcscukor,
malatacukor, tejcukor, szélocukor (dextrdz), invertcukor, keményitdszorp, izoszorp,
cukoralkoholok) édesit6ereje jellemzése, felhasznélasa.
Cukorszirupok stiriségének mérése
A cukrok technoldgiai hatésai
Mézek érzékszervi vizsgalata, felismerésiik
Novényi zsiradékok (étkezési olajak, kakadvaj, margarinok, keményitett zsiradékok)
min6sitése, Osszehasonlitasa
Allati eredetii zsiradékok (vaj sertészsir, baromfizsir haj, teperté, allati eredetii
olajak) jellemzése, 6sszehasonlitasa
Zsiradékok érzékszervi vizsgdlata, jellemzése,
Termesztett gombak €s vadon termé gombak fajtai, felismerésiik, felhasznalasuk
Ehetd és mérgez6 gombak veszélyei
Friss-, 1édas-, ¢és szdraz termésti gylimolcsok felismerése, érzékszervi,
konyhatechnologiai tulajdonsagaik
Sofajtak jellemzoi, felismerésiik (banyaszott sok, tengeri s6, finomitott, adalékolt s6k
Ecetek jellemzése, felismerése, felhasznalasa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek,
gylimolcs ecetek, balzsamecetek)
Szaritott és zoldfliszerek felismerése
Fiszerkeverékek, ételizesitok a vendéglatasban, felismerésiik, jellemzoéik (mustarok,
paradicsomszdszok, paprikakrémek, szojaszosz, wasabi, Worcestershire sz6sz,
Tabasco stb.)

6.3.2. Elelmiszerek csoportjai II. gyakorlat



Fogyasztasi  tejek, csomagolasuk, zsirtartalmuk, tdrolhatésaguk  szerinti
Osszehasonlitasa

A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése
Tej alvasztasa, tejkészitmények, tiro érzékszervi vizsgalata

Sajtok felismerése, érzékszervi vizsgalatuk, sajthibak

A tojas tojassargaja ¢s fehérje technologiai hatasa (habképzés, emulgalas)
Tojasfert6tlenités, a tojashéjon talalhato kodok értelmezése

Tojas érzékszervi vizsgalata, frissességi proba

Husok érzékszervi vizsgalata, bontasi részek jellemzése

Husipari termékek 6sszehasonlitd érzékszervi vizsgalata

Baromfihusok, belséségeik, libamdj jellemzdi, felismerésiik, mindsitésiik
Vadhtisok mindsitése, értékelése

Halak felismerése, a friss hal jellemzdi

Rakfélék felismerése, értékelése

Csigék, tekndsok, békak, kagylok, ,,tenger gylimolcsei” felismerése, értékelése
Gasztronomiai szerepiik

6.3.3. Elelmiszerek csoportjai III. gyakorlat
Porkolt kavészemek 6sszehasonlitdsa, mindsitése
Kavéital extrakt-tartalmanak meghatarozasa refraktométerrel
Teaftivek, filteres tedk, gylimolestedk, herbatedk érzékszervi 6sszehasonlitasa
Csokoladé és bevond massza 6sszehasonlitd érzékszervi vizsgalata
Fondan, marcipan, nugat 6sszetétele, érzékszervi jellemz6ik, felhasznalasuk
Az élesztégombak hatdsa a szénhidratokra - vizsgéalat
Mesterséges édesitoszerek érzékszervi vizsgalata: édesitoerejiik
Alkoholmentes italok mindsitése, érzékszervi tulajdonsagaik
Borok, sorok, parlatok palackjain, dobozain talalhaté min6sito jelolések értelmezése
Borok alkoholtartalmanak meghatarozasa Malligand-késziilékkel
Pélinka, vagy mas parlatok alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoldval

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Elelmiszer laboratorium, szaktanterem

6.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.
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11519-16 azonosito szamu

Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11519-16 azonosité szami Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetencidk:
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FELADATOK
Alkalmazza a korszeri taplalkozastudomany eredményeit X
Alkalmazza a diétas szabalyokat X
Betartja az élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyokat X
Betartja a kémiai szennyezdédésekre vonatkozo szabalyokat X
Alkalmazza az élelmiszerekben levo allergénekre vonatkozo
szabalyokat *
Betartja ¢s betartatja a HACCP eldirasait X
Betartja ¢s betartatja a higiéniai eldirdsokat X
Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok karos ¢€s hasznos
tulajdonsagait x
Az elbirdsoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X
Alapanyagokat vizsgal, ellen6riz X
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindségmegorzési idoket €s az
aruk mindségét X
Az eloéirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat X
Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas «
soran
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszerek tapértékének megbrzése X
Mikroorganizmusok jellemzdi X
Elelmiszereredetli megbetegedések X
Elelmiszerek tartositisa X
Elelmiszer vizsgalat X
Kémiai-toxikoldgiai élelmiszerbiztonsag X
Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok X
A HACCP ¢lelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei X
Személyi higiénia X
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei X
Vendéglatod termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus
pontjainak meghatarozasa *
Vendéglatdé miithely, konyha, elad6tér higiénidja, kritikus pontok
ellendrzése *
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése X




Szakmai nyelvii beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X
Feleldsségtudat X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X
Problémamegoldas, hibaelharités X

7. Elelmiszerbiztonsag és vendéglatas higiéniaja tantargy

36 6ra/36 ora*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolddik.

7.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok ismerjék meg az élelmiszerbiztonsaggal 6sszefiiggd alapfogalmakat.
Ismerjék a fizikai, kémiai és bioldgiai veszélyforrasokat, azok elharitasanak lehetdségeit.
Tanusitsanak felelds magatartast, azokat alkalmazzak az élelmiszerek atvételénél,

tarolasanal, feldolgozasanal és értékesitésénél.

Tudjak bemutatni a vendéglato tizlet kialakitasanak és tizemeltetésének kovetelményeit.
Ismerjék, és a gyakorlatban alkalmazzak a HACCP rendszer épitékoveinek alapelveit: a
J6 higiéniai gyakorlatot (GHP), a J6 gyartasi gyakorlatot (GMP) és a J6 vendéglatd

gyakorlatot (GCP).

7.2. Kapesolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjeldlt kozismereti és szakmai
tartalmakra, valamint kozvetleniil az Elelmiszerismeret modul tananyagtartalmara épiil.

A tantargy tananyagtartalma kozvetleniil kapcsolddik a Felszolgalasi alapok, Felszolgald
szakmai ismeretek, a Vendéglaté kereskedelem, Vendéglatdé ételkészités modulok
tananyagtartalmahoz, de kozvetve kapcsolodik az Uzletvezetés a vendéglatisban

modulhoz is (jogszabalyok).

7.3. Témakorok
7.3.1. Elelmiszerbiztonsdgrdl dltaldban
Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
Elelmiszer mindség
Elelmiszer higiénia (his, tej, tojas, zoldség stb.)
Elelmiszer nyomon kovethetéség

Az allam, az élelmiszer-vallalkozo felelGssége

megteremtésében
Vallalkozoi feleldsség

Hatosagi feliigyelet (NEBIH, ANTSZ, Korméanyhivatalok)

Fogyaszt6i magatartas
Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

7.3.2. Elelmiszer mikrobioldgia
Mikroorganizmusok jellemzése, csoportositasa

Mikroorganizmusok szaporodasanak kornyezeti feltételei

élelmiszerbiztonsag



Mikroorganizmusok hasznos tevékenysége

Az élelmiszerek eléallitasban kézremiikodé mikroorganizmusok
Mikroorganizmusok karos tevékenysége

Etelfertzés, ételmérgezés

Elelmiszer eredetii megbetegedések, a leggyakoribb kérokozok
Etelminta eltevés szabalyai

Eljéras élelmiszer eredetli megbetegedés gyanuja esetében
Romlas, romlast okoz¢ fizikai, kémiai €s biologiai tényezok

7.3.3. Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsdag
Kémiai szennyezok az élelmiszerekben
A kémiai szennyezOkre vonatkozo szabalyozas
Kornyezeti szennyezOk (toxikus nehézfémek), poliklorozott szerves vegyiiletek
(dioxinok a siitézsiradékban), poliklorozott bifenilek (E-230) a citrusféléken
Technoldgiai eredetli szennyezék (PAH-ok, a fiistdlésben, nitrézaminok a pacokban
transz-zsirsavak a novényi zsiradékokban)
Allatgyogyaszati szermaradékok
Peszticid maradékok
Zsirban, olajban siités szabalyai
Engedélyezett csomagold anyagok, nemzetkozi jel6lésiik
Elelmiszerrel érintkez6 feliiletek
Biologiai eredetii szennyezék — mikotoxinok
Tengeri és édesvizi biotoxinok
Adalékanyagok felhasznaldsdnak jelentdésége ¢&s szabdlyozdsa, adalékanyag
csoportok
Elelmiszerekben természetes modon eléforduld méreganyagok
Mérgez6 gombak
Meérgez6 novények
Takaritoszerek, tisztitdszerek, helyes hasznalata (pH. skala)

7.3.4. Elelmiszerekre vonatkozd jogszabdlyok
Elelmiszer-eléallitasra és forgalmazasra vonatkozo jogszabalyok
A GHP helye ¢és szerepe a szabalyozasban
Termék-specifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkdnyv
Elelmiszer intolerancia és allergia, allergén anyagok az élelmiszerekben
A fogyasztok tdjékoztatasarol szolo jogszabalyok, allergén anyagok, szinezékek
feltiintetésére vonatkozo szabalyok a vendéglatasban;
Elelmiszerekben eléfordulé szennyezéanyagokra és adalékanyagokra vonatkozod
jogszabalyok (hatarértékek)
Biocid termékek
Allergén 6sszetevok

7.3.5. Higiénia a vendégldtdasban
A vendéglatd egységek telepitésének alapfeltételei
Kornyezetszennyezés  nélkiili  épitési  teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés
kovetelményeti
A helyiségek egyiranyu kapcsolodéasa, tiszta és szennyezett Gvezetek
keresztez6désének tilalma
Bejaratok kialakitasanak kovetelményei
Raktarak kialakitasanak kovetelményei



Elokészito helyiségek kialakitasanak kovetelményei
Konyhdk, miihelyek kialakitasanak kdvetelményei
Mosogatok kialakitasanak kovetelményei

Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kévetelményei
Takaritas szabalyai

7.3.6. Személyi higiénia
A személyi higiénia jelentdsége az élelmiszerbiztonsagban
A test, a kéz apolésa, tisztan tartasa, a dolgozo6 helyes magatartasa
Védoéruha, munkaruha helyes hasznalata, tisztitasa
Egészségiigyi alkalmassag, egészségligyi konyv, egészségiigyi nyilatkozat
(betegségek, sériilések)
Latogatok, karbantartok, belépésének szabdlyait az tizemi teriiletekre
Helyes magatartas az élelmiszerkészités, és talalas soran
Vendéglatd tevékenység, élelmiszer elodallitas személyi feltételei (képzési,
egészségligyi, szakmai és erkolesi feltételek)

7.3.7. HACCP, GHP
A HACCP minéségiranyitési rendszer alappillérei (GHP, GMP, GCP)
A HACCEP alapelvei
HACCP dokumentéciok (kézikonyv, naplok, nyilvantartasok)
Dontési fa: a CCP-k meghatarozasa, hatarértékek megallapitasa, ellenérzo
tevékenységek
A nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Az lizemi, lizleti terméktarolas szabalyai
Az elkészités €s az értékesités eldirasai
Kiegészit6 tevékenységek: a rovar- és ragesaloirtas eldirasai, szabalyai
Hulladékkezelés (elkiilonitett /szelektiv/ hulladékgyiijtés, veszélyes hulladékok,
fertdzésveszélyes hulladékok)

7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlis)
Tanterem, szaktanterem, laboratorium

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



A

11523-16 azonosito szamu

Pincér szakmai idegen nyelv

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11523-16 azonositdé szamu Pincér szakmai idegen nyelv megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetencidk:

g .
£
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FELADATOK
Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel X
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét X
Idegen nyelven telefonal X
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven
mond el x
A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad és fogad X
Az altalanos gasztrondmia idegen nyelvi szokincsét alkalmazza X
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza X
SZAKMAITI ISMERETEK
Altalanos idegen nyelvii kommunikacio, olvasas, forditds X
Etikett protokoll idegen nyelven X
[llemtani formuldk idegen nyelven X
Idegen nyelvii szakmai kommunikécio a vendégekkel X
Idegen nyelvi szakmai kommunikacio a beszallitokkal, «

viszonteladokkal, munkatarsakkal
Vevopanaszok kezelése idegen nyelven X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész €s késztermékek idegen

nyelvii technologidja x
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvi beszédkészség X
Idegen nyelvi hallott szakmai szoveg megértése X
Idegen nyelvi olvasott szakmai szoveg megértése X
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése X
Elemi szamolasi készség idegen nyelven X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Szorgalom, igyekezet X
Fejlodoképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X
Kapcsolatteremt6 készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X

Gyakorlatias feladatértelmezes X




8. Pincér szakmai idegen nyelv tantargy 36 ora/0 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolddik.

8.1. A tantargy tanitasanak célja

A pincér munkakorben sziikséges legfontosabb szobeli kommunikéacios szokincs é€s
kifejezések elsajatitasa. Az értékesitésében jellemzd szitudcidk idegen nyelvi kezelése.

A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa.

Etelismeret, italismeret a tanult idegen nyelven.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy felhasznalja a kdzismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikacids,
tarsadalomismereti tartalmakat.

A tantargy tananyagtartalma kozvetleniil kapcsolodik az Felszolgalasi alapok, Felszolgald
szakmai ismeretek, a Vendéglatd kereskedelem, a Vendéglatds marketingje, valamint az
Idegen nyelv a vendéglatasban modulok tananyagtartalmahoz.

8.3. Témakorok
8.3.1. Szakmai szitudciok

Kommunikacié a munkatarsakkal
Kommunikacié az tizleti partnerekkel
Kommunikacié a vendégekkel
Illem, etikett, protokoll alkalmazasa
Vendégek fogadasa
Ajanlas idegen nyelven
Rendelésfelvétel idegen nyelven
Panaszkezelés

8.3.2. Szakmai kifejezések
A gasztrondmia nyersanyagai
Etelek megnevezései
Italok megnevezései
Cukraszkészitmények megnevezései
Vendéglatdipari egységek és helyiségeik
Az értékesitésben hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek megnevezései
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések

8.3.3. Szakmai technologidk
A felszolgalas ¢s a vendég el6tti kiillonleges munkak szokincse ¢s kifejezései
Etelek és italok készitése, felszolgalasuk folyamatai

8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlis)
Tanterem, szaktanterem, tanétterem

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



A

11524-16 azonosito szamu

Felszolgalasi alapok

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A

kompetencidk:
2 |2 s
HE| D8 =
8|5 E2
28|28 %
T
FELADATOK

Elvégzi az egyéni elokésziileteket X X

Tajékozodik a napi feladatokrél, rendezvényekrol X X

Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket nyitasra el0késziti X X

T4jékozodik a napi ajanlatokrol, megbeszEli a szakacsokkal az

ételek Osszeallitasat, a készités modjat x x

Ellendrzi a miiszaki berendezések mitkddképességét €s lizembe

helyezi azokat * x

Figyelemmel kiséri az aru-, eszkozkészlet alakuldsat, gondoskodik a

potlasardl, vételez * x

Elvégzi a teritési miiveleteket, felkésziti a munkateriiletét az adott

miuszakra, (konyhabekészités, sontésbekészités) X *

Kezeli az értékesités gépeit X X

Fogadja a vendéget és felméri az igényeit X X

Etelvalasztékot, napi ajanlatot, akciokat, specialitisokat ajanl X X

A vendég ételrendeléséhez legjobban ill6 italokat, borokat ajanl és

szolgal fel x x

Kevert italokat készit, sort csapol, pezsg6t, bort, alkoholmentes

italokat szolgal fel, kavét készit x x

Az tizletére jellemz0 kiilonbozo felszolgalasi moédokban dolgozik X X

Folyamatosan figyelemmel kiséri a vendég kivansagait X

Mindent megtesz a vendég elégedettségéért, kezeli a vendég

esetleges panaszait *

Nyugtat készit, fizetteti a vendéget X

Folyamatosan biztositja az aru-, anyag- €s eszkdzutanpotlast X

Az iizlet elbirasai szerint standol, elszamol a bevétellel X

Uzemen kiviil helyezi a sziikséges gépeket és elvégzi az eldirt

tisztitdsukat, apolasukat *

Munkateriiletét el6iras szerint rendezi zards utan X

Ugyel a munkakornyezet tisztasagara X

Ugyel a vagyonbiztonsagra X

Betartja a higiéniai, kdrnyezetvédelmi eléirasokat, HACCP

szabalyokat *

Betartja a munkavédelmi, baleset megel6zési és tlizrendészeti

szabalyokat *

SZAKMAI ISMERETEK

Eszk6z meghatérozas, eszkozismeret X X

Vendéglatas értékesitési formai X X

Terités fajtai X X

11524-16  azonositd  szdmu  Felszolgdldsi  alapok  megnevezEsi
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd

szakmai




Etel, ital felszolgalas modjai X X
Hazai és nemzetko6zi éttermi fogyasztasi szokéasok ismerete X
Gépek, berendezések, eszkozok hasznalatanak ismeretei X X
Vendégkor szokasainak ismerete X
Menii — alkalomhoz ill6 étrend - 6sszedllités alapszabalyai X
Italok ajanlasanak altalanos szabalyai X
Italkészités €s -felszolgalas szabalyai X X
Reggeli italok, alkoholos és alkoholmentes italok, kavék X X
Etelkészitési ismeretek X X
Vendéggel valé kommunikdcio, etikett és protokoll szabalyok X X
Munkaltatok és munkavallalok munka - védelmi és baleset
megeldz¢Esi feladatai, jogai €s kotelezettségei x X
SZAKMAI KESZSEGEK
Kéziras és szamitogép alkalmazasaval szakmai széveg érthetd
fogalmazésa * *
Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése X X
Irott szakmai szoveg olvasasa, megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Elemi szamolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megfelel6 kiils6 megjelenés X X
Ratermettség X X
Megbizhatdsag X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Csapatban valo tevékenykedés képessége X X
Udvariassag X X
Hatékony eladasi kommunikacid X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekint6- és szervezéképesség X
Személyi és kornyezeti higiénia érvényesitése X
Harmoniara €s esztétikara valo torekvés X
Felszolgalasi alapok tantargy 36 ora/0 ora*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolodik.

9.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatdé lizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek €s eszkozeinek megismerése. Alapvetdé munkavédelmi, baleset-megel6zési,
kommunikacio alkalmazasa. A nyitas eldtti és zaras utani teenddk megismerése. Az
értékesités eszkozeinek hasznalata. Elokésziiletek az értékesitésre/felszolgalasra. Italok és
ételek értékesitése/felszolgalasa. Alapszinti ital- €s ételismeret.

9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi
ismeretek, valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagdhoz kapcsolddnak.



9.3. Témakorok
9.3.1. Higiénia, HACCP, munkavédelem

A Felszolgdlasi alapok tantargy Higiénia, HACCP, munkavédelem témakorének
szakmai tartalma megegyezik az 11519-16 - azonosité szamii Elelmiszerbiztonsdgi
alapismeretek modulhoz tartozé Elelmiszerbiztonsdg és vendégldtds higiénidja
tantargy Higiénia a vendéglatdasban, valamint Személyi higiénia témakorok szakmai
tartalmaval.
A Felszolgdlasi alapok tantdargy Higiénia, HACCP, munkavédelem témakorének
szakmai tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendéglato kereskedelem
modulhoz tartozé Ertékesités elmélete tantdrgy azonos megnevezésii témakorének
szakmai tartalmaval.

9.3.2. Kommunikdcio, viselkedéskultura
A Felszolgadlasi alapok tantdrgy Kommunikdcio, viselkedéskultura témakorének
szakmai tartalma megegyezik az 11520-16 azonosité szamu Vendégldato
kereskedelem modulhoz tartozé Ertékesités elmélete tantdrgy azonos megnevezésii
témakorének szakmai tartalmaval.

9.3.3. Vendéglitds és értékesités gépei, berendezései
A Felszolgaldsi alapok tantdrgy Vendégldtds és értékesités gépei, berendezései
témakorének szakmai tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendéglato
kereskedelem modulhoz tartozé Ertékesités elmélete tantdrgy azonos megnevezésii
témakorének szakmai tartalmdval.

9.3.4. Eszkozismeret
A Felszolgdlasi alapok tantdargy Eszkozismeret témakorének szakmai tartalma
megegyezik az 11520-16 azonosité szamu Vendéglato kereskedelem modulhoz
tartozé Ertékesités elmélete tantdrgy azonos megnevezésii témakorének szakmai

tartalmaval.
9.3.5. Ertékesitési ismeret 1.

A Felszolgdldsi alapok tantdrgy Ertékesitési ismeret 1. témakorének szakmai
tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito szamiu Vendégldto kereskedelem
modulhoz tartozé Ertékesités elmélete tantdargy Ertékesitési ismeret 1., valamint
Kommunikdcio, viselkedéskultura téemakorének szakmai tartalmaval.

9.3.6. Etel- és italismeret 1.
A Felszolgdldsi alapok tantdrgy Etel- és italismeret 1. témakorének Italismeret
tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendégldato kereskedelem
modulhoz tartozé Ertékesités elmélete tantdrgy Italok értékesitése témakorének
szakmai tartalmaval.
Italismeret:
Italok csoportositdsa, ismertetése (borok, sorok, pezsgok, parlatok, likdrok,
alkoholmentes italok, kavék, teak).
Borvidékek, jellemz6 szoldfajtak, borok, boraszatok. Aperitif €s digestiv italok,
kevert baritalok.
Etelismeret:
Konyhatechnologiai alapismeretek (darabolas, bundazasi mddok, stritési-dusitasi
eljarasok, hokezelési eljarasok)



Fozelékek, koretek (magyaros stritett, strités nélkiili, burgonya, gabona, tészta,
gylimolcs, zoldség, salata, vegyes koretek)

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

Hideg eldételek (zoldségfélékbol €s gylimolesokbdl készitett hideg eldételek,
kiilonb6zé husokbol, belsdségekbdl készitett hideg eldételek, hideg salatak, hideg
vegyes izelitk, pastétomok, habok, koktél eldételek)

A salatdk elkészitése, a nyersanyagok kivalasztidsa, tisztitdsa, darabolasa,
konyhatechnoldgiai miiveletek, talalas

Salataontetek, dresszingek

Levesek (erdlevesek, higlevesek, magyaros higlevesek, Osszetett levesek, stritett
levesek, krémlevesek, plirélevesek, kiilonleges levesek)

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

Meleg el6ételek (zoldségfélékbdl készitett meleg eldételek, hasokbol és
belsdségekbdl készitett meleg eldételek, tésztafélékbol készitett meleg eldételek).

A meleg el6ételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztdsa, tisztitasa, darabolasa,
konyhatechnologiai miiveletek, talalas, melegen tartés

Tojasbol készitett meleg eldételek

A tojas eldételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitdsa, darabolasa,
konyhatechnoldgiai miiveletek, talalas, melegen tartas

Etelcsoportok talalasa, felszolgalasa; italajanlas szabalyai

9.3.7. Etel- és italismeret 2.
Héziszarnyasok husabdl késziilt ételek csoportositdsa, elkészitési modozatainak
ismertetése (fehér- és barna hasu szarnyasokbodl késziilt ételek, szeletben és egészben
stitéssel késziilt ételek, belsdségek, fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és
modozatok)
Sertéshusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési moddozatainak ismertetése
(apréhusok, szeletben és egészben késziilt ételek, belsdségek, f6zéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek €s modozatok)
Borjuhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egészben késziilt ételek, belsdségek, fézéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek és modozatok)
Marhahusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési mddozatainak ismertetése
(apréhusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, fozéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek €s modozatok)
Barany- és birkahusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak
ismertetése (aprohusok, szeletben és egészben késziilt ételek, belsdségek, f6zéssel,
parolassal, stitéssel késziilt ételek és modozatok)
Vadhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési moddozatainak ismertetése
(nagyvadak, aprovadak, vadszarnyasok, aprohusok, szeletben és egészben késziilt
ételek, belsoségek, f6zéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok)
Halakbol és egyéb hidegvérii allatokbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési
modozatainak ismertetése (édesvizi €s tengeri dllatok, go6zoléssel, fozéssel,
paroléssal, stitéssel késziilt ételek és modozatok)

9.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanétterem, szaktanterem

9.5. A tantargy értékelésének modja



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

10. Felszolgalasi alapok gyakorlata tantargy 72 o6ra/0 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsoldodik.

10.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglato iizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek ¢és eszkozeinek megismerése, hasznalata. Alapveté munkavédelmi, baleset
megeldzesi higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabélyok elsajatitdsa. A helyes tizleti
magatartds és kommunikacié alkalmazasa. A nyitas el6tti és zards utani teenddk
elvégzése. Az  értékesités  eszkozeinek ~ hasznalata.  Eldkésziiletek — az
értékesitésre/felszolgalasra. Italok és ételek értékesitése/felszolgalasa. Etlap, itallap
haszndlata. Kapcsolattartds a konyhéval. Felszolgdlasi moddok alapjainak gyakorlati
megismerése.

10.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az FElelmiszerbiztonsagi alapismeretek, valamint az
Elelmiszerismeret modulok tananyagéhoz kapcsolodnak.

10.3. Témakorok
10.3.1. Helyiség- és eszkiozismeret
A Felszolgdlasi alapok gyakorlata tantargy Helyiség- és eszkozismeret témakorének
tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendéglato kereskedelem
modulhoz tartozé Ertékesités gyakorlata tantdrgy azonos megnevezésii témakorének
szakmai tartalmaval.

10.3.2. Eszkozhaszndlat
A Felszolgaldsi alapok gyakorlata tantargy Eszkozhaszndlat témakorének tartalma
megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendégldto kereskedelem modulhoz
tartozé Ertékesités gyakorlata tantdrgy azonos megnevezésii témakirének szakmai
tartalmaval.

10.3.3.  Ertékesités alapjai
Nyitds elotti elokészitd miiveletek (textilia elokészitése, tanyérok, evoeszkozok,
poharak elokészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltdltése)
Terités menete (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszer( felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa)
Teritési modok, teritési szabalyok
Szervizasztal felkészitése
Konyhai bekészités
Sontés bekészités
Etlapok, ajanlat betétlapok, itallap/borlap elékészitése
Személyi felkésziilés
Helyes tanyér-, pohar-, tiveg- ¢s talcafogas, szervizeszkdz hasznalat gyakorlasa
Felszolgalas altalanos szabalyainak alkalmazasa (jobbkéz-szabaly, bemutatas,
szervirozas, leramolas)



10.

10.

10.4.

3.4. Italfelszolgdlas

Az italok felszolgélasanak altalanos szabalyai

Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohér, vorésboros pohar, rozé pohar, szeszes,
palinkas, likérds pohar, sords poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb poharak).
Italok felszolgalasanak hémérséklete (fehér borok, rozé borok, vords borok, sorok,
tditditalok, szeszesitalok - parlatok, likérok stb.

Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgéaldsaban)

Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalas, kostolas, kostoltatas)

Pezsgok felszolgaldsa (pezsgohiitd, frappirozas)

Sorok felszolgalasa (csapolt és tiveges sorok)

Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa

3.5. Kiilonbozo felszolgdldsi modok 1.

Reggeli- és uzsonnaterités és felszolgalas

Svijci (tanyérszerviz) felszolgéalasi mod (eldétel, leves, foétel cloche hasznalataval,
desszert)

Angol [I-II. felszolgaldsi mdd (geridon felkészitése, talmelegité hasznélata,
szervizeszk6zok hasznalata, utankinalas)

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Pincér terem, tanétterem.

10.5.

A tantargy értékelésének modja

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



A

11525-16 azonosito szamu

Felszolgalo szakmai ismeretek

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11525-16 azonositdé szamu Felszolgdld szakmai ismeretek megnevezési szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetencidk:

S | &8s
S |52
s | BB
= =
FELADATOK
Kapcsolatot tart kollégéival, més munkateriiletekkel X X
Megszervezi a sajat munkajat X X
Alkalomhoz ill6 étrendjavaslatot, italajanlatot allit 6ssze X
Szamitdgépet kezel, meniikartyat készit X X
Helyesen alkalmazza a protokoll el6irasokat X X
Alkalmi teritéket készit X X
A rendelés és az alkalmazott felszolgélasi mod alapjan
felszolgalast végez x x
Figyelemmel kiséri a felszolgalando ételek, italok mindségét,
mennyiségét, hdmérsékletét x x
Etelt, italt készit a vendég asztalanal, kindl, utantolt X X
Pontositja a fizetés modjat X X
Pénztargépet haszndl, szamlat, nyugtat, készpénzfizetési/atutaldsi
szamlat allit ki, hitelkértya terminalt hasznal x x
Kezeli a vendég észrevételeit és az esetleges konfliktusokat
megoldja x x
Ujrateriti az asztalt és rendezi a kornyezetét X X
Korrigalja a kinalatvaltozasokat X
Kiils6 helyszinre szallitaskor szakszertien csomagolja az X X

eszkozoket, gépeket, berendezéseket
Berendezi a rendezvény helyszinét X X
A rendezvény étel €s italvalasztékanak megfelel6en elokészitd

munkat végez * *

Segit a vendégnek a biiféasztalnal, koktélpartin talcarol kinalja a

vendégeket * *

Folyamatosan rendben tartja a rendezvényen a munkateriiletét X X

Elvégzi a rendezvény zardsdhoz kapcsolddd teenddket X X

A szobaszervizre el6késziil, felveszi a rendelést, elvégzi a

szamlazast * *

Felszolgalja a megrendelt étel €s italt, leramol, elszamol X X

Betartja a higiéniai eldirdsokat, HACCP szabalyokat X X

Betartja a munkavédelmi, baleset megel6zési €s tlizrendészeti

szabalyokat x x

Alkalmazza az 0j gasztrondmiai trendeket X X
SZAKMAI ISMERETEK

Etrend, alkalmi meniisor dsszeallitasa, ajanlsa X X

Kiilonleges alkalmak italajanlatai X X

Etkezési szokasok ismerete X




Kiilonleges alkalmi teritések X X
Kiilonbozd alkalmakra torténé felszolgalas, kiszolgélas X X
[talkészités és -tarolas, kevert italok X X
Etelkészités, talalas a vendég asztalanal X X
Vendéggel vald kommunikdcid, etikett protokoll szabalyok X X
Rendezvény lebonyolitas menete X

Italok ismerete X

Borvidékek, jellemzo szo6l6fajtak, boraszatok ismerete X

Szovegszerkesztés, tdblazatkezelés, alkalmazott szamitastechnika| x X
Alapveto foglalasi, szamlazési rendszerek X X
Uj gasztrondmiai, felszolgalasi trendek X X

SZAKMAI KESZSEGEK

Felhasznaléi szintli szamitdgép hasznalat X X
Irott szakmai szoveg olvasdsa, megértése X

Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Informécioforrasok kezelése X X
Elemi szamolasi készség X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megfelel6 kiils6 megjelenés X X
Mozgéskoordinacio X X
Elhivatottsag, elkotelezettség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Udvariassag X X
Csapatban vald tevékenykedés képessége X X
Hatékony eladasi kommunikdacio X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekinté- és szervezOképesség X X
Személyi €s kornyezeti higiénia érvényesitése X X
Harmoniara €s esztétikara valo torekvés X X
11. Felszolgalas tantargy 31 6ra/0 6ra*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsoldodik.

11.1. A tantargy tanitasanak célja

Alkalomhoz ill6 étrend és étlap 0Osszeallitaishoz sziikséges étel és ital ismeret
megszerzése. Vendég eldtt végzett kiilonleges éttermi munkakhoz sziikséges elméleti
tudas megszerzése. Az értékesités elszamolasa. Uzleten kiviili értékesités, rendezvények
lebonyolitdsa. Nemzetkdzi konyhdk, valamint valldshoz vagy orszdgokhoz kotoédd
étkezési szokasok, eldirasok megismerése. Informatikai eszkozok haszndlata az
értékesitésben és elszamoldsban.

11.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi

ismeretek, valamint az Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolédnak.

11.3. Témakorok



11.3.1.  Etel- és italismeret 3.
Befejez6 fogasok csoportositdsa, elkészitési moddozatainak ismertetése (éttermi
meleg tésztak, tanyérdesszertek, cukraszkészitmények, sajtok, gytimolesok) kifejtése

11.3.2.  Ertékesitési ismeret 2.
Etkezési szokasok, tradiciok, 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 asztalanal végzett
miuveletek (alapanyagok kivalasztasa, elokészitése, szeletelés, trancsirozas, filézes,
flambirozas, salatakeverés. stb.)
Kiemelt figyelem a baleset- €s tlizveszélyre, a személyi és targyi higiéniara!
Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technolégidk ismerete és
alkalmazasa
Reform-, vegetarianus és diétas étkezés étel- €s italkinalata

11.3.3. Etlapszerkesztés, étrend dsszedllitisa
A Felszolgdlds tantdrgy Etlapszerkesztés, étrend osszedllitds témakorének tartalma
megegyezik az 11520-16 azonosito szamu Vendéglato kereskedelem modul azonos
témakorének szakmai tartalmaval.

11.3.4. Rendezvényszervezés, szdllodai értékesités
A Felszolgdlds tantdrgy Ertékesités elszdmoltatisa, bizonylatai, értékesitési
informatikai rendszerek témakorének tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito
szamu Vendégldto kereskedelem modul azonos témakorének szakmai tartalmdval.
Ertékesités elszamoltatasa, belsé arumozgas nyomon kovetése, standolas (vételezési
iv, standiv)

11.3.5. Ertékesités elszamoltatasa, bizonylatai, értékesitési informatikai
rendszerek

A Felszolgdlds tantdrgy Ertékesités elszimoltatdsa, bizonylatai, értékesitési
informatikai rendszerek témakorének tartalma megegyezik az 11520-16 azonosito
szamu Vendéglato kereskedelem modul azonos témakorének szakmai tartalmdval.

11.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlis)
Tanterem, szaktanterem

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



12. Felszolgalas gyakorlata tantargy 62 ora/0 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolddik.

12.1. A tantargy tanitasanak célja

Alkalomhoz ill6 étrend és étlap Osszeallitasa. Vendég eldtt végzett kiilonleges éttermi
munkakhoz sziikséges elméleti tudas alkalmazasa. Az értékesités elszamolasa. Uzleten
kiviili értékesités, rendezvények lebonyolitasa. Nemzetk6zi konyhak, valamint vallashoz
vagy orszdgokhoz kotodo étkezési szokéasok, eldirdsok megismerése. Informatikai
eszkozok hasznélata az értékesitésben és elszamolasban.

12.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

12.3. Témakorok
12.3.1. Kiilonbozo felszolgdldsi modok 2.

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat 6sszeallitasu étrend alapjan (étel-
¢s italsor 0sszeallitdsa megadott szempontok alapjan), szerviz asztal és kisegité asztal
szakszer( felkészitése
E16 munka svajci és angol szervizben (szerepjaték, szituacios gyakorlat)
Komplett ételsor felszolgalasa, étel- €s italajanlas, italfelszolgalas
Etlap szerinti értékesités (rendelésfelvétel, ajanlas, szamlazas, fizettetés)

12.3.2. Kiilonleges éttermi munka
Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi modok, vendég asztalanal végzett
miuveletek (szeletelés, bontas, filézés, flambirozas, salatakeverés stb.)
Vendég elott elkészitett ételek (salatak, befejezo fogasok, martasok, ontetek)
Alkalmi felszolgalasi modok (tiikorszerviz)
Uj gasztronomiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technologiak gyakorlati
alkalmazasa

12.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Pincér terem, tanétterem, gyakorlati helyszin

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



A

11520-16 azonosito szamu

Vendéglato kereskedelem

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A

kompetencidk:
SolgE
232|185
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FELADATOK
Elvégzi az értékesitési tevékenységhez kapcsolodo egyéni
elokésziileteit, tajékozodik a napi feladatokrél, rendezvényekrol * *
Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket, arukészletet nyitasra
elokészit * *
Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulasat, gondoskodik a
potlasardl, vételez, folyamatosan biztositja az anyag- €s X X
eszkdzutanpotlast
Az értékesités soran az eldirasoknak megfelelden tarolja az arukat,
ellendérzi mindség megdrzési és fogyaszthatdsagi idoket és az aruk X X
mindségét
Fogadja a vendéget, ha sziikséges idegen nyelven is. X X
Betartja az értékesitéshez kapcsolddo etikett €s protokoll
szabalyokat * *
Felméri a vendég igényeit, ételeket, italokat és egyéb
készitményeket, szolgaltatasokat ajanl a vendégnek x x
Ismerteti a valasztékot, napi ajanlatot, akcidkat, specialitasokat, a
vendég kérése szerint ismerteti az ételek, italok és egyéb aruk X X
készitését, tulajdonsagait
Figyelemmel kiséri a vendég kivansagait, kezeli a
vendégpanaszokat x x
Kavét, teat, reggeli italokat, kevert italokat készit X X
Alkoholmentes ¢€s alkoholos italokat kimér, csapol, kiszolgal X X
Arcimkéket, arlapokat elkésziti és elhelyezi a vitrinben, a pultban és
a vendégtérben x x
Ettermi, cukraszdai és kavéhazi felszolgalast végez, felszolgalja az
ételeket és italokat kiilonboz6 felszolgalasi modban x X
Elvégzi a teritési miveleteket X X
Meniit, ételsort allit 6ssze X X
Pénztargépet, pénztarszamitégépet kezel, nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki, fizetteti a vendéget * *
Sziikség szerint standol, elszamol a napi bevétellel X X
Munkateriiletét el6irds szerint rendezi zaras utdn X X
Rendet és tisztasagot tart a munkakdrnyezetében, tigyel a
vagyonbiztonsagra X X
Betartja az értékesitéshez kapcsolddo jogszabalyi eldirdsokat
(higiénia, HACCP, munkavédelmi, tiizrendészeti, X X
kornyezetvédelmi, fogyasztovédelmi)
SZAKMAI ISMERETEK

11520-16 azonositdé szamu Vendéglatdé kereskedelem megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd




Az értékesités eszkozei, fajtai, jellemzoi X
Gépek, berendezések, felszerelések haszndlatdnak szabalyai X X
Az értékesités elokészitd, végrehajto és befejezd muveletek formai,
jellemzdi x
A vendéglato eladé gyakorlati feladatai, a munkavégzes sorrendje X X
Az értékesités etikett és protokoll szabalyai X
A menii elemei, 6sszedllitdsdnak szabalyai X X
A termékek ajanlasanak szabalyai, gyakorlati feladatai X X
A valaszték osszedllitasanak szabalyai X
A vendégtipusok fajti, az alkalmazkodas gyakorlati feladatai X X
Hazai és nemzetkézi étkezési szokasok, vallasi eldirasok, az
alkalmazas lehet6ségei * *
Koffeintartalmu élelmiszerek fajtai, jellemzoi X
Alkoholos italok fajtai, jellemzoi, készitésiik €s értékesitésiik
folyamata * *
Alkoholmentes italok fajtai, jellemz6i, készitésiik és értékesitésiik
folyamata * *
Reggeli- és uzsonnaitalok fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata X X
Az aruk min6ségi jellemzoéinek meghatarozasi lehetdségei X
A termékek mindségének megdrzésével kapcsolatos gyakorlati
teenddk x
Arcimkék, artablak, arlapok tartalmanak elemei, készitésének
gyakorlati feladatai x x
A kavétozes, a reggeli italok készitésének, kiszolgalasanak ¢és
felszolgalasanak folyamata X X
Az italtarolas szabalyai, az italkészités folyamata X X
Az egyes termékek felszolgéaldsanak szabdlyai X
Etel-, italfelszolgalas modjai, szabélyai X X
A pénztargépek, pénztarszamitogépek kezelésének, hasznalatanak
szabalyai *
Pénzkezelési és szamlaadasi kotelezettségre vonatkozo szabalyok, a
szdmlazas gyakorlati teenddi * *
A terités fajtai, jellemzo6i, gyakorlati feladatai, folyamata X X
Az értékesités és kapcsolddo helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti,
mindségbiztositasi, munkavédelmi, kdrnyezetvédelmi és X X
vagyonvédelmi szabalyai
SZAKMAI KESZSEGEK
Szamitdégép hasznalat X X
Olvasott szakmai szoveg megértése, idegen nyelvi is X X
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése, idegen nyelvii is X X
Szakmai nyelvii beszédkészség idegen nyelvii is X X
Informacidforrdsok kezelése X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Kiils6 megjelenés X X
Megbizhatdsag
Probléma megoldas X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Konfliktus megoldd képesség X X




Hatékony kérdezés készsége X
Rugalmassag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X X
A kornyezet tisztantartasa X
Harmoniara €s esztétikara valo torekvés X
13. Ertékesités elmélete tantirgy 206 6ra/208 ora*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolddik.

13.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok megismerik az értékesités specidlis, csak a vendéglatasra jellemzo elemeit.

A vendéglatd tizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek ¢s eszkozeinek megismerése. Alapvetdé munkavédelmi, balesetmegeldzési,
higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitdsa. A helyes lizleti magatartas ¢és
kommunikacié alkalmazasa. A nyitds eldtti és zarads utdni teendék megismerése. Az
értékesités eszkozeinek hasznalata. Elokésziiletek az értékesitésre/felszolgalasra. Italok és
ételek értékesitése/felszolgalasa. Alapszintii ital- €s ételismeret.

Alkalomhoz ill6 étrend és étlap 0Osszeallitaishoz sziikséges étel és ital ismeret
megszerzése. Az értékesités elszamoldsa. Uzleten kiviili értékesités, rendezvények
lebonyolitasa. Nemzetkozi konyhak, valamint valldshoz vagy orszagokhoz k&tddo
étkezési szokasok, eldirasok megismerése. Informatikai eszkozok haszndlata az
értékesitésben és elszamoldsban.

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

13.3. Témakorok
13.3.1. Higiénia, HACCP, munkavédelem
Higiéniai eldirasok
A HACCP iranyelveinek megvaldsitasa, dokumentaciok
Egészségiigyi alkalmassag kritériumai
Munka- és balesetvédelmi ismeretek
Tizvédelmi eldirasok

13.3.2. Kommunikadcio, viselkedéskultiira
Az értékesités fajtai, jellemzoi
Ertékesités munkakorei
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek.
A vendéglatoipari értékesitésben dolgozdkkal szemben tdmasztott kovetelmények
Etikett és protokoll szabalyok ismerete
Koszonési, megszolitasi formak, kézfogas.
Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztas szerint)
Vendégtipusok, hazai és nemzetkozi éttermi fogyasztasi szokasok
Kommunikacié a vendéggel
Ertékesitési kommunikacid, problémakezelés, vendég reklamaciok intézése
Munkatarsi kapcsolatok



13.3.3. Vendégldtds és értékesités gépei, berendezései
A vendéglato tizem és iizlet helyiségei.
Az értékesitotér részei és berendezési targyai
A termelShelyiségek berendezési targyai, gépei
Az elokészitd helyiségekben hasznalt gépek, eszk6zok
A raktarakban haszndlt, tarolasra szolgédlé butorok, polcok, anyagmozgatdshoz
sziikséges eszkozok. Hitészekrények, hitéladak, mélyhiiték, hitokamrak.
Kiilonb6z6 mérdeszkozok és az drudtvétel soran hasznalt eszk6zok

13.3.4. Eszkozismeret
Eszk6z6k csoportositdsa anyaguk szerint
Eszk6zok csoportositasa rendeltetésiik szerint
Valtasok (egyszeri és kiilonleges)
Italkeverés eszkozei, diszitd eszk6zok
Italfelszolgalas eszkozei
Kiilonleges eszk6zok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkozok

13.3.5. Ertékesitési ismeret 1.
Etkezési id6k és szokasok, reggeli fajtak, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas elétti eldkésziiletek teritési modok, terités eldkészitése, terités szabalyai
Felszolgalasi mdédok (svjci, angol, francia, orosz)
Asztalfoglalas folyamata, lehetdségei
Vendég fogadasa, ajanlasi technikdk, vendég segitése, tandcsadas. Etel-,
italfelszolgalas maodjai
Szamla kiegyenlitése, fizetési moédok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

13.3.6. Italok értékesitése
Italok csoportositasa, ismertetése, jellemzoi, készitésiik és értékesitésiik folyamata
(borok, sorok, pezsgdk, parlatok, likérok, alkoholmentes italok, kavék, teak)
Hazai és kiilfoldi borvidékek, jellemz6 szo6l6fajtak, borok, bordszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Reggeli- és uzsonnaitalok fajtai, jellemzdi, készitésiik és felszolgalasuk szabalyai
Az italtarolas szabalyai

13.3.7. Etlapszerkesztés, étlap osszedllitdsa
A valaszték osszedllitasanak szabdlyai
A termékek ajanlasanak szabalyai
Valasztékkozlés eszkozei
Etlap fajtai
Etlap szerkesztésének szabélyai (sorrend, szélesség, mélység)
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai (sorrend, szélesség, mélység)
Alkalmi étrend Osszedllitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabdlyai
(szerkesztés szamitdgéppel)
Alkalmi mentisorok 6sszeallitasa, étrendek €s a hozz4 ill6 italok ajanlasa
A termékek ajanlasanak szabalyai



13.3.8. Rendezvényszervezés, szdllodai értékesités
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/ultetett fogadas); a lebonyolitds dokumentumai
Szallodai értékesités. Szobaszerviz altalanos szabalyai témakor részletes kifejtése

13.3.9. Ertékesités  elszimoltatisa,  bizonylatai,  értékesitési  informatikai
rendszerek

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

Ertékesités informatikai rendszerek hasznalataval. Szallodai és pincér programok
miukodése, kapcsolatai, adatbazisa (vélaszték, ar, anyaghanyad feltoltése, jelentések
lekérése, statisztikak), elszamoltatas, standolas éttermi programok segitségével
Rendelésfelvétel és szamldzas, fizettetés éttermi program haszndlataval (fizetési
modok, elektronikus fizetési modok)

13.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, pincér terem, tanétterem

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

14. Ertékesités gyakorlata tantargy 388 0ra/388 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

14.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok gyakorlatban megismerik az értékesités specidlis, csak a vendéglatasra
jellemz6 elemeit. Megtanuljak szakszerlien, biztonsdgosan, ¢lelmiszerbiztonsagi
szempontbol is helyesen haszndlni az eszkozoket, berendezéseket. Megismerik a
vendéglaté  uzletek helyiségeit, helyiségkapcsolatait, berendezési targyait, a
nyersanyagokat, a f6 étel- €s ital csoportokat.

14.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

14.3. Témakorok
14.3.1. Helyiség- és eszkozismeret
Termel6 helyiségek, elokészitok
Ertékesité helyiségek
Kiegészitd helyiségek (iroddak, szocialis helyiségek)
Miiszaki helyiségek
Az értékesités eszkdzeinek bemutatasa

14.3.2. Eszkozhaszndlat
Az értékesités eszkozeinek hasznalata (egyszerli és kiilonleges evOeszkozok,
tanyérok, talak, talaloedények, kanndk, kancsok, csészék, aljak, poharak,
talaloeszko6zok, textilidk)
Valtasok ételekhez



Italkeverés eszkozel, diszitd eszkozok

Italfelszolgalas eszkozei

Kiilonleges eszkozok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkdzok
Talaldéeszk6zok helyes hasznalata

14.3.3. Ertékesités alapjai
Helyes tanyér-, pohar-, tdlcafogés; szervizeszkozok hasznélatanak gyakorlasa
Nyitas el6tti elokészitdé miveletek
Elvégzi az értékesitési tevékenységhez kapcsolddd egyéni eldkésziileteket,
tajékozodik a napi feladatokrdl, rendezvényekrol.
Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket, arukészletet nyitasra elokészit.
Teritési modok, teritési szabalyok
Valtasok
Felszolgalas altalanos szabalyai

14.3.4. Etelek és italok értékesitése I.
Fogadja a vendéget, betartja az értékesitéshez kapcsolodo etikett és protokoll
szabalyokat
Felméri a vendég igényeit, ételeket, italokat és egyéb készitményeket,
szolgaltatasokat ajanl a vendégnek
Figyelemmel kiséri a vendég kivansagait, kezeli a vendégpanaszokat
Elvitelhez becsomagolja a vendégnek a termékeket, kiszallitasra, hazhozszallitasra
elokésziti az arukat
Rendet és tisztasagot tart a munkakornyezetében, ligyel a vagyonbiztonsagra
Pénztargépet, éttermi szamitogépes programot kezel, nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki, fizetteti a vendéget a kiilonbozd fizetési
modokkal
Sziikség szerint standol, elszamol a napi bevétellel
Munkateriiletét el6iras szerint rendezi zaras utan

14.3.5. Etelek és italok értékesitése 2.
Az italok felszolgalasanak altalanos szabalyai
Poharak helyes hasznalata
Italok felszolgalasanak homérséklete
Talcahasznalat
Uditd, viz felszolgalasa
Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalas, kostolas, kostoltatas)
Pezsgok felszolgaldsa (pezsgohiitd, frappirozas)
Sorok felszolgalasa (sormelegitd)
Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa
Etelek felszolgalasa kiilonboz6 felszolgalasi modokban

14.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanétterem, pincér terem, gyakorlati helyszin.

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



A

11538-16 azonosito szamu

Vendéglatas marketingje

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A

kompetencidk:
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FELADATOK
Hasznélja az irodatechnikai és az informécié-kommunikécios
eszkozoket * *
Uzleti leveleket ir hagyomanyos és elektronikus titon X X
Betartja az iratok kezelésére vonatkozo eldirdsokat X X
Felveszi a sziikséges jegyzokonyveket X X
Uzleti szoftvereket alkalmaz és ellendriz X X
Szobeli kommunikdéciot, tizleti targyaldsokat folytat X X
Kapcsolatot tart fenn a szallitokkal, hatosagokkal X X
Apolja a kapcsolatot mas iizletfelekkel és a vendégekkel X X
Betartja az tizleti etikett és protokoll szabalyait X X
Jelentéseket, kimutatasokat készit X X
Kialakitja a marketingstratégiat és az tizlet arculatat X X
A valasztékkozlési eszkozoket, bemutatokonyvet készit X X
Piackutatast és konkurenciaelemzést végez, végeztet X X
Figyelemmel kiséri €s elemzi a piac és a kornyezet alakulasat,
valtozésait * *
Az lizlet szempontjait figyelembe véve szegmentalja a piacot,
meghatdrozza a célcsoportot és poziciondlja a termékeket * *
Figyelemmel kiséri az tizlet aru- és szolgaltatasvalasztékat, a
termékek életgorbéjét x x
Kivalasztja a beszerzési €s értékesitési csatornakat X X
Ertékesités 6sztonzési modszereket tervez és vezet be X X
Kivélasztja a megfelel6 reklamhordozokat ¢s reklameszkzoket X X
Bemutatja és reklamozza a vallalkozas szolgaltatasait (prezentaciok
készitésével) x *
PR tevékenységet végez X X
Ertékeli a marketing kommunikacio eredményességét X X
Informéciokat gyijt az internetrol X X
Kezeli a vallalkozas megjelenését az interneten, interaktiv honlapot < «
tervez, terveztet
SZAKMAI ISMERETEK
Irodatechnikai és informacids kommunikécios eszk6zok fajtai és
felhasznalasi lehetdségeik x *
A szamitogép és periféridik hasznalatanak szabalyai és felhasznalasi
modozataik * *
A nonverbalis kommunikacié jellemz6i és mddjai X X
Az lizleti levelezes szabdlyai, az iizleti levelek szerkezete, készitésiik X X

11538-16 azonositd szamu Vendéglatds marketingje megnevezesi
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd

szakmai




1épései, gyakorlati teenddi

Az iratok kezelésének szabalyai X X
A jelentések, kimutatasok készitésének szabalyai X X
A verbdlis kommunikécio lehetséges modjai X
A kapcsolatépités €s kapcsolattartds modjai €s szabalyai X X
Az lizleti etikett és protokoll szabalyai X X
A piac elemzésének teriiletei, a piackutatds modszerei €s gyakorlati
alkalmazasanak lehetdségei x *
A piacszegmentalas feladata, lehetdsége, a célpiac kivéalasztdsanak
gyakorlati teend6i x *
A marketing-mix elemei, az egyes elemek tartalma X X
A termékfejlesztés Iényege és folyamata X X
Az arpolitika meghatarozasanak szempontjai X X
Az elosztasi politika elemei, az elosztéasi csatornak kivalasztasanak < «
szempontjai
A kommunikécios politika korébe tartozo feladatok X X
Az értékesitést 6sztonzd mddszerek jellemzoi, gyakorlati
alkalmazasanak lehetdségei x x
A reklam jellemzo6i, a reklameszk6zok és reklamhordozok
kivalasztasanak szempontjai x x
A PR tevékenység tartalma és formai X X
A valasztékkozlési eszk6zok formai, jellemzoi X X
Az adatgy(ijtés és adatfeldolgozas folyamata, lehetséges modjai X X
A vallalkozasok internetes megjelenésének formai, lehetdségei X X
SZAKMAI KESZSEGEK X X
Logikai 6sszefliggések megértése X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvi irdskészség X X
Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése X X
Szakmai nyelvli beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallosag X X
Hatékony kommunikécio X X
Felelosségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Konfliktusmegold6 készség X X
Kompromisszumkészség X X
Meggy6z0készség X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezés X X
Rendszerezd képesség X X
Problémamegoldés, hibaelharitas X X




15. Marketing és kommunikacié a vendégliatasban tantargy 98 6ra/103 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

15.1. A tantargy tanitasanak célja

A marketingtevékenység fogalomrendszerének, altalanos céljainak, eszkozrendszerének
megismerése. A vendéglatasban hasznalt marketingeszk6zok elméleti megismerése,
felkésziilés a gyakorlatban torténé alkalmazéasara. A legmegfeleldbb marketing elemek
kivalasztasa, figyelembe véve a vendéglato lizletek sajatossagait, erdforrdsait (human-,
targyi-, pénziigyi-) és kinalatat.

A kommunikicio alapjainak ismerete, gyakorlati alkalmazdsa, valamint a
viselkedéskultira illem- és etikett alapszabalyainak elsajatitasa, alkalmazasa a
mindennapi életben és szakmai szituaciokban.

15.2. Kapesolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy felhasznalja a kdzismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikéacios,
tarsadalomismereti tartalmakat.

A tantargy tananyagtartalma koézvetleniil kapcsolddik az Felszolgalasi alapok, Felszolgald
szakmai ismeretek, a Vendéglaté kereskedelem, valamint a Pincér idegen nyelv és az
Idegen nyelv a vendéglatasban modulok tananyagtartalmahoz.

15.3. Témakorok
15.3.1. A marketing fogalmi rendszere, folyamata
A marketing:

- fogalma, fogalomrendszere

- kialakulésa, fejlodési szakaszai

- a piacorientacio lényege, tipusai (termelési-, termék-, értékesitési-, marketing- és
tarsadalom-k&zpont koncepciok)

A marketingtevékenység részfolyamatai (fogalmi szinten):

- marketinglehetéségek elemzése (marketingkutatés)

- marketingstratégidk kidolgozasa (SZCP: szegmentalds, célpiac kivalasztas,
pozicionalas)

- célpiaci marketing: piacszegmentalas, a vendéglatas piacanak jellemzoi

- marketing programok tervezése: marketing-mix (4P) fogalma, elemei
(részletesen a 2. témakdrben)

- marketingmiiveletek tervezése, végrehajtasa, a marketingterv

A piackutatds médjai €s azok jellemzdi (részletesen a 3. témakdrben)

A SWOT és STEEP analizisek 1ényege

15.3.2. A marketing-mix meghatdrozdsa
A marketing-mix (4P) elemei
A termékpolitika (product):
- atermék fogalma, a termékfejlesztés 1ényege, jellemzoi €s folyamata
- atermék életgorbe
- marketingstratégidk a termék-életciklus kiilonb6z6 szakaszaiban (bevezetés,
novekedés, érettség, hanyatlas)
- atermék szintjei és Osszefiiggése a mindséggel (marka, brand)
Az arpolitika (price):
- arstratégiak



- az arképzés szempontjai

- arképzési modszerek

- avégso ar kivalasztasa, aradaptécio, arvaltozasok

- a termék-életciklus és az ar Osszefiiggése a termék-életgérbe kiilonb6zo
szakaszaiban (behatold, 1ef616z06 stb.)
a piaci részesedés vizsgalata (BCG matrix)

Ertekesnespohtlka hely (place)

- adisztribucio fogalma, a disztribticios rendszer résztvevoi

- elosztasi csatorndk, az egyes csatorndk jellemzdi

- apiaci kornyezet (a vendéglatoipari piac jellemzo6i, makro- és mikrokdrnyezet)

A kommunikdcié - promdcid (promotion). A kommunikécios politika elemei

(részletesen a 3. témakdrben)

15.3.3. Marketingkommunikdcio a vendégldatdisban
A marketinginformacids rendszer (MIR):
- aMIR elemei (belsé nyilvantartasok, figyeld- kutatd- és elemzo rendszer)
- amarketingkutatas jellemzoi, teriiletei (marketingkutatas, piackutatas)
A marketingkutatas folyamata, modszerei:
- az informécidforrasok tipusai (primer, szekunder)
- amintavétel kutatasi eljarasai (kvantitativ, kvalitativ)
- informdciégyijtés, adatfeldolgozés, elemzés
A fogyasztéi magatartas elemzése, a vasarlok (vendégek) magatartasi tipusai, a
vasarloi dontés
Az imazs és az egyedi vallalati arculat (CI)
A kommunikacios mix alapfogalmai, alkalmazasuk modszerei, lehetdségei a
vendéglatasban:
- reklamozas - Advertisment: reklameszk6zok csoportositdsa, reklameszkdzok és
reklamhordozok, a reklam funkcioi
- értékesités 0sztonzés, eladasosztonzés - Sales Promotion (SP)
- propaganda - Public Relations (PR)
- személyes eladas - Personal Selling (PS)
- Direkt marketing (DM)

15.3.4. Viselkedéskultira és a kommunikdcio alapjai

A kommunikécio alapjai:

- akommunikacid fogalma, célja

- a kommunikéci6 tényez6i €s azok funkcioi (felado - cimzett, {izenet, nyelvi és
nem nyelvi kodok, csatorna, kapcsolat)

- akommunikacid csatornai - tipusai (verbalis, nem verbalis)

- akommunikécids formak, azok jellemzdi (tomegkommunikécio, nyilvanos stb.)

- a kommunikdci6 kodjai - nem verbalis jelek (hang-, mozgasos-, térkoz
kommunikacid, embléma, csendes kommunikacio stb.)

A szbébeli kommunikacio a tarsas kapcsolatok soran (alapvetd illem- és etikett

szabalyok):

- kapcsolatfelvétel (kdszonés, bemutatkozas, illetve bemutatas, megszolitas stb.)

- kapcsolattartas (beszélgetés, ismertetés)

- akapcsolat lezarasa (elkdszonés)

A kiillonbozd személyiség- és vendégtipusok a vendéglatasban

A kommunikaciot segitd eszkdzok: az iizenetrogzitd, a szamitdégép, a telefon és

mobiltelefon stb. hasznalatanak szabalyai



16.

154. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, informatika szaktanterem, gyakorlati helyszin.

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

Informatika a vendéglatasban tantargy 16 ora/19 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

16.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek a vendéglatas teriiletén
haszndlt informatikai eszkozoket haszndlni. Tudjanak szerzddéseket -eldkésziteni,
jegyzokonyveket, jelentéseket, szamlat, nyugtat késziteni.

Altaldnossagban ismerkedjenek meg a vendéglatasban hasznalt készletgazdalkodasi,
tigyviteli, szamlazasi szoftverek miikodésének alapelveivel.

A meglévd alapvetd informatikai kompetencidk fejlesztése annak érdekében, hogy a
tanuldk szamitogépes felhasznaloi ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a
vendéglato egység marketing, értékesitési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.
Legyenek képesek valasztékkozlé eszkozok (étlap, itallap, arlap, étrend, stb.)
szamitogépes szerkesztésére.

16.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Informatikai alapismeretek, szovegszerkesztd és tablazatkezeld szoftverek ismerete,
internethasznalat alapszintii elsajatitasa.

A tantargy tananyagtartalma a Gazdalkodasi ismeretek, Felszolgélasi alapok, Felszolgalo
szakmai ismeretek, a Vendéglatd kereskedelem modulok tananyagtartalmara épiil, de
kozvetleniil kapcsolodik az Uzletvezetés a vendéglatasban modulhoz is.

16.3. Témakorok
16.3.1. Informatika a vendéglitdisban

Irodatechnikai ¢és informécidos kommunikdcios eszkozok fajtai, felhasznalési
lehetdségeik
A szamitogép és periféridi hasznalatanak elsajatitasa
Szoftverismeret
Az informéciotechnologia biztonsag alapjai
Formazas, fontosabb fajlrendszerek
Archivalasi médok
Ettermi szamitogépes programok hasznalata, kezelése (készletezés, bevételezés,
adatbazis-feltoltés stb.)
Szamla, nyugta készitése

16.3.2. Ugyviteli tevékenységek végzése
Az iizleti levelezés szabalyai
Az uizleti levelek szerkezete, készitésiik 1épései, gyakorlati teenddi
Az iratok kezelésének szabalyai
Jegyzokonyveket, statisztikakat, beszamolokat, kimutatasokat készit



Etlapok, itallapok készitése
Meniikartyak készitése
Szérélapok, DM levelek készitése

16.3.3. Az internetes marketing, a kézosségi média szerepe
Az internethasznalat biztonsagi és etikai alapjai
A vendéglatoipar tevékenységéhez kapcsolédd szakmai tartalmak keresése
kulesszavak, kulcsmondatok alapjan
Honlap tervezés, kezelés
Internetes k6zosségi oldalak
Az internetes marketing lehetdségei

16.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szamitdégép szaktanterem.

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



A

11539-16 azonosito szamu

Vendéglato ételkészités

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A

11539-16 azonositd szdmu Vendéglatdo ételkészités megnevezési

szakmai

kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetencidk:

Termelés
elmélete

Termelés
gyakorlata

FELADATOK

Elvégzi a termeldtevékenység elotti egyéni elokésziileteit, betartja a
személyi higiénias eldirasokat

T4jékozodik a napi feladatokrdl

Elokésziti a munkateriiletet, gépeket, berendezéseket, eszk6zoket,
anyagokat

Kivélasztja a termel6 tevékenységhez sziikséges alapanyagokat

Munkaja soran alkalmazza a korszeri taplalkozastudomany
eredményeit €s a korszerli életmodhoz k6tddé sajatossagokat

Alapanyagokat vizsgal, ellendriz, értékeli a termeléshez sziikséges
anyagokat taplalkozas élettani szempontbol, kiszamitja az ételek
tapanyag- ¢s energiatartalmat

Etelkészitési alap-, kiegészité- és befejezé miveleteket végez a
hagyomanyos és korszerii technologiak alkalmazasaval

b

b

Martasokat készit és talal

Hideg eloételeket készit és talal

Leveseket és levesbetéteket készit és talal

Meleg eldételeket készit €s talal

Halakbol és egyéb hidegvért allatokbol ételeket készit €s talal

Viagdallatok husrészeibol ételeket készit és talal

Hazi szarnyasokbdl ételek készit és talal

Vadhusokbol ételeket készit €s talal

Fozelékeket, koreteket készit és talal

Salatakat, onteteket készit és talal

Hideg és meleg befejezd fogasokat készit és talal

Reggeli és uzsonna ételeket €s italokat készit

Egyszerti meniit készit és talal

Az elbirasoknak megfelelden vesz ételmintat
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Rendet és tisztasagot tart a munkakodrnyezetében, tligyel a
vagyonbiztonsagra

>

>

SZAKMAI ISMERETEK

Termelés technoldgiai folyamata a beszerzestol az értékesitésig

A konyhatechnologiai elokészitd- elkészitd €s befejez6 miiveletek
formai, jellemz6i

>

>

Gépek, berendezések, eszkdzok lizemeltetési jellemzoi

Martasok fajtai, jellemzo6i, készitésiik folyamata

Hideg el6ételek fajtai jellemzoi, készitésiik folyamata

Levesek, levesbetétek fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata

Meleg el6ételek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata

P[RR e

P[RR e




Halakbol, egyéb hidegvéra allatokbdl készithetd ételek fajtai,

jellemzo6i, készitésiik folyamata * *
Vagdallatok husrészeinek, bels6ségeinek felhasznalhatdsaga, a
beldliik készitheto ételek fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata * *
Hazi szarnyasokbdl készithetd ételek fajtai jellemzdi, készitésiik
folyamata x x
Vadhusokbdl készithetd ételeket fajtai jellemzoi, készitésiik
folyamata x x
Fozelékek, koretek fajtai; jellemzoi, készitésiik folyamata,
felhasznalasi lehetdségiik x x
Salatak és ontetek fajtai, jellemzo6i, készitésiik folyamata X X
Hideg és meleg befejez6 fogasok fajtai; jellemzoi, készitésiik
folyamata x x
Reggeli és uzsonna ételek ¢€s italok fajtai, készitésiik folyamata X X
Menii 6sszeallitas alapszabalyai, az ételsorok szerkezete X X
A konyha és kapcsolddé helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti,
mindségbiztositasi, munkavédelmi, kérnyezetvédelmi és X X
vagyonvédelmi szabdlyai
Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése, idegen nyelvi is X X
Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése, idegen nyelvii is X X
Szakmai nyelvil beszédkészség, idegen nyelvii is X X
Elemi szamolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megbizhatdsag X X
Pontossag X X
Konfliktuskezelés X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kompromisszumkészség X X
Egylittmiik6d6 készség X X
Hatéarozottsag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
A kornyezet tisztantartasa X X
Problémamegoldas, hibaelharités X X
Rendszerezd képesség X X




17. Termelés elmélete tantargy 152 6ra/157 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

17.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatas targyi feltételeivel Osszefiiggd alapvetd tizemi ismeretek (helyiségek,
gépek, berendezések elméleti) elsajatitasa. A konyhatechnologiai folyamatok, muveletek,
technologiai eljarasok értelmezése, csoportositasa. Etelkészitési elméleti ismeretek
ételcsoportonkénti elemekben

17.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma az Elelmiszerismeret és az Elelmiszerbiztonsagi
alapismeretek modulok tananyagtartalméara épiil.

A tantargy tananyagtartalma kozvetleniil kapcsolodik a Felszolgalasi alapok, Felszolgald
szakmai ismeretek, a Vendéglato kereskedelem modulok tananyagtartalméahoz, de
kozvetleniil kapcsolddik az Uzletvezetés a vendéglatasban modulhoz is.

17.3. Témakorok
17.3.1.  Uzemi ismeretek

A HACCP szempontjainak figyelembe vételével be tudja mutatni:

- atermelés helyiségeit

- kialakitasuk kovetelményeit (bejaratok, raktarak, elokészitok, a termelés és
kapcsolodo helyiségei: konyhatipusok, talalok, mosogatok stb.)

- a termelés és értékesités technologiai folyamatait (f6-, mellék- és kiegészitd
tevékenységek a beszerzéstol az értékesitésig)

- a raktarakban, tarolasra szolgdld butorokat, polcokat, a méréshez, aruatvételhez,
anyagmozgatashoz sziikséges eszkdzoket

- az élelmiszerek tarolasara hasznalt hiitdberendezéseket, hiitokamrakat

- az eldkészité helyiségekben hasznalt gépeket, eszkozoket

- atermelés és a kapcsolodo helyiségek berendezési targyait, gépeit, eszkozeit

17.3.2. Alapkészitmények 1.
Az el6készito-, elkészitd- ¢és befejezd miveletek, azok formai, jellemz6i, a
konyhatechnologiai eljarasok, h6kozlési modok
A fézelékek, koretek csoportjai, jellemzoi
A salatak és ontetek fajtai, jellemzoi
A levesek csoportjai, fajtai, a levesbetétek fajtai, jellemzait
A martasok csoportositasa, fajtai, jellemzdi
A hazi szarnyasokbol készithetd ételek csoportositasa, fajtai,
A halakbdl, egyéb hidegvérti allatokbdl készithetd ételek csoportositasa, fajtai,
jellemzoi

17.3.3. Alapkészitmények 2.
A vagdallatok husrészei, a husrészek jellemzd vendéglatdipari felhaszndlasa,
konyhatechnoldgiai  feldolgozasuk jellemzdi, a belolik készithetd ételek
csoportositasa, fajtai, a belsdségek felhasznalasi lehetdségei
A nagy vagoallatok husabol készithet6 ételek fajtai, jellemzoi
A vadhtisokbol készitheto ételek fajtai, jellemzoi
A meleg eldételek fajtai, jellemzoi



A hideg eldételek fajtai, jellemzdi

A befejez6 fogasok fajtai, jellemzoi

A reggeli és uzsonna ételek €s italok fajtai, jellemzdi

A gyorséttermi ételek fajtai, jellemzoi

A menii (étrend) 6sszedllitasanak szempontjai, az ételsorok szerkezete

Az egyéni fogyasztdi igények (pl. vegetarianus) és ételallergiak figyelembe vételével
alkalmi étrendek Osszedllitasa, étrendek véleményezése

17.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szaktanterem

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

18. Termelés gyakorlata tantargy 415 6ra/420 ora*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolddik.

18.1. A tantargy tanitasanak célja

A gépek, berendezések szakszerli biztonsagos haszndlata. A konyhatechnologiai
miiveletek, mozzanatok elsajatitisa, begyakorlasa. Etelkészitési gyakorlati ismeretek
ételcsoportonkénti elemekben.

18.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma az a Termelés elmélete tantargy tananyagtartalmara épiil.

A tantargy tananyagtartalma kozvetleniil kapcsolodik a Felszolgalasi alapok, Felszolgald
szakmai ismeretek, a Vendéglato kereskedelem modulok tananyagtartalmahoz

18.3. Témakorok
18.3.1. Alapkészitmények gyakorlata 1.
Etelkészitési alap-, kiegészitd- és befejezé miiveleteket végez a hagyomanyos és
korszerii technolégiak alkalmazasaval. Eteleket készit és talal:
- fozelékek, koretek
- salatak és ontetek
- levesek, levesbetétek
- martasok
- hazi szarnyasokbol készithetd ételek
- halakbol, egyéb hidegvéra allatokbodl készithetd ételek

18.3.2. Alapkészitmények gyakorlata 2.
Nagy vagoallatok husrészeibodl ételeket készit és talal:
- szarvasmarha
- borju
- sertés
- juh
A haziszarnyasok és a hazinyul hisrészeibol és belsdségeibol ételeket készit €s talal:
- tytk
- kacsa



- liba
- pulyka
- hazinyul
Vadhusokbdl ételeket készit és talal: 6z, szarvas, vaddiszno, nyul, facan, fogoly, fiirj
Meleg eldételeket készit €s talal
Hideg eloételeket készit és talal
Befejezd fogasokat (éttermi melegtésztak, desszertek stb.)
Reggeli- és uzsonna ételeket készit és talal
Gyorséttermi ételeket készit és talal

18.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlis)
18.5. A tantargy értékelésének maodja

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



A

11540-16 azonosito szamu

Idegen nyelv a vendéglatasban

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11540-16 azonositd szamu Idegen nyelv a vendéglatisban megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetencidk:
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FELADATOK

A vendéglato uizletek valasztékaban szerepld termékeket, ételeket, «

italokat idegen nyelven ismerteti a vendégekkel

Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven X

ismertet

Megnevezi a vendéglato tizletek eszkdzeit idegen nyelven X

Ertelmezi a késziilékek, gépek, berendezések idegen nyelven irt X

kezelési €s hasznalati utasitasait

A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad és fogad X

Idegen nyelven telefonal X

Uzleti leveleket készit idegen nyelven X

Uzleti targyalasokat folytat idegen nyelven a vendégekkel és az iizleti X

partnerekkel

Etlapot, itallapot, arlapot készit idegen nyelven X

Meniikartyat készit idegen nyelven X

Szakmai idegen nyelvi szoveget megért €s fordit X

Idegen nyelvi szakmai informacidkat gytjt az interneten X

SZAKMAI ISMERETEK

Italok és ételek jellemzoi, idegen nyelvii technoldgiai leirasa X

A vendéglato tizletek eszkozeinek idegen nyelvii elnevezeése, a X

kezelési €s haszndlati utasitasok tartalma

Altalanos és szakmai idegen nyelvii kommunikéacio lehetdségei €s X

gyakorlati alkalmazasdnak maddjai

Idegen nyelvi illemtani formuldk alkalmazasanak lehetdségei és X

modjai

A vendégekkel torténd idegen nyelvii kommunikacié lehetdségei, X

szabdlyai

Az lizleti partnerekkel, munkatarsakkal torténd idegen nyelvi X

kommunikacié mddjai, szabalyai

Az idegen nyelven torténd telefonalas szabalyai X

Szakmai idegen nyelvi tizleti levelezés szabalyai, az idegen nyelvi X

levelek szerkezete, készitésének gyakorlati teenddi

Az idegen nyelven torténd tizleti targyalas szabalyai X

Idegen nyelvt étlap, itallap, arlap tartalma, készitésének szabalyai X




Idegen nyelvi meniikartya tartalma, készitésének szabalyai X
Az idegen nyelvre torténd forditas szabdlyai X
Idegen nyelven tortén6 informaciogytijtés lehetdségei X
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség X
Idegen nyelvi hallott szoveg megértése X
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Idegen nyelvi iraskészség X
Telefonalas idegen nyelven X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Szorgalom, igyekezet X
Fejlodoképesség, onfejlesztés X
Rugalmassag X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatéarozottsag X
Kapcsolatteremt6 készség X
Ko6zérthetoség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Helyzetfelismerés X
Gyakorlatias feladatértelmezés X
19. Vendéglaté iizleti idegen nyelv gyakorlata tantargy 80 6ra/80 6ra*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

19.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy keretében a tanulok megismerik a szakmaban hasznalt legfontosabb
nyersanyagok, termékek, eszk6zok, berendezési targyak, gépek, technoldgidk nevét
idegen nyelven. Képesek lesznek munkatarsaikkal és a vendégekkel idegen nyelven
kommunikalni. Megtanuljék az idegen nyelvii tizleti levelezés szabdlyait.

19.2. Kapcesolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A vendéglato tizleti idegen nyelv gyakorlata tantargy kiegésziti a Foglalkoztatas 1. idegen
nyelvil szokincsét, kifejezéseit, kapcsolodik a Pincér idegen nyelv modul és a kdzismereti
idegen nyelvi képzEs tananyagtartalmaihoz. Szabad sav 6rai hozzarendelésével masodik
idegen nyelvii szakmai alapvet6 kifejezések, szokincs elsajatitasara is lehetdséget nyujt.

19.3. Témakorok
19.3.1. Szakmai szitudciok

Kommunikacié a munkatéarsakkal
Kommunikacié tizleti partnerekkel
[llem, etikett, protokoll alkalmazasa
Kommunikacié a vendégekkel
Vendégek fogadasa
Ajanlas idegen nyelven
Rendelésfelvétel idegen nyelven



Panaszkezelés idegen nyelven
Uzleti leveleket készit idegen nyelven
Idegen nyelvii szakmai informacidkat gytjt az internetrél

19.3.2. Uzleti idegen nyelvi kommunikdcio 1.
A gasztrondmia nyersanyagai
Etelek megnevezései
Italok megnevezései
Cukraszkészitmények megnevezései
Etelkészitési technologiak
Cukraszati technologidk
Italok készitése, felszolgalasa, értékesitésének folyamatai

19.3.3. Uzleti idegen nyelvi kommunikdcio 2.
A vendéglatoipari egységek és helyiségeik megnevezései
A vendéglatasban hasznalatos eszk$zok, berendezések, gépek megnevezései
Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések
Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések
Etlapot, itallapot, arlapot készit idegen nyelven
Meniikartyat készit idegen nyelven

19.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, informatikai szaktanterem, gyakorlati helyszin.

19.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.
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A 11541-16 azonositd szamu Uzletvezetés a vendéglatasban megnevezésti szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetencidk:

Jogszabalyok,
szervezes és
Iranyitas a
vendéglatasban

FELADATOK
Bejelenti az tizlet miikodésének megkezdését, megszervezi és

iranyitja a vendéglaté lizlet tevékenységét x
Meghatarozza és biztositja a vendéglato tizlet mikodésének targyi és

személyi feltételrendszerét *
Folyamatosan figyelemmel kiséri az lizlet valamennyi belsd és kiils6
folyamatat, kialakitja az tizlet informécios rendszerét *
Megszervezi €s iranyitja az iizlet beszerzési tevékenységét X
Megszervezi €s iranyitja az iizlet raktarozasi tevékenységét X
Megszervezi és iranyitja az lizlet termelési tevékenységét X
Megszervezi €s iranyitja az lizlet értékesitési tevékenységét X
Osszeallitja az iizlet valasztékat, arlapot (étlap, itallap, borlap) és

egyeb arkozlési eszkozoket készit, készittet x
Foglalkozik a panaszkezeléssel, szakszertien, az eldirasoknak

megfelelden intézi a reklamaciokat *
Szervezi €s lebonyolitja a kiillonb6zo tizleten beliili és kiviili

rendezvényeket *
Megszervezi €s irdnyitja az lizlet szolgdltatasi tevékenységét X
Megszervezi €s iranyitja az iizlet adminisztracios, szamviteli jellegl

feladatait, eleget tesz a vendéglato tizlet adatszolgaltatasi €s X
nyilvantartéasi kotelezettségeinek

Megallapitja az adott tizletben sziikséges 1étszamot és munkakdoroket, <

munkakori leirdst, munkaid6 beosztast készit
Elszamoltatja az tizleti dolgozokat X
Belso ellenorzési feladatokat végez, felkésziil a hatdsagi

ellendrzésekre, és kozremiikddik benniik *

Betartja, betartatja a fogyasztdi érdekvédelem elbirdsait X

Betartja, betartatja a vendéglato iizletre vonatkozo kdrnyezetvédelem

eldirasokat Mindségirdnyitasi rendszert dolgoz, dolgoztat ki és X

miukddtet, betartja, betartatja a mindségiranyitasi eloirasokat

Alkalmazza a vendéglato iizletre vonatkozé biztonsagi és

vagyonvédelmi eldirasokat x

Figyelemmel kiséri a szakmai trendek valtozasait X
SZAKMAI ISMERETEK

A vendéglato iizlet nyitdsanak jogszabalyi eldirasai €s gyakorlati

feladatai *

A munka- és lizemszervezés faladatai, folyamata X

A vendéglato tizlet mikodésének targyi és személyi feltételei X




Az ergonomia szerepe és gyakorlati feladatai

Informacios rendszerek szerepe és felépitése

A beszerzés szempontjai, lehetdségei, gyakorlati feladatai

A kotelmi jog tartalma, el6irdsai

A raktarozés jogszabalyi elbirdsai, mddjai, gyakorlati teenddi

A vendéglato termelés jellemzoi, tartalma, formai, gyakorlati feladatai

A vendéglato értékesités jellemzdi, mddjai, gyakorlati teenddi

A valaszték kialakitasanak szempontjai, 1épései

A fogyasztévédelem szempontjai, gyakorlati feladatai

Valasztékkozlés eszkozeinek szerepe, formai

Szamviteli, tigyviteli szabalyok, gyakorlati teend6i

A bizonylatolds jogszabalyi elbirdsai, gyakorlati feladatai
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A vendéglato rendezvények elokészitésének és lebonyolitdsanak
folyamata

>

A vendéglato szolgaltatas lehetdségei, gyakorlati feladatai

Munkaltatoi feladatok, jogszabalyi eldirdsok

Az elszamoltatas szerepe, modjai

Az ellendrzés formai és gyakorlati lebonyolitdsa

Adoligyi, pénziigyi alapfogalmak, jogszabalyi eldirasok

Munkavédelmi szabalyok és gyakorlati feladatai

Tlizrendészeti szabalyok, az alkalmazas targyi és személyi feltételei

Kornyezetvédelmi eldirdsok

Higiéniai el6irasok és gyakorlati végrehajtasuk

AP [ [

Mindségiranyitasi rendszer szerepe €s kialakitasanak gyakorlati
feladatai

>

A biztonsag- s a vagyonvédelem feladatai, jogszabalyi eldirasai

4

Szakmai iranyzatok jellemzoi

>

SZAKMAI KESZSEGEK

Logikai 6sszefliggések megértése

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi irdskészség

Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

SRR R

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onallosag

o

Hatékony kommunikécio

>
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Tervezés

Rendszerezd képesség
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20. Jogszabalyok, szervezés és iranyitas a vendéglatasban tantargy 62 6ra/66 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a fészakképesitéshez kapcsolodik.

20.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglato tizlet 1étesitésétdl a mulkodésén at a megsziintetéséig ismerje meg a
képzésben résztvevo a vendéglatd tizlet miikodésének jogszabalyi hatterét, kereteit.

A vendéglato lizlet mikodtetésének megismerése, a szervezési, iranyitasi, ellenérzési
folyamatok részletes elméleti €s gyakorlati elsajatitasa.

20.2. Kapesolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy integral6é szerepet tolt be a kiilonb6zé modulok tananyagtartalmai kozott.
Kozvetlentil kapcsolédik a Pénziigyi és vallalkoz6i ismeretek tantargyhoz, a
Foglalkoztatas II., a Vendéglato gazdalkodas elmélete és gyakorlata, a szakmai elméletet
és gyakorlatot megalapozd, valamint a Vendéglatds marketingje modulok
tananyagtartalmahoz. A 4. témakor (Fogyasztovédelem, Kkornyezetvédelem a
vendéglatasban) és az Elelmiszerismeret modul kozos tananyagtartalma duplikéciojanak
elkertilése érdekében tantargyi integraciot sziikséges megvaldsitani.

20.3. Témakorok
20.3.1. A vendéglato iizlet létesitésének szabdlyai

A jogrendszer fogalma, tagozodasa
Kotelmi jog, szerz6dések tipusai a vendéglatasban
A véllalkozasok létrehozasanak jogszabalyi feltételei
Uzleti terv, finanszirozasi formak
Vendéglato tizlet elinditasanak jogi hattere
Szamviteli jogszabalyok
Nyilvantartasokkal kapcsolatos jogszabalyok
A panaszkezelés jogi kérdései
Az informécios rendszerrel kapcsolatos jogi kérdések
A médiaval kapcsolatos jogi kérdések

20.3.2. Humdneroforrdas-gazdalkodds
Az lizlet miikodésének személyi feltételrendszere
Humanerdéforrassal kapcsolatos jogi szabalyozasok
Az lizlet létszaméanak meghatarozasa
A munkaerd kivalasztasanak folyamata
Munkako6rok meghatarozasa
Munkaviszony létesitése
Munkakori leirdsok készitése
A leltarfelel6sségi megallapodas
Munkaidd-beosztas készitése
A dolgozdk elszamoltatasa, anyagi felelossége

20.3.3. A vendéglato iizlet miikodtetése, druforgalmi folyamatok
Kiils6-belso folyamatok elemzése
Az lizlet beszerzési tevékenysége (szerzodések)
Az Uizlet raktarozasi tevékenysége (készletnyilvantartas, leltarozas)



Az lzlet termelési tevékenysége (az ételkészitésben eldirt nyilvantartési
kotelezettségek)

Az zlet értékesitési tevékenysége

Az tzlet valasztékkozld eszkozeinek (étlap, itallap stb.) elkészitésére vonatkozo
eléirasok

Az lizleten beliili és kiviili rendezvények megszervezése és lebonyolitasa

Az Uizlet szolgaltatasi tevékenységének lebonyolitasa

Adminisztracio az lizletben: szamvitel, adatszolgaltatas, nyilvantartasi kotelezettség
Az informécios rendszerek tipusai, kialakitdsuk

Adatkezelés és adatbiztonsag

20.3.4. Uzleti kapcsolatok
A vendéglaté vallalkozasok tevékenységének ellendrzése (az ellenérzés tipusai)
Hatosagi kapcsolatok
Hatoséagi ellenérzések tipusai
Felkésziilés a hatosagi ellendrzésekre
Egyes hatosagok jogkorei, tevékenysége (Cégbirdsag, NAV, NEBIH, ANTSZ,
Kormanyhivatalok, Munkaiigyi, Munkabiztonsagi hatosagok stb.)
Mindségiranyitasi rendszer kidolgozéasa, miikodtetése és betartdsa/betartatasa
Munkavédelmi, tlizvédelmi eldirasok ismerete, betartatasa (munka és balesetvédelmi,
tizvédelmi oktatds jegyzokonyve, tlizoltdo késziilékekre és tlizcsapra vonatkozo
eloirasok, tlzvédelmi osztalyok, tlizoltds mddjai, tlizjelzés, tliz bejelentése,
tlizvédelmi szabalyzat, oktatdsok, nyilvantartasok

20.3.5. Fogyasztovédelem, kirnyezetvédelem a vendégldtisban
A fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztoi jogokrdl vald tajékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez val6 jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztoi részvétellel
Allami, 6nkorményzati, tarsadalmi fogyasztovédelmi intézményrendszerek
Békélteto testiiletek
Vasarlok Konyve hasznéalatanak €s az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségei, idotartama
Kornyezetvédelem eloirasai (a viz, levego, €s zajvédelem)
A vendéglato tizlet biztonsagi és vagyonvédelmi eldirasai

20.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlis)
Tanterem, informatika terem, taniroda

20.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.
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11561-16 azonosito szamu

Gazdalkodasi ismeretek

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11561-16 azonositd szdmu Gazdalkodéasi ismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetencidk:

Vendéglatd
gazdalkodas
elmélete
A vendéglato
gazdalkodas
gyakorlata

FELADATOK

Alkalmazza a gazdalkodas 6sszefiiggéseit
Felméri az tizletben megjelend keresletet és kindlatot
Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat bearaz
Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit
Figyelemmel kiséri az arukészletet
Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel és tarolds szakszerli dokumentalasat
Rendelést allit 6ssze
Arut rendel
Arut vesz at
Leltarozasi feladatokat végez
Standol, elszamol a napi bevétellel
Adodzassal kapcesolatos nyilvantartast vezet
Nyugtat, készpénzfizetési, atutalasi szamlat allit ki
Bizonylatokat allit ki
Munkaidd nyilvantartast vezet
Elkésziti, modositja a munkabeosztast
Anyaghényadot, kalkulaciot készit
Veszteségszamitasokat végez
Gazdalkodasi szamitasokat végez
Kiszamitja az ételek tdpanyag- €s energiatartalmat
Figyelemmel kiséri az tizleti eredmény és a koltségek alakulasat
Ertékesitést 6sztonz6 tevékenységet folytat
Megkiilonbozteti a vendéglatd vallalkozasi lehetdségeket és azok
feltételeit
A gazdalkodas alapegységei
A vallalkozasok Iényege és jellemz6i
Alkalmazza az tizleti kommunikéci6 eszkozeit
Vendéglatdipari szoftvert hasznal

SZAKMAI ISMERETEK
A gazdalkodas korfolyamata és elemei
A gazdalkodas piaci szerepl6i
A piacok csoportositasa
A piac tényez0i és azok Gsszefliggései
A piaci verseny
A gazdalkodas alapegységei
A véllalkozasok lényege és jellemzdi
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Gazdalkodas és tigyvitel

Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak

Raktari készletek kezelése, ellendrzése

Az arudtvétel szabalyai, folyamata

Koltségelszdmolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formadi, jelentdsége, alapelvei

A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei

A vendéglato tevékenység targyi €s személyi feltételei
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A munkaad¢é €s a munkavallalé kapcsolata: munkaszerzddés,
munkaid6 beosztas, munkabér

>

>

Az uizleti gazdalkodés bizonylatai

A gazdalkodas elemeli, Osszefliggései és eredménye

A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok

Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok

Arképzés

Viselkedéskultura, kommunikacid

Az iizleti életirasbeli formai
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A vendéglatas tizletkorei és lizlettipusai
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SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

4

Szakmai nyelvi irdskészség

>

Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szdmoldasi készség
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SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onallosag

>

Szorgalom, igyekezet

>

TARSAS KOMPETENCIAK

Kozérthetoség

MODSZERKOMPETENCIAK

Attekint6 képesség

Tervezési képesség

Rendszerezo képesség

21. Vendéglato gazdalkodas elmélete tantargy

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsoldodik.

21.1. A tantargy tanitasanak célja

A Vendéglato gazdilkodas elmélete tantiargy valamennyi témakorének szakmai
tartalma megegyezik a 11561-16 modulhoz tartozdo Vendéglato gazdalkodas elmélete

tantargy témakoreinek szakmai tartalmaval.
21.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

0 ora/0 éra*




21.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

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

22. A vendéglato gazdalkodas gyakorlata tantargy 0 ora/0 ora*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsoldodik.

22.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatéo gazdalkodas gyakorlata tantargy valamennyi témakorének szakmai
tartalma megegyezik a 11561-16 modulhoz tartozé A vendéglaté gazdilkodas
gyakorlata tantargy témakoreinek szakmai tartalmaval.

22.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

22.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

22.4. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.
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11518-16 azonosito szamu

Elelmiszerismeret

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11518-16 azonosité szamu Elelmiszerismeret megnevezésti szakmai kdvetelménymodulhoz
tartozé tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciak:
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FELADATOK
Alkalmazza a korszerl tadplalkozastudoméany eredményeit X X
Alkalmazza a korszerii életmodhoz k6tédo sajatossagokat X X
Alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit X
Az el6irdsoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség megdrzési idoket és az
aruk min6ségét *
Betartja a fogyasztovédelmi eldirdsokat X
Megtanulja az élelmiszerek taplalkozastani ismereteit X
Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb
fehérjeforrasokat x *
Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza a legfontosabb
szénhidrat forrasokat * *
Termékkészitésnél és értekesitésnél alkalmazza az élelmiszerekben
talalhato zsirokat, lipideket x x
Alkalmazza a vitaminokrdl €s dsvanyisokrol megtanult fogalmakat X X
Tudatos kornyezetvédelmi tevékenységet folytat X
Elkiilonitetten (szelektiven) gy(ijti a hulladékot X
Megkiilonbozteti az alapvetd élelmiszereket és élvezeti cikkeket X
Edes sos és savany iz kialakitasanal felhasznélja az izesitéanyagok
tulajdonsagait * *
Tulajdonsagaik és felhasznalasuk alapjan megkiilonbozteti a
fliszereket * *
Megkiilonbozteti a tejkészitményektdl a novényi eredetl termékeket X X
Termékkészitésnél és értékesitésnél felhasznalja a sajtok érlelésérdl,
allagarol tanult ismereteket x x
Termékkészitésnél felhaszndlja a tojas osszetételérol, technoldgiai
szerepérol megtanult ismereteket x x
Alkalmazza a malomipari termékekrdl megtanult ismereteket X X
Alkalmazza a szdraz tésztakr6l megtanult ismereteket X X
Termékkészitésnél alkalmazza a természetes és mesterséges
édesitoszerekrél megtanult ismereteket * *
Alkalmazza a novényi és allati eredetii zsiradékokrdl megtanult
ismereteket * *
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti a vagdallatokat és a
husrészeket * *
Tulajdonséagai alapjdn megkiilonbozteti a husipari termékeket X X
Tulajdonsagaik alapjan megkiilonbozteti és csoportositja a hazi
szarnyasokat x *




Tanultak alapjan megkiilonbozteti az édesvizi tengeri halakat és egyéb
hidegvéri allatokat

Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti az étkezési vadakat és
vadszarnyasokat

Idényjelleg szerint rendszerezi a z6ldségeket és a gylimolcsoket

Taplalkozastani 6sszetételiik alapjan rangsorolja a zoldségeket,
gombakat és a gyiimolcsoket

Alkalmazza az édesipari termékekrél megtanult ismereteket

Alkalmazza a kavé és tea hatéanyagairdl, eloallitasarol,
felhasznalasarol megtanult ismereteket

Alkalmazza az alkoholtartalmu €s alkoholmentes italokrél megtanult
ismereteket

SZAKMAI ISMERETEK

Taplalkozastani ismeretek

Kornyezetvédelmi ismeretek

Fogyasztovédelmi ismeretek

Alapizesitést befolyasolo anyagok

Flszerek

Tej, tejtermékek

Tojas

Malomipari termékek, siitoipari termékek, tésztak

Természetes édesitdszerek

Zsiradékok

Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak

Z06ldségek

Gombak csoportjai

Gytimolcsok

Edesipari termékek, Koffein tartalmu élelmiszerek

Alkoholtartamt italok, alkoholmentes italok

Adalékanyagok, kényelmi anyagok, mesterséges édesitOszerek
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SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése
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Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
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Szakmai nyelvii beszédkészség

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Pontossag

Felel6sségtudat

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatéarozottsag

MODSZERKOMPETENCIAK

Rendszerezd képesség

Problémamegoldas, hibaelharitas




23.

24,

Altalinos élelmiszerismeret tantargy 0 6ra/0 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolddik.

23.1. A tantargy tanitasanak célja

Az Altalanos élelmiszerismeret tantargy valamennyi témakorének szakmai tartalma
megegyezik a 11518-16 modulhoz tartozé Altalinos élelmiszerismeret tantirgy
témakoreinek szakmai tartalmaval.

23.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

23.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

23.4. A tantargy értékelésének maodja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

Elelmiszerek a gyakorlatban tantirgy 0 ora/0 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsolddik.

24.1. A tantargy tanitasanak célja

Az Elelmiszerek a gyakorlatban tantargy valamennyi témakorének szakmai tartalma
megegyezik a 11518-16 modulhoz tartozé Elelmiszerek a gyakorlatban tantirgy
témakoreinek szakmai tartalmaval.

24.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

24.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

24.4. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.
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11519-16 azonosito szamu

Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek

megnevezésii
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11519-16 azonosité szami Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetencidk:
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FELADATOK
Alkalmazza a korszeri taplalkozastudoméany eredményeit X
Alkalmazza a diétas szabalyokat X
Betartja az élelmiszerekre vonatkozo jogszabalyokat X
Betartja a kémiai szennyezddésekre vonatkozé szabalyokat X
Alkalmazza az élelmiszerekben levo allergénekre vonatkozo szabalyokat X
Betartja és betartatja a HACCP el6irdsait X
Betartja és betartatja a higiéniai eléirasokat X
Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok karos és hasznos
tulajdonsagait x
Az elbirdsoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X
Alapanyagokat vizsgal, ellen6riz X
Ellen6rzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megdrzesi idoket és az druk X
mindségét
Az el6irdsoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat X
Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas soran X
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszerek tapértékének meg6rzése X
Mikroorganizmusok jellemzo6i X
Elelmiszereredetii megbetegedések X
Elelmiszerek tartositisa X
Elelmiszer vizsgalat X
Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag X
Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok X
A HACCP ¢élelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei X
Személyi higiénia X
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei X
Vendéglatd termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus
pontjainak meghatarozasa x
Vendéglaté mihely, konyha, elad6tér higiéniaja, kritikus pontok
ellendrzése *
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése X
Szakmai nyelvii beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X




Feleldsségtudat X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X
Problémamegoldas, hibaelharitas X
25. Elelmiszerbiztonsag és vendéglatas higiéniaja tantargy 0 ora/0 ora*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
A tantargy a 34 811 03 Pincér mellék-szakképesitéshez kapcsoldodik.

25.1. A tantargy tanitasanak célja

Az Elelmiszerbiztonsig és vendéglatas higiéniaja tantargy valamennyi témakdrének
szakmai tartalma megegyezik a 11519-16 modulhoz tartozé Elelmiszerbiztonsag és
vendéglatas higiénidja tantargy témakoreinek szakmai tartalméval.

25.2. Kapesolodo kozismereti, szakmai tartalmak

25.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

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



Agazati szakmai kompetenciak erositése



26. Agazati szakmai kompetenciak erésitése 216 ora

Az 4gazati szakmai kompetencidk erdsitése a mellék-szakképesitésre meghatarozott
id6keretben torténik.

26.1. Tanitasanak célja

E témakorben a szakképesitéshez kapcsolodd — a képzd intézmény helyi sajatossagait
figyelembe vevd — dagazati szakmai kompetencidk erdsitését kell tandrai keretben
végrehajtani.

26.2. Ertékelésének médja
A nemzeti koznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



