SZAKKEPZESI KERETTANTERYV

a(z)
XXVIIl. VENDEGLATOIPAR

agazathoz tartozo

54 811 01
VENDEGLATASSZERVEZO
SZAKKEPESITESHEZ

A(z) XXVII. VENDEGLATOIPAR 4gazathoz az alabbi szakképesitések tartoznak:
— 21 811 01 Konyhai kisegitd
— 31811 04 Vendéglato eladd
— 34 811 03 Pincér
— 34 811 04 Szakécs
— 34811 01 Cukrész
— 35811 02 Vendéglato tlizletvezetod
— 35811 04 Cukraszati részlegvezetd
— 35811 05 Diétas cukrasz
— 35811 06 Konyhai részlegvezetd
— 35811 01 Elelmezésvezetd
— 54 811 01 Vendéglatasszervezd

I. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv
— anemzeti koznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVIL. torvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl €s az Orszagos Képzési Jegyzék modositdsanak
eljarasrendjérdl szolo 150/2012. (VIL. 6.) Kormanyrendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz6lo
217/2012. (VIIL 9.) Kormanyrendelet,
— a(z) 54 811 01. szamu, Vendéglatasszervezd megnevezési szakképesités szakmai és
vizsgakdvetelményeit tartalmazo rendelet alapjan késziilt.

I1. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonositoé szama: 54 811 01

Szakképesités megnevezése: VendéglatasszervezOVendéglatasszervezd
A szakmacsoport szama és megnevezése: 18. Vendéglatdipar

Agazati besorolas szdma és megnevezése: XXVII. Vendéglatoipar
Iskolai rendszer(i szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 2 év
Elméleti képzési id6 aranya: 40%

Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%



Az iskolai rendszerii képzésben az 9sszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:
— 5 évfolyamos képzés esetén: a 10. évfolyamot kovetéen 140 ora, a 11. évfolyamot
kovetden 140 ora;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az elsé szakképzési évfolyamot kovetden 160 ora

ITI. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eloképzettség: érettségi végzettség

Bemeneti kompetenciak: —

Szakmai eléképzettség: —

Eldirt gyakorlat: —

Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
Pélyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrdl sz6l6 2011. évi CXC.
torvény ¢€s a szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIIL torvény eldirasainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagogus €s egyéb szakember vehet részt.

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

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakdvetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei az
alabbiak: a 6.20. Jéggép megléte csak ajanlott, nem kotelezd. A 6.29 (pénztargép) kivalthato
barmely értékesitd programmal..

Ajanlés a szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:
nincs

V. A szakképesités oraterve nappali rendszeri oktatasra

A szakgimnaziumi képzésben a két évfolyamos képzés masodik évfolyamanak (2/14.) szakmai
tartalma, tantargyi rendszere, orakerete megegyezik a 4+1 évfolyamos képzés érettségi utani
évfolyamanak szakmai tartalmdval, tantargyi rendszerével, orakeretével. A két évfolyamos
képzés els6 szakképzési évfolyamanak (1/13.) agazati szakgimnaziumi szakmai tartalma,
tantargyi rendszere, 0sszes Orakerete megegyezik a 4+1 évfolyamos képzés 9-12. kozépiskolai
évfolyamokra jutd 4gazati szakgimnaziumi szakmai tantargyainak tartalmaval, Osszes
oraszamaval.



Szakgimnaziumi képzés esetén a heti €s éves szakmai 6raszamok:

évfolyam heti 6éraszdm éves Oraszam

9. évfolyam 11 ora/hét 396 ora/év
10. évfolyam 12 6ra/hét 432 ora/év
Ogy. 140 ora

11. évfolyam 10 ora/hét 360 ora/év
Ogy. 140 ora

12. évfolyam 10 ora/hét 310 ora/év
5/13. évfolyam 31 ora/hét 961 ora/év
Osszesen: 2739 6ra

Amennyiben a kerettantervek kiaddsdnak ¢és jovahagyasanak rendjérél szolo
rendeletben a szakgimnaziumok 9-12. évfolyama szamara kiadott kerettanterv oraterve
alapjan a kotelezéen valaszthatd tantargyak koziil a szakmai tantargyat vélasztja a
szakképzd iskola akkor a 11. évfolyamon 72 ora és a 12. évfolyamon 62 ora idokeret
szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

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

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

Amennyiben a kerettantervek kiadasdnak ¢és jovahagyasanak rendjérdl szold rendeletben a
szakgimnaziumok 9-12. évfolyama szamara kiadott kerettanterv oraterve alapjan a kotelezéen
valaszthat6 tantargyak koziil a szakmai tantargyat vélasztja a szakképzé iskola akkor a 11.
évfolyamon 72 6ra és a 12. évfolyamon 62 ora idOkeret szakmai tartalmardl a szakképzd iskola
szakmai programjaban kell rendelkezni.



1. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

9. 10. 11. 12. 5/13. 1/13. 2/14.
heti heti heti heti heti heti heti
Oraszam Oraszam bgy Oraszam bgy Oraszam Oraszam Oraszam | o oy Oraszam
€ ay € ay € ay € ay € gy | € )% € )%
Osszesen 55 |55 | 4 8 25|75 35| 65 12 | 19| 13 | 18 12 |19
A 16 szakképesitésre
vonatkozoan: . 4 e e
Osszesen 11 12 10 10 31 31,0 31
11499-12 .
eyl e L Foglalkoztatas II. 0,5 0,5
11498-12
Foglalkoztats I. (érettségire | Foglalkoztatas I. 2 2
épiilé képzések esetén)
Vendéglato gazdalkodas 1 1
11561-16 Gazdalkodasi elmélete
ismeretek A vendéglaté gazdalkodas
1 2 1 3
gyakorlata
ggli:ll:i‘;lz(:asrismeret 15 0.5 2
11518-16 Elelmiszerismeret Frelmi .
elmiszerek a
gyakorlatban 1 0.5 15
. . . . . | Elelmiszerbiztonsag
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapjai 0,5 0,5
alapismeretek Vendéglatas higiénéje 05 05




11523-16 Pincér szakmai

Pincér szakmai idegen

: 1
idegen nyelv nyelv
Felszolgalasi alapok 0,5
11524-16 Felszolgalasi alapok | Felszolgalasi alapok
1,5 2,5
gyakorlat
11525-16 Felszolgalo szakmai | Felszolgalas 0,5 1
ismeretek Felszolgalas gyakorlat 3 2
11520-16 Vendéglato Ertékesités elmélete 1 4 4
kereskedelem Ertékesités gyakorlata 1 15 1 3,5
Marketing és
kommunikacié a 1 1
11538-16 Vendéglatas gyakorlatban
marketingje Alkalmazott
e . 1 1
szamitastechnika
Ugyvitel
11539-16 Vendéglato Termelés elmélete 1 0,5 3 3
ételkészités Termelés gyakorlata 1 15 1 3,5
Vendeglatro uizleti idegen 1 1 15 1,5
11540-16 Idegen nyelv a nyelv elmélete
vendéglatasban Vendéglato iizleti idegen
1 15 3
nyelv gyakorlata
Jogszabalyok a
. ) e 1 1 1
11541-16 Uzletvezetésa | vendéglatisban
vendéglatasban Szervezés és iranyitds a 15 15

vendéglatasban

A Kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVIL. torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden - a nappali rendszerii
oktatasra meghatarozott tanuloi éves kotelezd szakmai elméleti €s gyakorlati éraszam legalabb 90%-at lefedi.

Az iddkeret fennmaradé részének (szabadsav) szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

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




2. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

X Y g $ $
9, 10. 11. 12 | 229 yg 5 | s13 | 2 1/13, 214, | 2
ER|NE4ED g © s ©
58|~ 2 6 o @ O g RE \g
S| @215 2 8 N 8 N
= NSRS BRCERC &2 & 32
=S 2 o ~ o K B~ VN
. . EN|[B~1T3F s ° . & °
e | gy | e | gy |ogy| € | gy |ogy | € | gy Eﬁ 2 |3 > g e | gy | 3 e gy |ogy| € |[Qgy | N
g ol < <
Iy m
Osszesen 180 | 144 | 108 | 198 140 72| 162 140 46 | 140 371 | 589 468 | 648 160 373 | 589
A f6 Osszesen 324 306 234 186 960 1116 962
stil:é‘;f;e' ggz;egg"yﬁsezf)‘m"k 6t évfolyamos képzés egészében: 777 ora (34%) 1048 | 448 | 1048 2010 842 ora (37,6%) 2078
tkozo: i6 7
vonatiozo (C;if;l:}(l)gzt;_(\)/regizamok ot évfolyamos képzés egészében: 1233 dra (66%) 1237 6ra (62,4%)
= Foglalkoztatas I1. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 15| 0 15 0 0 15| 0 15
o € | Munkajogi
S £ |alapismeretek 0 3 3 0 e 310 3
g é’j Munkaviszony létesitése 0 4 4 0 0 4 0 4
= = | Allaskeresés 0 4 4 0] 0 4 10 4
£ | Munkanélkiiliség 0 4 4 0 0 410 4
. .o ~| Foglalkoztatis 1. 0 0 0 0 0] 0 0 0 0 0 0 62 | 0 62 0 0 62 | 0 62
— = \::
N ;§ § ‘§ Nyelvtani rendszerezés 1 0 6 6 0 0 6 0 6
@ 8.8 0
oﬁ = & 2| Nyelvtani rendszerezés 2 0 8 8 0 0 8 | 0 8
— = £ N
:?0 5 § Nyelvi készségfejlesztés 0 24 24 0 0 24 | 0 24
~ | Munkavallaloi szokincs 0 22 24 0 0 24 0 24




Vendéglato

36

gazdalkodas elmélete %610 0 0 0 36 3 36 0 36
A gazdalkodas elemei, a 8 8 8 8 0 8
piac
?” Venfieglata§ fqgalma, 10 10 10 10 0 10
0 tevékenységei
o Vel%deglatas targyi 9 9 9 9 0 9
3] feltételei
(o]
5 Vendéglatas személyi
E | feliételei ’ ° S °
kZ A vendéglato 139
3 gazdalkodas 0 |36 | 0 |72 31 108 139 0 139 139
= gyakorlata
E Adozas és ligyvitel a 28 5 33 28 0 28 28
&) vendéglatasban
= Alap-, tomeg- és
- R 16 5 21 16 0 16 16
Q vesztesegszamitas
= Viszonyszamok 10 5 15 10 0 10 10
Arkepzes & 10 18 5 | 33 28 | 0 | 28 28
jovedelmezdség
Keszrletgazdralkodas és 18 5 23 18 0 18 18
elszamoltatas
A vendéglatasban
jellemz6 vallalkozasi 8 6 14 8 0 8 8
formak
5 |Altalanos 54| 0 |18 0 0 | 7 2 72 | 72] 0 72
5 ¢lelmiszerismeret
% Taplalkozastani 12 12 12 12 0 12
5 ismeretek
2 Kornyezetvédelmi 2 2 2 2 0 2
TE) ismeretek
‘| Fogyasztovédelem 4 4 4 4 0 4
2 Elelmiszerek csoportjai
b | 18 18 18 18 0 18
— .
) - . —
o Elelmiszerek csoportjai 18 18 18 18 0 18




Elelmiszerek csoportjai

viselkedéskultara

o 18 18 18 18 0 0 0 18
Elelmiszerek a 0 54
0 |36 | 0 | 18 0 54 54 0 54 0 0 54
gyakorlatban
Elelmiszerek csoportjai 18 18 18 0 18 0 0 18
a gyakorlatban I.
Elelmiszerek csoportjai 18 18 18 0 18 0 0 18
a gyakorlatban 11.
Elelmiszerek csoportjai 18 18 18 0 18 0 0 18
a gyakorlatban 11I.
5 Elelmiszerbiztonsig 181 o 0 0 0 18 0 18 18 18 0 0 0 18
5 alapjai
£ Elelmiszerbiztonsagrol 3 3 3 3 0 0 0 3
& 4ltalaban
= Elelmiszer
B 6 6 6 0 0 0 6
2 | mikrobiologia °
g Kémia-toxikologiai 4 4 4 4 0 0 0 4
E ¢lelmiszerbiztonsag
E Elelmisze,re.kre ’ 5 5 5 5 0 0 0 5
é vonatkozo jogszabalyok
< Vendéglatas higiénéje 0 0 |18 | O 0 18 0 18 18 18 0 0 0 18
s Higiénia a 10 10 10 | 10| © 0|0 10
— vendéglatasban
% Személyi higiénia 3 3 3 3 0 0 0 3
= HACCP, GHP 5 5 5 5 0 0 0 5
'g > | Pincér szakmai idegen 0 0 0 0 31 31 31 0 31 0 0 0 0 0
o % S |nyelv
& 2 ¢ [Szakmai kifejezésck 10 10 10 | O 0 010 0
= '8 2 | Szakmai technolégidk 10 10 10 0 0 010 0
;E 2 | Szakmai szituaciok 11 11 11 0 0 0 0 0
7 Felszolgalasi alapok 18| 0 |36 | O 0 54 54 0 54 0 0 0 0 0
© & PR
:r' ED _é nglenla’, HACCP, 2 2 2 0 0 0 0 0
Ng 8 munkavédelem
o 2 © | Kommunikécio, 4 4 4 0 0 00 0
=




Vendéglatas és

munka

értékesitgés gépei, 4 4 0 0 0 0 0
berendezései
Eszko6zismeret 8 8 0 0 0 0 0
Ertékesitési ismeret 1. 24 24 24 0 0 0 0 0
Etel- és italismeret 1. 12 12 12 0 0 0 0 0
Felszolgalasi alapok 54| 0 | 90 ol 0 ol o | 144 | 144 144 | 0| o oo o
gyakorlat
Helyiség- és 8 8 8 | o o olo]| o
eszkOzismeret
Eszkdzhasznalat 16 16 16 0 0 0 0 0
Ertékesités alapjai 30 30 30 0 0 0 0 0
Italfelszolgalas 30 30 30 0 0 0 0 0
Kl}lonbozo felszolgalasi 60 60 60 0 0 0 0 0
modok 1.
Felszolgalas 0 0 0 18| 0 31 0 49 49 49 0 0 0 0 0
Etel- és italismeret 2. 6 6 6 0 0 0 0 0
o Ertékesitési ismeret 2. 12 12 12 0 0 0 0 0
o = r r
5 ?tlap’sz’elrrkesztes, étrend 10 10 10 0 0 0 0 0
QE) Oszeallitas
k7 Rendezvényszervezés,
'g szallodai értékesités 8 8 8 0 g 0 v 0
=z Ertékesités
) elszamoltatasa, 13 13 13 0 0 0 0 0
= bizonylatai, értékesitési
%ﬁ informatikai rendszerek
P Felszolgalas gyakorlat 0 0 0 0 | 108 0| 62 170 170 170 0 0 0 0 0
i Nyitas el6tti teend6k 36 36 36 0 0 0 0 0
:i Kiilonbdzo felszolgalasi 72 72 72 0 0 0 0 0
0 modok 1.
Te) e ee w~ 1 r1r :
= Kl}lonbozo felszolgalasi 32 32 32 0 0 0 0 0
modok 2.
Kiilonleges éttermi 20 20 20 0 0 0 0 0




Ugyvitel, iizleti
dokumentacio a
gyakorlatban

10

10

10

11520-16 Vendéglatd kereskedelem

Ertékesités elmélete

36

36

72

Vendéglato értékesités
alapjai

12

12

Etelek, italok
értékesitése 1.

24

18

42

Etelek, italok
értékesitése I1.

18

18

72

124

196

72

124

196

12

24

12

12

24

27

69

42

27

69

85

103

18

85

103

Ertékesités gyakorlata

36

54

36

126

Ertékesités elokészitd
miiveletei

36

18

54

Etelek, italok
értékesitése 1.

36

36

Etelek és italok
értékesitése I1.

36

36

126

31

157

126

31

157

54

54

54

15

51

36

15

51

16

52

36

16

52

11538-16 Vendéglatas marketingje

Marketing és
kommunikacié a
gyakorlatban

31

31

A piac elemzésének
modszerei és az
eredmények gyakorlati
alkalmazasanak
lehetdségei a
vendéglatasban

A marketing mix
meghatarozasa

A
marketingkommunikacio
a vendéglatasban

Viselkedéskultura és a
kommunikécio6 alapjai

31

62

93

36

62

98

31

40

10

31

41

14

21

14

22

16

10

18

16

17

Alkalmazott
szamitastechnika

31

31

Informatika a
vendéglatasban

16

16

31

93

124

36

93

129

72

88

18

72

90

10.




Kimutatasok,
statisztikak, levelek 7 7 11 18 0 8 0 11 19
készitése
Az internetes marketing,
a kozosségi média 8 8 10 18 0 10 0 | 10 20
szerepe
témakord 0 0 0 0 0 0 0
Ugyvitel 0 0 0 0 0] 0 0 0 0 0 0 | 31 31 0 0 0 | 31 31
Iratkezelés 0 10 10 0 0 0 10 10
Jegyzokonyv készitése 0 10 10 0 0 0 10 10
J elen‘aés?k,, kimutatasok, 0 11 11 0 0 0 11 11
szerzédéstipusok
Termelés elmélete 36 0 36 0 0 0 15 0 87 87 93 0 180 | 108 0 93 0 201
Uzemi ismeretek 14 0 14 20 34 14 0 20 0 34
:% Alapkészitmények 1. 22 6 28 15 43 49 0 15 0 64
%‘) 2 Alapkészitmények II. 30 15 45 58 103 | 45 0 58 0 103
S Termelés gyakorlata 0 |36 | 0 | 54 0| 36 0 0 126 126 0 | 279 | 405 0 126 0 | 279 | 405
S & | Alapkészitmények 18 36 54 60 | 114 | 0 | 54 0 | 60 | 114
T2 gyakorrlatfe\ I.'
@ Alapkészitmeények 18 18 18 54 110| 164 | 0 | 54 0 |110 | 164
= gyakorlata 1.
Alapkeészitmeények 18 18 09| 127 | 0 | 18 0 |109| 127
gyakorlata Il1.
Vendéglat6 izleti 00| o0]o 36| 0 31| o | 67 7 146 | 0 | 113 |108] 0 46 | 0 | 154
idegen nyelv elmélete
© A 10 10 30 20 |24 0 30| 0| 54
= ommunikacio I.
2 5 | Usleti idegen nyelvi 11 16 27 16 43 | 42| o 16| 0 | 58
< 3 kommunikacio I1.
3 %i) Szakmai szituaciok 15 15 30 30 42 0 0 0 42
© T | Vendéglit iizleti 83
S 2 idegen nyelv 0 0 0 0 0| 36 0 47 83 0 62 176 0 108 0 62 170
§ gyakorlata
— Uzleti idegen nyelvi
kommunikécio 10 10 36 46 0 10 0 36 46
gyakorlata I.

11.




Uzleti idegen nyelvi
kommunikaciod 11 19 30 11 56 0 43 0 | 11 54
gyakorlata II.
Szakmai szituaciok
15 28 43 15 74 0 55 0 | 15 70
gyakorlata
g |Josszabalyoka 36| 0 0 | 36 % 13| o| 67 [3] 0 31| 0| 67
8 vendéglatasban
g | A vendegldtd izlet 14 14 15 20 |14] 0 15 0 | 29
=0 elinditasa
0 A
T | Avendeglitd izlet 16 16 16 2 [16] 0 6] 0| 32
4 miikodtetése
s Fogyasztovédelem,
2 biztonsag a 6 6 6 6 0 0] o0 6
d§ vendéglatasban
= |Szervezes & iranyitas a 0| 54 0 | 54 1o |3| 8 | 0| 54 0 [31] 85
D vendéglatasban
s Huménerdforras-
:r,- sazdalkodas 16 16 10 26 0 16 0 | 10 26
g Uzleti kapcsolatok 20 20 10 30 0 20 0 10 30
Aruforgalmi folyamatok 18 18 11 29 0 18 0 11 29

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

A szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL. torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden a tablazatban a nappali rendszer(i oktatdsra meghatarozott
tanuloi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-a felosztasra kertilt.

A szakmai és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat ardnyanak a teljes képzési 1d6 soran kell teljesiilnie.

A tantargyakra meghatarozott idékeret kotelezd érvényti, a témakorokre kialakitott oraszam pedig ajanlas.

12.



A
11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei

13.



A 11499-12 azonositd szamu Foglalkoztatas II. megnevezésii szakmai kovetelménymodulhoz
tartozo tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

8
8
N
=
=
an
£
FELADATOK
Munkaviszonyt létesit X
Alkalmazza a munkaerdpiaci X
technikakat
Feltérképezi a karrierlehetdségeket X
Vallalkozast hoz 1étre és mitkodtet X
Motivécios levelet és 6néletrajzot X
készit
Didkmunkat végez X

SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallal6 jogai, munkavallalo
kotelezettségei, munkavallald X
felelossége
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi «
formak
Specialis jogviszonyok (6nkéntes x
munka, didkmunka)

Allaskeresési modszerek X
Villalkozasok létrehozasa és

- ) X
miikddtetése
Munkaiigyi szervezetek X
Munkavéllalashoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi,
egeszseég- €s nyugdijbiztositasi X
Osszefliggései
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, .
kotelezettségei €s lehetdségei
A munkaerdpiac sajatossagai
(allasborzeék €s palyavalasztasi X
tanacsadas)

SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi olvasott szoveg megértése X
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban X
Elemi szintli szamitogép hasznalat X
Informdacidforrasok kezelése X
Koznyelvi beszédkészség X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés X
Szervezokészség X
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TARSAS KOMPETENCIAK

Kapcsolatteremt6 készség X
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodés X
Informacidgytijtés X
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1. Foglalkoztatas II. tantargy 15 éra/15 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

1.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanul6 altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallaldshoz, munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

1.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkajogi alapismeretek 3 ora/3 ora
Munkavallald jogai (megfeleld koriilmények kozotti foglalkoztatas, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz6dés moddositas, szabadsag), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre 4llds, munkavégzés, magatartdsi szabalyok, egylittmiikddés,
tajékoztatas), munkavallalo felelossége (vétkesen okozott karért vald feleldsség,
meg0rzési feleldsség, munkavallaldi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése, munkakor,
munkaszerzddés modositasa, megsziinése, megsziintetése, felmondas, végkielégités,
pihendiddk, szabadsag.
Foglalkoztatasi formdak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kdzalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony.
Specialis jogviszonyok: egyszeriisitett foglalkoztatas: fajtai: atipikus munkavégzési
formak az ) munka térvénykonyve szerint (tdvmunka, bedolgozéi munkaviszony,
munkaerd-kolesonzés, rugalmas munkaidében torténd foglalkoztatds, egyszerisitett
foglalkoztatds (mezOgazdasagi, turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka),
onfoglalkoztatds, Ostermel6i jogviszony, haztartasi munka, iskolaszovetkezet
keretében végzett didkmunka, 6nkéntes munka.

1.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora/4 ora
Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzddés, teljes- és részmunkaidd, hatarozott
¢és hatdrozatlan munkaviszony, minimalbér és garantalt bérminimum, képviselet
szabdlyai, elallas szabalyai, probaido.

Munkavallalashoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a munkaltato 4ltal
kiadandé dokumentumok.

Munkaviszony addzasi, biztositdsi, egészség- és nyugdijbiztositasi Osszefliggései:
munkaad6 jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalo ado- és jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtadi (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

133 Alldskeresés 4 éra/4 éra
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi timogatasok ismerete.
Motivacios levél és onéletrajz készitése: fontossaga, formai €s tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipust, onéletrajzban
szerepld email cim és fénykép megvalasztasa, motivacios levél felépitése.
Allaskeresési médszerek: jsdghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga, EURES (Eurdpai Foglalkoztatasi
Szolgélat az Eurdpai Unidban torténd allaskeresésben), munkaligyi szervezet
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segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisaba torténd jelentkezés, kozdsségi
portalok szerepe.

Munkaerdpiaci technikdk alkalmazésa: Foglalkozasi Informécios Tandcsadd (FIT),
Foglalkoztatasi Informécids Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacids Portal (NPP).
Allasinterja: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjin, testbeszéd szerepe.

1.3.4. Munkanélkiiliség 4 ora/4 ora
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei €s lehetdségei: allaskeresoként
torténd nyilvantartasba vétel; a munkaligyi szervezettel torténd egyiittmiikodési
kotelezettség fobb kritériumai; egyiittmiikodési kotelezettség megszegésének
szankcidi; nyilvantartés sziinetelése, nyilvantartasbol valo torlés; munkatigyi szervezet
altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.

Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszkozok™): allaskeresési jaradék és nyugdij el6tti
allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesitd timogatas.

Kozfoglalkoztatas:  kozfoglalkoztatas  célja, kozfoglalkozatds  célcsoportja,
kozfoglalkozatas fobb szabalyai

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

Az allaskeresok részére nyujtott tdmogatasok (,,aktiv eszkozok™): onfoglalkoztatéas
tamogatasa, foglalkoztatast eldsegité tamogatasok (képzések, béralapu tamogatasok,
mobilitasi tamogatdsok).

Vallalkozasok létrehozasa ¢és mukddtetése: tarsas vallalkozasi formak, egyéni
vallalkozas, mezOdgazdasagi Ostermeld, nyilvantartasba vétel, miikdodés, vallalkozas
megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerépiac sajatossagai, NFSZ szolgéltatdsai: palyavalasztasi tanicsadas,
munka- és palyatanacsadas, allaskeresési tanacsadas, allaskeres6 klub, pszichologiai
tanacsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

15. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos mdodszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)

L. A tanuloi tevékenysé Alkalmazando
Sorszam Alkalr,naZOtt oktatdsi szervezeti keret}; ¢ eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. megbeszElés X
3. vita X
4, szemléltetés X
S. szerepjaték X
6. hazi feladat X

1.5.2. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)
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Tanul6i tevékenység

Tanuléi szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam , \ (differencialasi modok) eszk0zok ¢€s
tevékenységforma . ,
coveni csoport- | osztaly- felszerelések
£y bontas | keret
1. Informacio6 feldolgoz6 tevékenységek

Olvasott szoveg 6nallo

L1 feldolgozasa X
19 Olvasott szoveg feladattal X
| vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.4. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal X
" |vezetett feldolgozéasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informacidk feladattal
1.7. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Leiras készitése X
29 Vilaszolas irdsban X
" | mondatszintii kérdésekre
2.3 Tesztfeladat megoldasa X

1.6. A tantargy értékelésének modja

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

értékeléssel.
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A
11498-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas I.
(érettségire épiilo képzések esetén)

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11498-12 azonositdé szamu Foglalkoztatdas 1. (érettségire ¢épiild képzések esetén)
megnevezési szakmai kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatdsa soran
fejlesztend6 kompetenciak

8
8
N
=
=
on
<
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai X
vonatkozassal)
alapadatokat tartalmazo X
formanyomtatvanyt kitolt
szakmai Onéletrajzot és motivacios X
levelet ir
allasinterjin részt vesz X
munkakoriilményekrdl, karrier X
lehetdségekrol tajékozodik
idegen nyelvili szakmai iranyitas,
egylittmiikodés melletti munkat X
végez
munkaval, szabadidével kapcsolatos X
kifejezések megértése, hasznalata
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
szakmai Onéletrajz és motivacios x
levél tartalma, felépitése
egy szakmai allasinterju lehetséges
S s . ! X
kérdései, illetve valaszai
kozvetlen szakmdjara vonatkozo
gyakran hasznalt egyszerii szavak, X
szokapcsolatok
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerii formanyomtatvanyok .
kit6ltése idegen nyelven
Szakmai allasinterjun elhangz6 idegen
nyelven feltett kérdések megértése,
illetve azokra valo reagalas értelmezd,
Osszetett mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Fejl6d6képesség, onfejlesztés | X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremt6 készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
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Informacidgylijtés X
Analitikus gondolkodas X
Deduktiv gondolkodés X
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2. Foglalkoztatas I. tantargy 62 6ra/62 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a diakok alkalmasak legyenek egy idegen nyelvii
allasinterjun eredményesen és hatékonyan részt venni.

Ehhez kapcsoldoddan tudjanak idegen nyelven személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni, a munkavallalashoz kapcsoloddan pedig egy egyszerl
formanyomtatvanyt kitolteni.

Cél, hogy a rendelkezésre allo 64 tandra egység keretén beliil egyrészt egy nyelvtani
rendszerezés torténjen meg a legalapvetobb igeidok, segédigék, illetve az allasinterjihoz
kapcsolodoan a legalapvetobb mondatszerkesztési eljarasok elsajatitdsa révén. Majd erre
épitve torténjen meg az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés €és az induktiv
nyelvtanulasi készségfejlesztés 6 alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolddo tarsalgasi
témakoron keresztiil. Végiil ezekre az ismertekre alapozva valosuljon meg a szakmajahoz
kapcsolodo idegen nyelvi kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 60ra/6 ora
A 8 6ras nyelvtani rendszerezés alatt a tanulok a legalapvetobb igeiddket atismétlik,
illetve begyakoroljak azokat, hogy munkavallalashoz kapcsolodéan, hogy az
allasinterji soran ne okozzon gondot a multra, illetve a jovOére vonatkozo kérdések
megértése, illetve az azokra adando valaszok megfogalmazasa. Tovabba alkalmas lesz
a tanuld arra, hogy egy szakmai allasinterjin elhangzott kérdésekre Osszetett
mondatokban legyen képes reagalni, helyesen hasznalva az igeid6 egyeztetést.
Az igeid6k helyes begyakorldsa lehetdvé teszi szamdra, hogy mint leendd
munkavallalo képes legyen arra, hogy a munkaszerzOdésben megfogalmazott
tartalmakat helyesen értelmezze, illetve a jovObeli karrierlehetdségeket feltérképezze.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magbiztossag csak az igeiddék helyes
hasznalata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 8 ora/8 ora
A 8 oras témakor soran a didk a kérdésszerkesztés, a jelen, jovo €s mult idejli feltételes
mdd, illetve a modbeli segédigék (lehetdséget, kotelességet, sziikségességet, tiltast
kifejez0) hasznalatat eleveniti fel, amely révén idegen nyelven sokkal egzaktabb
moddon tud bemutatkozni szakmai és személyes vonatkozasban egyarant. A segédigék
jelentéstartalmanak preciz és pontos ismerete alapjan alkalmas lesz arra, hogy tudjon
t4jékozodni a munkahelyi és szabadidd lehetdségekrdl. Precizen meg tudja majd
fogalmazni az allasinterjun idegen nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihasznalva a
segédigék altal biztositott nyelvi precizitds adta kereteket. A kérdésfeltevés alapvetd
szabalyainak elsajatitdsa révén alkalmassa valik a didk arra, hogy egy munkahelyi
allasinterjin megértse a feltett kérdéseket, illetve esetlegesen 6 maga is tisztazo
kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi meghallgatés soran. A szorend, a prepoziciok
¢s a kotdszavak pontos hasznalatanak elsajatitdsaval olyan egyszerli
mondatszerkesztési eljarasok birtokaba jut, amely altal alkalmassa valik arra, hogy az
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allasinterjin elhangozott kérdésekre relevansan tudjon felelni, illetve képes legyen
tajékozodni a munkakoriilményekrol és lehetdségekrol.

2.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 24 ora/24 ora
(Az induktiv nyelvtanuldsi képesség ¢és az idegen nyelvi asszociativ memoria
fejlesztése fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve)

A 24 6ras nyelvi készségfejlesztd blokk soran a diak rendszerezi az idegen nyelvi
alapszokincshez kapcsolodd ismereteit. E szokincset alapul véve valdsul meg az
induktiv nyelvtanulasi képességfejlesztés ¢s az idegen nyelvi asszociativ
memoriafejlesztés 6 alapvetd tarsalgéasi témakor szavai, kifejezésein keresztiil. Az
induktiv nyelvtanulési képesség altal egy adott idegen nyelv struktarajat meghatarozo
szabalyok kikovetkeztetésére lesz alkalmas a tanuld. Ahhoz, hogy a didk koherensen
lassa a nyelvet, és ennek szellemében tudjon idegen nyelven reagdlni, feltétleniil
sziikséges ennek a képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan
kapcsolodik az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvil
anyag megtanuldsanak képessége: képesség arra, hogy létrejojjon a kapcsolat az
ingerek (az anyanyelv szavai, kifejezése) és a valaszok (a célnyelv szavai és
kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés hétkdznapi tarsalgasi témakorok elsajatitasa
soran valosul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vilaga

- napi tevékenységek, aktivités

- lakés, haz

- utazas,

- étkezés

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

2.34. Munkavallaloi szokincs 24 ora/24 ora
A 24 o6rés szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 40 6rds 3 alapoz6 témakor
elsajatitasa utan lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a diak folyékonyan tudjon
bemutatkozni kifejezetten szakmai vonatkozassal. Képes lesz a munkalehetdségeket
feltérképezni a célnyelvi orszagban. Begyakorolja az alapadatokat tartalmazo
formanyomtatvany kitoltését, illetve a szakmai Onéletrajz €s a motivacios leveél
megirasahoz sziikséges rutint megszerzi. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset,
ami alkalmassd teszi arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. A témakdr tanuldsa soran kozvetleniil a szakméajara vonatkozd gyakran
hasznalt kifejezéseket sajatitia el. A munkaszerzodések kulcskifejezéseinek
elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra, hogy a leendd sajat
munkaszerz6dését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értelmezze.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Az orék kb. 50%-a egyszerli tanteremben torténjen, egy masik fele pedig szamitogépes
tanterem, hiszen az oktatds egy jelentds részben digitalis tananyag 4altal tamogatott
formaban zajlik.
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2.5. A tantiargy elsajatitisa soran alkalmazhaté

tevékenységformak (ajanlas)

sajatos

modszerek, tanuloi

A tananyag kb. fele digitalis tartalmu oktatdsi anyag, igy specialisak mind a modszerek,
mind pedig a tanuloi tevékenységformdk.

2.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuloi tevékenysé Alkalmazando
Sorszam Alkall}lazott oktatasi szervezeti keret}(]e ¢ eszk6zok és
modszer neve - - .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. kisel6adas X
3. megbesz¢leés X
4. vita X
5. szemléltetés X
6. projekt X
7. kooperativ tanulds X
8. szerepjaték X
9. hazi feladat X
digitalis alapt
10. feladatmegoldas X

2.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanul6i szervezési kerete Alkalmazando
Sorsz4m oo (differencialasi modok) eszkozok és
tevékenységforma ; .
coveéni csoport- | osztaly- felszerelések
4 bontas | keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal x
| vezetett feldolgozéasa
Hallott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feladattal . X
" | vezetett feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.5. . X
rendszerezése
Informaciodk feladattal
1.6. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Levéliras X | \ \
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99 Vilaszolas irasban X
"~ | mondatszintli kérdésekre
23 Szoveges eldadas egyéni X
| felkésziiléssel
g Komplex informaciok korében
Elemzés készitése
3.1. , X
tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
4.1. | kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Informacidk
4.2. |rendszerezése X
mozaikfeladattal
Csoportos
4.3. helyzetgyakorlat X

2.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
11561-16 azonositéo szamu

Gazdalkodasi ismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A

kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak ¢és

11561-16

kompetenciak

azonositd szdmu  Gazdalkodéasi ismeretek megnevezésii
témakorok oktatdsa soran fejlesztendd

oo
SSIET
5§X| 55X
> & > &
FELADATOK
Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit X X
Figyelemmel kiséri az arukészletet X X
Ellendrzi a napi arukészletet X X
Elvégzi az arudtvétel €s tarolas X X
szakszerli dokumentélésat
Rendelést allit 6ssze X X
Arut vesz at X X
Leltarozasi feladatokat végez X X
Bizonylatokat allit ki X X
Standol X X
Nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi
R TVIIIEE X X
szamlat allit ki
Jelenléti ivet vezet X X
Elkésziti, modositja a munkabeosztast X X
Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat X X
bearaz
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit X X
Veszteségszamitasokat végez X X
Gazdalkodasi szamitasokat végez X X
Az 4ru tomegével kapcsolatos
I r s X X
szdmitasokat készit
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény
. w1 s . X X
¢s a koltségek alakulasat
Megkiilonbozteti a vendéglatod
vallalkozasi lehetdségeket és azok X X
feltételeit
SZAKMAI ISMERETEK
Jovedelmezdség X X
A koltség fogalma, fajtai és azok
csoportositasa (nemek szerint,
. N . X X
bevételhez vald viszonya szerint,
elszdmolhatosag szerint)
Koltséggazdalkodas, koltségelemzeés
1oz . X X
(koltségszint)
Az eredmény elemzése
. . X X
(eredményszint)
Készletgazdalkodas X X
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Atlagkészlet szamitasi modok, azok
alkalmazasa (szamtani atlag, stlyozott X X
atlag, kronologikus atlag)
Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa X X
Készletgazdalkodéasi mutatészamok
alkalmazasa (forgasi sebesség X X
napokban ¢€s fordulatokban)
Elszamoltatés X X
Leltarhiany, tobblet értelmezése X X
Normalizalt hiany, készen tartasi
veszteség értelmezése X X
Raktar elszamoltatasa X X
Termelés elszadmoltatasa X X
Létszam és bérgazdalkodas X X
A létszamsziikséglet nagysaga €s
Osszetétele X X
A 1étszam hatékonysagi mutatdoszamok
¢és kiszamitasuk: az atlagos allomanyi
1étszam, atlagos dolgozoi 1étszam, X X
valtas, valtas intenzitas,
termelékenység.
Bérgazdalkodas 1ényege, szerepe a X X
gazdalkodasban
Az ¢l6munka koltségei X X
Bérgazdalkodasi mutatoszamok €s
kiszdmitasuk: atlagbér, bérszinvonal, X X
bérhanyad, bérkoltség €s vonzatai
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szovegt megértése X X
Szakmai nyelvil irdskészség X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg X X
megertése
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Elemi szamolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallosag X X
Szorgalom, igyekezet X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kozérthetéség | x | x
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezési képesség X X
Rendszerzo képesség X X
Attekintd képesség X X
3. Vendéglato gazdalkodas elmélete tantargy 36 6ra/36 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
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3.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasag alapfogalmainak, szervezeti kereteinek és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formdinak megismerése. A munkaviszony létesitésével és megsziintetésével
kapcsolatos ismeretek megszerzése. A vendéglatisban leggyakrabban el6forduld
vallalkozasi formak megismerése. A vendéglatasra jellemz6é munkaerd-gazdalkodasi
feladatok meghatarozasa.

3.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma kapcsolodik a  szakmai  modulok = méréssel,
anyaggazdalkodassal és kinalat Osszeallitdssal kapcsolatos teriileteihez, felhasznalva a
kozismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikacidés ¢és matematikai ¢és
tarsadalomismereti tartalmakhoz.

A tantargy tananyagtartalma felhaszndlja a kozismeretben elsajatitott matematikai alapokat
és kapcsolodik az Altalanos  élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem —tantargy
témakoreihez.

3.3. Témakorok

3.3.1L A gazdalkodas elemei, a piac 8 ora/8 ora
A gazdalkodas alapfogalmai
A gazdalkodas korfolyamata, termelési-tijratermelési 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, tagozodasa (ag, agazat, alagazat, szakagazat, szektorok)
A piac fogalma, fajtai (4ru, szolgaltatas, pénz, tke, munkaerd)
A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasag, vegyes piacgazdasag)
A piac tényezdi és azok kapcsolata (kereslet — kinalat — ar)
A piaci verseny feltételei, teriiletei, korunk piaci helyzete

3.3.2. A vendéglatds fogalma, fi tevékenységei 10 ora/10 ora
A vendéglatas fogalma
A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasagban
A vendéglatas feladata
A vendéglatas jelentOsége (gazdasagi, kulturalis, tarsadalmi, politikai)
A vendéglatas f6- ¢s melléktevékenységei:
Beszerzés (arufocsoportok, vendéglatasban jellemzo arurendelési- beszerzési tipusok:
szallitasi szerzddés, cash and carry, arurendelést befolyasolod tényezdk: pillanatnyi
készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akciok, szezon, felvett foglalasok,
szallitdsi kondiciok, forgotdke, fizetési feltételek, hiitdlanc) Szerzddéskotés,
arurendelés, stb.
Raktarozéds (arudtvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitolevel, aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szdrazaru, foldesaru, hus,
hal, tojas, szakositott tarolas, FIFO elv, raktarak kialakitasanak szabalyai, helyiségek
kapcsolatai, ttvonalak)
Termelés (aruvételezés szabalyai, vételezési iv, vételezés szempontjai: pillanatnyi
készlet, vart forgalom, szakositott elokészités: zoldség, hus, hal, tojas, termelés
helyiségei: konyhak tipusai)
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Ertékesités (valasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap, artdjékoztatds, rendelés
folyamata, hidegen — melegen tartas, értékesitési rendszerek: kiszolgalas, felszolgalas,
Onkiszolgalas)

Szolgaltatas (szolgaltatas fogalma, vendéglatas jellemzd szolgéltatasai)
Mellékfolyamatok (mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes hulladékok,
stb.)A témakor részletes kifejtése

3.3.3. Vendéglatas targyi feltételei 9 ora/9 ora
Vendéglatas lizemei, lizletei (termeldiizemek tevékenysége, lizem, tizlet, izlethalozat
fogalma)

Uzletkorok  (melegkonyhds vendéglatohelyek, cukraszdak, italiizletek, zenés
szorakozohelyek...)

Uzlettipusok ~ jellemz&i  (elhelyezkedés, —kialakitas, berendezés, valaszték,
befogadoképesség, vendégkor, arak, szolgaltatasok)

A vendéglatas targyi feltételei (lizem, iizlet, termelés és értékesités helyiségei,
berendezése.

3.3.4. Vendeéglatas személyi feltételei 9 6ra/9 ora
A vendéglatas személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatds munkakorei) és
munkaiigyi ismeretek
Munkaltatd és munkavallalé kapcsolata (munkaszerz6dés fogalma, tartalma,
jellemz6i) Munkavallalo és munkaltato jogai és kotelességei
Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerzodés célja, fébb tartalmi elemei
Munkaer6- és 1étszdmgazdalkodas célja, tartalma (alloményi-, dolgozoi-, atlaglétszam,
fluktuacio, termelékenység, atlagbér)

Bérezési forméak (minimélbér, alapbér, jutalék, prémium, orabér, béren kiviili juttatdsi
formak)

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

3.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhat6 sajatos médszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

3.5.1. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L . A tanul6i tevékenység Alkalmazandé
Sorszam Alkah,naZOtt oktatdsi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. kisel6adas X
3. megbeszElés X
4, szemléltetés X
5. hazi feladat X

3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanul6i tevékenységformak
(ajanlas)
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Tanuloi tevékenység
Tanulsi szervezési kerete Alkalmazando
Sorszam . , (differencialasi modok) eszk6zok és
tevékenységforma p lések
covéni csoport- | osztaly- felszerelése
£y bontas | keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. , X -
feldolgozasa
19 Olvasott szoveg feladattal X i
" |vezetett feldolgozéasa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X -
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.4. |feldolgozasa X -
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal X i
" |vezetett feldolgozésa
16. Inforrnacm}( onallo X i
rendszerezése
Informaciodk feladattal
1.7. . X -
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
[rasos elemzések
2.1. s X -
készitése
2.2. | Leiras készitése X -
23 Vélaszolas irasban X i
" | mondatszintii kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldésa X -
25 Szoveges eldadas egyéni X i
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utolagos
2.6. |. . . X -
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X -
ismertetése szoban
3. Komplex informaciok korében
3.1. | Esetleiras készitése X -
35 Utola}gos §zobeh . i
beszamolo
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
4.1. | kiscsoportos X -
szovegfeldolgozas

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

4. A vendéglaté gazdalkodas gyakorlata tantargy
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*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

4.1. A tantargy tanitasanak célja

Alapvetd adozasi ismeretek elsajatitasa. A vendéglatas fotevékenységeinek, tizletkoreinek
megismerése.

Alapvetd statisztikai, arképzési, jovedelmezOségi szamitasi ismeretek megismerése,
alkalmazésa. Termékek és szolgdltatdsok aranak kialakitasa, Osszetételének elemzése.
Vendéglatd iizletek bevételének, kiadasainak, koltségeinek, eredményének elemzése.
Optimalis készlet kialakitasahoz sziikséges szamolasi ismeretek elsajatitdsa. Bevétel,
eredmény, koltség tervezése, elemzése mutatdszdmok, viszonyszamok segitségével.
Optimalis 1étszam és bérgazdalkodds megismerése, mutatdoszamainak alkalmazasa.

4.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma kapcsolodik a szakmai modulok  méréssel,
anyaggazdalkodassal és kindlat Osszeallitassal kapcsolatos teriileteihez, felhasznalva a
kozismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikécios €s matematikai és
tarsadalomismereti tartalmakhoz.

A tantargy tananyagtartalma felhasznalja a kdzismeretben elsajatitott matematikai alapokat
és kapcsolodik az Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem —tantargy
témakoreihez.

4.3. Témakorok

4.3.1. Adozas és iigyvitel a vendéglatisban 33 ora/33 ora
Ado fogalma, ad6 alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzdi (SZJA, jovedeki add, osztalékado,
nyereségado, helyi adok, AFA)
Bizonylatok tipusai, szigorti szamadast bizonylatok jellemzoi
Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolas
Nyomtatvanyok felismerése, kitdltése, alkalmazasa, tartalmanak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutalasi szdmla, felvasarlasi jegy, standiv, étkezési
utalvanyok, vasarlok konyve, stb.)
Készletgazdalkodas a vendéglatasban: a készletgazdalkodas fogalmai (nyitokészlet,
készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen  kiviilli  készletcsokkenés,
zarokészlet, atlagkészlet, forgasi sebesség) bizonylatainak tipusai, kitdltése
(szallitolevél, szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezesi jegy, selejtezési iv)
Leltarozas: aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartas, leltdrozds mddjai
(elszamoltato, lecsapo, atadod-atvevd, vagyonmegallapitd) folyamata, bizonylatainak
ismerete, kitoltése (leltariv, leltarjegyz6konyv), standolas
frasbeli kommunikécié (iizleti / hivatalos levél, onéletrajz, névjegykartya...)
Vendéglato ipari kommunikécio és viselkedés kultura
Modern kommunikacios csatornak szerepe, elonye-hatranya, hasznalatanak szabalyai
(e-mail, fax, SMS, MMS, {izenetrogzito. . .)

4.3.2. Alap-, tomeg- és veszteségszamitds 21 ora/21 ora
Szazalékszamitas, kerekités szabalyai
Meértékegység atvaltasok
Tomegszamitas
Energia- és tapérték tablazat
Anyaghanyad-szamitas
Veszteség- és tomegnovekedés szamitas
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4.3.3. Viszonyszamok 15 ora/15 ora
Bazis- és lancviszonyszam
Szazalékszamitas kerekités szabalyai
Megoszlasi viszonyszam

4.3.4. Arképzés és jovedelmezség 33 ora/33 ora
Arkialakitas szempontjai
Aruk és szolgaltatasok aranak kialakitdsa, sajatossagai, felépitése (bruttd és nettd ar,
AFA, beszerzési ar, arrés, haszonkulcs)
AFA szamitas
Arképzés, arkialakitas
Arengedmény- és felarszamitas
Ar- és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs)
A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositdsa (nemek szerint, bevételhez valo
viszonya szerint, elszamolhatosag szerint)
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)
Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szaldo / fedezeti pont)
Az eredmény-kimutatds menete, jovedelmezdségi tabla készitése, az adozott és az
addzatlan eredmény kiszamitasa
Az eredmény elemzése (eredményszint)

4.3.5. Készletgazdalkodas és elszamoltatds 23 ora/23 ora
Atlagkészlet szamitasi modok, azok alkalmazasa (szamtani atlag, sulyozott atlag,
kronologikus atlag)

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa

Készletgazdalkodasi mutatészamok alkalmazéasa (forgasi sebesség napokban és
fordulatokban) Leltarhiany, tobblet értelmezése

Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség értelmezése

Raktar elszamoltatasa

Termelés elszamoltatasa

Ertékesités elszamoltatasa

4.3.6. A vendéglatasban jellemzo vallalkozasi formadk 14 éra/ ora
A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (allam, gazdalkodo szervezetek, hdztartas)
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, KKT, BT, KFT, RT)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, BT, KFT alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felel6ssége, tagok jogai,
vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belso és kiilsd ellenérzése, NAV)

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem.

45. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

4.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)
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L A tanuloi tevékenység Alkalmazandé
Sorszam Alkah,naZOtt oktatdsi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve : .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. kisel6adas X
3. megbeszElés X
4, szemléltetés X
5. hazi feladat X
452. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanulsi ‘ szerve;ési kerete Alkalmazando
Sorszam , , (differencialasi modok) eszkozok és
tevékenységforma - .
. . | csoport- | osztaly- felszerelések
CEYM| bontas | keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
19 Olvasott szoveg feladattal x
" |vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feladattal X
" | vezetett feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.5. . X
rendszerezése
Informacidk feladattal
1.6. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Tesztfeladat megoldéasa X
29 Szoveges eldadas egyéni X
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.3. . . . X
ismertetése szoban
3. Komplex informaciok korében
3.1. | Esetleiras készitése X
Jegyzetkészités
3.2. | eseményrdl kérdéssor X
alapjan
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
4.1. | kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Informacidk
4.2. |rendszerezése X
mozaikfeladattal
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Kiscsoportos szakmai
4.3. e X
munkavégzés iranyitassal
Csoportos
4.4. helyzetgyakorlat X
4.5. | Csoportos versenyjaték X

4.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.

A

11518-16 azonosito szamu

Elelmiszerismeret

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, ttmakorei
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A 11518-16 azonosité szamii Elelmiszerismeret megnevezésii szakmai kévetelménymodulhoz
tartozo tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

N
AL
S5 82
R IEE
<E|ls S
5|5
O
FELADATOK
Alkalmazza a korszerti X X
taplalkozdstudomany eredményeit
Alkalmazza a korszer(i ¢letmodhoz
TRy , X X
ko6todo sajatossagokat
Alkalmazza az élelmiszerkutatdsok X
eredményeit
Az eléirasoknak megfelelden tarolja az X
¢lelmiszereket
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve
mindség-megdrzési idoket és az aruk X
mindségét
Betartja a fogyasztovédelmi elbirasokat X
Megtanulja az élelmiszerek x
taplalkozastani ismereteit
Termékkészitésnél és értékesitésnel
alkalmazza a legfontosabb X X
fehérjeforrasokat
Termékkészitésnél és értékesitésnél
alkalmazza a legfontosabb szénhidrat X X
forrasokat
Termékkészitésnél és értékesitésnel
alkalmazza az élelmiszerekben X X
talalhat6 zsirokat, lipideket
Alkalmazza a vitaminokrodl és X X
asvanyisokrol megtanult fogalmakat
Tudatos kornyezetvédelmi X
tevékenységet folytat
Szelektiven gytijti a hulladékot X
Megkiilonbozteti az alapvetd X
¢lelmiszereket és élvezeti cikkeket
Edes s6s és savanyu iz kialakitdsanal
felhasznalja az izesitdanyagok X X
tulajdonsagait
Tulajdonséagaik és felhasznalasuk
S ey e X X
alapjadn megkiilonbozteti a fiiszereket
Megkiilonbozteti a tejkészitményektol . .
a novényi eredetli termékeket
Termékkészitésnél és értékesitésnél
felhasznalja a sajtok érlelésérol, X X
allagardl tanult ismereteket

36.



Termékkészitésnél felhasznalja a tojas
Osszetételérol, technoldgiai szerepérol
megtanult ismereteket

Alkalmazza a malomipari termékekrol
megtanult ismereteket

Alkalmazza a szaraz tésztakrol
megtanult ismereteket

Termékkészitésnél alkalmazza a
természetes €s mesterseges
¢desitdszerekrdl megtanult ismereteket

Alkalmazza a ndvényi és allati eredetii
zsiradékokrol megtanult ismereteket

Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti
a vagoballatokat és a husrészeket

Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti
a husipari termékeket

Tulajdonséagaik alapjan
megkiilonbozteti és csoportositja a hazi
szarnyasokat

Tanultak alapjan megkiilonbozteti az
édesvizi tengeri halakat és egyéb
hidegvéri allatokat

Tulajdonsagai alapjan megkiilonbdzteti
az étkezési vadakat és vadszarnyasokat

Idényjelleg szerint rendszerezi a
z6ldségeket €és a gylimolcsoket

Taplalkozéstani 6sszetételiik alapjan
rangsorolja a zoldségeket, gombakat és
a gyimolcsoket

Alkalmazza az édesipari termékekrol
megtanult ismereteket

Alkalmazza a kévé és tea
hatéanyagairdl, eléallitasarol,
felhasznaldsarél megtanult ismereteket

Alkalmazza az alkoholtartalmu és
alkoholmentes italokrdl megtanult
ismereteket.

SZAKMAI ISMERETEK

Téaplalkozastani ismeretek

Kornyezetvédelmi ismeretek

Fogyasztovédelmi ismeretek

Alapizesitést befolyasold anyagok

Fiszerek

Tej, tejtermékek

Tojas

XX [ X|X[X|X|X

XX [ X|X[X|X|X

Malomipari termékek, siitdipari
termékek, tésztak

x

x

Természetes édesitdszerek

x

x

Zsiradékok
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Hus, husipari termékek, baromfifélék,

halak és hidegvériiek, vadak X X
Z06ldségek X X
Gombak csoportjai X X
Gyilimolcsok X X
Edesipari termékek, Koffein tartalma X X
¢lelmiszerek
Alkoholtartamu italok, alkoholmentes
italok *
Adalékanyagok, kényelmi anyagok,
mesterséges édesitOszerek X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg X X
megertése
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X X
Feleldsségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag | x | x
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X X
Problémamegoldas, hibaelharitas X
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5. Altalanos élelmiszerismeret tantargy 72 ora/72 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

5.1. A tantargy tanitasanak célja

Az ¢lelmiszereket felépitd anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsagainak
megismertetése, a tdplalkozéasban betoltott szereplik megmutatdsa. A tanulok megtanuljak
az emésztés folyamatat. A minden napi tevékenysége soran hasznalja az emberiség
tapanyag és energia sziikségletének megtanult szabdlyait. Képes lesz értékelni az
¢lelmiszereket. A vendéglatasban felhasznalasra keriilé ¢€lelmiszerek tulajdonsagainak,
azok konyhatechnologiai szerepének ¢és fontossagdnak megismerése a felhasznalas
lehetdségeinek az elsajatitasa.

5.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba Iépés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil. Az El6készitési és ételkészitési alapismeretek tantargyban technologiai
alapismeretek témakorhoz kapcsolodo tartalom.

5.3. Témakorok

5.3.1. Taplalkozastani ismeretek 12 ora/12 ora
Taplalkozas jelentOsége:
Elelmiszerek Osszetevéi viz és szarazanyagok (alaptapanyagok, védétapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
Emésztés, tapanyag felszivodas
Taplalkozas feladata, a szervezet tapanyag és energiasziikséglete
Elelmiszerek tapértékének megdrzése:
Az élelmiszerek feldolgozasanak hatdsa a tapanyagokra
Az ¢élelmiszerek eldkészitése folyaman bekdvetkezd valtozasok
Az élelmiszerek elkészitése folyaman bekovetkezd valtozasok
Befejezd miiveletek
Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok

5.3.2. Kornyezetvédelmi ismeretek 2 ora/2 ora
Vizek védelme
Kornyezeti elemek védelme
Veszélyes hulladék
Zajvédelem

5.3.3. Fogyasztovédelem 4 ora/4 ora
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztoi jogokrol vald tdjékoztatas és azok oktatisa
Jogorvoslathoz ¢és karigényhez, érvényesités¢hez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztoi részvétellel
Allami fogyasztovédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztovédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vasarlok Konyve haszndlatdnak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai
Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
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Jegyz6konyv kitoltése

Vélaszadas hatarideje a bejegyzésre

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei

Szavatossag ¢€s jotallas helytallasi kotelezettségének idétartama

5.3.4. Elelmiszerek csoportjai I. 18 ora/18 ora
Alap izeket befolyéasolo anyagok:
Edes, sos és savanyu izt adé anyagok
Természetes édesitdszerek (répacukor, gyiimdlcscukor, malatacukor, tejcukor, dextroz,
invertcukor, keményitdszorp, izoszorp, méz ¢és cukoralkoholok) édesitdereje
jellemzése, felhaszndlasa. A cukrok technoldgiai hatasa. Cukor szirupok stirliségének
méreése
S6 jellemzése felhasznalasa
Ecetek jellemzése felhaszndldsa (ecet esszencia, fiiszerezett ecetek, gylimolcs ecetek,
balzsamecetek)
Fiszerek:
Fiszerek jellemzése, fiiszercsoportok termések, magvak, viragok- virdgrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fiiszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhasznalédsa
Tej és termékeinek:
A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott ¢lelmiszer rendelet értelmezése A
tej, tejkészitmények,(savanyitott, dasitott, izesitett, tartositott) tejtermékek (tirofeélék,
sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznalésa.
Tej és termékeinek érzékszervi vizsgélata
Tojas:
Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargdja és fehérje technologiai hatisa. Tojas
minositése, tarolasa, tartositott termékei
Tojés érzékszervi vizsgalata
Malomipari termékek:
Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozo
tényezok
Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag iz, és sikérvizsgalata
Keményitok, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, és egyéb termékek jellemzése
Siitipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése
Szaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban
Zsiradékok:
Allati eredeti zsiradékok (vaj sertészsir, baromfizsir haj, tepertd, allati eredetii olajak)
jellemzése felhasznalasa
Novényi eredetli zsiradékok (kakadvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznalasa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata

5.3.5. Elelmiszerek csoportjai II. 18 6ra/18 ora
Hus, husipari termékek:
Hust szolgaltaté allatok, husok 0sszetétele taplalkozas élettani jelentdsége, érése, a hus
minds€gét meghatarozo tényezok, kiilonbozo husainak és belsdségeinek jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozas miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan
romlé termékek, tartos termékek) darabos készitmények jellemzése felhasznalasa.
Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libam4j jellemzése tarolasa
Vadak jellemzése:
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Nagyvadak ¢és aprovadak csoportjai vadhis Osszetétele, tulajdonsagai, kezelése
tarolasa felhasznalasa

Halak ¢és hidegvértiek jellemzése:

Halak Osszetétele taplalkozas élettani jelentdsége, csoportjai felhasznalasa tarolasa
Egyéb hidegvértidllatok fajtai, felhasznalasa.

Z06ldségek:

Zoldségek atlagos Osszetétele

Burgonyafélék, kabakosok, kaposztafélék, hiivelyes zoOldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, gombak egyéb zoldségek fajtai jellemzése
felhasznalasa

Gombak: termesztett gombdak és vadon termd gombak fajtai és felhasznalasa
Gyilimolcsok:

Hazai gylimolcsok almaterméstiek, csonthéjasok, bogydterméstick, kabakosok,
szaraztermésiliek fajtai jellemzése felhasznalasa

Déli gytimolcsok, friss €s szaritott déligylimdlesok fajtai jellemzése felhasznalasa
Friss, 1édus, és szaraz termésii gylimolcsok kémiai sszetétele

Gyiimolesok taplalkozas élettani jelentdsége

5.3.6. Elelmiszerek csoportjai I11. 18 ora/18 ora
Edesipari termékek:
Kakaodpor eléallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa
Csokoladétermékek,(kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) eldallitasa
Osszetétele felhasznélasa
Bevon6é masszdk fajtdi, megkiilonboztetése Osszetétel alapjan a csokoladétol,
felhasznalasa
Csokoladé és bevono massza dsszehasonlito érzékszervi vizsgalata
Fondan, marcipan, nugét dsszetétele jellemzése felhasznalasa
Koffein tartalmu élelmiszerek:
Kavefajtak, kave feldolgozasa, porkolési modok, porkolt kave kémiai Osszetétele,
felhasznalasa
Kéavéital extrakt tartalmanak meghatarozasa refraktométerrel
Tea fajtak, tea feldolgozasa, dsszetétele, felhasznélasa
Italok:
Alkoholtartamti italok borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése,
készitése, csoportjai mindsége, felhasznalasa
Palinka alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoloval
Parlatok
Alkoholmentes italok gyilimélcs ¢és zoldség levek, szorpdk, szénsavas iditok
jellemzése, készitése, csoportjai, mindsége, felhasznalasa
Adalékanyagok:
Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozasa, E-szdm értelmezése
Mesterséges édesitdszerek fajtai, édesitd hatdsa, tapértéke energiatartalma
felhasznalasa a diétas termékeknél
Szinezdanyagok, térfogatndveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges édesitoszerek
emulgealdszerek, stabilizalo szerek és zseliroz6 anyagok, tartositoszerek, modositott
keményitdk, izfokozok jellemzdi, fajtai felhasznalasa
Kényelmi anyagok:
Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasa
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5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, szaktanterem

5.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

5.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuloi tevékenység Alkalmazando
Sorszam Alkall}lazott okfatasi szervezeti kerete eszk6zok és
modszer neve — - .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X -
2. elbeszélés X -
3. kiseldadas X -
4. vita X -
5. megbesz¢leés X -
6. szemléltetés X -
7. projekt X -
8. kooperativ tanulas X -
9. hazi feladat X -
5.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanuléi szervezési kerete Alkalmazando
, \ (differencialasi modok) eszk6zok €s
tevékenységforma ; .
covéni csoport- | osztaly- felszerelések
i bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal «
| vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.4. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal X
" | vezetett feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informacidk feladattal
1.7. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Irasos elemzések
2.1. ot X
készitése
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2.2. Leiras készitése X

Valaszolas irasban

23, mondatszintii kérdésekre X
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. |. . . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
3. Képi informaciok korében
3.1. |rajz értelmezése ‘ | X
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
4.1. |kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
4.3. e X
munkavégzes irdnyitassal

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

Elelmiszerek a gyakorlatban tantargy 54 6ra/54 ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

6.1. A tantargy tanitasanak célja

Az élelmiszereket felépitdé anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsagainak
megismertetése, a taplalkozasban betdltott szerepilk megmutatdsa. A vendéglatasban
felhasznalasra kertild ¢lelmiszerek tulajdonsagainak, azok konyhatechnologiai szerepének
¢és fontossdganak megismerése a felhasznalas lehetdségeinek az elsajatitasa.

6.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba Iépés feltételeiként megjelolt kdzismereti és szakmai
tartalmakra épiil. Az El6készitési és ételkészitési alapismeretek tantargyban technologiai
alapismeretek témakorhoz kapcsolodo tartalom.

6.3. Témakorok

6.3.1. Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban I. 18 ora/18 ora
Alap izeket befolyasol6 anyagok:
Edes, sos és savany izt ado anyagok
Természetes ¢€desitdszerek (répacukor, gylimdlescukor, malatacukor, tejcukor,
dextroz, invertcukor, keményitdszorp, izoszorp, méz és cukoralkoholok) édesitdereje
jellemzése, felhasznalasa. A cukrok technolodgiai hatdsa. Cukor szirupok stirtiségének
mérése
S6 jellemzése felhasznalasa
Ecetek jellemzése felhasznaldsa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek, gylimolcs ecetek,
balzsamecetek)
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Fliszerek:

Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak, viragok- viragrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhasznalasa

Tej és termékeinek:

A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése A
tej, tejkészitmények,(savanyitott, dasitott, izesitett, tartositott) tejtermékek (trofélék,
sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznalasa.

Tej és termékeinek érzékszervi vizsgalata

Tojas:

Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja és fehérje technoldgiai hatdsa. Tojas
mindsitése, tarolasa, tartositott termékei

Tojas érzékszervi vizsgalata

Malomipari termékek:

Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozo
tényezok

Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag iz, és sikérvizsgalata

Keményitdk, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, &s egyéb termékek jellemzése
Siitipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése
Széaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban

Zsiradékok:

Allati eredetii zsiradékok (vaj sertészsir, baromfizsir haj, tepert6, allati eredetii olajak)
jellemzése felhasznalasa

Novényi eredetli zsiradékok (kakadvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznalasa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata

6.3.2. Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban II. 18 ora/18 ora
Hus, husipari termékek:
Hust szolgaltato allatok, htisok 6sszetétele taplalkozas €lettani jelentdsége, €rése, a hlis
mindségét meghatarozo tényezok, kiillonbozd husainak és belsdségeinek jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozas miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan
romlo termékek, tartos termékek) darabos készitmények jellemzése felhasznélasa.
Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libam4j jellemzése tarolasa
Vadak jellemzése:
Nagyvadak ¢és aprovadak csoportjai vadhus Osszetétele, tulajdonsdgai, kezelése
tarolasa felhasznalasa
Halak ¢és hidegvériiek jellemzése:
Halak osszetétele taplalkozas €lettani jelentdsége, csoportjai felhasznalasa tarolasa
Egyéb hidegvériiallatok fajtai, felhasznalasa.
Zoldségek:
Z06ldségek atlagos Osszetétele
Burgonyafélék, kabakosok, kaposztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, gombak egyéb zoldségek fajtai jellemzése
felhasznalasa
Gombak: termesztett gombak és vadon termd gombak fajtai és felhasznalasa
Gyiimolesok:
Hazai gyiimélcsok almatermésiiek, csonthéjasok, bogydtermésiiek, kabakosok,
szarazterméstiek fajtai jellemzése felhasznalasa
Déli gyiimolcsok, friss €s szaritott déligyiimolcsok fajtai jellemzése felhasznalasa
Friss, 1édus, és szaraz termési gylimolcsok kémiai Osszetétele
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Gytimoélesok taplalkozas élettani jelentdsége

6.3.3. Elelmiszerek csoportjai a gyakorlatban III. 18 ora/18 ora
Edesipari termékek:

Kakaopor el6allitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalésa
Csokoladétermékek,(kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) elballitasa
Osszetétele felhasznéldsa

Bevond masszak fajtai, megkiilonboztetése Osszetétel alapjan a csokoladétol,
felhasznalédsa

Csokoladé és bevond massza 6sszehasonlito érzékszervi vizsgalata

Fondéan, marcipan, nugat dsszetétele jellemzése felhasznalésa

Koffein tartalmu élelmiszerek:

Kavéfajtak, kavé feldolgozésa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalasa

Kéavéital extrakt tartalmanak meghatarozasa refraktométerrel

Tea fajtak, tea feldolgozasa, Gsszetétele, felhasznélasa

Italok:

Alkoholtartamt1 italok borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése,
készitése, csoportjai mindsége, felhasznalasa

Pélinka alkoholtartalmanak meghatdrozésa szeszfokoldoval

Pérlatok

Alkoholmentes italok gyiimdles és zoldség levek, szorpok, szénsavas iiditok
jellemzése, készitése, csoportjai, mindsége, felhasznalasa

Adalékanyagok:

Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozasa, E-szam értelmezése
Mesterséges ¢édesitdszerek fajtai, édesitdé hatasa, tapértéke energiatartalma
felhasznalasa a diétas termekeknél

Szinezdanyagok, térfogatndveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges édesitdszerek
emulgedldszerek, stabilizalo szerek €s zselirozo anyagok, tartositoszerek, modositott
keményitok, izfokozok jellemzdi, fajtai felhasznalasa

Kényelmi anyagok:

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasa

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szaktanterem, iskolai tanmiihely.

6.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhat6 sajatos médszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

6.5.1. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L . A tanul6i tevékenység Alkalmazandé
Sorszam Alkah,naZOtt oktatdsi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. kisel6adas X
4. vita X
5. megbeszélés X
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6. szemléltetés X
7. projekt X
8. kooperativ tanulas X
9. hazi feladat X
6.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
Tanulsi ' szerve;ési kerete Alkalmazando
Sorszam . . (differencialasi modok) eszkozok és
tevékenységforma . .
.. | csoport- | osztaly- felszerelések
CBYN| bontas | keret
1. Informaci6 feldolgoz6 tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo
1. ; X
feldolgozasa
19 Olvasott szoveg feladattal X
" |vezetett feldolgozéasa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.4. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Irasos elemzések
2.1. i X
készitése
2.2. | Leiras készitése X
23 Vilaszolas irasban X
" | mondatszintii kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. |. . . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
3.1. | kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Informacidk
3.2.  |rendszerezése X
mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
3.3. e X
munkavégzés iranyitassal
Csoportos
3.4. helyzetgyakorlat X
3.5. | Csoportos versenyjaték X
4, Vizsgalati tevékenységek korében
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4.1. | Anyagmintdk azonositasa X

4.2. | Targymintak azonositdsa X

6.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.
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A
11519-16 azonosito szamu

Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11519-16 azonosit6 szami Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek. megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak
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Alkalmazza az élelmiszerekben levd allergénekre
vonatkozd szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP eldirasait

Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat

Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok
karos és hasznos tulajdonsagait

Az eloirasoknak megfeleléen tarolja az
¢lelmis zereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellenGriz

Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve min6ség-
megdrzesiidoket és az druk mindségét

Az eldirasoknak megfeleléen alkalmazza a
mintavételi szabalyokat

Magas fokil személyi higiéniat tart fenn az
¢lelmis zer forgalmazas soran

Alkalmazza a korszerii taplalkozastudomany
eredményeit

Alkalmazza a diétds szabalyokat

Betartja az élelmiszerekre vonatkozo
jogszabalyokat

Betartja a kémiai szennyezédésekre vonatkozo
szabalyokat

Alkalmazza az €lelmiszerekben levo allergénekre
vonatkozd szabalyokat

Betartja ¢és betartatja a HACCP eldirasait

Betartja és betartatja a higiéniai eldirdsokat

Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok
karos és hasznos tulajdonsagait

Azeloirasoknak megfelelden tarolja az
¢lelmis zereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellen6riz

Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-
megldrzésiiddket s az druk mindségét

Az eloirasoknak megfeleléen alkalmazza a
mintavételi szabalyokat

Magas foka személyi higiéniat tart fenn az
¢élelmis zer forgalmazas soran

Alkalmazza a korszerl taplalkozastudomany
eredményeit

Alkalmazza a diétas szabalyokat

Betartja az élelmiszerekre vonatkozo
jogszabalyokat

Betartja a kémiai szennyezddésekre vonatkozo
szabalyokat

Alkalmazza az élelmiszerekben levd allergénekre
vonatkozo szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP el6irasait

Betartja €s betartatja a higiéniai eldirdsokat

Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok
karos és hasznos tulajdonségait

Az eléirasoknak megfeleléen tarolja az
¢lelmis zereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellen6riz

Ellendrzi a fogyaszthatosagi, illetve mindség-
megdrzési idoket és az aruk mindségét

Azeloirasoknak megfeleloen alkalmazza a
mintavételi szabalyokat
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7. Elelmiszerbiztonsag alapjai tantargy 18 6ra/18 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

7.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuldkkal megismertetni az ¢lelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, felelds magatartas
kialakitasa, az ¢élelmiszerek feldolgozdsanal, taroldsanal és értékesitésénél. Az
¢lelmiszereket felépitd anyagok jellemzo kémiai, fizikai tulajdonsagainak megismertetése,
a taplalkozéasban betoltott szerepilk megmutatasa.

A feldolgozott ¢élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehetOségei, feltételeinek elsajatitasa.

Elelmiszerbiztons
ag alapjai
Vendéglatas
higiénéje

FELADATOK
Alkalmazza a korszerti
taplalkozastudomany eredményeit
Alkalmazza a diétas szabalyokat X
Betartja az élelmiszerekre vonatkozo
jogszabalyokat
Betartja a kémiai szennyezddésekre
vonatkoz6 szabalyokat
Alkalmazza az élelmiszerekben levd
allergénekre vonatkozo6 szabalyokat
Betartja és betartatja a HACCP
eldirasait
Betartja és betartatja a higiéniai
eldirasokat
Megtanulja és alkalmazza a
mikroorganizmusok karos és hasznos X X
tulajdonségait
Az elbirasoknak megfelelden tarolja az
¢lelmiszereket
Alapanyagokat vizsgal és/vagy
ellendriz
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve
minds€g-megodrzési idoket €s az aruk X X
mindségét
Az el6irasoknak megfeleléen
alkalmazza a mintavételi szabalyokat
Magas fokt személyi higiéniat tart fenn
az ¢élelmiszer forgalmazas sordn
Alkalmazza a korszerti
taplalkozdstudomany eredményeit
Alkalmazza a diétas szabalyokat X X
Betartja az élelmiszerekre vonatkozo
jogszabalyokat
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Betartja a kémiai szennyezddésekre
vonatkoz6 szabalyokat

Alkalmazza az élelmiszerekben levo
allergénekre vonatkozé szabalyokat

Betartja ¢és betartatja a HACCP
el6irasait

Betartja és betartatja a higiéniai
eldirasokat

Megtanulja és alkalmazza a
mikroorganizmusok kéros és hasznos
tulajdonsagait

Az eléirasoknak megfelelden tarolja az
¢lelmiszereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy
ellendriz

Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve
mindség-megdrzési idoket és az aruk
mindségét

Az eléirasoknak megfelelden
alkalmazza a mintavételi szabalyokat

Magas foku személyi higiéniat tart fenn
az élelmiszer forgalmazas soran

Alkalmazza a korszera
taplalkozastudomany eredményeit

Alkalmazza a diétas szabalyokat

Betartja az élelmiszerekre vonatkozo
jogszabalyokat

Betartja a kémiai szennyezddésekre
vonatkoz6 szabalyokat

Alkalmazza az élelmiszerekben levo
allergénekre vonatkozo6 szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP
eldirdsait

Betartja és betartatja a higiéniai
eldirdsokat

Megtanulja és alkalmazza a
mikroorganizmusok kéros és hasznos
tulajdonsagait

Az elbirasoknak megfelelden tarolja az
¢lelmiszereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy
ellendriz

Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve
mindség-megdrzeési idoket és az aruk
mindségét

Az el6irasoknak megfeleléen
alkalmazza a mintavételi szabalyokat

Magas foku személyi higiéniat tart fenn
az €lelmiszer forgalmazas sordn
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SZAKMAI ISMERETEK

Elelmiszerek tapértékének megdrzése X X
Mikroorganizmusok jellemzoi X X
Elelmiszereredetii megbetegedések X X
Elelmiszerek tartositisa X X
Elelmiszer vizsgalat X X
Kémiai-toxikologiai
¢lelmiszerbiztonsag X X
Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok | X X
A HACCP ¢lelmiszerbiztonsagi X X
rendszer alapelvei
Személyi higiénia X X
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, x x
tarolasi, elokészitési kovetelményei
Vendéglato termékkészités, tarolas,
szallitas, kiszolgalas kritikus pontjainak | X X
meghatdrozasa
Vendéglatdé miithely, konyha, eladotér X X
higiénidja, kritikus pontok ellenérzése
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg
megertése X X
Szakmai nyelvill beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag
Felelosségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag | x | x
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerez6 képesség X X
Problémamegoldés, hibaelharitas X X

7.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba Iépés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil.

7.3. Témakorok

7.3.1.

Elelmiszerbiztonsdgrol dltaldban

Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
Elelmiszer mindség

Elelmiszer higiénia (hus, tej, tojas, zoldség)
Elelmiszer nyomon kovethetdség

Az éllam, az élelmiszer-vallalkozo és a fogyasztd feleléssége az élelmiszerbiztonsag
megteremtésében

Villalkozoi feleldsség

Hatosagi feliigyelet

Fogyasztdi magatartas
Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia
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7.3.2. Az élelmiszer mikrobiologia 6 ora/6 ora
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei
Mikroorganizmusok csoportositisa
Mikroorganizmusok szaporodasanak kornyezeti feltételei
Mikroorganizmusok hasznos €s karos tevékenysége. (€lesztok, penészek, fehérjebontok)
Szennyezddés
Romlas, romlast okoz6o mikrobak
Az ¢€lelmiszer eldallitdsban kozremitkodé mikroorganizmusok
Elelmiszer eredetii megbetegedések
Etelmérgezés
Etelfert6zés
Eljaras élelmiszer eredetii megbetegedés gyantja esetében
Leggyakoribb élelmiszerrel is terjedd korokozok
Az élelmiszerek romlasa
A tart6sitas fogalma
Az élelmiszer-tartdsitas fizikai modszerei
Az élelmiszer-tartositas, fizika-kémiai modszerei
Az élelmiszer-tartdsitds kémiai modszerei
Az ¢lelmiszer-tartositas biologiai modszerei

7.3.3. Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag 4 ora/A ora
Kémiai szennyezdkre vonatkozo szabalyozasrol
Kémiai szennyezdk az élelmiszerekben
Allatgyogyészati szermaradékok
Peszticid maradékok
Kornyezeti szennyezok — toxikus nehézfémek- poliklorozott szerves vegyiiletek-(dioxinok,
poliklorozott bifenilek)
Technologiai eredetli szennyezOk (PAH-ok, Nitr6zaminok, Transz-zsirsavak)
Zsirban, olajban siités szabalyai
Csomagol6 anyagok
Elelmiszerrel érintkezd feliiletek
Biologiai eredetii szennyez6k — Mikotoxinok
Tengeri és édesvizi biotoxinok
Hisztamin
Adalékanyagok felhasznalasanak jelentdsége €s szabalyozasa, adalékanyag csoportok
Elelmiszerekben természetes modon eléforduld méreganyagok
Meérgezd gombak, vadon termd gomba felhasznéldsa a vendéglatasban
Mérgez6 allatok,
Meérgezd novények

7.3.4. Elelmiszerekre vonatkoz6 jogszabdlyok 5 ora/s ora
A jogszabalyok célja, rendszere, hierarchidja
Elelmiszer-elallitasra és forgalmazasra vonatkozo jogszabalyok
A GHP helye és szerepe a szabalyozasban
Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv
A fogyasztok tajékoztatasardl szolo jogszabalyok; Allergének a vendéglatasban; Husok
szarmazasi helye
Elelmiszerekben eléforduld szennyezéanyagokra és adalékanyagokra vonatkozd
jogszabalyok (hatarértékek)

55.



Specialis teriiletekre vonatkozo jogszabalyok
Vendéglatas és kozétkeztetés
Etelmérgezés, ételfertdzés

Kartevoirtas, biocid termékek, egészségiigyi nyilatkozat

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

7.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato

tevékenységformak (ajanlas)

sajatos

modszerek,

tanuloi

7.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuloi tevékenysé Alkalmazando
Sorszam Alkalr,naZOtt oktatdsi szervezeti kereg:a ¢ eszkozok és
modszer neve - \
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. kisel6adas X
4. megbesz¢leés X
5. vita X
6. szemléltetés X
7. projekt X
8. kooperativ tanulas X
9. szimulacid X
10. | hazi feladat X
7.5.2. A tantargy elsajatitisa sorian alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)v
Tanuloi tevékenység
Tanuléi ' szerve;ési kerete Alkalmazando
Sorszdm . . (differencialasi moédok) eszk6zok és
tevékenységforma ; .
. .| csoport-| osztaly- felszerelések
YN pontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo
A, ) X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
| vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.4. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal x
| vezetett feldolgozasa
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Informacidk 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informécidk feladattal
1.7. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorld tevékenységek, feladatok
Irasos elemzések
2.1. e X
készitése
2.2. Leiras készitése X X
23 Vélaszolas irasban X
" | mondatszinti kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
! Komplex informécidk korében
31 Elemzés készitése X
" | tapasztalatokrol
39, Utéle}gos §zc’)beli X
beszamolo
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
4.1. | kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Informacidk
4.2. rendszerezése X
mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
4.3. e X
munkavégzés iranyitassal
Csoportos
4.4. helyzetgyakorlat X
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
Uzemelési hibak
5.1. szimulalasa és X
megfigyelése
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. | Anyagmintik azonositasa | S |

7.6. A tantargy értékelésének mddja
A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

Vendéglatas higiénéje tantargy 18 6ra/18 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

8.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendeéglato iizlet kialakitasanak és iizemeltetésének kovetelményei és a mitkddéssel
kapcsolatos HACCP szabalyok elméleti hatterének megismertetése, a tudatos fogyasztoi
magatartas kialakitasa. A tanulok megtanuljak és tudatosan hasznaljak a korszerii személyi
higiénia minden eldirasat a munkahelyiikon és a minden napi életben.xxxx
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Nincsen elétanulményi kovetelmény.

8.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kdzismereti és szakmai
tartalmakra épiil.

8.3. Témakorok
8.3.1. Higiénia a vendéglatasban 10 ora/10 ora
Vendéglatod egységek telepitésének alapfeltételei
Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kovetelményei
A helyiségek egyiranyu kapcsolodasa, tiszta és szennyezett ovezetek keresztezdédésének
tilalma
Bejaratok kialakitasanak kovetelményei
Raktarak kialakitdsanak kdvetelményei
Elokészitd helyiségek kialakitasanak kovetelményei
Konyhék, miihelyek kialakitdsdnak kdvetelményei
Mosogatok kialakitasanak kdvetelményei
Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei
Személyi higiénia
Test, munkaruha higiéniai eldirdsai, egészségiigyi kiskonyv, érvényes orvosi alkalmassagi
vizsgalat igazoléasa
Vendéglaté tevékenység, ¢élelmiszer eldallitas személyi feltételei
Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek

8.3.2. Személyi higiénia 3 ora/3 ora
Jelentésége az élelmiszerbiztonsagban
Személyi és targyi feltételek
A kéz apolasa, tisztan tartasa, a dolgoz6 helyes magatartasa
Védoruha, munkaruha hasznalata, tisztitasa
Betegségek, sériilések
Egészségiigyi alkalmassag
Latogatok, karbantartok
Helyes magatartas az élelmiszerkészités, €s talalas soran

8.3.3. HACCP, GHP 5 ora/5 ora
A témakor részletes kifejtése
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kdvetelményei
Uzemi, iizleti terméktarolas szabdlyai
Vendéglaté tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai

8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, laboratorium

8.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos médszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

8.5.1. A tantargy elsajatitiasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)
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. A tanuloi tevékenység Alkalmazandé
.| Alkal tt oktata . w r
Sorszam aimazott oktatast szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - \

egyéni | csoport | osztaly felszerelések

magyarazat X -

elbeszélés X -

kiseldadas X -

megbesz¢Elés X -

vita X -

szemléltetés X -

N|o|g|MwINE

projekt X -

8.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanul6i tevékenységformak
(ajanlas)

Tanul6i tevékenység
Tanulsi szervezési kerete Alkalmazando
Sorszam , \ (differencialasi modok) eszkozok és
tevékenységforma . .
csoport- | osztaly- felszerelések
bontas | Keret

egyéni

1. Informacié feldolgozo tevékenységek

11 Olvasott szoveg 6nallo

feldolgozasa X )

Olvasott szoveg feladattal

12 vezetett feldolgozasa

Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozésa X -
jegyzeteléssel

Hallott szoveg
14. feldolgozasa X -
jegyzeteléssel

Hallott szoveg feladattal

15 vezetett feldolgozasa

Informacidk onallo
1.6. , X -
rendszerezése

Informaciok feladattal
1.7. . X .
vezetett rendszerezése

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok

Irasos elemzések
2.1. . i X B
készitése

2.2. Leiras készitése X -

23 Valaszolas irdsban X
o mondatszintu kérdésekre

Szbéveges eldadas egyéni

2.4. felkésziléssel

Tapasztalatok utdlagos

2.5. . , ,
ismertetése szoban

Tapasztalatok helyszini

2.6. . , ,
ismertetése szoban

3. Csoportos munkaformak korében
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Feladattal vezetett

3.1. | kiscsoportos X -
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai

3.2. e X -
munkavégzés iranyitassal
Csoportos

3.3. helyzetgyakorlat X

3.4. | Csoportos versenyjaték X -

8.6. A tantargy értékelésének mddja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
11523-16 azonositdo szamu

Pincér szakmai idegen nyelv

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11523-16 azonositdé szdmu Pincér szakmai idegen nyelv. megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak

<
5%
g €
=B
(oW
FELADATOK
Idegen nyelven kommunikal a x
munkatarsaival és a vendégekkel
Fejleszti az idegen nyelvii X
beszédkészségét
Idegen nyelven telefonal X
Technoldgiai miiveleteket,
munkafolyamatokat idegen nyelven X
mond el
A gyakorlati munka soran idegen X
nyelven utasitast ad és fogad
Az altalanos gasztrondmia idegen X
nyelvii szokincsét alkalmazza
A vendéglatas legfontosabb idegen
PCIE , X
nyelvil szokincsét alkalmazza
SZAKMAI ISMERETEK
Altalanos idegen nyelvii x
kommunikacid, olvasas, forditas
Etikett, protokoll idegen nyelven X
Illemtani formuldk idegen nyelven X
Idegen nyelvii szakmai kommunikécio6
. X
a vendégekkel
Idegen nyelvii szakmai kommunikécio6
a beszallitokkal, viszonteladokkal, X
munkatarsakkal
Vevipanaszok kezelése idegen nyelven | X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és
késztermékek idegen nyelvil X
technologidja
Italok és ételek neve, készitésiik
technologidjanak leirdsa idegen X
nyelven
Ettermi gépek, berendezések nevei és X
feliratainak ismerete idegen nyelven
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség X
Idegen nyelvii hallott szakmai szoveg X
megértése
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Idegen nyelvii olvasott szakmai szoveg
megertése

Idegen nyelvii géphasznalati feliratok
értelmezése, megértése

Elemi szamolasi készség idegen
nyelven

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Szorgalom, igyekezet

Fejlodoképesség, onfejlesztés

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag

Kapcsolatteremto készség

MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Gyakorlatias feladatértelmezés
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9. Pincér szakmai idegen nyelv tantargy 31 ora/31 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

9.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa.

Kiilonbozo ételkészitési, cukraszati technoldgidk idegen nyelvii ismerete, alkalmazasa.
A vendéglatas termelésében, értékesitésében jellemzo szituaciok idegen nyelvii kezelése.

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

9.3. Témakorok
9.3.1 Szakmai kifejezések 10 6ra/10 ora

Gasztrondémia nyersanyagai
Etelek megnevezései
Cukraszkészitmények megnevezései
Italok megnevezései
Vendéglatoipari egységek €s helyiségeik
Vendéglatasban hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek megnevezései
Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések
Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések

9.3.2. Szakmai technologiak 10 6ra/10 éra
Etelkészitési technologidk
Cukraszati technologiak
Italok készitése, felszolgalasuk folyamatai

9.3.3. Szakmai szitudciok 11 ora/11 ora
Kommunikacié a munkatarsakkal
Etikett, protokoll alkalmazasa
Kommunikacié a vendégekkel
Vendégek fogadasa
Ajénlas idegen nyelven
Rendelésfelvétel idegen nyelven
Panaszkezelés

9.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

9.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhat6 sajatos médszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

9.5.1. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

Alkalmazott oktatasi A tanul6i tevékenység
modszer neve szervezeti kerete

Sorszam
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Alkalmazandé
egyéni | csoport | osztaly eszk6zok és
felszerelések
1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. kisel6adas X
4, megbesz¢Elés X
5. vita X
6. szemléltetés X
7. projekt X
8. kooperativ tanulas X
9. szimulacio X
10. |szerepjaték X
11. | hazi feladat X
9.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
Tanulsi ‘ szerve;ési kerete Alkalmazando
Sorszam , , (differencialasi modok) eszkozok és
tevékenységforma - .
. . | csoport- | osztaly- felszerelések
CEYM| bontas | keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
19 Olvasott szoveg feladattal x
| vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.4. |feldolgozésa X
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal X
| vezetett feldolgozésa
Informécidk 6nallo
1.6. . X
rendszerezése
Informécidk feladattal
1.7. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
[rasos elemzések
2.1. i X
készitése
2.2. | Leiras készitése X
23 Vilaszolas irdsban X
" | mondatszintii kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldésa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. |. . . X
ismertetése szoban
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Tapasztalatok helyszini

2.7. . . , X
ismertetése szoban

i Csoportos munkaformak koérében

Feladattal vezetett

3.1. | kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Informacidk

3.2.  |rendszerezése X
mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai

3.3. PR X
munkavégzés iranyitassal
Csoportos

3.4. helyzetgyakorlat X

3.5. | Csoportos versenyjaték X

9.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. toérvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

A
11524-16 azonosito szamu

Felszolgalasi alapok

megnevezeésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, ttmakorei
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A 11524-16 azonositd  szamu

kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak ¢és

Felszolgalasi

alapok.

megnevezeési

szakmai

témakorok oktatdsa soran fejlesztendd

kompetenciak
SR
3 3 S
55|52
<823
53|58 %
S
3+
FELADATOK
Elvégzi az egyéni elokésziileteket X X
Tajékozodik a napi feladatokrol,
. ” X X
rendezvényekrodl
Munkateriiletet, vendégteret,
o . PO X X
eszkozoket nyitasra elokésziti
Téjékozodik a napi ajanlatokrol,
megbesz¢Eli a szakacsokkal az ételek X X
Osszeallitasat, a készités modjat
Ellendrzi a miiszaki berendezések
mikodoképességét és lizembe helyezi X X
azokat
Figyelemmel kiséri az aru-,
eszkozkészlet alakulasat, gondoskodik X X
a potlasardl, vételez
Elvégzi a teritési miiveleteket,
felkésziti a munkatertiletét az adott X X
miiszakra, (konyhabekészités,
sOntésbekészités)
Kezeli az értékesités gépeit X X
Fogadja a vendéget ¢s felméri az x «
igényeit
Etelvélasztékot, napi ajanlatot,
-y e -/ X X
akciokat, specialitasokat ajanl
A vendég ételrendeléséhez legjobban x x
1116 italokat, borokat ajanl €s szolgal fel
Kevert italokat készit, sort csapol,
pezsgot, bort, alkoholmentes italokat X X
szolgdl fel, kavét készit
Az lizletére jellemz0 kiilonbozo X X
felszolgéaldsi médokban dolgozik
Folyamatosan figyelemmel kiséri a X X
vendég kivansagait
Mindent megtesz a vendég
elégedettségéért, kezeli a vendég X X
esetleges panaszait
Nyugtat készit, fizetteti a vendéget X X
Folyamatosan biztositja az aru-, anyag- X X

¢s eszkOzutanpotlast
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Az iizlet elbirasai szerint standol,

elszdmol a bevétellel X X
Uzemen kiviil helyezi a
berendezéseket, gépeket €s elvégzi az X X
eldirt tisztitasukat, apolasukat
Munkateriiletét eléirds szerint rendezi X X
Zaras utan
Ugyel a munkakdryezet tisztasigara X X
Ugyel a vagyonbiztonsagra X X
Betartja a higiéniai, kornyezetvédelmi X X
eldirasokat, HACCP szabalyokat
Betartja a munkavédelmi, baleset
megeldzési €s tlizrendészeti X X
szabalyokat

SZAKMAI ISMERETEK
Eszk6z meghatarozas, eszkdzismeret X X
Vendéglatas értékesitési formai X X
Terités fajtai X X
Etel és ital felszolgalas modjai X X
Hazai és nemzetkdzi éttermi
fogyasztasi szokasok ismerete X
Gépek, berendezések, eszkozok
hasznalatanak ismeretei X X
Vendégkor szokasainak ismerete X
Menii — alkalomhoz il16 étrend - x
Osszeallitas alapszabalyai
Italok ajanlasanak altalanos szabalyai X
Italkészités €s -felszolgalas szabalyai X X
Reggeli italok, alkoholos és x x
alkoholmentes italok, kavék
Etelkészitési ismeretek X X
Vendéggel valé kommunikacio, etikett
és protokoll szabalyok X X
Munkaltatok és munkavallalok munka -
védelmi és baleset megeldzési X X
feladatai, jogai és kdtelezettségei

SZAKMAI KESZSEGEK
Kéziréas és szamitogép alkalmazasaval X X
szakmai szOveg €rthetd fogalmazasa
Szakmai nyelvii hallott szoveg X X
megertése
[rott szakmai szoveg olvasasa, x x
megertése
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Elemi szdmolasi készség X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Megfeleld kiils6 megjelenés X X
Ratermettség X X
Megbizhatdsag X X
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TARSAS KOMPETENCIAK

Csapatban valo tevékenykedés
képessége

Udvariassag

Hatékony eladasi kommunikécio

MODSZERKOMPETENCIAK

AttekintO- és szervezoképesség

Személyi és kornyezeti higiénia
érvényesitése

Harmoniara és esztétikara vald
torekvés
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10. Felszolgalasi alapok tantargy 54 6ra/54 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

10.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglato iizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek ¢és eszkozeinek megismerése. Alapvetd munkavédelmi, balesetmegeldzési,
higiéniai €és ¢€lelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitasa. A helyes lizleti magatartas és
kommunikéci6é alkalmazésa. A nyitas el6tti és zards utdni teenddk megismerése. Az
értékesités eszkozeinek hasznalata. Elokésziiletek az értékesitésre/felszolgalasra. Italok €s
ételek értékesitése/felszolgalasa. Alapszintii ital- és ételismeret.

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

10.3. Témakorok

10.3.1. Higiénia, HACCP, munkavédelem 2 ora/2 ora
A HACCP f6bb iranyelvei, eldirasainak alkalmazésa az értékesitésben.
Higiéniai el6irdsok a vendéglatasban (tisztitds, fertdtlenités, hulladékkezelés, rovar- és
ragesaloirtds, személyi higiénia, felszolgalas, terités, elszallitas, kiszallitas,
rendezvények, pohdrmosogatas, fehér mosogatas, polirozas, sorcsapolas, kaveéfozés,
takaritas).
Szallitas, raktarozas szabalyai (ital, gongyodleg, textil, fogydeszkoz).
Hitve tarolas szabalyai, melegen tartas szabalyai.
Egészségiigyi alkalmassag kritériumai.
Munka- és balesetvédelmi ismeretek (balesetek, jegyzokonyv, teendok baleset esetén,
munka- és balesetvédelmi oktatas).
Thzvédelmi eldirasok (tlizvédelmi oktatds jegyzOkonyve, tlizoltd késziilekekre és
tlizcsapra vonatkozé eldirasok, tlizvédelmi osztalyok, tlizoltds modjai, tlizjelzés, tiiz
bejelentése, tlizvédelmi szabalyzat).

10.3.2. Kommunikacio, viselkedéskultura 4 ora/4 ora
A pincérrel szemben tdmasztott kovetelmények (megjelenés, ruhazat, hajviselet,
személyi higiénia, szakmai kritériumok).

Etikett és protokoll szabalyok ismerete.

Koszonési, megszolitasi formak, kézfogas.

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

A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, lltetés, ajanlas, felszolgalas,
fizettetés, elkdszonés), vendégtipusok, hazai és nemzetkdzi éttermi fogyasztési
szokasok.

Kommunikacié a vendéggel (altalanos kommunikécios szabalyok, kommunikaci6 az
,,a la carte” értékesités soran, kommunikacid a tarsas étkezéseken, kommunikacié a
biifé/koktélparti étkezéseken, kommunikacid a csalddi eseményeken ¢és egyéb
tinnepélyes eseményeken).

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

Munkatarsi kapcsolatok (alkalmazott - vezetd, azonos beosztast).

10.3.3. Vendéglatas és értékesités gépei, berendezései 4 ora/4 ora
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A vendéglato iizem ¢és iizlet helyiségei.

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

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

A termel6helyiségek berendezési targyai, gépei (f6z0, siitd, paroldo berendezések,
hitészekrények, mélyhiitdszekrények, mélyhiité-ladak, melegen-tartdé eszkozok,
tlizhelyek, f6z6zsdmolyok, olajsiitdk, kiilonbozd vago, apritd, szeleteld és formazo
eszk6zok, a cukraszatban hasznalt gépek, keverd, gyuro, dagasztd, egyetemes
konyhagépek).

Az elokészitd helyiségekben hasznalt gépek, eszkozok (tisztitd, koptatd, darabolo
eszkozok, tisztitd medencék, husok darabolasara, szeletelésére szolgald eszkozok a
HACCP szabdlyai szerint).

A raktarakban hasznalt, tarolasra szolgaldo butorok, polcok, anyagmozgatiashoz
sziikséges eszkdzok. Hiitdszekrények, hiitéladak, mélyhiitdk, hiitékamrak. Kiilonb6zo
mérdeszkozok és az aruatvétel soran hasznalt eszkozok.

10.3.4. Eszkozismeret 8 ora/8 ora
Eszk6z6k csoportositasa anyaguk szerint.
Eszk6z0k csoportositasa rendeltetésiik szerint (egyszeri és kiillonleges evéeszkozok,
tanyérok, talak, talaloedények, kanndk, kancsok, csészék, aljak, poharak,
talaloeszkozok, textiliak).
Viltasok (egyszerl és kiilonleges).
Italkeverés eszkozei, diszito eszkozok.
Italfelszolgalas eszkozei
Kiilonleges eszkozok (flambirozés eszkozei), egyéb eszkozok.

10.3.5. Ertékesitési ismeret 1. 24 ora/24 ora
Etkezési id6k és szokasok, reggeli fajték, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora.
A hagyomanyos étkezési idOk, valamint étkezési idOk az lizleti €életben. A mediterran
nemzetek étkezési ideje, étkezési szokasai. Az lizleti reggeli, az {izleti ebéd. Szinhazi
vacsora. A biifé-étkezések, a koktélpartik sajatsagos étel-ital kindlata és az azokhoz
kapcsolodo értékesitési munka.
Ertékesités munkakérei (tizletvezetd, teremfOnok, pincér, sommelier, pultos,
bartender, vendéglato elado, kavéfézo/barista).
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek.
Felszolgalas altalanos szabalyai (felszolgalasi szabalyok a vendégek koraval, nemével,
nemzetiségével, vallasdval kapcsolatban, az asztalra felhelyezés és az asztalrdl valo
»leramolas” szabdlyai, az italok felszolgéalasaval kapcsolatos szabalyok).
Uzletnyitas eldtti elokésziiletek (atoltdzés, vételezés, takaritas, gépek inditasa,
feltoltések) terités elokészitése, terités szabalyai.
Felszolgalasi modok (svéjci, angol, francia, orosz).
Asztalfoglalas folyamata, lehetéségei, adminisztralasa (sziikséges informaciok: a
vendégek szadma, vannak-e iddsek vagy gyerekek, egyedi kivansagok, van-e
kiilonleges alkalom, ételérzékenységek, allergidk, fizetés modja, ételsor esetleges
eldzetes kivalasztasa...).
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas.
Szamla kiegyenlitése, fizetési médok (nyugta, szamla, hitelkartyaval fizetés, atutalasi
szamla).
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Zaras utani teenddk (az értékesitétér rendbetétele, el6készitése a masnapi nyitasra, a
napi forgalom elszamolasa, tliz-, baleset- és vagyonvédelmi szabalyok alkalmazasa).
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas.

10.3.6. Etel- és italismeret 1. 12 6ra/12 ora
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, sorok, pezsgok, parlatok, likorok,
alkoholmentes italok, kéavék, tedk) Borvidékek, jellemzdé szolofajtak, borok,
boraszatok. Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok.

Konyhatechnoldgiai alapismeretek (darabolds, bunddzasi modok, stritési-dusitasi
eljarasok, hobehatasi miveletek).

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

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

Hideg eldételek (zoldségfélékbdl ¢és gylimolecsokbdl készitett hideg eldételek,
kiilonb6zé husokbol, belsdségekbdl készitett hideg eldételek, hideg salatak, hideg
vegyes izelitok, pastétomok, habok, koktél eldételek).

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

Salatadntetek, dresszingek.

Levesek (er6levesek, higlevesek, magyaros higlevesek, Osszetett levesek, stiritett
levesek, krémlevesek, plirélevesek, kiilonleges levesek).

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

Meleg eldételek (zoldségfélékbol készitett meleg eldételek, husokbol és belsdségekbdl
készitett meleg eldételek, tésztafélekbol készitett meleg eldételek).

A meleg eldételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitasa, darabolasa,
konyhatechnoldgiai miiveletek, talalas, melegen tartas.

Tojasbol készitett meleg eldételek.

A tojas eldételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztisa, tisztitasa, darabolasa,
konyhatechnologiai miiveletek, talalas, melegen tartas.

10.4.

10.5.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem / szaktanterem

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

10.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)

, . A tanul6i tevékenység Alkalmazando
Sorszam Alkah,naZOtt oktatasi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. megbeszElés X
3. szemléltetés X
tizlet- és
4, . , X
piaclatogatas
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10.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanulsi ‘ szerve;ési kerete Alkalmazando
Sorszam . \ (differencialasi modok) eszk6zok ¢€s
tevékenységforma - .
egyéni CSOpO’rt- osztaly- felszerelések
bontas | Keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1 , X
feldolgozasa
Olvasott szoveg
1.2. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Informacidk 6nalld
1.4. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo6 tevékenységek, feladatok
21 Vilaszolas irasban X
" | mondatszintli kérdésekre
2.2. | Tesztfeladat megoldéasa X
23 Szdveges eldadas egyéni "
| felkésziiléssel
3. Komplex informéciok korében
31 Ut(’)lz,igos §zébeli x
beszamolo
10.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.
11. Felszolgalas alapjai gyakorlat tantargy 144 6ra/144 ora*

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

11.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatd iizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési targyainak,
gépeinek ¢és eszkozeinek megismerése, hasznalata. Alapvetd munkavédelmi, baleset
megel6zési higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitdsa. A helyes iizleti
magatartas és kommunikacié alkalmazasa. A nyitas elotti és zaras utani teenddk elvégzése.
Az értékesités eszkozeinek hasznalata. El6késziiletek az értékesitésre/felszolgalasra. Italok
és ételek értékesitése/felszolgalasa. Etlap, itallap hasznalata. Kapcsolattartas a konyhaval.
Felszolgalasi modok alapjainak gyakorlati megismerése.

11.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy egyes témakorei az Elelmiszerbiztonsdgi alapismeretek, valamint a
Elelmiszerismeret modulok tananyagéhoz kapcsolddnak.
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11.3. Témakorok

11.3.1. Helyiség- és eszkozismeret 8 ora/8 ora
Termeld helyiségek (raktarak: szarazaru, foldes aru, hus, tojas, hal, gongydleg,
hulladék, elokészitok: zoldség, hus, hal, tojas, konyhdk: meleg, hideg, tea, tészta,
cukrész, kavé, kozlekedd utvonalak, talalohelyiségek).
Ertékesits helyiségek (portal, szélfogd, hall és annak részei, értékesito tér, bar, sontés,
office/pincérforgd, kiillontermek, terasz, kert).
Kiegészitd helyiségek (irodak, szocialis helyiségek).
Miszaki helyiségek.
Az ¢értékesités eszkozeinek bemutatdsa (egyszerti és kiilonleges evOeszkozok,
tanyérok, talak, talaloedények, kannak, kancsok, csészék, aljak, poharak,
talaloeszkozok, textiliak, valtasok).
Egyéb kisegitd eszkozok (kisleltar, hitdvodrok, asztali lapat — kefe, chafing, stb.).

11.3.2. Eszkozhaszndlat 16 6ra/16 ora
Az értékesités eszkozeinek hasznélata (egyszerii €s kiilonleges evéeszk6zok, tanyérok,
talak, talaléedények, kannak, kancsok, csészék, aljak, poharak, talaloeszkozok,
textiliak).

Valtasok ételekhez.

Italkeverés eszkozei, diszitd eszk6zok.

Italfelszolgalas eszkozei

Kiilonleges eszk6zok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkozok.
Talal6eszk6zok helyes hasznalata.

11.3.3. Ertékesités alapjai 30 0ra/30 ora
Nyitas elotti elokészitd miiveletek (textilia eldkészitése, tanyérok, evOeszkozok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).

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

Teritési modok, teritési szabalyok.

Szervizasztal felkészitése

Konyhai bekészités.

Sontés bekészités.

Etlapok, ajanlat betétlapok, itallap/borlap eldkészitése.

Személyi felkésziilés.

Helyes tanyér-, pohar-, iiveg- és talcafogas, szervizeszkoz hasznélat gyakorlasa.
Felszolgalas altalanos szabdlyainak alkalmazasa (jobbkéz-szabaly, bemutatas,
szervirozas, leramolas).

11.3.4. Ttalfelszolgalas 30 6ra/30 ora
Az italok felszolgdldsanak altalanos szabalyai.
Poharak helyes haszndlata (fehérboros pohar, vordsboros pohdr, rosé pohar, szeszes,
palinkas, 1ikéros pohar, sords poharak, pezsgds poharak, koktélos €s egyéb poharak).
Italok felszolgéldsanak hémérséklete (fehér borok, rosé¢ borok, vords borok, sorok,
uditditalok, szeszesitalok - parlatok, likérdk...).
Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).
Borok felszolgaldsa (bornyitas, dekantalés, kostolas, kostoltatas).
Pezsgdk felszolgalasa (pezsgohiitd, frappirozas).
Sorok felszolgélasa (csapolt és liveges sorok).
Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.
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11.35.

Angol

Kiilonbozo felszolgalasi modok 1.
Reggeli- és uzsonnaterités és felszolgalas.

Svajci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod (eldétel, leves, foétel cloche hasznélataval,
desszert).

I-1I. felszolgalasi

mod (geridon felkészitése,

szervizeszk0zok hasznalata, utankinalas).
Francia I-II. felszolgalasi mod.

11.4.

11.5.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

60 0ra/60 ora

talmelegité hasznalata,

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

11.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuloi tevékenység Alkalmazando
Sorszam Alkah,naZOtt oktatdsi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. szemléltetés X
2. szimulacio X
3. szerepjaték X
11.5.2. A tantargy elsajatitisa sorian alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanuléi szervezési kerete Alkalmazando
Sorszam , . (differencialasi modok) eszk6zok €s
tevékenységforma ; .
covéni csoport- | osztaly- felszerelések
i bontas | keret
1. Ismeretalkalmazasi gyakorld tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok utdlagos
1.1 . . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
1.2. . . , X
ismertetése szoban
2. Komplex informacidk korében
Esemény helyszini
2.1, |értékelése szoban X
felkésziilés utan
290 Utole}gos §zobeh X
beszamolo
3. Csoportos munkaformak korében
Kiscsoportos szakmai
3.1. PR X
munkavégzés iranyitassal
Csoportos
3.2 helyzetgyakorlat X
3.3. | Csoportos versenyjaték X
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4. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermeld szakmai
4.1. . . X
munkatevékenység
4.2. | Miveletek gyakorlasa X
Munkamegfigyelés adott
4.3. -, X
szempontok alapjan
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer
5.1. |megfigyelése adott X
szempontok alapjan
Uzemelési hibak
5.2. |szimulalasa és X
megfigyelése
Adatgytijtés géprendszer
53. |. o X
iizemelésérol
6. Vizsgélati tevékenységek korében
6.1 Tf:chflolc’)giai probak X
végzése
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében
Onall6 szakmai
7.1. |munkavégzés feliigyelet X
mellett
Onall6 szakmai
7.2. | munkavégzés kdzvetlen X
iranyitassal
11.6. A tantargy értékelésének modja

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

A

11525-16 azonosito szamu

Felszolgalo szakmai ismeretek
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megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11525-16 azonositdé szdmu Felszolgald szakmai ismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak

3|8 =
S 53
Z| 2 X
e
FELADATOK
Kapcsolatot tart kollégéival, méas X X
munkateriiletekkel
Megszervezi a sajat munkajat X X
Alkalomhoz ill8 étrendjavaslatot,
italajanlatot allit 6ssze
Szamitogépet kezel, meniikartyat készit | X X
Helyesen alkalmazza a protokoll x x
eldirasokat
Alkalmi teritéket készit X X
A rendelés és az alkalmazott
felszolgalasi mod alapjéan felszolgalast X X
végez
Figyelemmel kiséri a felszolgalando
ételek, italok mindségét, mennyiségét, X X
hémérsékletét
Etelt, italt készit a vendég asztalanal,
kinal, utantolt X X
Pontositja a fizetés modjat X X
Pénztargépet hasznal, szamlat, nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit X X
ki, hitelkartya terminalt hasznal
Kezeli a vendég észrevételeit és az X x
esetleges konfliktusokat megoldja
Ujra teriti az asztalt és rendezi a x x
kornyezetét
Korrigdlja a kindlatvaltozasokat X
Kiils6 helyszinre szallitaskor
szakszerlien csomagolja az eszkdzoket, | X X
gépeket, berendezéseket
Berendezi a rendezvény helyszinét X X
A rendezvény étel és ital valasztékanak " "
megfelelden elokészitd munkat végez
Segit a vendégnek a biiféasztalnal,
koktélpartin talcarol kinalja a X X
vendégeket
Folyamatosan rendben tartja a
., w1 ox X X
rendezvényen a munkateriiletét
Elvégzi a rendezvény zarasdhoz X X
kapcsolodo teenddket
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A szobaszervizre elokésziil, felveszi a

rendelést, elvégzi a szamlazast X X
Felszolgélja a megrendelt étel és italt, X X
leramol, elszamol
Betartja a higiéniai eldirasokat, X X
HACCP szabalyokat
Betartja a munka- védelmi, baleset
megeldzési €s tlizrendészeti X X
szabalyokat
Alkalmazza az 0j gasztrondmiai
trendeket X X
SZAKMAI ISMERETEK
Etrend, alkalmi étel-, italsor
R 111702 cro 17 X X
Osszeallitasa, ajanlasa
Kiilonleges alkalmak italajanlatai X X
Etkezési szokasok ismerete X
Kiilonleges alkalmi teritések X X
Kiilonb6z6 alkalmakra torténd
ey . 11z X X
felszolgalds, kiszolgélas
Italkészités és -tarolas, kevert italok X X
Etelkészités, talalas a vendég asztalanal | X X
Vendéggel valé kommunikécio, etikett X X
protokoll szabalyok
Rendezvény lebonyolitds menete X
Italok ismerete X
Borvidékek, jellemz0 szdlofajtak,
boraszatok ismerete X
Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, X X
alkalmazott szamitastechnika
Alapvet6 foglalasi, szamlazasi
rendszerek X X
Uj gasztrondmiai, felszolgalasi trendek X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Felhasznal6i szintli szamitogép
. X X
hasznalat
[rott szakmai széveg olvasasa, X
megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Informécidforrasok kezelése X X
Elemi szamolasi készség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Megfelelo kiilsd megjelenés X X
Mozgaskoordinacid X X
Elhivatottsag, elkotelezettség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Udvariassag X X
Csapatban valo tevékenykedés X X
képessége
Hatékony eladasi kommunikacio X X
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MODSZERKOMPETENCIAK

Attekint6- és szervezOképesség X
Személyi és kornyezeti higiénia X
érvényesitése

Harmonidra €s esztétikara valo

torekvés X
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12. Felszolgalas tantargy 49 ora/49 ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

12.1. A tantargy tanitasanak célja

Alkalomhoz ill6 étrend ¢€s étlap 6sszeallitashoz sziikséges étel és ital ismeret megszerzése.
Vendég el6tt végzett kiilonleges éttermi munkakhoz sziikséges elméleti tudas megszerzése.
Az értékesités elszamolasa. Uzleten kiviili értékesités, rendezvények lebonyolitésa.
Nemzetkozi konyhak, valamint vallashoz vagy orszdgokhoz kotédo étkezési szokasok,
eléirasok megismerése. Informatikai eszk6zok hasznalata az értékesitésben ¢€s
elszamolasban.

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

12.3. Témakorok

12.3.1. Etel- és italismeret 2. 6 ora/6 ora
Szarnyas husbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(fehér és barna husu szarnyasokbol késziilt ételek, szeletben és egyben késziilt ételek,
belsoségek, fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok).
Sertéshusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési moddozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsOségek, fozéssel, parolassal,
stitéssel készilt ételek és modozatok).
Borjuhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, fézéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek €és modozatok).
Marhahtsbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben ¢€s egyben késziilt ételek, belsdségek, fozéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek és modozatok).
Barany- és birkahtsbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak
ismertetése (aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, fozéssel,
parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok).
Vadhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési moddozatainak ismertetése
(nagyvadak, aprovadak, vadszarnyasok, aprohusok, szeletben és egyben késziilt
ételek, belsdségek, f6zéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok).
Halakbdl és egyéb hidegvérti allatokbodl késziilt ételek csoportositasa, elkészitési
modozatainak ismertetése (édesvizi és tengeri allatok, gézoléssel, fézéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek €és modozatok).
Befejezd fogasok csoportositdsa, elkészitési modozatainak ismertetése (éttermi meleg
tésztak, tanyérdesszertek, cukraszkészitmények, sajtok, gylimolcsok).

12.3.2. Ertékesitési ismeret 2. 12 ora/12 ora
Etkezési szokasok, tradiciok, alkalmak, tinnepek (nevezetes alkalmak, tarsasagi
események és tinnepek jellemzé ételei és 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
miveletek (alapanyagok kivalasztasa, elokészitése, szeletelés, trancsirozas, filézés,
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flambirozas, salatakeverés...). Kiemelt figyelem a baleset- és tiizveszélyre, a személyi
¢s targyi higiéniara!

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

Reform, vegetarianus és diétas étkezés étel- és italkinalata.

12.3.3. Etlapszerkesztés, étrend dsszedllitds 10 6ra/10 ora
Valasztékkozlés eszkozei (étlap, itallap, arlap, borlap, koktéllap, napi-heti betétlap,
artabla, tabla).

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

Etlap szerkesztésének szabalyai (sorrend, szélesség, mélység).

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

Alkalmi étrend Osszedllitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
(szerkesztés szamitogéppel).

Alkalmi meniisorok 6sszeallitasa, étrendek és a hozz4 ill6 italok ajanlésa.

12.3.4. Rendezvényszervezés, szallodai értékesités 8 ora/8 ora
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/iltetett fogadas).

Szobaszerviz altalanos szabalyai.

12.3.5. Ertékesités elszamoltatdsa, bizonylatai, értékesitési informatikai rendszerek
13 ora/13 ora

Ertékesités elszamoltatdsa, belsé drumozgas nyomon kovetése, standolas (vételezési

iv, standiv).

Ertékesités informatikai rendszerek hasznélataval. Szallodai és pincér programok

miikddése, kapcsolatai, adatbazisa (valaszték, ar, anyaghanyad feltdltése, jelentések

lekérése, statisztikak), elszamoltatas, standoléas éttermi programok segitségével.

Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznalataval (fizetési

modok, elektronikus fizetési modok).

12.4.

12.5.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem / szaktanterem

A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

12.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)

L . A tanuloi tevékenység Alkalmazando
Sorszam Alkalr,naZOtt oktatdsi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. megbeszElés X
3. szemléltetés X
iizlet- és
4. o , X
piaclatogatas
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12.5.2. A tantargy elsajatitisa sorian alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanulsi ‘ szerve;ési kerete Alkalmazando
Sorszam . \ (differencialasi modok) eszk6zok ¢€s
tevékenységforma - .
egyéni CSOpO’rt- osztaly- felszerelések
bontas | Keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1 , X
feldolgozasa
Olvasott szoveg
1.2. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Informacidk 6nalld
1.4. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo6 tevékenységek, feladatok
21 Vilaszolas irasban X
" | mondatszintli kérdésekre
2.2. | Tesztfeladat megoldéasa X
23 Szoveges eldadas egyéni "
| felkésziiléssel
3. Komplex informéciok korében
31 Ut(’)lz,igos §zébeli x
beszamolo
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.
13. Felszolgalas gyakorlat tantargy 170 6ra/170 éra*

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

13.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok tzleti (piaci) kornyezetben mélyitik el szakmai gyakorlati ismereteiket. Részt
vesznek az lizletnyitas el6tti, a nyitva tartds alatti és zaras utani feladatokban. Kiilonb6z6
felszolgélasi modokban dolgoznak a tanuldfelelds kdzvetlen irdnyitasaval, majd 6nalloan.
Részt vesznek a rendezvények lebonyolitdsaban. Részt vesznek a fizettetésben,
szamldzasban. A gyakorlatban hasznaljak az éttermi szoftvert.

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

13.3. Témakorok
13.3.1. Nyitas elotti teendik 36 ora/36 ora
Nyitas elotti elokészitd miiveletek (textilia eldkészitése, tanyérok, evOeszkozok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltdltése).
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Szervizasztal felkészitése.

Gépek lizembe helyezése (sorcsap, kavégép, szajjéggép)... Munkavédelmi, baleset
megeldzési eldirasok betartasa!

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

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

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

Teritési modok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazésa.

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

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

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

Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltdzés, pincér felszerelés).
Zaras utani teendok elvégzése (leramolas, takaritds, gépek tizemen kiviil helyezése).

13.3.2. Kiilonbozo felszolgalasi modok 1. 72 ora/72 ora
Reggeli terités, reggeli felszolgalas.
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa:
Vendég fogadasa, iiltetése.
Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatanak gyakorlasa), étel- és italajanlés.
Terités, teriték kiegészités.
Svéjci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazéasa (leves, eldétel, féétel cloche
hasznalataval, desszert).
Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.
Szamlazas, fizettetés, elk0szonés.
Asztal lerdmolésa, Gjraterités.
Angol I-11. felszolgalasi mod gyakorlasa (geridon felkészitése, talmelegité hasznalata,
szervizeszk0zok hasznalata, utankinalas).
Francia I-II. felszolgalasi mod gyakorlasa.

13.3.3. Kiilonbozo felszolgdldsi modok 2. 32 ora/32 ora
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszedllitasu étrend alapjan
(részvétel étel- €s italsor Osszeallitdsaban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszeri
felkészitése.

Rendezvényen vald felszolgalas (bankett, koktélparti, alld/iiltetett fogadas,
diszétkezések,) eszk6zok csomagoldsa, szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolités, elszdmolas).

Lebonyolitas dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicio).

Szallodan beliili vendéglaté lizletek megismerése: lobby bar, étterem, pool bar....
Szobaszerviz feladatok ellatasa.

13.3.4. Kiilonleges éttermi munka 20 ora/20 ora
Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi moédok gyakorlasa, vendég asztalanal
végzett miiveletek megfigyelése, elvégzése (szeletelés, trancsirozas, filézés,
flambirozas, salatakeverés...).

Alkalmi felszolgalasi modok gyakorlasa (tiikkorszerviz).
Uj gasztronoémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technologiak gyakorlati
alkalmazésa, megfigyelése, tapasztalatok osszegytijtése.

13.3.5. Ugyvitel, iizleti dokumentdcio a gyakorlatban 10 6ra/10 ora
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Rendelésfelvétel €s szamlazas, fizettetés éttermi program hasznalataval (kiilonb6zo
fizetési modok, elektronikus fizetési médok alkalmazasa).

Szamla, készpénzfizetési szamla kitoltése.

Ertékesités elszamoltatasa, belsé arumozgas nyomon kdvetése, standolas (vételezési
iv, standiv kitoltése).

Elszamoltatas, standolés éttermi programok segitségével.

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

Munkaid6 beosztas, jelenléti iv tanulmanyozasa, kitoltése, vezetése.

HACCP dokumentéci6 tanulméanyozasa, kitoltése, vezetése (hdmérséklet ellendrzési
lap, aruatvételi lap...).

13.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szaktanterem
13.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

13.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuloi tevékenység Alkalmazando
Sorszam Alkah,naZOtt oktatasi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. szemléltetés X
2. szimulacid X
3. szerepjaték X
13.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldéi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanuléi szervezési kerete Alkalmazando
Sorszam , , (differencialasi modok) eszk6zok €s
tevékenységforma ; .
covéni csoport- | osztaly- felszerelések
i bontas | keret
1. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok utdlagos
1.1 . . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
1.2. . . , X
ismertetése szoban
2. Komplex informécidk korében
Esemény helyszini
2.1. |értékelése szoban X
felkésziilés utan
290 Utole}gos §zobeh X
beszamolo
3. Csoportos munkaformak korében
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Kiscsoportos szakmai
3.1. PR X
munkavégzés iranyitassal
Csoportos
3.2 helyzetgyakorlat X
3.3. | Csoportos versenyjaték X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
41 Arutermel6 szakmai X
" | munkatevékenység
4.2. | Miveletek gyakorlasa X
Munkamegfigyelés adott
4.3. < X
szempontok alapjan
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer
5.1. |megfigyelése adott X
szempontok alapjan
Uzemelési hibak
5.2. |szimulalasa és X
megfigyelése
53 Adatgytjtés géprendszer
tizemelésérol
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1 Tf:chlrlol(')giai probak X
végzése
7. Szolgéltatasi tevékenységek korében
Onall6 szakmai
7.1. |munkavégzés feliigyelet X
mellett
Onallé szakmai
7.2. |munkavégzés kozvetlen X
iranyitassal
13.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.
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11520-16 azonosito szamu

Vendéglato kereskedelem

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei

87.



A 11520-16.

kompetenciak

azonosito
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak ¢és

szamu Vendéglatd kereskedelem. megnevezésii
témakorok oktatdsa soran fejlesztendd

Ertékesités

elmélete

Ertékesitési

gyakorlat

FELADATOK

Elvégzi az értékesitési tevékenységhez
kapcsolodo egyéni eldkésziileteit,
tajékozodik a napi feladatokrol,
rendezvényekrol

Munkateriiletet, vendégteret,
eszkozoket, arukészletet nyitasra
eldkészit

Figyelemmel kiséri az arukészlet
alakulasat, gondoskodik a potlasarol,
vételez, folyamatosan biztositja az
anyag- ¢és eszkdzutanpotlast

Az értékesités soran az eldirasoknak
megfelelden tarolja az arukat, ellendrzi
mindség megdrzeési €s fogyaszthatosagi
iddket és az druk mindségét

Fogadja a vendéget, ha sziikséges
idegen nyelven is.

Betartja az értékesitéshez kapcsolddo
etikett és protokoll szabalyokat

Felméri a vendég igényeit, ételeket,
italokat és egyéb készitményeket,
szolgaltatdsokat ajanl a vendégnek

Ismerteti a valasztékot, napi ajanlatot,
akciokat, specialitasokat, a vendég
kérése szerint ismerteti az ételek, italok
¢s egyeb aruk készitését, tulajdonsagait

Figyelemmel kiséri a vendég
kivansagait, kezeli a vendégpanaszokat

Kavét, teat, reggeli italokat, kevert
italokat készit

Alkoholmentes és alkoholos italokat
kimér, csapol, kiszolgal

Arcimkéket, arlapokat elkésziti és
elhelyezi a vitrinben, a pultban és a
vendégtérben

Ettermi, cukraszdai és kavéhazi
felszolgalast végez, felszolgalja az
ételeket és italokat kiilonbozo
felszolgalasi modban
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Elvégzi a teritési miiveleteket

Meniit, ételsort allit dssze

Pénztargépet, pénztarszamitdogépet
kezel, nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit
ki, fizetteti a vendéget

Sziikség szerint standol, elszdmol a
napi bevétellel

Munkateruletét eloiras szerint rendezi
zaras utan

Rendet ¢€s tisztasagot tart a
munkakoérnyezetében, ligyel a
vagyonbiztonsagra

Betartja az értékesitéshez kapcsolodo
jogszabalyi eldirasokat (higiénia,
HACCP, munkavédelmi, tizrendészeti,
kornyezetvédelmi, fogyasztovédelmi)

SZAKMAI ISMERETEK

Az értékesités eszkozei, fajtai,
jellemz6i

Gépek, berendezések, felszerelések
hasznélatanak szabdlyai

Az értékesités elokészitd, végrehajtd és
befejezd miiveletek formai, jellemzo6i

A vendéglato elado gyakorlati
feladatai, a munkavégzés sorrendje

Az értekesites etikett és protokoll
szabalyai

A ment elemei, 0sszeallitasanak
szabalyai

A termékek ajanlasanak szabalyai,
gyakorlati feladatai

A vélaszték Osszeallitasanak szabalyai

A vendégtipusok fajtai, a
vendégtipusokhoz val6 alkalmazkodas
gyakorlati feladatai

Hazai és nemzetk6zi étkezési szokasok,
vallasi el6irasok, az alkalmazas
lehetdségei

Koffeintartalm élelmiszerek fajtai,
jellemz6i

Alkoholos italok fajtai, jellemzoi,
készitésiik és értékesitésiik folyamata

Alkoholmentes italok fajtai, jellemzdi,
készitésiik és értékesitésiik folyamata

Reggeli- és uzsonnaitalok fajtai,
jellemzdi, készitésiik folyamata

Az aruk mindségi jellemzbinek
meghatarozasi lehetdségei
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A termékek mindségének megdrzésével

kapcsolatos gyakorlati teenddk X
Stitemények, hidegkonyhai és egyéb
készitmények csomagolasanak eszkozei| X X
¢és szabalyai
Arcimkék, artablak, arlapok
tartalmanak elemei, készitésének X X
gyakorlati feladatai
A hutévitrinek, pultok rendezésének, X
feltoltésének szabalyai
A kavéfozeés, a reggeli italok
készitésének, kiszolgalasanak ¢és X X
felszolgaldsanak folyamata
Az italtarolas szabalyai, az italkészités x X
folyamata
Az egyes termékek felszolgalasanak x
szabalyai
Etel-, italfelszolgalds modjai, szabalyai | X X
A pénztargépek, éttermi szamitogépes
programok kezelésének, hasznalatanak X
szabalyai
Pénzkezelési és szamlaadasi
kotelezettségre vonatkozo szabalyok, a X X
szdmlazas gyakorlati teenddi
A terités fajtai, jellemzdi, gyakorlati

. X X
feladatai, folyamata
Az értékesités €és kapcsoldodo
helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti,
mindségbiztositasi, munkaveédelmi, X X
kornyezetvédelmi és vagyonvédelmi
szabalyai

SZAKMAI KESZSEGEK
Szamitogép hasznalat X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg X X
megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
Informacioforrasok kezelése X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Kiils6 megjelenés X X
Kommunikacid képesség X X
Ratermettség X X
Megbizhatosag X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Udvariassag X X
Hatékony kérdezés készsége X
Rugalmassag X X
MODSZERKOMPETENCIAK

Rendszerezd képesség | x | x
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A kornyezet tisztantartasa

Harmoniara és esztétikara vald torekvés
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14. Ertékesités elmélete tantargy 196 6ra/196 oéra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

14.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok megismerik az értékesités specialis, csak a vendéglatasra jellemzd elemeit.
Megtanuljak elméleti szinten a szakszerli, biztonsagos élelmiszerbiztonsagi eldirdsokat.
Altalanossagban is megismerik a higiéniai szabalyokat. Ertelmezik a protokoll és etikett
értékesitésben alkalmazand6 szabalyait. Alapvetd, az értékesitéshez sziikséges étel és ital
ismeretre tesznek szert.

14.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
14.3. Témakorok
14.3.1. Ertékesités alapjai 24 ora/24 ora

Az értékesités fajtai, jellemzoi.

Gépek, berendezések, eszkdzok és felszerelések hasznalatanak szabalyai.

Az értékesitést elokészitd, végrehajtd és befejez6 miiveletek formai, jellemzoi.

Az értékesités etikett és protokoll szabélyai.

A vendégtipusok és banasmaod a vendégekkel.

A kiilfoldi vendégek t4jékoztatasa, és bandsmod a kiilfoldi vendégekkel.

Hazai és nemzetkdzi étkezési szokasok, vallasi eldirasok, az alkalmazas lehetoségei.

14.3.2. Etelek, italok értékesitése I. 69 o6ra/69 ora
Alkoholos italok fajtai, jellemzdi, készitésiik és értékesitésiik folyamata.
Alkoholmentes italok fajtai, jellemz6i, készitésiik és értékesitésiik folyamata.
Reggeli- és uzsonnaitalok fajtai, jellemzoi, készitésiik szabalyai.

A kavéfozés, a reggeli italok készitésének, kiszolgalasanak és felszolgalasanak
szabalyai.
Az italtarolas szabalyai, az italkészités folyamata.

14.3.3. Etelek és italok értékesitése II. 103 06ra/103 ora
A valaszték Osszedllitasanak szabdlyai.
Arcimkék, artablak, arlapok tartalmanak elemei.
A termékek ajanlasanak szabalyai.
A menii elemei, 0sszeallitdsanak alapszabalyai.
Etel-, italfelszolgalds modjai, szabalyai.

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

14.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

14.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)
Alkalmazott oktatasi A tanul6i tevékenység
modszer neve szervezeti kerete

Sorszam
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Alkalmazandd6
egyéni | csoport | osztaly eszk6zok és
felszerelések

magyarazat X

elbeszélés

x

kiseldadas X

megbesz¢Elés

x

vita X

szemléltetés X

projekt X

kooperativ tanulds

x

QX N|@|g|~ WM

szerepjaték X

[EEN
e

hazi feladat X

14.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldéi tevékenységformak
(ajanlas)

Tanul6i tevékenység
Tanuléi szervezési kerete Alkalmazando
Sorszdm , , (differencialasi modok) eszkozok és
tevékenységforma - \
csoport- | osztaly- felszerelések
bontas | Keret

egyéni

1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek

11 Olvasott szoveg 0nallo

feldolgozasa X

Olvasott szoveg feladattal

L2 vezetett feldolgozasa

Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel

Hallott szoveg
1.4. |feldolgozésa X
jegyzeteléssel

Hallott szoveg feladattal

L5 vezetett feldolgozasa

16 Informéacidk 6nalld X
e rendszerezése

17 Informacidk feladattal X
o vezetett rendszerezése

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok

Irasos elemzések
2.1. . X
készitése

2.2. Leiras készitése X

23 Valaszolas irasban X
" mondatszinti kérdésekre

2.4. | Tesztfeladat megoldasa X

25 Szoveges eldadas egyéni
| felkésziiléssel

Tapasztalatok utolagos

2.6. . , ,
ismertetése szoban
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Tapasztalatok helyszini
2.7. |. . . X
ismertetése szoban
g Komplex informaciok korében
3.1. |Esetleiras készitése X
39 Elemzés készitése X
" |tapasztalatokrol
Jegyzetkészités
3.3.  |eseményrdl kérdéssor X
alapjan
Esemény helyszini
3..4. |értékelése szoban X
felkésziilés utan
35, Utéla}gos §Z(')beli X
beszamold
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
4.1. |kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Informacidk
4.2. |rendszerezése X
mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
4.3. e X
munkavégzés iranyitassal
Csoportos
4.4. helyzetgyakorlat X
4.5. | Csoportos versenyjaték X
5. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermel6 szakmai
5.1. . . X
munkatevékenység
5.2. | Miveletek gyakorlasa X
Munkamegfigyelés adott
5.3. . X
szempontok alapjan
6. Szolgéltatasi tevékenységek korében
Részvétel az
6.1. |lgyfélfogadason, X
esetmegfigyelés
6.2, Szolg’éltatési naplé X
vezetese
Onall6 szakmai
6.3. | munkavégzés feliigyelet X
mellett
Onall6 szakmai
6.4. |munkavégzés kozvetlen X
iranyitassal
14.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésr6l szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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15. Ertékesités gyakorlata tantargy 157 6ra/157 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

15.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok gyakorlatban megismerik az értékesités specialis, csak a vendéglatasra jellemzo
elemeit. Megtanuljak szakszertien, biztonsagosan, élelmiszerbiztonsdgi szempontbodl is
helyesen hasznalni az eszk6zoket, berendezéseket. Megismerik a nyersanyagokat, a f6 étel
¢s ital csoportokat. Elsajatitjdk a vendéggel vald6 kommunikacid hatékony modjat,
fejlesztik problémamegoldo és konfliktuskezelé kompetenciaikat.

15.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
15.3. Témakorok
15.3.1. Ertékesités el6készitd miiveletei 54 ora/54 ora

Elvégzi az értékesitési tevékenységhez kapcsolodd egyéni elokésziileteket,
t4jékozodik a napi feladatokrdl, rendezvényekrol.

Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket, arukészletet nyitasra elokészit.

Az értékesités sordn az eldirdsoknak megfeleléen tarolja az arukat, ellendrzi a
mindség-megdrzeési €s fogyaszthatosagi idoket €s az aruk mindségét.

Figyelemmel kiséri az arukészlet alakuldsit, gondoskodik a poétlasarol, vételez,
folyamatosan biztositja az anyag- és eszkdzutanpotlast.

Feltolti a hiitdvitrineket, pultokat, adagolja, talalja és disziti a készitményeket helyben
fogyasztasra.

Elvitelhez becsomagolja a vendégnek a termékeket, kiszallitdsra, hazhozszallitasra
eldkésziti az arukat.

Rendet és tisztasagot tart a munkakodrnyezetében, ligyel a vagyonbiztonsagra.
Betartja az értékesitéshez kapcsolodd jogszabalyi eldirdsokat (higiénia, HACCP,
munkavédelmi, tizvédelmi, kornyezetvédelmi, fogyasztovédelmi).

15.3.2. Etelek, italok értékesitése |. 51 ora/51 ora
Fogadja a vendéget, betartja az értékesitéshez kapcsolodo etikett és protokoll
szabalyokat.

Felméri a vendég igényeit, ételeket, italokat és egyéb készitményeket, szolgaltatasokat
ajanl a vendégnek.

Ismerteti a valasztékot, napi ajanlatot, akcidkat, specialitasokat a vendég kérése szerint
és tajékoztatja a vendéget az ételek, italok és egyéb aruk készitésérdl, tulajdonsagairdl.
Figyelemmel kiséri a vendég kivansagait, kezeli a vendégpanaszokat.

Cukraszdai és kavéhazi pult-, gyorséttermi- és biifé kiszolgalast végez.

Kavét, teat, reggeli italokat, kevert italokat készit.

Alkoholmentes és alkoholos italokat kimér, csapol, kiszolgal.

Ettermi, cukraszdai és kavéhazi felszolgalast végez, felszolgalja az ételeket és italokat
kiilonboz6 felszolgalasi modban.

15.3.3. Etelek és italok értékesitése II. 52 ora/52 ora
Arcimkéket, arlapokat elkésziti és elhelyezi a vitrinben, a pultban és a vendégtérben.
Meniit, ételsort allit ossze.

Elvégzi a teritési miiveleteket.
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Pénztargépet,
készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki, fizetteti a vendéget a kiilonbozo fizetési

éttermi

modokkal.
Sziikség szerint standol, elszdmol a napi bevétellel.
Munkateriiletét eloiras szerint rendezi zaras utan.

15.4.

15.5.

szamitogépes

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, pincér terem

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

15.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

programot

kezel,

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando
Sorszam Alkah,naZOtt oktatdsi szervezeti kereg; ¢ eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. kisel6adas X
4. megbesz¢les X
5. vita X
6. szemléltetés X
7. projekt X
8. kooperativ tanulas X
9. szimulacio X
10. |szerepjaték X
11. | hazi feladat X
15.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldéi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanulsi ' szerve;ési kerete Alkalmazando
Sorszam , . (differencialasi modok) eszk6zok €s
tevékenységforma - .
egyéni Csoporrt- osztaly- felszerelések
bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
" | vezetett feldolgozésa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
14. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
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15 Hallott szoveg feladattal X
| vezetett feldolgozasa
Informaciok 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informaciok feladattal
1.7. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Irasos elemzések
2.1. . X
készitése
2.2. |Leiras készitése X
23 Vélaszolas irasban X
" | mondatszinti kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utolagos
26. |. . . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
3. K¢épi informaciok korében
3.1. |rajz értelmezése | X
4. Komplex informdcidk korében
4.1. | Esetleiras készitése X
Elemzés készitése
4.2. . X
tapasztalatokrol
Jegyzetkészités
4.3. |eseményrdl kérdéssor X
alapjan
Esemény helyszini
4.4. |értékelése szoban X
felkésziilés utan
45, Utola}gos §zobeh x
beszdmold
5. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
5.1. |Kkiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Informacidk
5.2. |rendszerezése X
mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
5.3. e X
munkavégzés irdnyitassal
Csoportos
54. helyzetgyakorlat X
5.5. | Csoportos versenyjaték X
6. Gyakorlati munkavégzés korében
6.1 Arutermel6 szakmai X
" | munkatevékenység
6.2. |Muveletek gyakorlasa X
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Munkamegfigyelés adott

6.3. o X

szempontok alapjan
7. Szolgéltatési tevékenységek korében

Részvétel az

7.1. |ugyfélfogadason, X
esetmegfigyelés

79, Szolg’altatam naplé X
vezetese

Onall6 szakmai
7.3. | munkavégzés feliigyelet X

mellett
Onall6 szakmai
7.4. | munkavégzés kdzvetlen X
iranyitassal
15.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
11538-16 azonosito szamu

Vendéglatas marketingje

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11538-16

kompetenciak

azonositd szami  Vendéglatds marketingje.
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és

megnevezeési
témakorok oktatasa soran fejlesztendd

< <
»n O 4 'M—d
— NoJ .8 s ‘g
SEEIRE
D | EE|=E
S E|< &
~ N
wn
FELADATOK
Hasznélja az irodatechnikai és az
. A o e X X X
informacio-kommunikaciods eszkozoket
Uzleti leveleket ir hagyomanyos ¢€s
. , X X
elektronikus ton
Betartja az iratok kezelésére vonatkozo x x
eldirasokat
Felveszi a sziikséges jegyz6konyveket X X
Uzleti szoftvereket alkalmaz és « «
ellendriz
Szobeli kommunikaciot, tizleti X X
targyaldsokat folytat
Kapcsolatot tart fenn a szallitokkal,
" X
hat6sagokkal
Apolja a kapcsolatot mas tizletfelekkel x "
¢és a vendégekkel
Betartja az tizleti etikett és protokoll x "
szabdlyait
Jelentéseket, kimutatasokat készit X X
Kialakitja a marketingstratégiat €s az
. . X X
lizlet arculatat
A valasztékkozlési eszkozoket, X X
bemutatokonyvet készit
Piackutatést és konkurenciaelemzést X X
végez/végeztet
Figyelemmel kiséri és elemzi a piac és
- ot AT . X X
a kornyezet alakulédsat, valtozésait
Az iizlet szempontjait figyelembe véve
szegmentalja a piacot, meghatdrozza a X X
célcsoportot €s pozicionalja a
termékeket
Figyelemmel kiséri az iizlet aru- és
szolgéltatasvalasztékat, a termékek X X
¢letgorbéjét
Kivélasztja a beszerzési €s értékesitési
, X X
csatornakat
Ertékesités 0sztonzeési modszereket X X
tervez és vezet be
Kivalasztja a megfeleld X X

reklamhordozokat és reklameszkdzoket
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Bemutatja és reklamozza a vallalkozas
szolgaltatasait (prezentaciok
készitésével)

PR tevékenységet végez

Ertékeli a marketing kommunikacio
eredményességét

Informacidkat gylijt az internetrdl

Kezeli a véllalkozas megjelenését az
interneten, interaktiv honlapot
tervez/terveztet

SZAKMAI ISMERET

EK

Irodatechnikai és infokommunikacios

eszkozok fajtai és felhasznalasi X
lehetdségeik

A szamitogép és perifériak

hasznalatanak szabalyai és X
felhasznaldsi modozataik

A nonverbalis kommunikaci6 jellemz6i

¢s modjai

Uzleti levelezés X
Iratkezelés X
A jelentések és kimutatasanak X

készitésének szabalyai

A verbalis kommunikacié modjai

A kapcsolatépités és kapcsolattartas
modjai és szabalyai

Az lizleti etikett és protokoll

A piac elemzésének teriiletei, a
piackutatas modszerei és gyakorlati
alkalmazaséanak lehetdségei

A piacszegmentalas feladata,
lehetdségei, a célpiac kivalasztasanak
gyakorlati teenddi

A marketing-mix elemei, az egyes
elemek tartalma

A termékfejlesztés 1ényege és
folyamata

Az arpolitika meghatarozasanak
szempontjai

Az elosztasi politika elemei, az
elosztasi csatornak kivalasztasanak
szempontjai

A kommunikécids politika

Az értékesitést 6sztonzd modszerek
jellemzoi, gyakorlati alkalmazasanak
lehetdségei

A reklam jellemzoi, a reklameszk6zok
¢és rekldmhordozok kivalasztasanak
szempontjai
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A koz0sségi média szerepe a

marketingben X X
A PR tevékenység tartalma és formai X X
A valasztékkozlési eszkozok formai, X X
jellemzoi
Az adatgyiijtés és feldolgozas X X
folyamata, lehetséges modjai
A vallalkozasok internetes
megjelenésének formai, lehetoségei X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X
Logikai 0sszefliggések megértése X X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg
megertése X X X
Szakmai nyelvili beszédkészség X X X
Szakmai nyelvii irdskészség X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallosag X X X
Hatékony kommunikécio X X X
Feleldsségtudat X X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Konfliktusmegold6 készség X X X
Kompromisszumkészség X X X
Meggy6z0készség X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezési képesség X X X
Rendszerez6 képesség X X X
Problémamegoldés, hibaelharitas X X X
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16. Ugyvitel tantargy 31 éra/31 6ra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

16.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglatasban hasznalt dokumentacié és annak elektronikus hasznalata elméletben és
gyakorlatban. A hasznalt ligyviteli és szamviteli szoftverek alkalmazéasanak lehetdségei.

16.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Szamitastechnika, informatika, ligyviteli ismeretek.

16.3. Témakorok
16.3.1. Jelentések, kimutatdasok, szerzodéstipusok 10 ora/10 ora
Altalénos tigyvitel.
Ugyvitel elmélete és feladatai.
Jelentések, kimutatasok fajtai, készitésének szabalyai.
Jelentésekhez kimutatasokhoz hasznalt szoftverek.
A vendéglatasban alkalmazott szerz6déstipusok.
Forgatokonyv fogalma, készitése, fajtai.
Az lizleti levelezés szabalyait, formai €s tartalmi kovetelményei.
A bizonylatolas fogalma, a bizonylatok fajtait, kiallitdsuk szabalyait.
Bizonylatok kiallitasara és kezelésére vonatkozo szabalyok, ennek gyakorlata.

16.3.2. Iratkezelés 10 6ra/10 ora
Iratkezelés jogszabalyi hattere.
A vendéglatasban hasznalt iratok csoportositdsa, rendezési szempontjai.
Iratok, dokumentumok selejtezése.
Az elektronikus tartalmak kezelésének szabalyai.

16.3.3. Jegyzokonyv készitése 11 éra/11 ora
Formai kovetelményei.
A vendéglatas tevékenységeihez kapcsolodo jegyzokonyvek.
Jegyz6konyv felvételének folyamata.

16.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, szamitdogépes szaktanterem

16.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

16.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)

L . A tanul6i tevékenység Alkalmazandé
Sorszam Alkah,naZOtt oktatasi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. megbeszElés X
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3. szemléltetés X
4. kooperativ tanulds X
5. hazi feladat X

16.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanuléi szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam o (differencialasi modok) eszkoz0k és
tevékenységforma - .
covéni csoport- | osztaly- felszerelések
Ch bontas | keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Informacidk 6nallo
1.1. , X
rendszerezése
Informaciok feladattal
1.2. , X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
[rasos elemzések
2.1. . X
készitése
2.2. Leiras készitése X
16.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
17. Marketing és kommunikacié a gyakorlatban tantargy 98 6ra/98 éra*

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

17.1. A tantargy tanitasanak célja

A  marketingtevékenység altalanos céljanak, eszkozrendszerének megismerése. A
vendéglatasban hasznalt marketingeszk6zok elsajatitdsa. A legmegfelelébb marketing
elemek kivalasztasa, figyelembe véve az iizlet sajatossagait, eréforrasait (human, targyi,
pénziigyi), kinalatat.

17.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A kommunikacié tényezdi és funkcidi, a kommunikécié nyelvi és nem nyelvi elemei,
infokommunikacio jelentése, eszkozei.

17.3. Témakorok
17.3.1. A piac elemzésének modszerei és az eredmények gyakorlati alkalmazasanak
lehetiségei a vendégldatasban 41 ora/Al ora

A marketing fogalma, kialakulésa, fejlddési szakaszai; Marketingorientécio.

A marketingtevékenység részfolyamatai: piacszegmentdlds és a piaci csoportok
jellemzdi; a piackutatds modjai €s azok jellemzdi; a marketing-mix elemei és
jellemzdi; végrehajtas és ellendrzés.

Piacszegmentalas tlizlettipusokra.

Szekunder adatgytijtés, feldolgozas.

Primer adatgytiijtés (megkérdezéses vizsgalatok) és feldolgozas.
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SWOT analizis, STEEP analizis.

17.3.2. A marketing mix meghatdrozdsa 22 ora/22 ora
Termék és szolgaltatasfejlesztés a vendéglatasban.

Az ar meghatarozasa.

Az elosztasi csatornak meghatarozasa.

A marketingkommunikacid eszkozei: reklam (feladata, célja formadi, fogalma; a
reklamiizenet; a reklameszkoz fogalma, csoportjai; a rekldmhordozé fogalma,
csoportjai; a vendéglatdsban alkalmazott {izleten beliilli és {izleten kiviili
reklameszkozok ¢és reklamhordozok); személyes eladdas (fogalma, jellemz6i);
kozonségkapcesolatok (fogalma, feladatai, fajtai); eladasosztonzés (fogalma, eszkozei);
egyéb piacbefolyasold eszk6zok.

3 P és a szolgaltatas marketing.

17.3.3. A marketingkommunikdcio a vendéglatisban 18 ora/18 ora
Reklam (kiilsé, belsé, DM,)

PR (kiils6, belsé és az arculati elemek)

Eladasosztonzés lehetdségei a vendéglatasban

Személyes eladas lehetdségei a vendéglatasban.

17.3.4. Viselkedéskultira és a kommunikdcio alapjai 17 ora/17 ora
A kommunikaci6 alapjai: fogalma; modellje és annak elemei; formai és csatorndi; a
kommunikécio kodjai (verbalis és nem verbalis jelek)

Szébeli kommunikéacio: kommunikécios kapcsolatok — kapcsolatfelvétel (koszonés,
bemutatkozas illetve bemutatds, megszolitds), kapcsolattartas (beszélgetés,
ismertetés), a kapcsolat lezardsa (elkOszonés); személyiség- ¢és vendégtipusok,
kommunikécid a vendég és a dolgozo kozott, vendégpanaszok kezelés, allasinterj.
frasbeli kommunikéacio: névjegykartya; onéletrajz és kisérolevél; hivatalos levél; e-
mail, SMS, MMS; egyéb {ligyiratok (altalanos, munkaviszonnyal kapcsolatos pl.
munkaszerzddés, belso tigyvitel pl. jegyzOkonyv).

A kommunikaciot segitd eszkozok: a telefon €s a mobil haszndlatdnak szabalyai; az
lizenetrogzitd €s a szamitogep.

17.4.

17.5.

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

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

17.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L . A tanuloi tevékenység Alkalmazando
Sorszam Alkalr,naZOtt oktatdsi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. kisel0adas X
3. megbeszElés X
4. szemléltetés X
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| 5. |hézi feladat | x| | | |

17.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanul6i tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanulsi ‘ szerve;ési kerete Alkalmazando
Sorszam . . (differencialasi modok) eszk6zok és
tevékenységforma - .
egyéni CSOpO’rt- osztaly- felszerelések
bontas | Kkeret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. , X
feldolgozasa
19 Olvasott szoveg feladattal X
" |vezetett feldolgozéasa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Informacidk 6nalld
1.4. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
21 I’I"é,SO’S ’elemzések X
készitése
2.2. | Leiras készitése X
23 Vilaszolas irasban X
" | mondatszintii kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldésa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
| felkésziiléssel
26 Tapasztalatok utdlagos
6. . . . X
ismertetése szoban
3. Komplex informaciok korében
31 Ut(’)la’lgos §zébeli X
beszamolo
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
4.1. | kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
17.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
18. Alkalmazott szamitastechnika tantargy 129 6ra/129 éra*

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

18.1. A tantargy tanitasanak célja
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A meglévo alapvetd informatikai kompetencidk fejlesztése annak érdekében, hogy a
tanulok szamitogépes, felhasznaloi ismereteiket a leghatékonyabban tudjdk hasznalni a
vendéglato egység marketing, értékesitési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.

18.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
Informatikai alapismeretek, szovegszerkesztd ¢€s tablazatkezeld szoftverek ismerete,
internethasznalat alapszintii elsajatitasa.

18.3. Témakorok
18.3.1. Informatika a vendéglatdasban 90 6ra/d0 ora
Ettermi szamitogépes programok.
Internethasznalat.
Honlap tervezés, kezelés.

18.3.2. Kimutatasok, statisztikak, levelek készitése 19 ora/19 ora
Statisztikak készitése.
Beszamolok készitése.
Uzleti levél készitése.
Etlapok készitése.
Meniikartyak készitése.
Szorolapok készitése.

18.3.3. Az internetes marketing, a kozosségi média szerepe 20 ora/20 ora

Internetes kozdsségi oldalak.
Internetes marketing.

18.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szamitogép szaktanterem

18.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

18.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)

L . A tanul6i tevékenység Alkalmazandé
Sorszam Alkah,naZOtt oktatasi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. megbeszElés X
3. szemléltetés X
4. kooperativ tanulds X
5. hazi feladat X
18.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldéi tevékenységformak
(ajanlas)
. Tanul6i tevékenység Alkalmazando
, Tanuloi L w1 2
Sorszam tevékenvséeforma szervezési kerete eszkozok és
ysee (differencialasi modok) felszerelések
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covéni csoport- | osztaly-
Ch bontas | Kkeret
1. Informacio6 feldolgoz6 tevékenységek
Informaciok 6nallod
1.1. , X
rendszerezése
Informaciok feladattal
1.2. , X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazési gyakorlo tevékenységek, feladatok
[rasos elemzések
2.1. . i X
készitése
2.2. Leiras készitése X
18.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
11539-16 azonosito szamu

Vendéglato ételkészités

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11539-16

kompetenciak

azonositd szamu Vendéglatdo  ételkészités.
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak ¢és

megnevezeési

Termelés elmélet

Termelés
gyakorlat

FELADATOK

Elvégzi a termeldtevékenység elotti
egyéni eldkésziileteit, tdjékozodik a
napi feladatokrol

Elokésziti a munkateriiletet, gépeket,
berendezéseket, eszkdzoket, anyagokat

Kivalasztja a termel6 tevékenységhez
sziikséges alapanyagokat

Munkéja soran alkalmazza a korszera
taplalkozastudomany eredményeit €s a
korszer(i életmodhoz kot6do
sajatossagokat

Alapanyagokat vizsgal és/vagy
ellendriz, értékeli a termeléshez
sziikséges anyagokat taplalkozas
élettani szempontbol, kiszamitja az
ételek tapanyag- és energiatartalmat

Etelkészitési alap-, kiegészits- és
befejez6 miiveleteket végez a
hagyomanyos és korszerti technoldgiak
alkalmazaséaval

Martasokat készit és talal

x

x

Hideg eldételeket készit €s talal

x

x

Leveseket és levesbetéteket készit és
talal

Meleg el6ételeket készit, talal

x| X

x| X

Halakbol és egyéb hidegvérii allatokbol
ételeket készit, talal

x

x

Vagoallitok husrészeibdl ételeket készit
¢s talal

Hazi szarnyasokbol ételeket készit és
talal

x

x

Vadhtsokbol ételeket készit és talal

Fozelékeket, koreteket készit és talal

Salatakat, Onteteket készit és talal

X [ X | X

X [ X | X

Hideg ¢és meleg befejezd fogasokat
készit és talal

x

x

Reggeli és uzsonna ételeket és italokat
készit

Gyorsételeket készit és talal

110.

szakmai

témakorok oktatdsa soran fejlesztendd



Egyszerli meniit készit és talal

Az elbirasoknak megfelelden ételmintat
VesZ

Rendet és tisztasagot tart a
munkakdrnyezetében, ligyel a
vagyonbiztonsagra

Betartja a termeléshez kapcsolodo
jogszabalyi eldirasokat (higiéniai,
HACCP, munkavédelmi, tiizrendészeti,
kornyezetvédelmi, fogyasztovédelmi).

SZAKMAI ISMERETEK

Termelés technoldgiai folyamata a
beszerzéstdl az értékesitésig

A konyhatechnologiai el6készito-
elkészitd és befejezd miiveletek formai,
jellemzo6i

Gépek, berendezések, eszkozok
tizemeltetési jellemz6i

Malomipari termékek, siitdipari
termékek, tésztak fajtai, taplalkozas
¢lettani jellemz6i

Természetes €s mesterséges
¢desitdszerek fajtai, jellemzdi

Az étkezési zsiradékok fajtai, jellemzo6i

Tej- és tejtermékek fajtai, taplalkozas-
¢lettani jellemzdi

Tojas jellemzdi, felhasznalasanak
lehetdségei

Hus-, husipari termékek, baromfifeélek,
halak és hidegvériiek, vadak fajtai,
jellemzoi

Zoldségek, gylimolesok fajtai,
jellemzoi, szerepiik az étkezésben

Edesipari termékek fajtai, jellemzéi

Flszerek, izesitdanyagok,
adalékanyagok, kényelmi anyagok
fajtai, felhasznalasi lehetdségeik

Martasok fajtai, jellemzoi, készitésiik
folyamata

Hideg eldételek fajtai, jellemzdi,
készitésiik folyamata

Levesek, levesbetétek fajtai, jellemzdi,
készitésiik folyamata

Meleg eloételek fajtai, jellemzoi,
készitésiik folyamata

Halakbol, egyéb hidegvéri allatokbol
készithetd ételek fajtai, jellemzoi,
készitésiik folyamata
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Vagoallatok husrészeinek,
belsdségeinek felhasznalhatosaga, a

beléliik készithetd ételek fajtai, X
jellemzoi, készitésiik folyamata
Hazi szarnyasokbdl készithetd ételek
fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata
Vadhusokbol készithetd ételeket fajtai, X
jellemzdi, készitésiik folyamata
Fozelékek, koretek fajtai, jellemzoi,
készitésiik folyamata, felhasznalasi X
lehetdségiik
Salaték és ontetek fajtai, jellemzoi,

f o ris X
készitésiik folyamata
Hideg és meleg befejezo fogasok fajtai, x
jellemzdi, készitésiik folyamata
Reggeli és uzsonna ételek €s italok x
fajtai, készitésiik folyamata
Gyorséttermi ételek fajtai, jellemzoi, x
készitésiik folyamata
Gyorséttermi ételek fajtai, jellemz6i, X
készitésiik folyamata
Menii 6sszeallitas alapszabdlyai, az X
ételsorok szerkezete
A konyha és kapcsolodod helyiségeinek
higiéniai, tlizrendészeti,
mindségbiztositasi, munkavédelmi, X
kornyezetvédelmi és vagyonvédelmi
szabalyai
Hazai és EU-s fogyasztovédelmi X
szabalyok

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvi hallott szoveg X
megeértése
Szakmai nyelvii beszédkészség X
Elemi szamolasi készség X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Mozgaskoordinacio X
Pontossag X
Felelosségtudat X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kompromisszumkészség X
Egylittmikodo készség X
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19. Termelés elmélete tantargy 201 6ra/201 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

19.1. A tantargy tanitasanak célja
Az alapvetd lizemi ismeretek (gépek, berendezések, helyiségek) elméleti elsajatitasa. A
konyhatechnolégiai folyamatok értelmezése, csoportositasa. Etelkészitési elméleti
ismeretek ételcsoportonkénti elemekben.

19.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
19.3. Témakorok
19.3.1. Uzemi ismeretek 34 ora/34 ora

A termelés helyiségei, helyiségkapcsolatai, felépitésiik, kialakitasuk
A termelés gépei, berendezései, eszkozei.
A termelés technologiai folyamatai a beszerzéstol az értékesitésig.

19.3.2. Alapkészitmények 1. 64 ora/64 ora
A konyhatechnologiai el6készito- elkészitd és befejezd miiveletek formai, jellemzoi.
Fozelékek, koretek csoportjai, jellemzdi, készitésiik folyamata, felhasznalasi
lehetdségiik.

Salatak és ontetek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata.

Levesek csoportjai, fajtai, levesbetétek fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata.
Martasok fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata.

Hazi szarnyasokbol készithetd ételek fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata.
Halakbol, egyéb hidegvért allatokbol készithetd ételek fajtai, jellemzoi, készitésiik
folyamata.

19.3.3. Alapkészitmények 11. 103 6ra/103 éra
Véagoallatok husrészeinek, belsdségeinek felhasznalhatosaga, a beldliik készithetd
ételek fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata.

Vadhusokbol készithetd ételeket fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata.
Meleg eldételek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata.

Hideg eldételek fajtai, jellemz6i, készitésiik folyamata.

A befejezd fogésok fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata.

Reggeli és uzsonna ételek ¢€s italok fajtai, készitésiik folyamata.
Gyorséttermi ételek fajtai, jellemz6i, készitésiik folyamata.

Menii 0sszeallitas alapszabalyai, az ételsorok szerkezete.

Tanterem, szaktanterem

19.4. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

19.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)

Alkalmazott oktatasi A tanul6i tevékenység
modszer neve szervezeti kerete

Sorszam
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Alkalmazandé
egyéni | csoport | osztaly eszk6zok és
felszerelések
1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. kisel6adas X
4, megbesz¢Elés X
5. vita X
6. szemléltetés X
7. projekt X
8. kooperativ tanulas X
9. szimulacio X
10. |szerepjaték X
11. | hazi feladat X

19.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
Tanulsi szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszém ooy (differenci4lési modok) eszkozok és
tevékenységforma p ,
coveni csoport- | osztaly- felszerelések
£y bontas | Kkeret
1. Informaci6 feldolgoz6 tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
19 Olvasott szoveg feladattal X
" | vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozésa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
14. feldolgozasa X
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal X
| vezetett feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informaciodk feladattal
1.7. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlé tevékenységek, feladatok
[rasos elemzések
2.1. i X
készitése
2.2. | Leiras készitése X
23 Vilaszolas irasban X
" | mondatszintli kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
25 Szbéveges eldadas egyéni X
| felkésziiléssel
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Tapasztalatok utolagos
2.6. |. . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
i Csoportos munkaformak koérében
Feladattal vezetett
3.1.  |kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Informacidk
3.2.  |rendszerezése X
mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
3.3. ot o X
munkavégzés irdnyitassal
Csoportos
34. helyzetgyakorlat X
3.5. | Csoportos versenyjaték X
19.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
20. Termelés gyakorlata tantargy 405 o6ra/405 éra*

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

20.1. A tantargy tanitasanak célja
A gépek, berendezések szakszerli biztonsdgos haszndlata. A konyhatechnologiai
miiveletek, mozzanatok elsajatitasa, begyakorlasa a gyakorlatban. Etelkészitési gyakorlati
ismeretek ételcsoportonkénti elemekben.

20.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
20.3. Témakorok
20.3.1. Alapkészitmények gyakorlata I. 114 6ra/114 ora

Etelkészitési alap-, Kiegészits- és befejez6 miiveleteket végez a hagyomanyos és
korszerti technoldgidk alkalmazasaval.

Fozelékeket, koreteket készit, talal.

Salatakat, Onteteket készit, talal.

Martasokat készit, talal.

Leveseket és levesbetéteket készit, talal.

Halakbdl és egyéb hidegvért allatokbol ételeket készit, talal.

Hazi szarnyasokbol ételek készit és talal.

20.3.2. Alapkészitmények gyakorlata I1. 164 o6ra/164 ora
Nagyvagoallatok husrészeibdl ételeket készit és talal:
- szarvasmarha
- borju
- sertés
- juh.
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Kisvagoallatok husrészeibdl ételeket készit és talal:
- hazinyul
- tyuk

kacsa
liba
pulyka

Vadhusokbol ételeket készit €s talal: 6z, szarvas, vaddisznd, nyul, facan, fogoly, fiirj,
vadkacsa, vadliba.

20.3.3.

20.4.

20.5.

Alapkészitmények gyakorlata I11.
Hideg és meleg eldételeket készit, adagol, talal.
Hideg ¢és meleg befejez6 fogasokat készit, adagol, talal.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tankonyha

127 ora/127 ora

A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

20.5.1. A tantirgy elsajatitiasa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)

, . A tanul6i tevékenysé Alkalmazandé
Sorszam Alkalr,naZOtt oktatdsi szervezeti keret}; c eszkozok és
modszer neve - .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. megbeszElés X
4. vita X
5. szemléltetés X
6. projekt X
7. kooperativ tanulas X
8. szimulacid X
9. hazi feladat X
20.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanuléi ' szerve;ési kerete Alkalmazando
Sorszam , , (differencialasi modok) eszk6zok €s
tevékenységforma - .
. . | csoport- | osztaly- felszerelések
CBYM! bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo
g, ) X
feldolgozasa
12, Olvasott szoveg feladattal «

vezetett feldolgozasa
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Olvasott szdveg

1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
14. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal X
" | vezetett feldolgozasa
Informaciok 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informaciok feladattal
1.7. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
Irasos elemzések
2.1. . X
készitése
2.2. | Leiras készitése X
23 Valaszolés irasban X
" | mondatszintii kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
25 Szboveges eldadas egyéni X
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utolagos
26. |. . . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. |. . , X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
3.1. |Kkiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
3.2. R X
munkavégzés irdnyitassal
Csoportos
3.3. helyzetgyakorlat X
3.4. | Csoportos versenyjaték X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
’ fagylalt fagyaszto,
Arutermel6 szakmai sousvide, pacojet,
4.1. . , X )
munkatevékenység thermo mix
berendezés
4.2. | Miveletek gyakorlasa X
Munkamegfigyelés adott
4.3. . X
szempontok alapjan
5. Szolgaltatasi tevékenységek korében
Onall6 szakmai
5.1. |munkavégzés feliigyelet X
mellett
Onallé szakmai
5.2. | munkavégzés kozvetlen X

iranyitassal
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20.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.
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A
11540-16 azonosito szamu

Idegen nyelv a vendéglatasban

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11540-16 azonositdé szdmu Idegen nyelv a vendéglatdsban. megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak

7 7
Sz|33
g€l g2
=5 =g
2989
s8¢0
(] (]
> >

FELADATOK

A vendéglato iizletek valasztékaban

szereplo termékeket, ételeket, italokat X X

idegen nyelven ismerteti a vendégekkel

Technologiai miiveleteket,

munkafolyamatokat idegen nyelven X X

ismertet

Megnevezi a vendéglato iizletek x x

eszkozeit idegen nyelven
Ertelmezi a késziilékek, gépek,
berendezések idegen nyelven irt X X
kezelési és haszndlati utasitsait
A gyakorlati munka soran idegen

nyelven utasitast ad és fogad X X
Idegen nyelven telefonal X X
Uzleti leveleket készit idegen nyelven X X
Uzleti targyalasokat folytat idegen
nyelven a vendégekkel és az tizleti X X
partnerekkel
Etlapot, itallapot, arlapot készit idegen X X
nyelven
Meniikartyat készit idegen nyelven X X
Idegen nyelvii szakmai szoveg megért
s fordit X
Idegen nyelvii szakmai informaciokat x x
gyljt az interneten

SZAKMAI ISMERETEK
Italok és ételek jellemzoi, idegen . "

nyelvil technoldgiai leirdsa

A vendéglato tizletek eszkdzeinek
idegen nyelvii elnevezései, a kezelési és| X X
hasznalati utasitasok tartalma
Altalanos és szakmai idegen nyelvii
kommunikécié lehetdségei €s X X
gyakorlati alkalmazdsdnak modjai
Idegen nyelvii illemtani formulék
alkalmazésanak lehetdségei és modjai
A vendégekkel torténd idegen nyelvii
kommunikécid lehetdségei, szabalyai
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Az lizleti partnerekkel, munkatarsakkal

torténd idegen nyelvii kommunikacio X X
modjai, szabalyai
Az idegen nyelven torténd telefonalds X X
szabalyai
Idegen nyelvi étlap, itallap, arlap X X
tartalma, készitésének szabalyai
Idegen nyelvii meniikartya tartalma,
készitésének szabalyai X X
Az idegen nyelvre torténd forditas X X
szabalyai
Idegen nyelven torténd
informéciogyiijtés lehetdségei X X
Idegen nyelvii szakmai iizleti levelezés
szabalyai, az idegen nyelvi levelek X X
szerkezete, készitésének gyakorlati
teenddi
Az idegen nyelven torténd tizleti
targyalds szabalyai X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvi iraskészség X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg
megertése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallésag X X
Szorgalom, igyekezet X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kozérthetéség | x | x
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezési képesség X X
Rendszerezd képesség X X
Attekinté képesség X X
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21. Vendéglato iizleti idegen nyelv elmélete tantargy 154 6ra/154
22. ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

22.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantargy keretében a tanulok megismerik a szakmaban hasznalt nyersanyagok, termékek,
eszk6zok, berendezési targyak, gépek, technologiak nevét idegen nyelven. Képesek
lesznek munkatérsaikkal és a vendégekkel idegen nyelven kommunikalni. Megtanuljak az
idegen nyelvi iizleti levelezés szabalyait.

22.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A kommunikacid tényez6i és funkcidi, a kommunikacié nyelvi és nem nyelvi elemei,
infokommunikaci6 jelentése, eszkozei.

22.3. Témakorok
22.3.1. Uzleti idegen nyelvi kommunikacio |. 54 ora/54 ora

A gasztrondmia nyersanyagai.
Cukraszkészitmények megnevezései.
Etelek megnevezései.
Italok megnevezései.
Cukraszati technologiak.
Etelkészitési technologiak.
Italok készitése, felszolgalasa, értékesitésének folyamatai.

22.3.2. Uzleti idegen nyelvi kommunikdcio II. 48 ora/A8 ora
Vendéglatoipari egységek €s helyiségeik megnevezeései.
A vendéglatasban hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek megnevezései.
Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések.
Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések.
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések.
Uzleti levelezés kifejezései.

22.3.3. Szakmai szitudciok 42 ora/A2 ora
Kommunikaci6 a munkatarsakkal.
Etikett, protokoll alkalmazésa.
Kommunikacié a vendégekkel.
Kommunikacio iizleti partnerekkel.
Vendégek fogadasa.
Ajanlas idegen nyelven.
Rendelésfelvétel idegen nyelven.
Panaszkezelés idegen nyelven.

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

22.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)
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22.5.1. A tantirgy elsajititisa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuloi tevékenység Alkalmazando
Sorszam Alkah,naZOtt oktatsi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. kisel6adas X
3. megbesz¢Elés X
4, szemléltetés X
o. hazi feladat X
22.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
Tanulsi szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam ., anw (differencialasi médok) eszkozok és
tevékenységforma p ,
coveni csoport- | osztaly- felszerelések
£y bontas | Kkeret
1. Informaci6 feldolgoz6 tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
Olvasott szoveg
1.2. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.3. |feldolgozésa X
jegyzeteléssel
14, Informacw}( onallo X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlé tevékenységek, feladatok
21 Ir’aso’s ’elemzesek X
készitése
2.2. | Leiras készitése X
23 Vilaszolas irdsban X
" | mondatszintli kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldésa X
25 Szbéveges eldadas egyéni .
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utolagos
2.6. |. . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
3. Komplex informéciok korében
31 Utole,lgos §zobel1 .
beszamolo
4, Csoportos munkaformak korében
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Feladattal vezetett
4.1. | kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Csoportos
4.1 helyzetgyakorlat X
22.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.
23. Vendéglato iizleti idegen nyelv gyakorlata tantargy 83 6ra/170 ora*

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

23.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantargy keretében a tanulok megismerik a szakméban hasznalt nyersanyagok, termékek,
eszkozok, berendezési targyak, gépek, technologidk nevét idegen nyelven. Képesek
lesznek munkatérsaikkal és a vendégekkel idegen nyelven kommunikalni. Megtanuljak az
idegen nyelvt lizleti levelezés szabdlyait.

23.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A kommunikacio tényez6i €s funkcidi, a kommunikacié nyelvi és nem nyelvi elemei,
infokommunikaci6 jelentése, eszkozei.

23.3. Témakorok
23.3.1. Uzleti idegen nyelvi kommunikdcio gyakorlata I. 46 ora/A6 ora

A gasztrondmia nyersanyagai.
Cukraszkészitmények megnevezései.
Etelek megnevezései.
Italok megnevezései.
Cukrészati technologiak.
Etelkészitési technologidk.
Italok készitése, felszolgalasa, értékesitésének folyamatai.

23.3.2. Uzleti idegen nyelvi kommunikdcié gyakorlata I1. 30 ora/54 ora
Vendéglatoipari egységek és helyiségeik megnevezései.
A vendéglatasban hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek megnevezései.
Beszerzési folyamatoknadl, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések.
Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések.
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt szakkifejezések.
Uzleti levelezés kifejezései.

23.3.3. Szakmai szitudciok gyakorlata 43 ora/70 ora
Kommunikacié a munkatérsakkal.
Etikett, protokoll alkalmazasa.
Kommunikacié a vendégekkel.
Kommunikacio iizleti partnerekkel.
Vendégek fogadasa.
Ajanlés idegen nyelven.
Rendelésfelvétel idegen nyelven.

124.



Panaszkezelés idegen nyelven.

23.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

23.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

23.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuloi tevékenység Alkalmazando
Sorszam Alkalr,naZOtt oktatdsi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - )
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. kiseldadas X
3. megbeszElés X
4, szemléltetés X
5. hazi feladat X
23.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
Tanulsi szervezeési kerete Alkalmazandé
Sorszam . \ (differencialasi modok) eszk6zok és
tevékenységforma - .
coveéni csoport- | osztaly- felszerelések
gy bontas | keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
Olvasott szoveg
1.2. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Informaciok 6nallo
1.4. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Irésos elemzések
2.1. e X
készitése
2.2. | Leiras készitése X
23 Vélaszolas irasban "
" | mondatszintii kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
25 Szbéveges eldadas egyéni x
o felkésziiléssel
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Tapasztalatok utolagos
2.6. |. . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
g Komplex informaciok korében
31 Utolailgos §zobeh X
beszamolo
4. Csoportos munkaformék korében
Feladattal vezetett
4.1. | kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Csoportos
4.1 helyzetgyakorlat X
23.6. A tantargy értékelésének modja

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

A
11541-16 azonosito szamu

Uzletvezetés a vendéglatasban

megnevezeésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, tetmakorei
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A 11541-16 azonositd szamu Uzletvezetés a vendéglatasban. megnevezésii szakmali
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak

Jogszabalyok a
vendéglatasban
Szervezés és
rranyitas a

FELADATOK
Bejelenti az tizlet miikodésének
megkezdését, megszervezi és irdnyitja X X
a vendéglat6 lizlet tevékenységét
Biztositja a vendéglato iizlet

mikodésének targyi és személyi X
feltételrendszerét

Kialakitja az tizlet informacios X
rendszerét

Megszervezi €s iranyitja az lizlet

beszerzési, raktarozasi, termelési és X

értékesitési tevékenységét
Osszedllitja az tizlet valasztékat, arlapot

¢és egy¢b arkozlési eszkozoket X
készit/készittet
Panaszkezelést végez X X

Szervezi és lebonyolitja az iizleten
beliili és kiviili rendezvényeket
Megszervezi €s iranyitja az iizlet
adminisztracios, szamviteli jellegli
feladatait, eleget tesz az X X
adatszolgaltatasi és nyilvantartasi
kotelezettségeknek
Létszamgazdalkodast folytat,
munkakort hoz 1étre, munkakori leirast, X X
munkaidd beosztast készit
Elszamoltatja az iizleti dolgozokat X X
Belso ellendrzési feladatokat végez,
felkésziil a hatosagi ellendrzésekre, X X
kozremiikddik benniik
Betartja/betartatja a fogyasztoi
érdekvédelem, kornyezetvédelem X X
eldirdsait

Mindségiranyitasi rendszert dolgoz,
dolgoztat ki, miikodtet

Alkalmazza a vendéglato6 iizletre
vonatkozo biztonsagi és X X
vagyonvédelmi eldirasokat
Figyelemmel kiséri a szakmai trendek
valtozasait
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SZAKMAI ISMERETEK

A vendéglato tizlet nyitdsanak
jogszabalyi eldirasai és gyakorlati
feladatai

A munka- és lizemszervezés faladatai,
folyamata

A vendéglato tizlet miikodésének targyi
¢és személyi feltételei

Az ergondmia szerepe €s gyakorlati
feladatai

Informéacids rendszerek szerepe €s
felépitése

A beszerzés szempontjai, lehetdségei,
gyakorlati feladatai

A kotelmi jog tartalma, el6irasai

A raktédrozas jogi eldirasai, modjai,
gyakorlati teend6i

A vendéglato termelés €s értékesités
jellemzdi, modjai, gyakorlati teenddi

A valaszték kialakitdsanak szempontjai,
1épései

A fogyasztévédelem szempontjai,
gyakorlati feladatai

A valasztékkozlés eszkozeinek szerepe,
formai

Szamviteli, ligyviteli szabalyok,
gyakorlati teenddi

A bizonylatolas jogszabalyi eldirasai,
gyakorlati feladatai

A vendeéglato rendezvények
eldkészitésének €és lebonyolitdsanak
folyamata

A vendéglato szolgaltatas lehetdséget,
gyakorlati feladatai

Munkaltatéi feladatok, jogszabalyi
eldirasok

Az elszamoltatés szerepe, médjai

Az ellendrzés formai és gyakorlati
lebonyolitdsa

Adodtigyi, pénziigyi alapfogalmak,
jogszabalyi eléirasok

Munkavédelmi szabalyok és gyakorlati
feladatai

Tlizrendészeti szabalyok, az alkalmazas
targyi és személyi feltételei

Kornyezetvédelmi eldirdsok

Higiéniai eldirasok és gyakorlati
végrehajtasuk
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Mindségiranyitasi rendszer szerepe €s

kialakitdsanak gyakorlati feladatai X X
A biztonsag- és a vagyonvédelem X X
feladatai, jogszabdlyi eldirdsai

Szakmai irdnyzatok jellemzoi X

SZAKMAI KESZSEGEK

Logikai 0sszefiiggések megértése X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvi iraskészség X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg

megertése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallosag X X
Hatékony kommunikécio X X
SzervezOkészség 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

129.




24. Jogszabalyok a vendéglatasban tantargy 67 ora/67 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

24.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglatd lzlet létesitésétdl a mikodésén at a megsziintetéséig ismerje meg a
képzésben résztvevo a vendéglatas jogszabalyi hatterét.

24.2. Kapcsoléodo kozismereti, szakmai tartalmak

24.3. Témakorok
24.3.1. A vendéglato iizlet elinditisa 29 ora/29 ora

Az lizlet elinditasanak jogi hattere.
Humanerdéforrassal kapcsolatos jogi szabalyozasok.
A panaszkezelés jogi kérdései.
Szamviteli jogszabalyok.
Nyilvantartasokkal kapcsolatos jogszabalyok.
Kornyezetvédelmi, tlizvédelmi eldirasok.

24.3.2. A vendéglato iizlet miikodtetése 32 ora/32 ora
Munkaiigyi hatdsag
Adatkezelés és adatbiztonsag
Az informécios rendszerrel kapcsolatos jogi kérdések
A médiaval kapcsolatos jogi kérdések

24.3.3. Fogyasztovédelem, biztonsdg a vendégldtisban 6 ora/6 ora
Nemzeti Fogyasztovédelmi Hatosag
Fogyasztoi érdekvédelem
Elelmiszerbiztonsag
A vendéglato tizlet biztonsagi €s vagyonvédelmi eldirasai
Kornyezetvédelem eldirdsai

24.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem.
24.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

24.5.1. A tantargy elsajatitiasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

L . A tanuloi tevékenység Alkalmazando
Sorszam Alkalr,naZOtt oktatdsi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - ,
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. kisel6adas X
3. megbeszElés X
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4, szemléltetés X

5. hazi feladat X

24.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
Tanulsi ' szerve;ési kerete Alkalmazando
Sorszam , \ (differencialasi modok) eszkozok és
tevékenységforma P \
.. | csoport- | osztaly- felszerelések
CBYN| bontas | keret
1. Informacio6 feldolgoz6 tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. , X
feldolgozasa
19 Olvasott szoveg feladattal X
" |vezetett feldolgozésa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.4. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal X
" |vezetett feldolgozéasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informacidk feladattal
1.7. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Tesztfeladat megoldasa \ X \ \ \
3. Komplex informéciok korében
3.1. | Esetleiras készitése X
39 Elemzés készitése X
"' |tapasztalatokrol
Jegyzetkészités
3.3. |eseményrdl kérdéssor X
alapjan
Esemény helyszini
3.4. |értékelése szoban X
felkésziilés utan
35. Ut()le,lgos §zébeli «
beszamold
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
4.1. | kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Informacidk
4.2. |rendszerezése X
mozaikfeladattal
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Kiscsoportos szakmai
4.3. PR
munkavégzés iranyitassal
44 Csoportos
" | helyzetgyakorlat
4.5. | Csoportos versenyjaték
5. Szolgaltatasi tevékenységek korében
Onall6 szakmai
5.1. | munkavégzés feliigyelet X
mellett
Onall6 szakmai
5.2.  |munkavégzés kozvetlen X
iranyitassal
24.6. A tantargy értékelésének modja

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

25. Szervezés és iranyitas a vendéglatasban tantargy

85 ora/85 ora*

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

25.1.

folyamatok részletes elméleti €s gyakorlati elsajatitasa.

25.2.

25.3.
25.3.1.

Az lizlet miikodésének személyi feltételrendszere.

A tantargy tanitasanak célja
A vendéglatd iizlet milkodtetésének megismerése, a szervezési, iranyitasi, ellendrzési

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Jogi, kdrnyezetvédelmi és adminisztracids ismeretek.

Témakorok

Humanerdforras-gazdalkodas

Az iizlet létszamanak meghatarozasa.
Munkakorok meghatarozasa.
Munkakori leirasok készitése.
Munkaidd-beosztas készitése.
A dolgozok elszamoltatasa.
Belso ellendrzési feladatok.

25.3.2.

Uzleti kapcsolatok

Hatosagi ellendrzések tipusai
Felkésziilés a hatosagi ellendrzésekre

Az informdcios rendszerek tipusai, kialakitasuk

26 ora/26 ora

30 o6ra/30 ora

Mindségiranyitasi rendszer kidolgozésa, miikodtetése és betartdsa/betartatasa.

25.3.3.

Aruforgalmi folyamatok
Kiils6-bels6 folyamatok elemzése.
Az lizlet beszerzési tevékenysége.
Az iizlet raktarozasi tevékenysége.
Az lizlet termelési tevékenysége.
Az iizlet értékesitési tevékenysége.
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Az lizlet valasztékanak, arlapjanak, arkozlési eszkozeinek elkészitése.

Az iizleten beliili és kiviili rendezvények megszervezése és lebonyolitasa.

Az lizlet szolgaltatasi tevékenységének lebonyolitasa.

Adminisztracid az {izletben: szamvitel, adatszolgaltatas, nyilvantartasi kotelezettség.

25.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem.
25.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

25.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos médszerek (ajanlas)

L. A tanuloi tevékenység Alkalmazando6
Sorszam Alkalr’nazott oktatasi szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. kiseldadas X
3. megbesz¢les X
4, szemléltetés X
5. hazi feladat X

25.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
Tanulsi szervezési kerete Alkalmazando
Sorszam . . (differencialasi modok) eszkozok és
tevékenységforma - .
covéni csoport- | osztaly- felszerelések
£y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgoz6 tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. , X
feldolgozasa
19 Olvasott szoveg feladattal X
" | vezetett feldolgozésa
Olvasott szoveg
1.3. |feldolgozasa X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg
1.4. |feldolgozésa X
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal X
| vezetett feldolgozéasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informacidk feladattal
1.7. . X
vezetett rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
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frasos elemzések
2.1. ot X
készitése
2.2. | Leiras készitése X
23 Vilaszolas irasban X
" | mondatszintli kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldéasa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
26. |. . . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
3. Komplex informéciok korében
Jegyzetkészités
3.1. | eseményrdl kérdéssor X
alapjan
Esemény helyszini
3..2. | értékelése szoban X
felkésziilés utan
33, Ut(’)lzrigos §Z(’)beli X
beszamolo
4, Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
4.1. | Kkiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Informacidk
4.2. |rendszerezése X
mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
4.3. e X
munkavégzés irdnyitassal
Csoportos
4.4. helyzetgyakorlat X
4.5. | Csoportos versenyjaték X
25.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

I. Ot évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel
10. évfolyamot kovetden 140 ora
11. évfolyamot kovetden 140 6ra

Az 0Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszam, amelynek

keretében az 0sszes felsorolt elemet kotelezden oktatni kell az déraszamok részletezése nélkiil,
a tanulok egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.
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A 10. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Ertékesités alapjai
Nyitas elotti elokészitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evoeszkozok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).
Szervizasztal felkészitése.
Gépek lizembe helyezése (sorcsap, kavégép, szajjéggép... Munkavédelmi, baleset
megeldzési eldirasok betartasal).
Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglalasokra), kapcsolatfelvétel a
konyhaval!
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogydeszkoz).
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerti felhelyezése, terités
sorrendjének betartasal).
Teritési modok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazésa.
Konyhai bekészités (tanyérok, talak, aljak).
Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kdvés-teascsészeék).
Etlap, itallap elékészitése, tisztitasa, napi ajanlatok, betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltdzés, pincér felszerelés).
Helyes tanyér-, pohar-, iiveg- és talca fogas gyakorlasa.
Hangedli haszndlat.
Felszolgalas altalanos szabalyainak alkalmazasa (jobbkéz-szabaly, bemutatas, kinalas,
szervirozas, leramolas).
Zaras utani teendok elvégzése (leramolas, takaritas, gépek tizemen kiviil helyezése).
Italfelszolgalas
Az italok felszolgalasanak altalanos szabalyai.
Poharak helyes haszndlata (fehérboros pohér, vorésboros pohar, rosé pohdr, szeszes,
palinkas, 1ik6rds pohdr, s6rds poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyeb poharak).
Italok felszolgalasanak homérséklete (fehérborok, rosé borok, vordsborok, sorok,
uditditalok, szeszesitalok - parlatok, likérok... ).
Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).
Hangedli hasznalat.
Borok felszolgalasa (bornyités, dekantalas, kostolas, kostoltatas).
Pezsgdk felszolgalasa (pezsgohtitd, frappirozas).
Sorok felszolgalasa (csapolt és liveges sor).
Kaveé, kavékiilonlegességek, teak készitése €s felszolgalasa.
Kiilonbozo felszolgalasi modok 1.
Szallodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas, biiféasztal toltése.
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa:
Vendég fogadasa, liltetése.
Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatanak gyakorlasa), étel- és italajanlés.
Terités, teriték kiegészités.
Sviéjci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazéasa (eléétel, leves, féétel cloche
hasznalataval, desszert).
Utanrendelés, ajanlés, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.
Szamlazas, fizettetés, elk0szonés.
Asztal lerdmolésa, Gjraterités.

A 11. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:

Kiilonbozo felszolgalasi médok 1.
Széllodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgélds, biiféasztal toltése.
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Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa:

Vendég fogadasa, tliltetése.

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

Svéjci (tdnyérszerviz) felszolgaldsi mod alkalmazasa (eldétel, leves, foétel cloche
hasznalataval, desszert).

Utéanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.

Szamlazas, fizettetés, elk0szonés.

Asztal lerdmolésa, Gjraterités.

Kiilonbozo felszolgalasi médok 2.

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat Osszeallitast étrend alapjan
(részvétel étel- ¢€s italsor Osszeallitasaban), szerviz asztal és kisegito asztal szakszerli
felkészitése.

Rendezvényen vald felszolgalds (bankett, koktélparti, &llo/iltetett fogadas,
diszétkezések...) eszkdozok becsomagolasa, szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolités, elszamolas).

Lebonyolitas dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicio).

Széllodai gyakorlat esetén (szallodan beliili vendéglato iizletek megismerése: lobby
bar, étterem, pool bar...). Szobaszerviz feladatok ellatasa.

Angol I-11. felszolgalasi mod gyakorlasa (geridon felkészitése, talmelegité hasznalata,
szervizeszk0zok hasznalata, utankinalas).

Francia I-11. felszolgalasi mod gyakorlasa.

I1. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kovetden 160 ora

Az 1. évfolyamot kdvetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Ertékesités alapjai
Nyitas elotti eldkeészitd miiveletek (textilia elOkészitése, tdnyérok, evdéeszkozok,
poharak eldkészitése, kisleltar elokészitése, inventar feltdltése).
Szervizasztal felkészitése.
Gépek lizembe helyezése (sorcsap, kavégep, szajjéggép... Munkavédelmi, baleset
megeldzési eldirasok betartdsal).
Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglalasokra), kapcsolatfelvétel a
konyhaval!
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogydeszkoz).
Terités (asztalok beallitdsa, letorlése, abroszok szakszerti felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa!).
Teritési modok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazasa.
Konyhai bekészités (tanyérok, talak, aljak).
Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-teascsészek).
Etlap, itallap el6készitése, tisztitasa, napi ajanlatok, betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltozes, pincér felszerelés).
Helyes tanyér-, pohar-, iiveg- és talca fogas gyakorlasa.
Hangedli hasznalat.
Felszolgalas altalanos szabalyainak alkalmazésa (jobbkéz-szabaly, bemutatés, kinalas,
szervirozas, leramolas).
Zaras utani teendok elvégzése (leramolds, takaritds, gépek tizemen kiviil helyezése).
Italfelszolgalas
Az italok felszolgalasanak altalanos szabalyai.
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Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohar, vordsboros pohdr, rosé pohar, szeszes,
palinkas, 1likéros pohar, sords poharak, pezsgds poharak, koktélos €s egyéb poharak).
Italok felszolgalasanak hémérséklete (fehérborok, rosé borok, vordsborok, sorok,
uditoéitalok, szeszesitalok - parlatok, likorok... ).

Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).

Hangedli hasznalat.

Borok felszolgalasa (bornyités, dekantalas, kdstolas, kostoltatas).

Pezsgdk felszolgalasa (pezsgohitd, frappirozas).

Sorok felszolgalasa (csapolt €s liveges sor).

Kave, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.

Kiilonb6zo felszolgalasi modok 1.

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

Vendég fogadasa, iiltetése.

Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatanak gyakorlasa), étel- és italajanlas.
Terités, teriték kiegészités.

Svéjci (tdnyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazasa (eldétel, leves, foétel cloche
hasznalataval, desszert).

Utéanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.

Szamlazas, fizettetés, elkdszonés.

Asztal leramolésa, jraterités.”
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