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SZAKMAHOZ

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Kereskedelem

1.2 A szakma megnevezése: Kereskedelmi értékesitd

1.3 A szakma azonosit6 szdma: 4 0416 13 02

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Kereskedelem agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Bolti el6készitd, Pénztaros

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idOkeret — a szakképzésrdl sz616 torvény végrehajtasardl szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelden — tartalmaz a szakképzd
intézmény 4altal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvardsaihoz igazod6 szakmai célokra
szabadon felhasznalhat6 idOkeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmardl intézményiink a kovetkezoképpen rendelkezik:

A munkaerd-piaci elvarasok kozéppontba allitdsaval a szabad Orakeret terhére tobblet
oraszamot biztositunk a termékismeret és a marketing alapjai tantargyra, melyet megosztunk
az iskolai illetve a gyakorlati képzés kozott. Ennek eredményeként reméljiik, hogy a tanuldink
jobban meg tudnak majd felelni a kereskeddkkel szemben tamasztott kvetelményeknek.

A szabad sav felhasznalasanak heti 6oraszamai

Tantargy 9. évfolyam 10. évfolyam 11. évfolyam
Vallalkozasok miikodtetése 1

Kereskedelmi ismeretek 1

Uzlet miikodtetése 1,5

Termékismeret €s forgalmazas 15

Digitélis alkalmazasok 1 1

Az elmélet és a gyakorlat a programtervben nem kertilt élesen elvalasztasra. Szakmai
programunkban az egyes tantargyaknal meghataroztuk, hogy a tantargy teljes tartalmat
tekintve az orakeretbdl konkrétan hany o6rat kell gyakorlati koriilmények kozott oktatni.



A programterv tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és tétmakorok oraszama évfolyamonként

Evfolyam | 1/9. 210, | 311 %91::_55: S| Levio- | 2. évho- Aﬁlzgj: )
6raszama lyam lyam draszima
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o
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s
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g E‘ —"sz allaskeresés lépéser, allashirdetések 11 11 11 11
E Onéletrajz és motivacids levél 20 20 20 20
‘g ~small talk™ — altalinos tarsalgis 11 11 11 11
= Allasinterji 20 20 20 20
)
g Gazdasagi ismeretek 216 0 0 216 108 0 108
L¥]
§J Gazdasagi alapfogalmak 24 24 12 12
g A haztartas gazdalkodasa 33 33 12 12
d A vallalat termelé1 magatartasa 51 51 12 12
& Az dllam gazdasagi szerepe, feladatai 27 27 10 10
: Jog alapfogalmak 15 15 10 10
: Tudatos fogyasztdl magatartas 15 15 10 10
Marketing alapfogalmak 24 24 17 17
v Nemzetkozi gazdasagi kapcsolatok 27 27 25 25




Villalkozasok miikidtetése 72 0 0 72 72 0 72
A vallalkozasok gazdalkodasa 9 9 9 9
A gazdalkodas: folyamatok elszamolasa 27 27 27 27
Statisztikai alapfogalmak 36 36 36 36
Tanulasi teriilet dsszoraszama 288 0 0 288 180 0 180
- Kommunikaicio 108 0 0 108 72 0 72
F
o
E Kapcsolatok a mindennapokban 18 18 8 8
‘8 A munkahelyi kapcsolattartis szabalyai 18 18 18 18
E A kommunikaciés folyamat 36 36 22 22
‘E On- és tarsismeret fejlesztése 36 36 2 24
o
LE
E Digitilis alkalmazisok 162 0 0 162 162 0 162
% Munkavédelmi ismeretek 4 4 4 4
™ Tizujjas vakiras 104 104 104 104
I Digitlis alkalmazasok 54 54 54 54
Tanulasi teriilet dsszoraszama 270 0 0 270 234 0 234
Kereskedelmi ismeretek 0 252 279 531 216 310 526
L)
o — —
2 Aruforgalmi ismeretek 180 141 321 144 172 316
= Szakmai szramitisok 72 72 144 72 72 144
-
E Online kereskedelem 66 656 66 66
o
E}. Uzlet miikidtetése 0 180 31 211 108 03 201
L¥)
= A kereskedelemben eldforduld kockiza- .
E tok és kockazatértekelss 40 40 38 38
g Munka-, tiiz és balesetvédelem 50 50 50 50
b Komyezetvédelem 40 40 2 13 33
Ertforras gazdalkodas i 31 30 30
Aru- &s vagyonvédelem 30 50 50 50




Pénztargépkezelés 0 78 78 0 78 78
Pénztargép mikddtetése 2 20 20 20
Pénzkezelés szabalyai 2 12 12 12
Pénzkezelés bizonylatai 10 10 10 10
Fizetési eszkdzok, torvényi eldirasok 10 10 10 10
A pénztaros elszamoltatasa 10 10 10 10
Onkiszolgile pénztarterminal 16 16 16 18
Termeékismeret és -forgalmazas 198 155 353 198 155 353
Arurendszerek 10 10 10 10
MinGség 2 20 2 20
Fogyasztol érdekvédelem 30 30 30 30
Arufécsoportok bemutatisa 80 53 133 83 50 133
Termeékkihelyezés 40 3z 72 37 35 72
Csomagolas 18 18 18 18
Specifikus termékismeret 50 50 50 50
Fogyasztol trendek 20 20 20 20
Uzleti kommunikacié 180 93 273 90 186 276
Az értékesitd szerepe 40 10 50 27 23 50
A vasarlér dontést befolyasolo tényezdk 30 30 30 30
Ertékesitési technikik és eladisasztonzés g0 73 153 2 133 156
Dagitalis kommunikicid 30 10 40 10 30 40
Tanulasi terilet Gsszoraszama 810 636 1446 612 8§22 1434
Egybefiiggt szakmai gyakorlat: 140 140




A szabadsav felhasznalasat is tartalmazo heti oraszamok megoszlasa elmélet/gyakorlat

Oraterv kereskedelmi értékesité 3 éves (szakképzé iskola) 2020 2021 tanévtdl

csoport bontasok

Tantargyak 9. évi. 10. évf. 11. évi. 9.¢évl. | 10. evl. 11f
évf.
€ 9y | ogy € 19y gy 0gy € 19y gy
Munkavallalo Munkavallalo1
ismeretek ismeretek 0,5
Munkavallalo Munkavallalo1
idegen nyelv idegen nyelv 2 2
Gazdalkodasi Gazdasagi 6 6
tevékenység iIsSmerete
ellatasa Vallalkozasok
mikodtetése 3 3
Uzleti kultara és | Kommunikacio 3 3
informaciokezelé Digialis
S alkalmazasok 4,5 1 4,5 1 1
Kereskedelmi Kereskedelmi 4 5 5 4 5
egyﬁéﬁt y gmleretek
mukodtetese zlet
mukodtetése 25 4 1 15 25 1
Pénztargepkezelé 1 25 1
S L
Termékismeret
¢s-forgalmazas 0 6,5 0 6 3 25
Uzleti
kommunikécid 2 3 0,5 2,5 2,5 15
Osszesen: 1701 00 [ 0,0 [ 13,0 0,0 | 175 1%0, 120 1,0 175 155 13,0 14,0




3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1  Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanuldsi teriilet tantargyainak osszoraszdma: 8/18 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja

A Munkavallaléi ismeretek tanulési teriilet elsajatitdsaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi forméaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuloi
jogviszonyaban is foglalkoztathato szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-hez
a jogviszonyhoz kapcsolddo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla-lashoz,
a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi
tevékenysége soran alkalmazni tud.

3.1.1 Munkavallaldi ismeretek tantargy

9. évfolyamon heti 0,5 6ra

3.111

A tantargy tanitasanak f6 célja

18 ora

A tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-natkozo

specialis elvarasok

3.1.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak —

3.1.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)

kell lebonyolitani.

3.1.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

[Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-

l6sség mértéke

Elvart viselkedés-

modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

[smeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
kait, annak poziti-
Vumait.

Teljesen 6nalldan

Onismerete alapjan
torekszik céljai

realis megfogalma-
zasara. Megjelené-

Szakképzési mun-
[kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
5zerzOdés tartalmi
s formai kovetel-
ményeit.

[nstrukcid alapjan
részben 6nalldan

kében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos

Felismeri, megne-
vezi és leirja az

allaskeresés mod-
szereit.

[smeri a formalis és

informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen 6nalldan

foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a

kajat munkabérét
Crintd valtozasok

Internetes allaskere-
sési portalokon

informaciokat ke-
res, rendszerez.

nyomon kdvetésére.
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3.1.1.6 A tantargy témakorei

3.1.16.1 Alléskeresés 5 6ra
Karrierlehetdségek feltérképezése: dnismeret, realis célkitiizések, helyi munkaerdpiac ismere-te,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (0sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: Gijsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsola-tok,
kapcsolati halozat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek 5 ora
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kdzszolgélati jogviszony

A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége

Atipikus munkavégzési formdk a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi
munkaviszony, munkaer6-kolesonzés, egyszertsitett foglalkoztatds (mezOgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)

Specidlis jogviszonyok: oOnfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése 5 6ra
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerzddés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai. Probaidd

A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei

A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaidd és pthendidd

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.16.4 Munkanélkiiliség 3 ora

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel

Az éllaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara nytjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-sek,
utazasikoltség-tamogatasok)

Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)

Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

A tovabbhaladas feltételei
A tanuld ismerje a munkaviszony szabalyozéasaval l1étesitésével, megsziintetésével, allaskeresési
technikakkal, munkanélkiiliséggel kapcsolatos eldirasokat, eljarasokat.

A tantargy értékelésének modja
A tanul6 értékelése és mindsitése a Szakképzési torvény (2019. évi LXXX. torvény). 60. § (1)

bekezdése, valamint annak végrehajtasi utasitasat tartalmazo 12/2020. (I1. 7.) Korm. rendelet 180.
§-a szerinti értékeléssel torténik.

3.2 Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet
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A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 62/62 ora

A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja

Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikécio.

3.2.1 Munkavallaldi idegen nyelv tantargy 62 ora

11. évfolyamon heti 2 6ra

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-re
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1€péseit, s nyelvi szintjiilknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsolodo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoloddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek megfelelden, nyelvi
panelek ¢és gyakori kifejezések segitségével.

Az élléasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes €s szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterji bevezetd részében, az altalanos tarsalgds soran feltett
kérdéseket egyszerii mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak szandéka-
ikrol, elképzeléseikrol, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrél be tudjanak szamolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkajukat érintd egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon keriil oktatasra, igy ¢€pit a tanuldk kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint a
fobb igeid6k ismeretére. A tantdrgy tanuldsa sordn a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen
nyelvek

3.2.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem stb.) kell
lebonyolitani.

3.2.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak
i Altalanos
—_ B o Elvart . .
[Készségek, Onallésag és . L, és szakmahoz
R 5 Ismeretek s . viselkedésmodok, s A s ee s
képességek felel6sség mértéke . kotodo digitalis
attitiidok e
kompetenciak
[Hatékonyan tudja
Internetes allaskere-  [Ismeri az allaskere- Allaskereséshez
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s6 oldalakon és
egyéb forumokon
(Gjsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket
keres. Az allaskere-
séshez hasznalja a
kapcsolati tokéjét.

sést segité forumo-
kat, allashirdetése-
ket tartalmazo for-
rasokat, allasokat
hirdet6 vagy allas-
keresésben segitd
5zervezeteket, mun-
kakozvetitd tigy-
nokségeket.

[Teljesen onalloan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek

megfelel onéletraj-
zot fogalmaz.

[smeri az onéletrajz
tipusait, azok tar-

talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalloan

Torekszik kompe-
tenciainak realis
megfogalmazasara,

erosségeinek hang-

sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-

cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

[smeri a motivacios
levél tartalmi és
formai kovetelmé-

nyeit, felépitését,
valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen onalloan

Torekszik receptiv
s produktiv kés-
zségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-

vasott és hallott
szOveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukceio).

Kit6lti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

[smeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen onalldan

zakmaéja irant
clkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

Felkésziil az allasin-
terjura a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, és
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

[smeri az allasinter-
i menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacid
megvaldsitasahoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
Zik.

Teljesen onalloan

hasznalni az inter-
netes bongészoket
s allaskeresd porta-
lokat, és ezek segit-
ségével képes
szakmajanak, vég-
zettségének, képes-
ségeinek megfeleld-
en allashirdetéseket
kivalasztani.

Ki tud tolteni on-
Cletrajzsablonokat,
pl. Europass CV-
sablon, vagy szo-

vegszerkesztd prog-

ram segitségével
létre tud hozni az
adott onéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-

vel meg tud irni egy
Onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfelel6
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letoltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ci0t szerezni.

Az allasinterjun, az
allasinterjlra érke-
z¢éskor vagy a kap-
cs0lodo telefonbe-
sz¢élgetések soran
csevegést (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
Ikérdésekre megfele-
I

6 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legaltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megeldzo és esetle-
oesen koveto tele-
fonbeszélgetés
soran vagy az allas-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-

Teljesen Onalloan
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hek.

3.2.1.6 A tantargy témakorei

3.2.1.6.1 Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések 11 o6ra

A tanuldé megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolodo szokin-cset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok, szakmai
gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-ni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-tés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek ¢és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fej-lesztése
torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-tencidkat
fejlesztiink (iraskészség).

3.2.16.2 Onéletrajz és motivacios levél 20 ora

A tanuldé megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-pikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-séggel ¢és
igényességgel, onalldban megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kdvetel-ményeit.
Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmdjadban hasz-nalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorldsahoz sziikséges kulcsfontossagii kompetencidk
kifejezéseit idegen nyelven. Az éllashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus sz6fordulatok
¢és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

3.2.1.6.3 »Small talk” — altalanos tarsalgas 11 6ra

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja
a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasdban és a beszélgetés
lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran ¢érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szamara, és az adott szitudcidhoz, fizikai kdrnyezethez passzoljanak. Ilyen
tipikus témak lehetnek pl. az id6jarés, kozlekedés (odajutas, parkolds, épiileten beliili tajékozodas),
étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadidd (szorakozas, sport). A tanuldok
begyakoroljdk a megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald aktiv részvétel szabalyait,
fordulatait.

3.2.1.6.4 Allasinterja 20 6ra

A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval hatékony
kommunikéciot folytatni az allasinterji soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szOkincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehetdségekrdl, munkakdriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és
egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betolteni kivant munkakorrel kapcsolatosan. A témakor
tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkoz6, gyakran hasznalt kifejezéseket.

A tovabbhaladas feltételei
A tanul6 ismerje az allaskereséshez, munkaviszony létesitéséhez, munkavégzéshez sziikséges
idegen nyelvi szokincset, legyen képes e teriileten 6nall6 és hatékony kommunikaciora.
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A tantargy értékelésének modja

A tanul6 értékelése €s mindsitése a Szakképzési torvény (2019. évi LXXX. torvény). 60. § (1)
bekezdése, valamint annak végrehajtasi utasitasat tartalmazé 12/2020. (1. 7.) Korm. rendelet 180.
§-a szerinti értékeléssel torténik.

3.3 Gazdalkodasi tevékenység ellatasa megnevezésii tanulasi teriilet

A tanuldsi teriilet tantargyainak 0sszoraszdma: 288/180 ora

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanulok az alapvetd gazdasagi ismeretek elsajatitasa utan ismerjék €s értsék a gazdasagi ¢€lettel
kapcsolatos legfontosabb alapfogalmakat, 6sszefiiggéseket. A tanulési teriilet kiemelt célja, hogy
lehetdséget Dbiztositson a gazdalkodasi tevékenységek ellatasahoz kapcsolodd onalld
projektfeladatok, produktumok elkészitésre, kommunikaciés és prezentacios képessé-geik
fejlesztésére.

3.3.1 Gazdasagi ismeretek tantargy 216 ora
9. évfolyamon: heti 6 6ra

3311 A tantargy tanitasanak f6 célja

Fejlessze a tanuldk ismereteit a gazdasagi élet alapvetd teriileteirdl (sziikségletek, javak, gaz-
dasagi korforgas, termelés, termelési tényezOk, munkamegosztas, gazdalkodas, piac),
megismertesse a gazdasagi ¢élet szerepldit és kapcsolataikat.

A tanuldk ismerjék a haztartas feladatait, bevételeit és kiadasait, a hdztartas pénzgazdalkodasat.
Példakon keresztiil mutassak be a haztartas bevételei és kiadéasai szerkezetét.

Tudjék jellemezni a vallalkozasok és a tobbi gazdasagi szerepld kapcsolatat és megkiilonboztetni
az egyes vallalkozasi formakat.

A tanuldk tudjak bemutatni az allam feladatait, felsorolni az allami koltségvetés legfontosabb
bevételeit és kiadésait.

Megszerzett ismereteik alapjan értsék meg a jogi fogalmakat és példakon keresztiil mutassak be
az alapvet6 fogyasztoi jogokat.

Ismerjék a nemzetkdzi gazdasagi kapcsolatok alapvetd formait.

3.3.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vonatkozo
specialis elvarasok

3.3.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tanulok nem rendelkeznek eldzetes szakmai tudassal, a tantargy tanitdsat a kozismereti
tantargyak, illetve tananyag feldolgozasat a tanulok sajat, csaladi tapasztalatszerzése segiti. Ezek
példaul a matematikai modszerek, szamitasok, torténelmi, foldrajzi ismeretek, a csalad
gazdalkodasi és jogi tapasztalatai.

3.3.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.

3.3.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak
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[Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
I6sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Bemutatja az egyes
alapfogalom cso-
portok jellegzetes-
ségeit.

[smeri a gazdasagi
legfontosabb alap-
fogalmak jellemzo-
it, fajtait.

[Teljesen onalloan

Példakon keresztiil
bemutatja a haztar-
tasok legfontosabb
bevételeit, kiadasait
¢s értelmezi a kolt-
ségvetés egyenle-
oét.

[smeri a haztartas
feladatait, bevételeit
¢s kiadasait, a haz-
tartas pénzgazdal-
kodasat

[nstrukcio alapjan
részben 6nalloan

IAzonositja az egyes
vallalkozasi forma-
[kat és elemzi azok
elonyeit és hatra-
nyait.

Tisztaban van az
egyes vallalkozasi
formak jellemzo6i-
vel.

[Teljesen onalloan

Belatja a gazdasag
miikodési szabalya-
inak fontossagat.

Példakon keresztiil
bemutatja az allami
koltségvetés legfon-
tosabb bevételeit,
lkiadasait.

[smeri az allam
feladatait, az allam-
haztartas rendszerét

[nstrukcid alapjan
részben Onalldoan

Példakon keresztiil
bemutatja az alap-
vetd fogyasztoi
jogokat.

Ismeri a jogi alap-
fogalmakat.

[nstrukcio alapjan
részben Onalloan

|Azonositja a marke-
ting-eszkozoket.

Ismeri a marketing
fogalmat és eszkoz-
rendszerét.

[nstrukcid alapjan
részben 6nalldoan

Bemutatja a nem-
zetkozi kereskede-
lembdl szarmazd

[smeri a nemzetkozi
kereskedelem alap-
vetd formait.

[Teljesen 6nalldan

IAdatok, informaci-
0k keresése a digita-
lis eszkdzon vagy
interneten, az ered-
mények kivalaszta-
sa ¢s feldolgozasa
itmutato alapjan.

elényoket.
3.3.1.6 A tantargy témakorei
3.3.16.1 Gazdasagi alapfogalmak

A sziikséglet és a javak fogalma, fobb csoportjai és kapcsolatai, a gazdasagi korforgas,

termelés, a munkamegosztas szerepe.

Termelési tényezok tipusai, jellemzoi.

A gazdasag szerepldi. Gazdasagi rendszerek, a piacgazdasag kialakulasa.

Piaci alapfogalmak: a piac fogalma, fajtai, szerepldi, elemei. Piac és pénz. Pénz fejlodése,
funkcioi.

3.3.1.6.2 A haztartas gazdalkodasa

Csalad fogalma és funkcioi.

Munkamegosztas a haztatdsokban. Id6gazdalkodas.

Haztartasok bevételei és kiadasai. A haztartasok koltségvetése.

A héaztartdsok pénzgazdalkodéasa, a megtakaritasok és hitelek szerepe. A haztartasok va-gyona.

3.3.1.6.3 A vallalat termel6i magatartasa
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Héztartas és vallalat. Vallalat és vallalkozas. A vallalat kornyezete, piaci kapcsolatai, cél-
rendszere, csoportjai.

Vallalkozési formak.

Az egyéni vallalkozésok jellemzdi, alapitésa, szlineteltetése, megsziinése.

A tarsas vallalkozasok alapitdsdnak, miikddésének kozos vonasai. A tarsas vallalkozasok
megsziinése. A tarsas vallalkozasok formai, sajatossagai.

3.3.1.6.4 Az 4llam gazdasagi szerepe, feladatai Az allam

feladatai. Az allami szerepvallalas valtozasa.

Az allam gazdasagi szerepe, a gazdasagi beavatkozas alapvetd teriiletei.

Az éllam gazdalkodasa, az allamhaztartas rendszere. A kdzponti koltségvetés.

3.3.1.65 Jogi alapfogalmak

A jog Iényege, fogalma, funkcioi.

A jogforras és jogforrasi hierarchidja.

A jogviszony.

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

3.3.1.6.6 Tudatos fogyaszt6i magatartas

Fogyasztovédelmi alapismeretek

A fogyasztok alapvetd jogai.

Szavatossagra €s jotallasra vonatkoz6 tudnivalok.

Fogyasztovédelmi szervezetek, fogyasztovédelmi rendelkezések, fogyasztdi jogok gya-korlasa.
Fenntarthat6 fejlédés, fenntarthatd fogyasztas.

3.3.1.6.7 Marketing alapfogalmak
A marketing szerepe a vallalkozasban.
Marketingstratégia.

Marketingmix és elemei.

3.3.1.6.8 Nemzetkozi gazdasagi kapcsolatok

A nemzetk6zi gazdasagi kapcsolatok sziikségessége, a nemzetkdzi munkamegosztas.
Kereskedelempolitikai irdnyzatok.

A kiilkereskedelem alapvetd formai.

Nemzetkozi elszamolasok eszkozei.

A gazdasagi integraciok szerepe €s tipusai.

Az Europai Uni6 fejlédése és mitkddése.

A tovabbhaladas feltételei

A tanuld ismeri sziikséglet és a javak fogalmat, f6bb csoportjait és kapcsolatait, a gazdasagi
korforgast, a munkamegosztas szerepét, a termelési tényezok tipusait, a gazdasag szerepldit.
Ismeri a piaci alapfogalmakat, a csaldd fogalmat és funkcidit, a haztartasok bevételeit és
kiadasait. Ismeri a véallalat és vallalkozas fogalmat. a vallalat kornyezetét, piaci kapcsolatait,
Ismeri az egyéni és tarsas vallalkozasok jellemzdit, alapitasuk, megsziinésiik modjait. A tanuld
ismeri az allam gazdasagi szerepét, feladatait, a jogi alapfogalmakat, a tudatos fogyasztoi
magatartas jellemzdit, legfontosabb fogalmait, a marketing alapfogalmakat valamint a
nemzetkdzi gazdasagi kapcsolatok legfontosabb jellemzdit

A tantargy értékelésének modja
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A tanul6 értékelése és mindsitése a Szakképzési torvény (2019. évi LXXX. torvény). 60. § (1)
bekezdése, valamint annak végrehajtasi utasitasat tartalmazé 12/2020. (I1. 7.) Korm. rendelet 180.
§-a szerinti értékeléssel torténik.

3.3.2 A vallalkozasok miikodtetése tantargy 108 ora

9. évfolyamon heti 3 6ra

3.3.2.1 A tantargy tanitasanak fo célja

Tudatositsa, hogy a vallalkozasok piaci viszonyok kozott tevékenykednek, a javak eldallitasat
profitszerzés érdekében végzik, és valamennyi dontésiik kockazattal jar.

A tanulok megismerik az alapvetd gazdalkodasi folyamatokat a vallalkozason beliil, és be tudjak
mutatni, hogy a zavartalan miikdés milyen tevékenységek dsszehangolasat kdveteli meg.

A tanulok tudjak bemutatni, hogy mikor tekinthetd nyereségesnek egy vallalkozas. Ismerjék a
koltségek csoportositasat, és az alapvetd gazdasagi, statisztikai szamitasokat.

3.3.2.2 A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-natkozo
specialis elvarasok

3.3.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Gazdasagi
ismertekben elsajatitott vallalkozasi formak ismerete.

3.3.2.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)

kell lebonyolitani.

3.3.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Altalanos és szak-
Készségek, képes- Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz két6do
ségek Ismeretek l6sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

Prezentalja a be-
szerzés, termelés,
értékesités jellegze-
tességeit.

[smeri a gazdalko-
dasi folyamat leg-
fontosabb elemeit,
jellemzoit.

Teljesen onalldan

Meghatarozza a
vallalkozas gazdal-
kodasanak eredmé-
nyét.

[smeri a koltségek
fajtait és érti az
arbevétel és koltsé-
ock kapcsolatat.

[nstrukcio alapjan
részben onalldan

[Torekszik a pontos,
Attekinthetd munka-
végzésre.

Meghatarozza és
¢rtelmezi a kozépér-
tékeket (szamtani €s
mértani atlag) és
viszonyszamokat
(megoszlasi és
dinamikus viszony-
Szam).

Ismeri a statisztikai
hdatok megbizhato-
saganak jelentdsé-
oét.

Teljesen 6nalloan

IAdatok, informaci-
Ok keresése a digita-
lis eszk6z6n vagy
interneten, az ered-
mények kivalaszta-
sa és feldolgozasa
(itmutato alapjan.

3.3.2.6

A tantargy témakorei
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3.3.2.6.1 A vallalkozasok gazdalkodasa 20 6ra
A gazdalkodasi folyamat elemei.

Beszerzési folyamat.

Termelési folyamat.

Ertékesitési folyamat.

3.3.2.6.2 A gazdalkodasi folyamatok elszdmolasa 35 ora
Arbevétel, kiadas, koltség fogalma.

Koltségek csoportositasa, fajtai.

A kalkulécid, az onkoltség.

A vallalkozas eredménye, a nyereségre hato tényezok.

Az érak szerepe a gazdasagi dontésekben.

3.3.2.6.3 Statisztikai alapfogalmak 53 ora
A statisztika fogalma, agai.

A statisztikai sokasag fogalma, fajtai, jellemzdi.

A statisztikai ismérv és fajtai.

Az informaciok forrasai, az informacidszerzés eszkozei.

A statisztikai sor fogalma, fajtai, készitésének szabalyai.

A statisztikai tabla fogalma, statisztikai tablak tipusai.

A statisztikai adatok abrazolésa.

A statisztikai adatok dsszehasonlitasa: viszonyszamok és alkalmazasuk.

A viszonyszamok csoportositasa.

A dinamikus viszonyszamok és dsszefiiggéseik.

A megoszlasi viszonyszam és 0sszefliggései.

Kozépértékek és alkalmazasuk.

Szamitott kozépértekek (szamtani atlag, stlyozott szdmtani atlag, mértani atlag)
Helyzeti kozépértékek: modusz, medidn.

A tovabbhaladas feltételei

A tanul¢ ismeri a vallalkozasok gazdalkodasahoz kapcsolodoan a gazdalkodasi folyamat elemeit, a
beszerzési, termelési értékesitési folyamatokat. Tisztdban van a gazdalkodasi folyamatok
elszamoléasahoz kapcsolodo arbevétel, kiadas, koltség fogalmaval, a vallalkozas eredményére
hato tényezokkel, az arak szerepével a gazdasagi dontésekben. Ismeri a statisztikai
alapfogalmakat, a statisztikai adatok viszonyszdmokkal, kozépértékekkel torténd
0sszehasonlitasanak, abrazolasa modszereit.

A tantargy értékelésének modja

A tanul6 értékelése és mindsitése a Szakképzési torvény (2019. évi LXXX. torvény). 60. § (1)
bekezdése, valamint annak végrehajtasi utasitasat tartalmazé 12/2020. (I1. 7.) Korm. rendelet 180.
§-a szerinti értékeléssel torténik.

3.4  Uzleti kultara és informaciokezelés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 270/234 6ra

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

Bemutatja a hétkdznapi viselkedési formakat, elemezi az alapvetd és a szolgaltatd szakmakban
kiilonosen fontos magatartasi, illetve viselkedésforméak szerepét, jelentdségét. A tanulok
elsajatitsak ¢és tudatosan alkalmazzdk a helyes beszédtechnikat, valamint az irdsbeli
kommunikécié alapszabdlyait. A személyiségfejlesztés, az egyéni €s a szakmai sikerek
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elérésének kommunikacios eszkdzokkel torténd eldsegitése. Biztositson lehetdséget a tanulok
szamara au lizleti kultara és informacidkezelés feladataihoz kapcsolodo 6nalld projektfeladatok,
produktumok elkészitésre, kommunikacids €s prezentacids képességeik fejlesztésére.

3.4.1 Kommunikacioé tantargy 108 ora
3411 A tantargy tanitasanak f6 célja

Megismerteti a tanulokkal az 6n- €s emberismeret jelentdségét, az alapvetd viselkedési formakat.
Fejleszti az empatikus készségeket. Legyenek tisztaban az emberi érintkezés kulturajanak

fontossagaval. Ismerjék meg onmagukat, ¢s sajatitsak el a kdzvetlen és tdgabb értelemben vett
kornyezetiikhoz valo alkalmazkodas képességét. Legyenek képesek a konfliktusok elkertilésére

vagy helyes kezelésére, a csaladi, barati és késobbi munkakapcsolatok helyes alakitasara.

3.4.1.2 A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo

specialis elvarasok

3413

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Magyar nyelvtan helyesirasi szabalyainak ismerete, alkalmazésa, szovegalkotas.

3.4.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)

kell lebonyolitani.

3.4.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

[Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-

16sség mértéke

Elvart viselkedés-

modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Adott szituacionak
megfelelden alkal-

mazza a kapcsolat-
tartas kulturalt sza-
balyait.

[smeri a viselkedés-

lkultara alapvetd
szabalyait.

Teljesen 6nalloan

Torekszik az iizleti
partnerekkel és

imunkatarsakkal
valo udvarias kom-
munikaciora irasban
s szOban egyarant.

[nformaciok meg-
osztasa, kommuni-
kacio
kezdeményezése és
fogadasa,

a netikett egyszerii
szabalyainak betar-
tasaval.

Adott szituacionak
megfeleloen alkal-
mazza a munkahe-
lyi kapcsolatokat
meghataroz6 szaba-
lyokat.

Tisztaban van a
munkahelyi kapcso-
latokat meghatarozo
szabalyokkal.

[nstrukcio alapjan
részben onalldan

A tartalmi és formai
[kdvetelményeknek
megfelelden levelet
készit, hasznalja a
helyes beszédtech-
nikai modokat.

[smeri az irasbeli és
kzObeli kommuni-
kacio legelterjed-
tebb formait.

Teljesen 6nalldan

Megadott kommu-
nikacios helyzet
elemzésével megfo-
galmazza a kom-

Ismeri a legfonto-

1/48. oldal

[nformaciok
0sztasa,
kacio
kezdeményezése és
fogadasa,

h netikett egyszeri
szabalyainak betar-
tasaval.

meg-
kommuni-

Digitalis tartalmak
|étrehozasa, atalaki-
tasa, formazasa,
kzerkesztése a szer-
Z61 jogok figyelem-
bevételével.

[nformaciok meg-

osztasa, kommuni-




munikacios problé- o acio
\ , sabb kommunikaci- ., ., , .
ma okat, megolda- , o, \ [nstrukcio alapjan ezdeményezése ¢&s
.. Os technikakat, és a X v 11 .
sara javaslatot tesz: e részben onalldan ogadasa,
AR s . [kommunikécids . "
kifejezi egyetértését ; netikett egyszerii
zavarok okait. .
vagy egyet nem zabalyainak betar-
értését, érvel, indo- asaval.
kol, magyaraz,
Itanécsol.
34.16 A tantargy témakorei
34.16.1 Kapcsolatok a mindennapokban 18 ora

A viselkedéskultura alapjai, illem, etikett, protokoll értelmezése. A kdszonés, megszoli-tas,
bemutatkozéas, bemutatas, tarsalgds, vita, konfliktusmegoldas fogalmainak bemutatd-sa és
gyakorlati alkalmazasa, elmélyitése a kulturalt viselkedésben. A mindennapi, a hi-vatali és az
alkalmi 61t6zkddés megismerése. Gasztrondmiai alapismeretek, alapelvarasok megismerése.

3.4.1.6.2 A munkahelyi kapcsolattartas szabalyai 18 ora

Pontos munkavégzés, csoportkdzi viszonyok, a vezetd €s beosztott viszonya, generacids
probléméak a munkahelyen, azok kezelése. A tarsasdgi élet specialis lehetdségei (névjegy és
névjegyhasznalat, telefonhasznalat, dohanyzas, ajandékozas) és gyakorlati alkalmazasi
lehetdségiik, lehetbleg €let kozeli helyzetekben.

3.4.1.6.3 A kommunikacios folyamat 36 ora

A kommunikacié alapfogalmai. A verbalis jelek, nem verbalis jelek, a kommunikacios
kapcsolatok, az irasbeli és szobeli kommunikdcié fajtdi. A kommunikdcidés zavarok,
kommunikécios technikak gyakorlasa.

34164 On-és tarsismeret fejlesztése 36 ora
Onelemzés, onkifejezés, érzések, érzelmek, gondolatok kifejezése, a kommunikacids stilusok
haszndlata, a hatékony, sikeres kommunikacié akadalyai, konfliktuskezelés.

A tovabbhaladas feltételei

A tanulé ismeri a viselkedéskultura alapjait, fogalmait, gyakorlati alkalmazasat. Ismeri a pontos
munkavégzés, csoportkdzi viszonyok, a vezetd és beosztott viszonya elvarasait, a tarsasagi €let
specidlis lehetdségeit. A tanuld ismeri a kommunikacio alapfogalmait. A verbalis jelek, nem verbalis
jelek, a kommunikécios kapcsolatok, az irasbeli és szobeli kommunikacio fajtait. A tanulo képes az
onelemzés, onkifejezés, érzések, érzelmek, gondolatok kifejezésére, ismeri a sikeres kommunikacio
akadalyait, konfliktuskezelést.

3.4.2 Digitalis alkalmazasok tantargy 162 ora

9. évfolyamon: heti 4,5 ora
10. évfolyamon: heti 1 6ra
11. évfolyamon: heti 1 ora

34.2.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tanulok biztosan hasznaljak a digitalis eszkozoket, a szamitogép billentylizetét, legyenek
képesek dokumentumok megnyitdsara, mentésére, nyomtatasara, tabulalasara, betiitipus meg-
vélasztasara. Ismerjék a levelek formai kialakitdsanak szokasait, a kiemelési modokat.
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Képesek legyenek ligyiratok kitoltésére, és készitésére, hivatalos levelek formai és tartalmi
megfogalmazasara, az irodatechnikai eszk6zok hasznalatara. Alkalmazzak a tizujjas vakirason
alapul¢ helyes irastechnikat. képesek legyenek szakmai szoveg mésolasara, a
szovegszerkesztdvel torténd adatbevitelre, a tablazatkezeld haszndlatara. Ismerjék az online
kommunikéciot biztositd szolgaltatasokat.

Képzés javasolt helyszine: szamitogépterem.

3.4.2.2 A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-natkozé
specialis elvarasok

3.4.2.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

Magyar nyelvtan helyesirasi szabalyainak ismerete, alkalmazasa, szovegalkotds. A Gazdasagi
ismeretek tantargy keretében elsajatitott alapfogalmak felhasznéldsa az iizleti levél elkészitése
soran. Az informatikai készségek és tevékenységi formak hasznélata felhasznaloi szinten.

3.4.2.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.

3.4.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak
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Altalinos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onillosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kiitddo
ségek lisség mérteke madok, attitidok digitalis kompe-
tencidk
Biztonsagos jelsza-
Szamitogépes fel- vak megvilasztasa,
Szamitogepes do- hasznalos ismeretek. elore megtelelden
kumentumokat szovegszerkesztd és | Teljesen 6ndlloan bealhtott“ “szoﬂ\-'e-
megnyit, ment, t4blazatkezeld keze rek, eszkozok
nyomtat. . ) hasznélata az IKT
Iése. biztonsag névelése
. . céljabol.
Jorekselk A POSS, | Digitalis eszkoz be-,
e kikapcsolasa, alap-
végzesre.

Megadott szem-
pontok szerint sz6-

Ismeri a szoveg-

vetd
funkciok beallitasa,

vegszerkesztd formazas alapvetd Ins cLo ?lal::jan modositdsa,  gyak-
o részben onalloan ran
szoftverrel doku- szabalyait. . . .
. eléforduld, legegy-
mentumot formaz. .
szertibb
probléma-helyzetek
mepoldasa.
Informiciok meg-
lazatkezeld szoft- zeld program alap- | Instrukei6 alapjan kezdeményezése és
errel tablazatokat vetd felhasznaldsi részben ondlloan focads etikett
verre’ ab azalokal, | johetsségeit. 0gacasa, a nexel
diagramokat készit. = egyszerl szabalyai-

Megadott szem-
pontok szerint pre-
zentdciot készit.

Ismeri a prezentacio
készito program
alapvetd felhaszna-
las1 lehetoségert.

Instrukcio alapjan
részben onalloan

Megadott szem-

Ismeri a biztonsa-

pontok szerint in- gos internet haszna-

forméciot keres az | lat szabdlyait, és a Instrukeid alapjan
interneten kiva- digitalis, online részben énalldan
lasztja és feldolgoz- | kommumkacio

za. eszkozeit.

Tiz perc alaft lega-

labb 900 letités Tsmer a tizujjas

terjedelmi, Gssze- vakirds technikajat Teljesen dnalldan

fiiged szoveget
masol.

nak betartasaval.

Egyszerii  digitalis
tartalmak létrehoza-
sa és modositasa a
szellemi  tulajdon
védelme érdekében
hozott
legalapvetdbb  sza-
balyok (szerzoi
jogok)
figyelembevételé-
vel

Adatok, informaci-
ok keresése a digita-
lis eszkozon vagy
az

interneten, az ered-
mények kozdil a
megfelelo(k)
kivélasztasa és
feldolgozasa Gtmu-
tatds alapjan.

Epyszertt  digitalis
tartalmak 1étrehoza-
sa és modositasa a
szellemi  tulajdon
védelme érdekében
hozott
legalapvetdbb  sza-
balvok (szerzobi
jogok)
figyelembevételé-
vel.
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3.4.2.6 A tantargy témakorei
9. évfolyamon:

34.26.1 Munkavédelmi ismeretek 4 ora

A munkavédelem lényeg és teriiletei. A munkahelyek kialakitasanak altalanos szabalyai.

A munkahelyek kialakitasa az ligyintézdi, iigyviteli munkakorokben. Alapvet6 feladatok a tliz
megeldzése érdekében.

3.4.2.6.2 Tizujjas vakiras 104 6ra

Tizujjas vakirassal a betlik, szdmok, jelek és kezel6billentylik kapcsoldsa a homogén gatlas
pszicholdgiai elvének érvényesitésével

Szoécsoportok, sorok, mondatok és 0sszefliggd szovegek masolasa sortartassal.

A jelek szabalyai

A kiemelési modok 6nalldo meghatarozasanak gyakorlasa a szovegosszefiiggés ismérvei alap-
jan.

A gépelt levél adott iddszakban érvényes szabalyai

Tizperc alatt legalabb 900 leiités terjedelmil, 6sszefiiggd szoveg masolasa.

3.4.2.6.3 Digitalis alkalmazasok 54 ora

A szovegszerkesztdvel torténd adatbevitel megalapozésa betiik, szamok, jelek irdsdnak adott
idészakban érvényes szabalyai. Szovegformazas, masolas, athelyezés, kiemelés, felsorolas,
tabulator, szoveg igazitasa, eldfej, €161ab stb.

Tablazatkészités, formazas, szegély, mintazat stb.

Prezentéaciokészités.

Az elektronikus adatbazisok biztonsdgos mentési munkalatai, az anyagok archivalasa.

Az online kommunikécidt biztositd szolgaltatasok hasznalata (email, azonnali tizenetkiildés,
hang-és videoalapi kommunikacio).

10. évfolyamon:

3.4.2.6.3 Digitalis alkalmazasok 36 6ra

A szovegszerkesztdvel torténd adatbevitel megalapozasa betiik, szdmok, jelek irasanak adott
id6szakban €érvényes szabalyai. Szovegformazas, masolas, athelyezés, kiemelés, felsorolas,
tabulator, szoveg igazitasa, elofej, €161ab stb.

Tablazatkészités, formazas, szegély, mintazat stb.

Prezentaciokészités.

Az elektronikus adatbazisok biztonsdgos mentési munkalatai, az anyagok archivalasa.

Az online kommunikacidt biztositd szolgéltatasok hasznalata (email, azonnali tizenetkiildés,
hang-és videoalapi kommunikacio).

11. évfolyamon:

3.4.2.6.3 Digitalis alkalmazasok 11 6ra

A szovegszerkesztdvel torténd adatbevitel megalapozasa betiik, szdmok, jelek irasanak adott
id6szakban érvényes szabalyai. Szovegformazas, masolas, athelyezés, kiemelés, felsorolés,
tabulator, szoveg igazitasa, el6fej, €1614b stb.

Tablazatkészités, formazas, szegély, mintazat stb.

Prezentéaciokészités.

Az elektronikus adatbazisok biztonsdgos mentési munkalatai, az anyagok archivalasa.
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Az online kommunikaciot biztositd szolgaltatasok hasznalata (email, azonnali lizenetkiildés,
hang-és videoalapti kommunikacio).

A tovabbhaladas feltételei

9. évfolyamon:

A tanul6 ismerje az iigyviteli munka munkavédelmi szabalyait €s legyen képes szamitégépen
folyamatos szoveg irasara a szovegformazas alapvetd szabalyainak betartasaval.

A tanul6 legyen képes tizperc alatt legalabb 900 leiités terjedelmii, 6sszefliiggd szoveg
masolasara. Ismerje a digitalis alkalmazasok, tablazatkészités, prezentaciokészités maodjait.
Legyen képes az elektronikus adatbazisok biztonsagos mentési munkalataira, az anyagok
archivalasara. Tudja hasznélni az online kommunikaciot biztositod szolgaltatasokat.

10. évfolyamon:
A tanév soran végzett munka, elsajatitott ismeretanyag, tapasztalatok folyamatos dokumentalasa,
prezentacio készités.

11. évfolyamon:
A tanév soran végzett munka, elsajatitott ismeretanyag, tapasztalatok folyamatos dokumentalasa,
prezentacio készités.

A tantargy értékelésének modja

A tanulo értékelése €s mindsitése a Szakképzési torvény (2019. évi LXXX. térvény). 60. § (1)
bekezdése, valamint annak végrehajtasi utasitasat tartalmazo 12/2020. (I1. 7.) Korm. rendelet 180.
§-a szerinti értékeléssel torténik.

3.5 Kereskedelmi egység miikodtetése megnevezési tanulasi teriilet

A tanuldsi teriilet tantargyainak osszoraszdma: 1446
ora

A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja

A kereskedelmi egység mukodtetése tanulasi teriilet magaba foglalja mindazokat az ismereteket,
amelynek birtokdban a termékértékesitd magas szinvonalon képes ellatni a szakmai feladatokat.
Képes felmérni a vasarlo igényeit bemutatja az arut és a lehetséges kapcsolodo szolgaltatasokat.
Az eladdsi helyzetnek megfeleléen verbalis ¢és nonverbédlis kommunikacidos formak
alkalmazaséaval segit6készen reagal a vevOk kivansagaira. Képes a vevoket tdjékoztatni az aruk
tulajdonsagairol, felhasznalasi lehetdségeirdl a fenntarthatosagi szempontok figyelembevételével.
A vallalati utmutatas alapjan eleget tesz az arfeltiintetési kotelezettségnek, kialakitja és fenntartja
az lizlet bels6 terét, polcképét. Részt vesz az drubeszerzés folyamataban, vezetdi ellendrzés mellett
kezeli és ellendrzi az arukészletet. Ismeri és alkalmazza az aruatvételi modokat, ismeri az aruk
szakszerll taroldsat, részt vesz a leltarozasi folyamatokban. Képes ellatni a pénztarhoz, mint
szolgaltatasi teriilethez tartozo Osszes feladatot. Hozza-értéssel miikddteti a szakteriilethez tartozo
gépeket, berendezéseket, eszkozoket. Ismeri és alkalmazza a fogyasztovédelmi eldirdsokat és
tajékoztatja rola a vasarlokat. A gyakorlatban alkalmazza a munkahelyi biztonsadg- ¢€s
egészségvédelmi szabalyokat, szakmai hatdskorében hozzajarul a kornyezetterhelés
csokkentéséhez, betartja a hulladékkezelés szabalyait. Az online értékesités soran feldolgozza a
rendeléseket, elvégzi a komissiozast, expedialja a megrendelt arut.

3.5.1 Kereskedelmi ismeretek tantargy 531 ora
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3511 A tantargy tanitasanak f6 célja

A kereskedelmi ismeretek tantargy tanitasanak fo célja, hogy a tanulék megismerjék az aru-
forgalmi munka teriileteit. Osszefiiggéseiben lassdk az aruforgalmi folyamat elemeit, és meg
tudjak hatarozni a folyamatban sajat feladatukat, kompetencidikat. Képesek legyenek elvégezni a
beszerzés, készletezés és értékesités teriiletén azokat a munkafolyamatokat, amelyeket a képzés
soran megtanultak. Képesek legyenek elvégezni alapvetd kereskedelmi szamitasokat, €s a kapott
eredményeket értelmezve fel tudjak hasznalni a vallalati gazdalkodashoz. Ismerjék meg az online
értékesitési munka elemeit.

3.5.1.2 A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd
specialis elvarasok

3.5.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

matematika

3.5.1.4 A képzés orakeretének legalabb 40%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

kell lebonyolitani.

3.5.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mahoz koét6do
ségek I6sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk
A készletfigyelés és
a készletvaltozas [smeri az arube- ., .,
o s . . [nstrukcio alapjan
alapjan informaciot  zerzés fogalmat, . 112
. , , részben onalldan
ad az arurendelés- folyamatat.
hez.
Mennyiségi, min6- [smeri az aruatvételi
ségi aruatvételt modokat, bizonyla-
végez. Hibas teljesi-  [tait és a hibas telje-  [Teljesen dnalldan
tés esetén képes Sités esetén felme-
eljarni. rilo teenddket.
Az aru jellegének S
" [smeri az arutarola-
megfelelden szak- - e . . a11
. . Si, raktarozasi mo- Teljesen onalloan
szeriien elhelyezi a
. dokat.
raktarban.
. , Ismeri a kereske-
Szabalyszeriien delmi egységekben
hasznalja a gépeket, CEyseee [Teljesen 6nalldoan
. hasznalatos gépeket
eszkozoket. ) ¢
s berendezéseket.
Biztositja az aru Is’m er a készletgaz-
minBségének és dalkodassal kapcso-
ennviséeenek latos feladatokat, a  [Teljesen 6nalldan
\YISCE készletgazdalkodas Onallosag, pontos-
megovasat. . e . o
elentOségét. sag, felelosség tu-
Hasznalja a készlet-  [[smeri a készlet- dat, szabalykdvetés . S s ,
oo . o, ] . . 112 K észletnyilvantarto
nyilvantartod prog- nyilvantarté rend- Teljesen onalloan brogram

ramokat.

szereket.

Részt vesz a leltaro-
z4s folyamataban.

[smeri a leltarozas
céljat, folyamatat, a
leltarhidny és -
tobblet okait.

[nstrukcid alapjan
részben onalldan

Az e-kereskede-
lemben kapott meg-

Ismeri az e-

kereskedelemre
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rendelések feldol-
gozasahoz és visz-
szaigazolasdhoz
adatbazist kezel.

vonatkoz6 szaba-
lyokat, ismeri az
adott szoftver hasz-
nalatat.

[nstrukcio alapjan
részben 6nalloan

Az online rendelt
arukat komissiozza
¢s expedialja.

Ismeri az
Arudsszeallitas és
Fkiszallitas munka-
folyamatat.

[Teljesen onalldoan

Elvégezi az alapve-
t6 kereskedelmi
szamitasokat és

[smeri az alapvetd
kereskedelmi sza-

[Teljesen 6nalloan

Eladoi program
hasznalata

értelmezi az ered- mitasokat
ményeket.
3.5.1.6 A tantargy témakorei

10. évfolyamon:

3.5.16.1

Az aruatvétel célja, gyakorlata, az aruatvétel adminisztracios feladatai A

elmélet gyakorlat
10. évfolyam 4 6ra 4 6ra
11. évfolyam 5 ora 5 ora

heti 4 6ra elmélet/heti 4 ora gyakorlat

Aruforgalmi ismeretek
Az aruforgalmi folyamat elemei
Az arubeszerzés helye, szerepe az aruforgalomban A
beszerzés fogalma, folyamata, a megrendelés

100 6ra elm/100 6ra gyak

szallitokkal szembeni kifogasok intézésének modja Gongyodlegkezelés
Raktarak, tarolasi modok Arumozgatd eszkozok és
gépek Beérkezett aruk készletre vételezése
Készletnyilvantartd program megismerése
Készletosszetétel, készletnagysag megallapitasa

A leltarozas célja, szerepe, folyamata, a leltdreredmény értelmezése
Veszteségek kezelése (leltarhiany, selejt, értékcsokkent termékek

3.5.1.6.2
Arak felépitése

Szakmai szamitasok

Leértékelés, akcio, kiarusitas

Forgalom
Atlagkészlet

Forgasi sebesség napokban, fordulatokban
Aruforgalmi mérlegsor
Leltareredmény meghatarozasa

11. évfolyamon:

3.5.16.1

Az aruk eladasra torténd elOkészitése

44 6ra elm/44 ora gyak

heti 5 ora elmélet/heti 5 ora gyakorlat

Aruforgalmi ismeretek

80 ora elm/80 ora gyak

Hitéberendezések, mérlegek, szeleteld-, aprito- és csomagologépek
Az arfeltlintetésre alkalmas eszkozok, kodleolvasok
Eladotéri elhelyezésre szolgalo berendezések

Az éaru kihelyezése az eladotérbe
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Ertékesitési csatornak
Ertékesitési moédok

3.5.1.6.2 Szakmai szdmitasok 40 6ra elm/40 ora gyak

Forgalom

Koltségek
Arréstdmeg
Eredmény keletkezése

3.5.1.6.3 Online kereskedelem 35 ora elm/35 o6ra gyak

Az e-kereskedelemre vonatkozo szabalyok

Weblap, virtudlis aruhdz felépitése

Az elektronikus fizetés feltételeinek kialakitésa, fajtai, lebonyolitasa

Az e-kereskedelemben kapott megrendelések feldolgozasa, visszaigazolasa, adatbazis kezelése
Arukezelési, komissidzasi és expedialasi feladatok fobb elemei Az

aru feladasa

Fogyasztovédelmi jogok biztositasa az e-kereskedelemben

A tovabbhaladas feltételei

10. évfolyamon:

A tanulo ismeri a beszerzés szerepét, helyét az aruforgalmi folyamatban. Ismeri az aruatvétel
szerepét, jelentdségét, lebonyolitdsdnak modjait, a raktarozas modjait, a készletek
nyilvantartasaval, leltarozassal kapcsolatos teenddket. Ismeri az arak szerepét, kialakitasat, a
készletekkel kapcsolatos alapvetd szdmitasokat. Képes az elméletben megtanult ismeretek
gyakorlati alkalmazasara.

11. évfolyamon:

A tanul6 ismeri az aruk eladasra torténd el6készitése, az aru kihelyezése az eladotérbe folyamatait,
az értékesitési csatornakat, az értékesitési modokat, a kereskedelemben alkalmazott eszkozoket.
Ismeri az eredmény keletkezése, forgalom, koltségek, arréstomeg fogalmait, ezek dsszefliggéseit.
Ismeri az e-kereskedelemre vonatkoz6 szabalyokat, a Weblap, virtualis aruhaz felépitését, az
elektronikus megrendelés, arukezelés, arufeladas, fizetés lebonyolitds modjat, szabalyait. Ismeri a
fogyasztovédelmi jogok biztositasat az e-kereskedelemben

Képes az elméletben megtanult ismeretek gyakorlati alkalmazasara.

A tantargy értékelésének modja

A tanulo értékelése €s mindsitése a Szakképzési torvény (2019. évi LXXX. térvény). 60. § (1)
bekezdése, valamint annak végrehajtasi utasitasat tartalmazo 12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet 180.
§-a szerinti értékeléssel torténik.

3.5.2 Uzlet miikodtetése tantargy 311,5 6ra

3521 A tantargy tanitasanak f6 célja

Az lizlet miikddtetése tantargy tanitdsanak o6 célja, hogy a termékértékesité megismerje azokat
a jogszabalyokat és eldirasokat, amelyek a kereskedelmi egységek mitkddtetésére vonatkoznak.
Ismerje meg a munka- és tlizvédelmi szabalyokat, az {izletben talalhat6 veszélyforrasokat és a
megelzés modjait, valamint a vagyonvédelmi megolddsokat. Tanulja meg feladatainak
Osszehangolasat, munkéjanak megszervezését és a rendkiviili események kezelését.
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3.5.2.2 A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé

specialis elvarasok

3.5.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak —

3.5.24
A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.) kell
lebonyolitani
évfolyam elmélet gyakorlat
10. évfolyam 2,5 4
11. évfolyam 1 15

3.5.2.5 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendd kompetenciadk

Altalanos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onillosag és fele- | Elvart viselkedés- maihoz kitodo
ségek lésség mérteke modok, attitiidik digitalis kompe-
tenciak
. Ismeri a veszélyfor-
Betartja amunka- | ot és tudja mi e
és balesetvédelmi . Teljesen onalloan
szabdlyokat a teen[j-:n: ha baleset
torténik
Ismeri a tiizvesze-
Betartja a tlzvé- lyességi besorola- . . 112
delmi eléirdsokat. | sokat &s tudjamia | Lojesen Onlloan
teendd tiz esetén.
Kezeli a kereskede- | Ismeri a kereskede-
lemben elofordulo lemben elofordulo Instrukei1o alapjan
rendkivili eseme- rendkivili esemeé- részben onalloan
nyeket. nyeket.
Munkahelvén be- Ismeri a hulladék és Feleldsségtudat,
tartia a kommvezet a veszélyes hulla- szabalyok es Ossze-
dlﬁh?n "mga?f‘f | dék kezelésének Teljesen onalloan | fuggések alkalma-
th eelij Triai?)kago- modjait és szabalya- zasanak képessege,
T ] it. etikus cselekvések
Szakszeriien hasz- - ] wranti elkotelezett-
nélja és gondozza a Ismert a mutlkaesz- ség
J kozoket &s haszna- . oot Szamitogep és PDA
kereskedelemben 1 onatkozé Teljesen Gnalloan hasznal
hasznalt munkassz- atukra vonatkozd sznalata
Kkozoket eloirasokat.
A kapott informaci- . kako
ok alapjan rangso- Ismeri a mu o
rolja & megszer- rébe tartozo felada- _
verni am N tokat és az utasita- Teljesen 6nalloan
be tartozo feladato- | SO Herarejanak
rendjet.
kat.
Ellatja az aru- és Ismeri az aru- és Lopésedtlé eszks
vagyonvédelmi vagyonvédelmi Teljesen onalloan CE faginglet o
feladatokat. eszkozdket. ZOx lasznaiaa
3.5.2.6 A tantargy témakorei
gy
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10. évfolyamon 90 o6ra elmélet / 144 6ra gyakorlat

3.5.2.6.1 A kereskedelemben eléforduld kockazatok és kockdzatértékelés
40 6ra elm/ 64 ora gyak
Az éaruforgalmi tevékenység veszélyelemzése és az ebbol adodo gyakorlati teenddk
Elelmiszerbiztonsagi rendszer kialakitasa a kereskedelmi egységekben
A HACCP-rendszer 1ényege, bevezetésének célja
Felkésziilés a hatosagi ellendrzésre

3.5.2.6.2 Munka-, tliz- és balesetvédelem 50 6ra elm/80 ora gyak
Munkavédelmi alapfogalmak

Az egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos munkavégzés kovetelményei

A munkaalkalmassagi vizsgélatra, oktatasra, munka- és védéruhazatra vonatkozo eldirasok A
kozlekedOutakra, arutarolasra vonatkozo6 eldirasok és jelolések

A baleset, munkabaleset és foglalkoztatdsi megbetegedések meghatdrozéasa

Kereskedelmi egységekre vonatkoz6 tlizvédelmi szabalyok, tlizvédelmi szabdlyzat, tlizriadoterv

3.5.2.6.3 Kornyezetvédelem 40 o6ra elm/ 64 ora gyak
A kornyezetvédelem célja és feladata a kereskedelemben

A talaj- és 1égszennyezés, viz-, zaj- és rezgésvédelem Az

iiveghazhatas jelensége, kovetkezménye

Hulladékgazdalkodas, a hulladékok fajtai, csoportositdsa

Veszélyes anyagok kezelése, jeloléseik
A hulladékok Ojrahasznositasa, a szelektiv hulladékgytijtés jelentdsége

3.5.2.6.5 Aru- és vagyonvédelem 50 6ra elm/80 ora gyak
Az aru- és vagyonvédelem szerepe

Az iizlet veszélyeztetettségét befolyasold tényezék Aru-

¢és vagyonvédelmi eszk6zok

A bolti lopas és megeldzésének lehetdségei

Rendkiviili esetek kezelése

11. évfolyamon

35.2.64 Er6forras-gazdalkodas 31 o6ra elm/49,5 o6ra gyak
Az erbforras fogalma, csoportositasa (technikai er6forras, emberi er6forras, informaciod
er6forras)

Munkakorok a kereskedelemben
Munkaszervezés és informacids folyamatok
A normal és rendkiviili munkavégzés kezelése

A tovabbhaladas feltételei

10. évfolyamon:

A tanuld ismeri az aruforgalmi tevékenység veszélyelemzése és az ebbdl adodod
gyakorlati teend6k korét. Ismeri aHACCP-rendszer 1ényegét, bevezetésének céljat,
képes felkésziilni a hatosagi ellendrzésre. Ismeri a munkavédelmi alapfogalmakat, a
biztonsagos munkavégzés kovetelményeit, a munkaalkalmassagi vizsgalatra, oktatasra
vonatkoz6 eldirasokat, a baleset, munkabaleset ¢s foglalkoztatasi megbetegedések
meghatdrozasat. Ismeri a kereskedelmi egységekre vonatkozo tlizvédelmi szabalyokat,
kornyezetvédelem céljat, és feladatat a kereskedelemben. Képes az elméletben
megtanult ismeretek gyakorlati alkalmazasara.
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11. évfolyamon:

A tanul6 ismeri az Az er6forras fogalmat, csoportositasat, a munkakordket a kereskedelemben
Ismeri a munkaszervezés és informaciods folyamatok jelentdségét, képes a normal és rendkiviili
munkavégzés kezelésére. Képes az elméletben megtanult ismeretek gyakorlati alkalmazasara.

A tantargy értékelésének modja

A tanul6 értékelése €s mindsitése a Szakképzési torvény (2019. évi LXXX. torvény). 60. § (1)
bekezdése, valamint annak végrehajtasi utasitasat tartalmazo 12/2020. (I1. 7.) Korm. rendelet 180.
§-a szerinti értékeléssel torténik.

3.5.3 Pénztargépkezelés tantargy 78 ora

11. évfolyamon 78 ora gyakorlat
3.5.3.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A pénztargépkezelés tantargy tanitasanak fo célja, hogy a tanulé megismerje a kasszakezel6i és
kasszaasszisztensi munkafolyamatok elemeit. Megismerje az elektronikus és szamitogép-alapt
eszk6zok miikodésének menetét és szabalyait. Megtanulja a bankkartya-leolvasé, a vonalkod-
leolvaso és az elektronikus mérleg kezelésének szabalyait. Meg-tanuljon pénztargépi nyugtat
vagy szamlat késziteni és elsajatitsa a pénz kezelésére vonatkozo eldirasokat. Megtanuljon
segitséget nyujtani a vasarloknak az 6nkiszolgalo kaszsza hasznalata soran.

3.5.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vonatkozé
specialis elvarasok

3.5.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Matematika

3.5.3.4 A képzés orakeretének legalabb 90%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

kell lebonyolitani.

3.5.3.5

A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciak

[Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-

l6sség mértéke

Elvart viselkedés-

modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

K6szonti, majd
tajékoztatja a vasar-
16t.

[smeri a vasarloval
valo kommunikacid
szabalyait.

Teljesen 6nalldan

Szakszertien lize-
melteti a pénztargé-
pet.

Ismeri a POS-alapu
pénztargépek mi-
kodését.

Teljesen 6nalldan

Leméri az aru su-
lyat, korrigal, ha

[smeri a bankkar-
tya-leolvasd, a vo-
nalkod-leolvaso és
Az elektronikus

Teljesen 6nalléan

Udvariassag, fele-
l6sségtudat, precizi-

|készit, kérésre

(cvesztett. mérleg kezelésének
szabalyait
Pénztargépi nyugtat  [[smeri a vasarolt

Arukrol készilt

Teljesen 6nalloan
1/48. oldal

4s, gyorsasag,
digitalis kornyezet-

ben val6 eligazodas,

POS-alapu, szami-
togéppel Osszekotott
pénztargépet hasz-
nal

Hasznalja a vonal-
kod-leolvasot, mér-
leget, pénztargépet




készpénzfizetési
szamlat nyomtat.

bizonylatokat és
tartalmukat

aktiv segitékészség

Beszedi és elsza-
molja az aru ellen-
ertékét, ellendrzi a

Tudja a pénz atvéte-
lére és atadasara, az

bankjegyek valodi-  jiru atadasara vo-
sagat, a bankkartya  |natkozo eldirasokat
Ervényességét.

Teljesen onalldan

A pénztarosi munka
soran ellatja az aru-
¢s vagyonvédelmi
feladatokat is.

[smeri a pénztaros
aru- és vagyonvéde-
lemhez kapcsolodo
feladatait.

Teljesen 6nalloan

Bankkartya-
leolvasot hasznal

Hasznalja az aruvé-
delmi eszkozoket

Tajékoztatja a va-
sarlokat az onki-
szolgald pénztar
hasznalatarol.

Ismeri a kasszaasz-
szisztens szerepét.

Teljesen 6nalloan

Segit a vasarloknak
az Onkiszolgalo
pénztargép haszna-
lata soran.

[smeri az Onkiszol-
0410 pénztargép
riasztasi funkcioit
€s a riasztasok keze-
lésének modjait.

Teljesen 6nalloan

Elvégzi az 6nki-
szolgald kassza
nyitasat és zarasat, a

[smeri az 6nkiszol-
0416 pénztargép
felépitését, miiko-

Teljesen 6nalldan

K épes kezelni az
Onkiszolgald termi-
nalt

0BYOeszKOZOK  Heser.

[kicserélését.

Segitséget nyujt a [smeri a fizetési

bankkartyas fizetés  modokat és azok Teljesen 6nalldan

soran. eszkozeit.

3.5.3.6 A tantargy témakorei 0 ora elmélet/78 ora gyakorlat
3.536.1 Pénztargép miikodtetése 20 6ra gyakorlat

Pénztargépek fajtai, szerepe a kereskedelemben
A pénztarnyitas feladatai
A pénztarzaras feladatai

3.5.3.6.2

3.5.3.6.3

Pénzkezelés szabalyai
A pénz atvételére és atadasara, az aru atadasara vonatkozo eldirasok

Pénzkezelés bizonylatai
Nyugtaadasi kotelezettség
Gépi/kézi készpénzfizetési szamla

"

12 6ra gyakorlat

10 ora gyakorlat

3.5.3.6.4 Fizetési eszkozok, torvényi eldirasok 10 ora gyakorlat
Készpénzkiméld eszkozok fajtai, elfogadasuk és kezelésiik szabalyai
Valutaval torténd fizetés szabalyai

Az életkorhoz kotott és jovedéki termékek értékesitésének szabalyai
3.5.3.65 A pénztaros elszamoltatasa 10 6ra gyakorlat
A napi zaras elvégzése

Pénz és pénzhelyettesitok elszamolasa

Hiany vagy tobblet megallapitasa, adminisztralasa

3.5.3.6.6 Onkiszolgald pénztarterminal 16 ora gyakorlat
Az 0nkiszolgéld kassza nyitasa és zarasa

A fogybeszkozok ellendrzése, potlasa
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A terminal rendeltetésszerii mikodése
Az dnkiszolgald pénztar hasznalatdnak segitése

A tovabbhaladas feltételei

11. évfolyamon:

A tanuld ismerje a pénztargépek fajtait, szerepét a kereskedelemben, a pénztaros feladatait, a
pénzkezelés szabalyait, a pénzkezelés bizonylataira, a pénztaros elszamoltatasara vonatkozo
szabalyokat, valamint az onkiszolgalo pénztarterminalok hasznéalatdnak sajatossagait.

A tantargy értékelésének modja

A tanul6 értékelése €s mindsitése a Szakképzési torvény (2019. évi LXXX. térvény). 60. § (1)
bekezdése, valamint annak végrehajtasi utasitasat tartalmaz6 12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet 180.
§-a szerinti értékeléssel torténik.

3.5.4 Termékismeret és -forgalmazas tantargy 420 ora

3.54.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A termékismeret és —forgalmazas tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanuldk elsajatitsak az
altalanos  aruismereti alapokat, megismerkedjenek a fobb arucsoportokkal, azok
forgalmazasanak, tarolasanak szabalyaival. Cél tovabba, hogy a tanulok alkalmassa valjanak az
Onallo ismeretszerzésre, és a szakteriiletiik folyamatosan valtozo és boviilo termékkinalataval
kapcsolatban naprakész tudassal rendelkezzenek. Ezzel hozzdjarulnak a vevdi igények magas
szintli kielégitéséhez és a vallalat eredményességének noveléséhez.

3.5.4.2 A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

3.5.4.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Természetismeret

3.5.4.4 A képzés orakeretének legalabb 50%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)
kell lebonyolitani.

évfolyam elmélet gyakorlat
10. évfolyam 3 ora 3,5 ora
11. évfolyam 2,5 ora 3,5 ora
0sszesen 185,5 ora 234,5 ora
3.5.4.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kot6dé
ségek Ismeretek l6sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
T4jékoztatja a fo- [smeri a legtjabb [Webbongészot
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gyasztot az 6ko-,
bio- és reformter-
mékekrol.

fogyasztoi trende-
ket.

Teljesen 6nalloan

Felvilagositast ad az
egyes termékek
hasznalatara vonat-
kozoan.

[smeri a kiilonleges
termékek leirasat.

Teljesen onalldan

[smeri a termékek

tarolja, raktarozza
¢s forgalmazza az

oalmazasara, tarola-
sara, szallitasara

Teljesen 6nalldan

Szakszertien kihe- . . . . 112 Felelsségtudat,
. \ kihelyezésre vonat-  [Teljesen dnalldan . .
lyezi termékeket. . , szabalyok és Ossze-
koz6 szabalyokat e
- - - - fiiggések alkalma-
Kezeli a termékek [smeri a termékekre .y - Y . .
g x o .. [Instrukci6 alapjan rasanak  képessége,
esetleges mindségi vonatkozd minéségi |, w112 . p
.. részben 6nalldan etikus cselekvés,
rendellenességeit. el6irdsokat. . i1a
[Smeri 2z eaves nallo ismeretszer-
. , ) . 9y 7és, folyamatos
Biztonsagosan ¢lelmiszerek for- .
tanulas

gyasztot az aru
hasznalataval, keze-
1ésével, elbirasaival
kapcsolatban.

¢lelmiszereket. vonatkozo szaba-
lyokat.
Tajékoztatja a fo-

[smeri az arucimkén
kotelezOen feltiinte-
tendo jeldléseket.

Teljesen 6nalldan

hasznal informacid
keresésére és gylj-
tésére

Tajékoztatast ad az
arucimkén kotele-
zOen feltiintetendd
jelolésekkel kapcso-
lathan.

[smeri a vegyiaruk
forgalmazasara,
Szallitasra, tarolasra,
raktarozasra, vonat-
koz6 kovetelmé-
nyeket. Ismeri az
arucimkén kotele-
zoen feltiintetendd
veszélyes anyagok
illetve kornyezetba-

Teljesen 6nalldan

rat) jelzéseket.
Tajékoztatast ad a Ismeri a oL, ferf,'l,

. gyermek  felséruha-
ruhazati cikkek . , ,

. s a zati termékek mére- . e atra
méretezésérol és az " . .|Teljesen dnalldan
. AN tezését, a  kezelési
arucimke jelzései- \ e
1 L Ao s a hasznalati ut-
r6l, jelképeirdl. .

mutato jelképeit.

Szakszeri tajékoz-
tatast ad a vasarlok-
nak a vegyes ipar-
cikkek hasznalati és
[kezelési utmutato-
jan szereplo jelolé-
sekrol.

Ismeri a vegyes
iparcikkek forgal-
mazasara vonatkozo
eloirasokat, feltéte-
leket, jeloléseket,
piktogramokat

Teljesen 6nalloan

Segitséget nyujt a
vasarloknak a mi-
szaki cikkek kozotti

Ismeri az energia
osztalyok  besorola-
kat, a hasznalati és
kezelési  ttmutatok-
ban szerepl6 piktog-

. . .. ramok jelentését . I
valasztasban, segit <J 1.4 |Teljesen &nalldan
. . , = [lsmeri a termékek
eligazodni a haszna- , .
: . . .[zavatossagra, jotal-
lati és kezelési] . o
, , lasra, szallitasra,
utmutatokban. Y
tarolasra,  forgalma-
zasra vonatkozo
kovetelményeket.
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3.5.4.6 A tantargy témakorei

10. évfolyamon 108 o6ra elmélet / 126 o6ra gyakorlat
3.54.6.1 Arurendszerek 6 ora elm./ 6 6ra gyak
Arurendszerek

A vonalkdd alkalmazasa a kereskedelemben
EPOS-rendszer, Auto-1D-eszk6zok

3.5.4.6.2 Mindség 8 ora elm./ 8 ora gyak
Az &ru mindségére hato tényezok

Mindségi osztalyok, mindségtanusitas eszkdzei

Szabvanyok, szabvanyositas

3.5.4.6.3 Fogyasztdi érdekvédelem 18 ora elm. / 18 ora gyak

A fogyasztokat megilletd jogok

A fogyasztdi érdekek védelmét biztositod jogszabalyi eléirasok Az aruk forgalomba hozataldnak
kotelezd eldirdsai

A szavatossag

A jotallas

Fogyasztdi panaszok kezelése

Viasarlok konyve

Békélteto testiilet

Hatosagi ellendrzés a kereskedelemben

35464 Arufécsoportok bemutatasa 46 6ra elm. / 50 ora gyak
Elelmiszerek és élvezeti cikkek:
— Az élelmiszer fogalma, forgalmazasanak feltételei, €lelmiszerbiztonsagi €s higiéniai
kovetelmények
— Az élelmiszerek Osszetétele
— Az ¢lelmiszer-fogyasztas jellemzoi, taplalkozastani jelentosége
— Mikroorganizmusok és jelentdségiik (romlés, tartositas)
— Rendszertani csoportositas
—  Arucimkén kételezden feltiintetendd jelolések
— A szallitasra, tarolasra, raktarozasra, vonatkozo kovetelmények
— Elvezeti cikkek forgalmazasanak feltételei, tarolas és raktarozas szabalyai
Vegyiaruk:
— A vegyiaruk fogalma, jellemz6i, mindségi kovetelményei
— A vegyiaruk kereskedelmi jelentdsége, kornyezeti hatasa
— A vegyiaruk forgalmazasara, szallitasara tarolasara, raktarozasara vonatkozo
kovetelmények
—  Arucimkén kételezéen feltiintetend$ jelolések, piktogramok, veszélyes anyagok,
kdrnyezetbarat jelzések
— Vegyiaruk rendszertani csoportositasa

— Rendszertani csoportositasa

— A ruhazati cikkek méretezése, cimkézése, kezelési és hasznalati utmutato értelmezése

— A ruhézati cikkek forgalmazasara, szallitasara, tarolasra, raktdrozésara vonatkozé
kovetelmények
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— Kapcsolodoé szolgaltatasok

3.5.4.65 Termékkihelyezés 20 ora elm. / 27 ora gyak
A termékek kihelyezése a szakmai kovetelmények betartasaval A
bolti kihelyezés altalanos szabalyai Polckép

3.5.4.6.6 Csomagolas 10 o6ra elm. / 17 ora gyak
A csomagolas funkcioi

A csomagoldeszk6zok fajtai

A csomagolasra vonatkoz6 eldirasok

A csomagoloeszkdzon feltlintetett druvédelmi és veszélyességi jelolések és értelmezésiik

11. évfolyamon 77,5 ora elmélet / 108,5 éra gyakorlat

35464 Arufécsoportok bemutatasa 30 ora elm. / 23 ora gyak
— A vegyes iparcikkek rendszertani csoportositasa
— A vegyes iparcikkek forgalmazasara vonatkoz6 eléirdsok, feltételek, jelolések,
piktogramok
—  Mindségi és biztonsagi kovetelmények, kiséréokmanyok

—  Miuszaki és elektromos alapismeretek

—  Energiaosztalyok, hasznalati és kezelési itmutatok, piktogramok, szavatossag, jo-
tallas, szallitasra, tarolasra, forgalmazasra vonatkoz6 kdvetelmények

—  Mindségi és biztonsagi kovetelmények

3.5.4.65 Termékkihelyezés 25 6ra elm. / 25 6ra gyak
Az egyes termékcsoportok specialis kihelyezési eldirdsai

3.5.4.6.7 Specifikus termékismeret 0 6ra elm. / 55 ora
gyak

A forgalmazott arucsoportok kinalata, jellemzo61, mindségi kritériumok, csomagolas, jelolések
A termékkor aruforgalmi folyamatanak allomaésai:
—  Aruatvételre vonatkozo szabalyok, raktarozas, tarolas eldirasai
— Eladasra valo elokészités, arak és kotelezo informaciok feltiintetése
—  Termékkihelyezés, polckép, értékesités 0sztonzés, kapcsolt szolgaltatasok és
veszteségkezelés

3.5.4.6.8 Fogyasztoi trendek 17,5 6ra elm. / 5,5 ora gyak

Oko-, bio-, natar és reformtermékek a kereskedelmi valasztékban
Fogyasztokra hatd kornyezeti tényezok, korszeri élelmiszerek és taplalkozasi irdnyzatok
Kiilonleges diétakhoz késziild élelmiszerek
Géntechnikai eljarasokkal eldallitott élelmiszerek
Natlr és bioalapanyagok jelentdsége a ruhdzati kereskedelemben
A digitalis vilag, okoseszk6zok
Felelds fogyasztas
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Uj kereskedelmi csatornék, e-kereskedelem

A tovabbhaladas feltételei

10. évfolyamon:
Képes az elméletben megtanult ismeretek gyakorlati alkalmazasara.

11. évfolyamon:
Képes az elméletben megtanult ismeretek gyakorlati alkalmazasara.

A tantargy értékelésének modja

A tanulo6 értékelése €s mindsitése a Szakképzési torvény (2019. évi LXXX. térvény). 60. § (1)
bekezdése, valamint annak végrehajtasi utasitasat tartalmazo 12/2020. (11. 7.) Korm. rendelet 180.
§-a szerinti értékeléssel torténik.

3.5.5 Uzleti kommunikaci6 tantargy 273 ora

3551 A tantargy tanitasanak f6 célja

Az iizleti kommunikacio tantargy tanitasanak fo célja, hogy a tanuldé megismerje és alkalmaz-ni
tudja a kommunikécios technikdkat, a vésarlok befolyasolasanak eszkozeit, amelyeket fel-
hasznalva hatékonyabban tudja értékesiteni a termékeket.

3.5.5.2 A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

3.5.5.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Magyar
nyelv és irodalom

3.5.5.4 A képzés orakeretének legalabb 50%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)
kell lebonyolitani.

évfolyam elmélet gyakorlat

10. évfolyam 2,5 ora 2,5 ora

11. évfolyam 1,5 ora 1,5 ora

oOsszesen ora ora
3.555 A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalanos és szak-

[Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodo
ségek l6sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

|Alkalmazza az S
1 e [smeri az értékesi-
értékesitovel szem- L 5vel szemben t4-
ben elvart viselke- Teljesen Onalloan

. e, L . masztott kovetel-
dési és magatartasi .
ményeket.
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szabalyokat.

Elkotelezettség a

Megfelelden kom-
munikal, és kérdé-
seket tesz fel, hogy
segitse a vasarlast.

[smeri a kérdezés-
technika alapjait.

[Teljesen onalloan

vasarloi elégedett-
ség irant, gyors
reagalas, problé-
mamegoldo kés-

Felkelti a vasarlo
érdeklodését, arut
ajanl.

[smeri a vasarloi
dontést befolyasolod
tényezoket.

Teljesen onalldan

7ség, tanult lelemé-
nyesség, figyelem
fenntartasanak ké-

Kezeli a készlet-
nyilvantarto szoft-
vert, elektronikus

[smeri a munkaja-

pessége, szolgalta-
tasorientalt szemlé-
let, rugalmassag,

levelet ir. hoz sziikséges digi- stressztird képes- K észletnyilvantato
Webbongészot és az  [talis kommunikacio II:lStI‘ukCl..O e}la!) Jan ség, segitOkészség,  pzoftver,
online kereskede- szabalyait és eszko- észben nalloan udvariassag, konst-  [webbongész
lemben alkalmazott  peit. ruktiv kommunika-
programokat hasz- Cci0, igényes megje-
nalja. lenés, tarsas
Felméri a vevo Ismeri a marketing- cgyiittmiikodés,
igényeit és arut kommunikaciot Teljesen onalloan tolerancia, empatia,
ajanl szamara. elemeit konfliktuskezelés,
Szakszerlien kiszol-  [[smeri a személyes . s figyelemmegosztas
o . , . Teljesen onalldan \ ey
galja a vevot. eladas folyamatat s szerialitas.
Szakszeriien kezeli
a munkahelyen Ismeri a konfliktus- eliesen 8nlléan
felmeriil6 konfliktu-  [kezelési technikakat !
sokat.
3.5.5.6 A tantargy témakorei Elmélet / gyakorlat
10. évfolyamon
3.5.5.6.1 Az értékesitd szerepe 20 6ra elm/20 ora gyak

A termékeértékesitd szerepe a kereskedelem dinamizmusaban, munkéjanak hatasa a vallalati

eredményre

"o

A termékeértekesitdvel kapcsolatos elvarasok, viselkedési normak a kiilonb6zd értékesitési

modokban

3.5.5.6.2 A vasarlasi dontést befolyasold tényezdk
A vésarlas inditékai

A vésarlasi dontés folyamata
Vasarloi tipusok, vasarloi magatartasok

3.5.5.6.3
gyak

Ertékesitési technikak és eladasdsztonzés

15 ora elm/15 6ra gyak

40 ora elm/40 ora

A marketingkommunikéci6 teriiletei:
— Reklam
— Személyes eladas
— Vasarlasosztonzés, PR BTL-eszk6zok a kereskedelemben:
— Vasarlasosztonzés

35.5.64 Digitalis kommunikacio 15 ora elm/15 6ra gyak
Készletnyilvantarto szoftverek, leltarszoftverek, bizonylatkitoltd programok, jegyzokonyv
készités, elektronikus megrendeld program, szamlazoprogram, webbongészd, e-mail hasznalat
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11. évfolyamon

3.5.5.6.1 Az értékesitd szerepe 10 o6ra elm/10 6ra gyak
Munkahelyi egytittmiikodés
3.5.5.6.3 Ertékesitési technikak és eladasdsztonzés 36,5 ora elm/36,5 6ra
gyak
A marketingkommunikdci¢ teriiletei:

— Vasarlasosztonzés

— Vaésarlashelyi reklam
— A személyes eladas technikdja

3.5.5.6.4 Digitalis kommunikacio 5 ora elm/ 5 ora gyak
Készletnyilvantartd szoftverek, leltarszoftverek, bizonylatkitoltd programok, jegyzékonyv
készités, elektronikus megrendeld program, szamlazoprogram, webbongészd, e-mail hasznalat

A tovabbhaladas feltételei

10. évfolyamon:

A tanul6 ismeri a termékértékesitd szerepét a kereskedelem dinamizmuséban, munkéjanak
hatasat a vallalati eredményre. Betartja a termékértékesitével kapcsolatos elvarasokat,
viselkedési normakat. Ismeri a vasarlasi dontést befolyasolo tényezdket, a vasarlasi dontés
folyamatat, a vasarldi tipusokat, vasarloi magatartasokat. Ismeri az értékesitési technikakat a
marketingkommunikécio és az eladasdsztonzés teriileteit Ismeri €és alkalmazza a digitalis
kommunikaci6 eszkozeit. Képes az elméletben megtanult ismeretek gyakorlati alkalmazasara.

11. évfolyamon:

A tanul6 ismeri és betartja a munkahelyi egyiittmiikodés elvarasait. Ismeri a vasarlasdsztonzés, a
vasarlashelyi reklam, a személyes eladés technikait. Ismeri és alkalmazza a digitalis
kommunikacio eszkozeit. Képes az elméletben megtanult ismeretek gyakorlati alkalmazésara.

A tantargy értékelésének modja

A tanulo értékelése €s mindsitése a Szakképzési torvény (2019. évi LXXX. térvény). 60. § (1)
bekezdése, valamint annak végrehajtasi utasitasat tartalmazo 12/2020. (11. 7.) Korm. rendelet 180.
§-a szerinti értékeléssel torténik.

4 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére iranyul6 szakmai vizsga akkor kezdheté meg, ha a tanulo eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

4.1 A részszakma megnevezése: Bolti elokészito

4.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatési egység
3. fejezetben szerepld [Az oktatasi egység megnevezése
azonositd szama
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3.5.1.6.1 Aruforgalmi ismeretek témakor

3526.1 A kereskedelemben eléforduld kockdzatok és kockazatértékelés
témakor

3.5.2.6.2 Munka-, tliz- és balesetvédelem témakor

3.5.2.6.3 Kornyezetvédelem témakor

3.5.2.6.5 Aru- és vagyonvédelem témakor

3.5.4.6.5 Termékkihelyezés témakor

3.5.4.6.6 Csomagolas témakor

4.2 A részszakma megnevezése: Pénztaros

4.2.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld [Az oktatasi egység megnevezése
azonositod szama

3.5.1.6.1 Aruforgalmi ismeretek témakor

3.5.3 Pénztargépkezelés tantargy
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a) PROGRAMTANT

ERV
4 r r a
23. TURIZMUS-VENDEGLATAS agazathoz tartozé
510132302

Cukrisz szaktechnikus SZAKMAHOZ

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 1013 23 02

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmdak megnevezése: —

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo térvény végrehajtasarol szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzo
intézmény 4ltal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvardsaihoz igazodd szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 id6keretet (szabad sav).

A szabad sdv szakmai tartalma a kovetkezd tdblazatban taldlhatd. A szabadon felhasznalhato
oraszamokat a tablazatban piros szin jeloli. A szabadon felhasznéalhat6 orakeretet gy hasznaltuk
fel, hogy az megfeleljen a képzési kdvetelményeknek, legyen 6sszhangban a munkaltatd €és a
munkaerdpiac igényeivel, ezzel is hatékonyabba téve az oktatast.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kertil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast. Az
egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint- ve az
Orakeretnek minimalisan hany szazalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmii- helyben,
termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét mutatja, és
minél magasabb ez az arany, annal inkabb 0sztondz az elméleti tudaselemek gya- korlatba
agyazottan torténd oktatasara.

A szakirdnyl oktatasban a tantargyakra meghatarozott idékeret és tartalom kotelezd érvényt, a
témakorokre kialakitott Oraszam, valamint a tantargyak és témakorok oraszaménak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az agazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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b) A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama

évfolyamonként

) A képzés A képzés
Evfolyam | 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
oraszdma oraszama
Evfolyam Osszes 6raszama 252 324 454+50 446 620+9 [2096+174 1066 958 2024
=504 3+31= [F2270
744
o
g Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 0 0 18 18 0 18
e Allaskeresés 5 5 5 5
S Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
2 Munkaviszony Iétesitése 5 5 5 5
S 3 Munkanélkiiliség 3 3 3 3
o
§° g Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
:Z?s 2 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
s é Onéletrajz és motivécios levél 20 20 20 20
-%s > 5 & .,.Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
3054 7
S 522 |Allasinterji 20 20 20 20
A munka vilaga 18 36 0 0 0 54 54 0 54
2]
§ Alapvetd szakmai elvarasok 9 9 9 9
'T% Kommunikacio és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
2 IMunkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
=
=)
:qé IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 0 72 72 0 72
o
>
3 Digitalis eszkdzok a vendéglatasban 36 36 36 36
E Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 9 9 9
2 Digitalis eszkozok a turizmusban 27 27 27 27
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Termelési, értékesitési és turisztikai

alapismeretek 180 252 0 0 0 432 432 0 432
A cukraszati termelés alapjai 36 72 108 108 108
Az ételkészités alapjai 36 72 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 108 108 108
A tu.n?ztlkal ¢és szallashelyi tevékenység 79 36 108 108 108
alapjai
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 252 324 0 0 0 558 558 0 558
Elékészités 0 0 90 18 0 108 90 18 108
Cukréaszati anyagok technolodgiai szerepe,
anyagok, eszkozok el6készitése, anyagha- 90 90 90 90
nyadok kiszamitasa
IMunkafolyamatok el6készitése 18 18 18 18
Cukraszlatl berendezese,k, gépek ismere- 0 0 72 36 0 108 79 36 108
te, kezelése, programozasa
Qukraszatl l?erendezesek, gépek és készii- 72 36 108 79 36 108
I¢kek kezelése
" Cukraszati termékek készitése 0 0 184+50 284 0+93 [468+143 184 284 468
8
,; To}telel(ek, ’kremek l’<e'sz'1tese, gylimol 18+4 22 40+4 18 29 40
= csok, zoldségek tartositasa
'2 Tésztak és uzsonnasiitemények készitése 48+16 +9 48+25 48 48
tg Tésztak és sos teasiitemények készitése 40+12 +6 40+21 40 40
- Krémes készitmények eldallitasa 30+6 +6 30+12 30 30
2 Edes teasiitemények, mézesek készitése 48+12 9 U8+21 48 48
e : ; sszati +15
= Felvefrtek és he?g,yomanyos cukraszati 74 74+15 74 74
© termékek készitése
. . +15
INemzetkozi cukraszati termékek készitése 92 92+15 92 92
Bonbonok készitése 30 +12 130+12 30 30
Hidegcukraszati termékek készitése 30 +12 30+12 30 30
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IKiilonleges taplalkozasi igények figye-

lembevételével késziil6 cukraszati termé- 36 +9 36+9 36 36
kek eldallitasa
Cukraszati termékek befejezése, diszi- 36 72 0 108 36 62 98
tése
IBevonatok készitése, alkalmazasa 9 12 21 9 9 18
Cukraszati termékek egyszeri diszitése, 27 30 57 27 27 54
talalasa
Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges 30 30 26 26
diszitése
|Anyaggazdalkodas-adminisztracié-
elszamoltatss 72 36 0 108 72 31 103
|IAnyaggazdalkodas 36 36 36 36
Cukraszati termékek kalkulacioja 36 18 54 36 16 52
[Elszamoltatas 18 18 15 15
Tanulési teriilet 6sszoraszama 454+50 446 0+93 900+143= 454 431 885
1043
Uzleti menedzsment 0 0 217 217 36 155 191
Gazdalkodas a bevételekkel 36 36 36 36
A gaz’dz.il.kodassal Osszefliggd bizonylat- 17 17 17 17
kezelési ismeretek
§ IAnyag- készlet- és eszkozgazdalkodas 114 114 88 88
g Létszam- és bérgazdalkodas 16 16 16 16
:2 \Vezetés a gyakorlatban 18 18 18 18
N Véllalkozas inditasa 16 16 16 16
5
g Marketing és protokoll 0 0 93 93 0 93 93
N
‘;E Marketing 63 63 63 63
8 Viselkedés és tizleti protokoll 30 30 30 30
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Specialis szakmai kompetenciak 0 0 248+31  [248+31 0 217 217
Cukraszdai értékesités 174+20  [174+20 140 140
Cukraszati munkaszervezés 74+11 74+11 77 7
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 0 0 558+31  [558+31= 36 465 501
589
[Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 175 200 200
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaldi ismeretek megnevezési tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak osszoraszama: 18/18 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A Munkavallal6i ismeretek tanulési tertiilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi forméban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuldi
jogviszonyaban is foglalkoztathato szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh- hez
a jogviszonyhoz kapcsolddo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla- lashoz,
a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi
tevékenysége soran alkalmazni tud.

3.1.1 Munkavallalo6i ismeretek tantargy 18/18 6ra
9. évfolyam
3111 A tantargy tanitasanak {6 célja
A tanul6 altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3112 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

3113

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3114 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.

3115

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen onalléan

Onismerete alapjan
torekszik céljai

realis megfogalma-
zasara. Megjelené-

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerz6dés tartalmi
¢és formai kovetel-
ményeit.

Instrukci6 alapjan
részben onalloan

sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalléan

foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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3116 A tantargy témakorei
9. évfolyam

3.116.1 5 6ra Allaskeresés
Karrierlehet6ségek feltérképezése: dnismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere- te,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsola- tok,
kapcsolati halozat fontossaga

3.116.2 5 6ra Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozési jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kdzszolgélati jogviszony
A tanul6t érint6 szakképzési munkaviszony Iényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozéi mun-
kaviszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatds (mezdgazdaséagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: oOnfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.16.3 5 6ra Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzédés tartalma. A
munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallalé és munkaltat6 alapvetd kotelezettségei A
munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

31164 3 ora Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nytjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikdltség-tdmogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.2 Munkavallal6i idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak ese-
tén)
13. évfolyam
A tanulasi teriilet tantargyainak osszoraszama: 62/62 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 ora

3211 A tantdrgy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés- re
jelentkezni, ismerjék az alladskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valositani a kommunikécios célokat egy allasinterja soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsolodo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni €s
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek megfeleléen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllésinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgds soran feltett
kérdéseket egyszerii mondatokkal meg tudjak vélaszolni. Az interju soran tudjanak szandéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulményaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak szamolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informécidkat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkajukat érintd egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utols6 évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudéasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint a
fobb igeidék ismeretére. A tantargy tanuldsa sordn a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3212 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok
A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3213 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3214 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, tizem
sth.) kell lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az onéletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

er6sségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
ci0s levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacios
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyeit, felépitését,
\valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen 6nalldoan

Torekszik receptiv és
produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
\ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szOveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcio).

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalloan

Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez illG.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

Felkésziil az allasin-
terjiira a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, s
céljait szem elGtt
tartva kommunikal az
interju soran.

Ismeri az allasinter-
jU menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az adott
Szituacio
megvalositasdhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen onalléan

. Altalanos
i i o Elvart . .
Készségek, Onallésag és . Lo és szakmahoz
, > Ismeretek . S viselkedésmédok, A
képességek felel6sség mértéke P kotodo digitalis
attititldok e
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- [Ismeri az allaskere- allaskereséshez
s6 oldalakon és sést segitd forumo- hasznalni az inter-
egyeb forumokon kat, allashirdetése- netes bongészdket és
(Gjsaghirdetések, ket tartalmazé for- allaskeres6 porta-
szaklapok, szakmai  [rasokat, allasokat Teliesen dnalléan lokat, és ezek segit-
kiadvanyok stb.) hirdetd vagy allas- ! ségével képes
allashirdetéseket keresésben segit6 szakmajanak, vég-
keres. Az allaskere-  [szervezeteket, mun- zettségének, képes-
séshez hasznalja a kakozvetito igy- ségeinek megfeleld-
kapcsolati t6kéjét. nokségeket. en allashirdetéseket
kivalasztani.
. Ki tud tdlteni 6n-
Torekszik kompe- o He
tencidinak reali ¢letrajzsablonokat,
encidinak realis ol. Europass CV-
megfogalmazasara,

sablon, vagy szo-
vegszerkesztd prog-
ram segitségével
Iétre tud hozni az
adott onéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkeszto
program segitségé-
vel meg tud irni egy
Onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
Iétrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letoltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ciot szerezni.
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Az allasinterjun, az
allasinterjura érke-
zéskor vagy a kap-
cso0lodo telefonbe-
sz¢lgetések soran
csevegést (small talk)
kezdeményez, a
tarsalgast fenntart- ja
és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztdban van a
legéltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z0 és esetle-
gesen kdvetd tele-
fonbeszélgetés soran
vagy az allas-
interjura megérke-
z¢skor felmeriilhet-

Teljesen onalldan

nek.

3216 A tantargy témakorei
13. évfolyam
11 6ra
3.216.1 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanuldé megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolédd szokin- cset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok, szakmai
gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsolddo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer- ni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az 4llashirde- tés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az egyszeriibb,
allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.
Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasdsa soran a receptiv kompetencia fej- lesztése
torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv kompe- tencidkat
fejlesztiink (iraskészség).
20 ora

3.21.6.2 Onéletrajz és motivacios levél
A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti- pikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes- séggel és
igényességgel, onalloan megfogalmazni onéletrajzat.
Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel- ményeit.
Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmdjaban hasz- nalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasdhoz sziikséges kulcsfontossagti kompetenciak
kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus szofordulatok
¢és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.
11. 6ra

3.2.1.6.3 »omall talk” — altalanos tarsalgas
A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rdhangolddni a tényleges beszélgetésre, megtdri a kinos csendet,
oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban és a beszélgetés
lezarasaban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témdk semlegesek legyenek a
beszélgetopartnerek szdmara, €s az adott szituacidhoz, fizikai kdrnyezethez passzoljanak. Ilyen
tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutds, parkolds, épiileten beliili
tajekozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csaldd, hobbi, szabadidd (szorakozas,
sport). A tanulok begyakoroljadk a megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald aktiv
részvétel szabalyait, fordulatait.
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3.2.16.4 20 6ra Allasinterja

A témakor végére a tanulo képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval hatékony
kommunikéciot folytatni az allasinterji soran. Be tud mutatkozni szakmai vo- natkozéssal is.
Elsajatitja azt a szakmai jelleg szokincset, amely alkalmassd teszi arra, hogy a
munkalehetdségekrdl, munkakdriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erds- ségeit, €s
egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolato- san.

A témakdr tanuldsa sordn elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozd, gyakran hasz- nalt
kifejezéseket.

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skaldn. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudésénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.3 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 558/558 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja

Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartozo szakmak (szakécs, cukrasz, pincér

— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.

A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartozo szakmak koziil melyik szakirdnyon, milyen képzési szinten
(szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.

Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifi-
kus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.3.1 A munka vilaga tantargy 54/54 éra

9. és 10. évfolyam
3311 A tantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanuldk megismerkedjenek a tanuldszerzédés megkotésé-
hez, a munkavallaldshoz, a munkaviszony létesités¢hez sziikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztaban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavég- z¢és
sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, tigyfelekkel torténd kapcsolatfelvé- tel
¢s kommunikacio szabdalyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmiikddés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokéaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi €letben is hasznositani tudnak.

3312 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
3313 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

3314 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja a
tanuloszerzOdés és a
munkaszerz6dés
tartalmat.

A tanuloszerzOdés és
a munkaszerz4- dés
formai és tar- talmi
kovetelményei

[ranyitassal

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi kornye-
zetének rendben
tartasara.

Munkaja soran
informaciocserére és

Szoban az elvara-
soknak megfelelden
kommunikal.

IAlapvetd nyelvi,
szobeli kommuni-
kaciods elvarasok és
normak

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

munkatarsaival
egylittmiikddésre
kész, hozzaallasa-
ban igyekvo.

Megnevezi és leirja a
vendéglatas mun-
kavallaloival szem-
ben tdmasztott
szakmai kovetelmé-
nyeit és elvarasait.

A vendéglatas
szakmai, viselke-
désbeli  kovetelmé-
nyei

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

\Udvarias és el6zé-
keny.

Torekszik a munka-
védelmi el6irasok
maradéktalan betar-

Betartja a munka-
biztonsagi szaba-
lyokat.

Tudja a munkakor-
nyezetére vonatko-
z6 munkabiztonsagi
szabalyokat.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

tasara.

Betartja a higiéniai
¢s kornyezetvédel-
mi szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerzodés-
mintak felkutatasa-
hoz hasznalni az
internetes bongé-
szoket és allaskere-
sO portalokat, és ezek
segitségével képes
szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek meg-
felel6 allashirdeté-
seket kivalasztani.

3316
9. évfolyam 9 ora
3.3.16.1

A tantargy témakorei

Alapvet6 szakmai elvarasok

"

Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcesi elvarasok

10. évfolyam 36 ora

3.3.16.2

9. évfolyam 9 ora
3.3.1.6.3

Kommunikacio és vendégkapcsolatok
Alapvetd szakmai kommunikacids elvardsok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznélata a munkahelyen, kommunikaci6 a vendégekkel, kommunikécio irasban, telefo- non és
digitalis eszk6zok felhasznalasaval

Munkabiztonsag €s egészségvédelem
Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatdsa, ismerete; teenddk
rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
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Konkrét feladatok értekelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy 72/72 6ra
9. évfolyam és 10. évfolyam

3321 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas és turizmus terii-
letén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas- ban
¢s a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, ligyviteli, szamlazasi szoftverek mitkddés- ének
alapelveibe. Megismerjék a turizmus ¢és a szallashely-szolgaltatis teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztaban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi és
nyilvantartdsi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglato egység marketing-, értékesi- tési
¢s tigyviteli elemz0 tevékenysége sordn.

3322 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozoé specialis elvarasok

3323 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

3324 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.

3325 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és szak-

Készségek, képes- Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé

tokat és szoveges
dokumentumokat
készit és modosit.

szerkeszt6 és tabla-
zatkezelO szoftverek
ismerete

Teljesen dnalldan

és infokommunika-
ci0s eszkozoket
rendeltetésszeriien, a

IAlapvetd miivelete-
ket végez a szamla-
z4s és készletmoz-
gas témakorében.

Szamlazasi, készle-

tezési alapfogal-
mak, miveletek
ismerete

Az {izletben hasz-
nalt szamitogépes
programok ismerete

[ranyitassal

vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvarasoknak meg-
feleléen kezeli,
hasznalja.
Az internetrdl 6sz-
szegyujtott infor-
maciok felhasznala-

Informaciot gyt és
rendszerez a ven-
déglatashoz és a
turisztikahoz kap-
csolodoan.

Internethasznalat

Instrukcid alapjan
részben Onalloan

sa soran betartja az
adatvédelemre és a
szerzOi jogokra
vonatkozo eldiraso-
kat.

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

A vendéglatashoz Informatikai  alap- Ay irodatechnikai Irodai alapszoftve-

kapcsolodo tablaza-  [ismeretek,  szoveg- reket (tablazatkeze-

16, szovegszerkesz-
t0) készségszinten
hasznal.

Az lzletben alkal-
mazott szakmai
szoftverek  alapvetd
Osszefliggéseit is-
meri, a szoftvereket
alapszinten kezeli.

Az internetes bon-
gészoket és kozos-
ségi oldalakat haté-
konyan tudja infor-
maciogytjtésre

hasznalni.

18/48. oldal




3326 A tantargy témakorei
9. évfolyam 36 ora
3.3.26.1 Digitalis eszkozok a vendéglatasban
A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)
A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai
10. évfolyam 9 6ra
3.3.2.6.2 Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa
Digitalis tananyagok és kapcsolodo informaciok keresése magyar és nemzetkozi webolda- lakon,
valamint felhasznélasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informaciokat rendszerezni, tarolni)
10. évfolyam 27 ora
3.3.26.3 Digitalis eszk6zok a turizmusban
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6z6k meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus 1ényege, informatikai eszkozei, technoldgiai Szallodai
szoftverek: kiilonb6zd hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A szallodai
gazdalkodas informatikai alapjai

3.3.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 éra

9. évfolyam és 10. évfolyam
3331 A tantargy tanitadsanak {6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kvetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan
el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely szakirdnyon (szakacs,
cukrdsz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin- ten
(szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldk a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

3332 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3333 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3334 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell Iebonyolitani.
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3335

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja a
vendégtérben és a
termeldknél alkal-
mazott gépek és
berendezések alap-
vetd funkcioit és
miikddtetési modja-
it.

A vendégtér, a
szerviztér ¢s a ter-
melok gépeinek €s
berendezéseinek
ismerete

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Kivalasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkdzoket a
vendégtér, a szer-
viztér és a termeldk
egyszerll eszkozei
kozil és hasznalja
azokat.

IA vendégtér, a
szerviztér és a ter-
melok egyszeri
eszkozeinek ismere-
te

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

IA vendégteret felte-
riti egyszer( terités-
sel, és a szervizteret

Az éttermi alapteri-
tés formai és a szer-
viztér el0készitésé-

Instrukcid alapjan
részben onalloan

Empatia, odafigye-
lés masokra

italt készit.

miivelet

felkésziti az lize- . . Konfliktuskezelés
\ nek miveletei o
meltetésre. Kooperativitas
'Vendéget fogad és a . . Tolerancia
o8 gac 'Vendégfogadas w

vendég asztalanal i . ., . Onallosag
A . Egyszer(i, a vendég  [Instrukcid alapjan . .
atékos formaban e " . . 112 Céltudatossag

v . , elott végezhetd részben 6nalldan iy
egyszert ételt és Kudarctiirés

IA szakma irott és

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi és
leirja az alapfiisze-
reket és az alapize-
ket.

Szaritott és friss
fliszernovények,
izesitok

Instrukcid alapjan
részben 6nalldban

iratlan szabalyainak a
tiszteletben tartasa

Megismeri, megne-
vezi és leirja az
alapvetd konyha-
technologiai miive-
leteket, eljarasokat.

Etelkészitési alap-
miiveletek

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Felhasznalas el6tt
ellendrzi a nyers-
anyagok tarolasat és
mindségét.

/A nyersanyagokat a
recepturanak meg-
felel6en kiméri.

Cukraszati nyers-
anyagok tarolasa
Mindségre vonatko-
76 kovetelmények
M¢érési miveletek
Tomeg, lrtartalom,
mértékegységek
atvaltasa

Tarazas

Instrukcid alapjan
részben Onalloan

Online katalogust
lhasznal.

20/48. oldal




Cukraszati alapmii-
veleteket (el6készi-
to, tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siitd, toltelékkészi-
td, befejezd) végez.

IAnyagok ¢és eszko-
z0k el6készité mi-
veletei

Egyszertibb techno-
logiaja cukraszati
tésztak készitése,
feldolgozasa, siitése
(gylGrt omlos, kevert

omlos, forrazott
tészta, felvert tész- ta)
A termékekhez
tartozo toltelék

készitése, betoltése,
diszitése

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
imeghatarozé termé-
szeti adottsagait és
egy valasztott tu-
risztikai régiot,
\valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

Természeti adottsa-
gok: az orszag fek-
vése, domborzati
viszonyok, vizrajz,
gyogy- és termalvi-
zek, nemzeti par-
kok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag ki-
emelten tamogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatasait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos tevé-
kenységeket, és
informalja a vendé-
geket a szallashe-
lyen talalhato ven-
déglato tizletekrol.

Szallashelyek kina-
lata az ott-
tartozkodas alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teend6k

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ella-
tasi tevékenysége és
az azokhoz kapcso-
16d6 helyiségek és
munkakorok

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Prezentacids prog-
ram hasznalata.

3336 A tantargy témakorei

9. évfolyam 36 ora

3.3.3.6.1

Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései 5 0
10. évfolyam 72 6ra

A cukrészati termelés alapjai
A cukrésziizem helységei, munkateriiletei 6 6
A cukrészati termelés €lelmiszerbiztonsagi €s kornyezetvédelmi kdvetelményei 100
A cukrészati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen
nyelvii elnevezései 10 6
A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasais 6

Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:

- Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
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- Egyszeriien eldallithato cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazité miveletek, tésztafeldolgozas

- Toltelekkészités a termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolas

- Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szuras, lekenés

- Siités: a siito beallitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

- Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése, talaldsa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

9.¢évfolyam 36 ora
3.3.3.6.2 Az ételkészités alapjai
Baleset- és tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok
A szakacs szakma felépitése (tanul6, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso- latok)
Pélyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)
10. évfolyam 72 6ra
fz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek ide- gen
nyelvi elnevezései
10. évfolyam 72 6ra
3.3.3.6.3 A vendégtéri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozo6 szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszerli, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései Az
egyszerl alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat oldanak meg és a
tananyag késobbi részeit gyakoroljdk alapszintli, egyszerlsitett forméaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.
9. évfolyam 72 6ra
3.3.3.6.4 A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliill a tanuld6 megismeri a Nemzeti Turiz-
musfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisz- tikali
termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt
tertiletekrol, példaul:
- Balaton — egészségturizmus = Héviz
- Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
- Tokaj, Felsd-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronémiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
- Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-to
Budapest — hivatasturizmus
A klemelt végcél, hogy a tanul6 altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valo tajéko- zodasa
javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatds soran bemutatasra
keriilnek a kiilonb6zd szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja- titasa lehetdséget
ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal- lashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolodd fogalmak magyar €s idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:
- Balaton
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- Sopron-Ferto térség

- Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség

- Dunakanyar térség

- Debrecen, Hajdiiszoboszld, Hortobagy, Tisza-t6 térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:

- Budapest

- Vilagorokségi helyszinek

10. évfolyam 36 6ra

Turisztikai termékek hazai trendjei

Egészségturizmus

Kulturalis turizmus

Bor- és gasztrondmiai turizmus

Hivatésturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A széllashelyek csoportositasa és mindsitése

A széllasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil

Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
dé munkakdrok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skélan. Az érdemjegyek és az osztélyzatok a tanulé tudasanak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.4 Cukrasz — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 900/885 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A cukrasz szakképzés soran a tanulok megismerik a cukrdszatban hasznalt nyersanyagok tu-
lajdonsagait €és a technoldgiai folyamatokban betdltott szerepiiket. Megtanuljak az anyagok ¢és
eszkozok elokészitését, és megismerik a termeléshez alkalmazott berendezéseket, gépeket.
Elsajatitjak a gazdasagos termelés alapjait, valamint azokat az alapvetd mozdulatokat, miive-
leteket, amelyekkel a félkész €s kész cukraszati termékeket eldallithatasa torténik.

3.4.1 El6készités tantargy 108/108 ora
11. és 12. évfolyam

3411 A tantdrgy tanitasanak fo célja

Az eldkészités tantargy oktatasanak célja, hogy a didkok megismerjék a technoldgiai miivele-
tekhez alkalmazott anyagok szakszeri kivalasztdsanak moédjat, az anyagok technologiai sze-
repét, az elokészitd miiveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat. A végzds évfolyamban
gyakoroljak az Osszetett technologiai miiveletek elokészitését és a munkateriiletek anyagsziik-
ségletének megallapitasat.

3412 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
Cukrész szakmai végzettségli, minimum 5 év termék-eldallitdsi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatdi vagy érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester- vizsgaval
rendelkezd személy

3413 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, munkabiztonsag €s egészségvédelem

3414 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.) kell
lebonyolitani.

3415 A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes- Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé

Kiszamitja a ter-
mékhez szlikséges
anyagmennyiséget,
helyesen alkalmaz-
za a mennyiségi
egységeket.

Ismeri az anyagha-
nyad-szamitast
kiilonb6zé mennyi-
ségek esetén, vala-
mint a mennyiségi

egységek atvaltasat.

Teljesen onalléan

telmények betartdsa

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Kivalasztja a cukra-
szati termékkészi- |.. .
. o Osszefiiggéseiben
téshez sziikséges |. . L
ismeri a cukraszati
anyagokat, alkal- | o rsanyagok tech-  [Teljesen onalloan
mazza a nyersanya- yl' nyag hatasait !
gok technologiai nmol q(gllal (it atasatt, Egytittmikodési
hatasarol ~ szerzett | nAdonsagatt készség, a higiéniai
ismereteit. és mindségi kdve-
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Pontosan kiméri a
receptben szerepld
anyagokat.

Ismeri a tomeg ¢s
lirtartalom mérték-
cgységeket, a mér-
tékegységek atval-
tasat, a tarazas he-
lyes alkalmazasat és
a mérés miveletét.

Teljesen onalldan

Elokésziti az anya-
gokat és a munka-
eszkozoket.

Ismeri az anyagok,
eszk6zOok  elokészi-
tésének muiveleteit, a
technologiai mi-
\veletekhez alkalma-
zott eszkozoket.

Teljesen 6nalloan

Receptet, mennyi-
ségeket rogzit digi-
talis eszk6zon

IA rendelések, elore-
jelzések alapjan
0sszesiti a napi
anyagsziikségletet.

Ismeri az Osszesitett
anyaghanyadok
alapjan vételezend6
anyagok listajanak
készitését.

Teljesen onalldan

Megtervezi a mun-
kafolyamatok el6-
készitését.

Ismeri a munkafo-
lyamatok  gyartasi,
gazdasagossagi  és
ergondémiai szem-
pontok alapjan
torténd elékészité-
Sét, tervezEseét.

Teljesen 6nalloan

Eszreveszi és korri-
galja az elokészitd
miiveletek hibait.

Ismeri az el6készi-
tés higiéniai és
mindségi kovetel-

ményeit.

Teljesen onalldan

3416 A tantargy témakorei

11. évfolyam 90 ora

34.16.1

a) A munkafeladat megismerése

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, anyagok, eszkozok elokészité-
se, anyaghanyadok kiszdmitasa

b) Anyagok szakszer(i kivalasztasa a nyersanyagok technologiai szerepének ismerete

alapjan, a nyersanyagok hatéasa a termékkészitésre

c) Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa

d) Anyagok, munkaeszkdzok megfeleld el6készitése recept alapjan

e) Anyagok mérése

12. évfolyam 18 ora

3.4.16.2

Munkafolyamatok elékészitése
a) Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és elorejelzések alapjan

b) Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa és elokészitése, gyartasi, gazdasagossagi
és ergondmiai szempontok alapjan
c) Elokésziileti munkak feliillvizsgalata mindségi kritériumok alapjan

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.4.2 Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy
108/108 6ra
11. és 12. évfolyam
3421 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A cukrészati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatasanak célja,
hogy a didkok megismerjék a technologiai miiveletekhez alkalmazott gépeket, berende- zéseket
¢s balesetmentes hasznalatukat.

3422 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok
Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék eldallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester- vizsgaval

rendelkezd személy.

3423

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Munkahelyi biztonsag- és egészségvédelem, cukraszati termékek készitése

3424 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.

3425

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

¢s fagyaszt6 funk-
cioit. Apolja, letisz-
titja a berendezése-
ket.

dezések mukodését
és tisztitasi utasita-
sait.

Teljesen dnalldan

Ismerteti a cukra-
szati gépek, készii-
lékek (aprito-, gyu-
ro-, keverd-, habve-
r6-, nyujtogépek) és
kisebb  késziilékek
miikodését.  Apolja,
letisztitja a beren-
dezéseket.

Ismeri az aprito-,
gyuro-, keverd-,
habverd-, nyujtogé-

pek és kisebb ké-
sziilékek miuikodeé-
sét, valamint a tisz-
titasi utasitasokat.

Teljesen 6nalloan

Egylittmikodo
képesség, elovigya-
zatossag a fokozott
balesetveszély fel-

El6késziti a beren-
dezéseket, gépeket.

Ismeri a berendezé-
sek, gépek Osszeal-
litasi, és iizembehe-
lyezési utasitésait.

Teljesen onalloan

ismerése.

IA berendezéseket,
gépeket és késziilé-
keket a biztonsagi
eléirasoknak megfe-
lelden kezeli, és a
technologianak
megfelelden prog-
ramozza.

Ismeri a berendezé-
sek, gépek bizton-
sagi elbirsait, va-
lamint a programo-
zas paramétereit.

Teljesen onalléan

p Ismeretek T ,
ségek smerete losség mértéke modok, attitidok digitalis kompe-
tenciak

Ismerteti a cukra- . o

. , Ismeri a sito-,
szati berendezések 11 e
o n 11 1z 1. |NOkOZIO-, hiité-,
siitd, h6kozI16, hiitd ,

fagyasztoberen-

A berendezések,
gépek, kisebb ké-
sziilékek technolo-
giai paraméterek
alapjan torténd
[programozasa
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Felismeri és jelenti  [Felismeri a beren- A kijelz6panel
a berendezések és dezések és gépek Teljesen 6nalloan hibajelzéseinek
gépek hibait. hibalehetGségei ismerete

3426 A tantargy témakorei
11. évfolyam 72 éra
34.26.1 Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése
c) Siité-, h6kozl6-, hiité-, fagyasztoberendezések mikodésének ismerete, apolasi €s tisz-
titasi miiveletek
d) Aprito-, gyard-, keverd-, habverd- és nyujtogépek, kisebb késziilékek mitkodésének
ismerete, apolasa ¢és tisztitasa
e) Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése
12. évfolyam 36 6ra
f) Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése és
a technologianak megfeleld programozasa
g) Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

3.4.3 Cukraszati termékek készitése tantargy 468+143/468 ora
11. évfolyam, 12. évfolyam és 13.évfolyam
3431 A tantargy tanitasanak f6 célja
A cukraszati termékek készitése tantdrgy tanuldsa soran a didkok elsajatitjdk a cukrdszati mi-
veletek végrehajtasat, a tésztak és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését.
Megismerik tovabba az Osszetett cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

3432 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok
Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék-eldallitdsi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatdi vagy érettségivel €s kozépfoka szakmai végzettséggel vagy kamarai mester- vizsgaval
rendelkezd személy.

3433 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3434 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.
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3435

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Toltelékeket, kré-
meket készit
(uzsonnasiitemé-
nyekhez, sos és édes
teasiitemé- nyekhez,
krémes és
hagyomanyos cuk-
raszati készitmé-
nyekhez). Gyimol-
csoket, zOoldségeket
tartosit.

Ismeri a gyiimolcs-
toltelekek, gyiimol-
csok és zoldségek
tartositasi  folyama-
tat. Ismeri az olajos
magvakbol — késziilt
toltelékek, tardtolte-
lékek, soOs toltelé-
kek, tojaskrémek,
tartos toltelékek,
vajkrémek,  puncs-
toltelék és tejszin-

krémek készitését.

Teljesen 6nalloan

Uzsonnasiitemé-
nyekhez tésztat
készit, majd egyen-
letes nagysagban és
tomegben feldol-
gozza Oket. Toltott
¢s toltetlen uzson-
nasiiteményeket allit
el6, stitési mi-
veleteket végez.

Ismeri a gyurt élesz-

tos, a kevert élesz-
tds, a hajtogatott
élesztos, omlos

Clesztds tészta, vajas
tészta, omlos tészta,
nehéz felvert
készitését és a tész-
tak felhasznalasaval
késziilt  toltott  és
toltetlen uzsonnasii-
temények eldallita-
sat, valamint a ter-
mékekhez tartozo
siitési  h6fokok és
siitési modokat.

Teljesen onalldan

Egyiittmiik6do
képesség, mindségi
kovetelmények
betartasa.

So6s  teasiitemények-
hez tésztakat készit,
egyenletes nagy-
sagban és tomegben
feldolgoz, toltott és
toltetlen sos teasii-
teményeket  készit,
stitési  miiveleteket
végez.

Ismeri a vajas tész- ta,
a forrazott tészta és a
sos omlds tész- ta
készitését. Ismeri a
vajas tésztabol
késziilt  toltott  és
toltetlen soOs teasii-
temények, a forra-
zott  tésztabol  ké-
sziilt,  toltott  sos
teasiitemények, a sos
omlos tésztabol
késziilt, valamint a
toltott és toltetlen sos
teasiitemények
eloallitasat. Ismeri a
termékekhez tartozod
siitési hofokokat és

siitési modokat.

Teljesen 6nalloan

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 0j techno-
logiak, receptek
keresése az interne-
ten.

Receptek keresése a
kalkulacids prog-
ramban, 0j techno-
l6giak, receptek
keresése az interne-
ten.

Receptek keresése a
kalkulacids prog-
ramban, 0j techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.

30/48. oldal




Krémlapokat, tész-
tahiivelyeket eloké-
szit, kisiit, majd
ezekbdl krémes
termékeket készit.

Ismeri a vajas tész-
tabol késziilt kré- mes
es tejszines
stitemények vala-
mint a  forrazott
tésztabol késziilt
krémes ¢és tejszines
stitemények készité-
sét.

Teljesen onalldan

Edes teasiitemé-
nyekhez tésztakat
készit, feldolgoz
egyenletes nagy-

sagban és tomeg- ben.
Toltott és tol- tetlen
édes teasiite-
ményeket készit,
siitési  muveleteket
végez. Gyors érlelé-
sU mézeskalacs-
tésztait és  egyéb
mézes termékeket
készit

Ismeri az omlos,
felvert, hengerelt és
egyéb tésztak eldal-
litasat, a toltetlen és
toltott édes  teasii-
temények készité- sét.
Ismeri a  gyors
¢érlelésii mézeska-
lacs-tészta gyurasat,
feldolgozasat, —siité-
sét.

Teljesen onalldan

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 0j techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.

Hagyomanyos cuk-
raszati termékeket,
tortakat, tejszines
tortakat, szeleteket
tekercseket, minyo-
nokat, omlés desz-
szerteket allit el6. A
termékekhez tészta-
kat készit, feldol-
g0z, siitési és toltési
miiveleteket végez

Ismeri az alabbiak
eloallitasat:  konnytl
és nehéz felvertek,
hagyomanyos alap-
tortak (dobos-,
Esterhazy-, triiffel-,
Sacher-  puncs-  és
formaban silt gyii-
molcstorta), ha-
gyomanyos tejszi- nes
tortak (orosz- krém,
Fekete-erdd, tejszines
turdtorta,  tejszines
joghurttor- ta),
kiilonleges izesitésii
lizleti specialitasok,
szele- tek, (szogletes
alak-  ban  toltott
szeletek,

nyomoézsakkal — ala-

kitott kardinalis
szelet, Somldéi ga-
luska) tekercsek,

minyonok (vagott
szart ¢és  tésztahii-
velyb6l 1-1 alap-
termék) és omlos

tésztabol késziilt

desszertek.

Teljesen 6nalldoan

Receptek keresése a

kalkulacios prog-
ramban, Uj techno-
logiak receptek

keresése az interne-
ten.

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 1j techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.
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INemzetk6zi cukra-
szati trendeknek
megfeleld terméke-
ket készit. Megter-
vezi a félkész ter-
mékek készitési
sorrendjét. Elkésziti a
termékhez tartozo
félkész termékeket és
megtolti a desz-
szerteket, tortakat,
minidesszerteket,
pohardesszerteket.

Ismeri a félkész
termékek  készitési
sorrendjét. Ismeri az
alabbiak készitését:
francia felvert
(dacquise, genoise,
marcipanos cSoko-
ladé-, jokonde-
felvert) tortak, fran-
cia omlos tésztak,
forrazott tésztak,
zselés betétek, rop-
panos rétegek, kré-
mek, (ganache,
mousse, cremeux,
francia és olasz
vajkrém). Ismeri a
vagott, formaban
dermesztett, mo-
nodesszertek,
tartlettek, francia
forrazott  tésztabol
késziilt desszertek
készitését,
Nemzetk6zi trend
szerint késziilt tor-
tak, minidesszertek
macaronok, pohar-
desszertek ismerete.

Teljesen 6nélloan

IBonbonokat készit, s
a termékhez cso-

Ismeri a csokoladé
temperalast. A cso-
koladébonbonok, a

Hidegcukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

manak  meghataro-
zasat, a kiilonboz6
fagylaltkeverékek
készitését a meg-
adott miiveletek
elvégzésével, és a
keverék fagyaszta-
sanak modjat. Isme-
ri a parfékészitést
fagylalt és tejszin-
hab keverékébol,
illetve tejszinfagy-
laltokbol, illetve a
semifreddo készité-

Sét.

koladét temperal, ,
bonbontolteléket kr.en}bonbonok, a Teljesen dnalldan
készit, csokoladé- grlll?zsbonbonok, a
hiivelyes, és martott nu%i??(l)n%or;%k’n K a
bonbonokat készit. I%yuocs onbono
esziteset.
Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartal-

Teljesen 6nalloan

Receptek keresése a

kalkulacios prog-
ramban, 1j techno-
logiak receptek

keresése az interne-
ten.

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 0j techno-
logiak, receptek
keresése interneten.

Receptek keresése a
kalkulacids prog-
ramban, 0j techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.
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3436 A tantargy témakorei

11. évfolyam 18+4 ora

34.36.1 Toltelékek, krémek készitése, gylimolcsok, zoldségek tartdsitasa
a) Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Gyiimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
c) Gyiimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hdkezelés, vastag cukorban tartosi-
tas, alkoholban tartositas
d) Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas
e) Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése
f) Turotoltelékek készitése
g) Sos toltelékek, készitése

12. évfolyam 22 o6ra

h) Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

i) Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése

j)  Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilé vajkrém, angol krémmel ké-
szll6 vajrémek készitése, hagyomanydrzé magyar tortdk vajkrémjeinek készitése

K) Tejszinkrémek készitése, izesitése

I) Puncstoltelék készitése

11. évfolyam 48+16 ora

13.

11.

13.

11.

3.4.3.6.2 Tésztak és uzsonnasiitemények készitése
a) Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznalasa
b) Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt élesztds tészta
gyurasa, feldolgozésa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése
c) Kevert élesztos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése,
feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
d) Hajtogatott élesztos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, hajtogatott élesz-
t0s tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatésa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése,
kelesztése, slitése vagy siités utani toltése, diszitése
) Omlds élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlos élesztos
tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemeé-
nyek lekenése, kelesztése, siitése. S6s omlds ¢lesztds pogacsa tésztak gyarasa, tészta fel-
dolgozasa, lekenése, szordsa, kelesztése, siitése
f)  Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta készitése, tészta
feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése

é¢vfolyam 9 ora

g) Vajas tésztabol késziilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészta gylrasa
hajtogatésa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése. Toltott és tol-
tetlen uzsonnasiitemények készitése

h) Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése

évfolyam 40+126ra

3.4.3.6.3 Tésztak és sos teasiitemények készitése
a) Sos teaslitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tészta, forrazott tészta, s6s omlos tészta készitése
c) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
d) Toltott sos teaslitemények készitése forrazott tésztabol

¢vfolyam 6 ora

e) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol

évfolyam 30+6 ora
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34.36.4 Krémes készitmények eldallitasa
a) Krémes termékek hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tésztabol késziilt krémes é€s tejszines siitemények: krémlap, sargakrém, francia-
krémes készitése
c) Forrazott tésztabol késziilt krémes ¢és tejszines siitemények, forrazott tésztahiively, sar-
gakrém,
13. évfolyam 6 6ra
képviselotank, tejszines képviselofank készitése
11. évfolyam 48+12 ora
3.4.3.6.5 Edes teasiitemények, mézesek készitése
a) Edes teasiitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomozsakkal alakitasa, lappa
kenése, formaba toltés, siitése
c) Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
13. évfolyam 9 6ra
d) Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gytrasa, feldolgozasa, siitése
12. évfolyam 74 6ra
3.4.3.6.6 Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése
a) Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaloinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznalasa
b) Konnyi és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sac- her,
triiffel és vajas lap készitése, alakitdsa nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése, siitése
¢) Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban siilt
gylimoélcstorta készitése
d) Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdo torta, tejszines
turdtorta €s tejszines joghurttorta készitése
e) Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortak készitése hagyomanyos technikéaval
f) Szeletek, tejszines szeletek készitése
- Torték toltése szogletes alakban
- Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése
- Adagolt szeletek, pl. Somlodi galuska készitése
g) Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése
13. évfolyam 15 ora
h) Minyonok, omlos tésztabol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési mod
szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek felhaszna-
lasaval.
i)  Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése
12. évfolyam 92 6ra

3.4.3.6.7 Nemzetkdzi cukraszati termékek készitése
a) Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasz-
nalasa

b) Nemzetko6zi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sor-
rendjének meghatarozasa
c) Tésztak készitése:
- Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokoladéfel-
vert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése
- Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gylrasa, pihentetése, folia
kozt nyljtasa, dermesztése
- Francia forrazott tészta készitése, nyomoézsakkal alakitasa, siitése
d) Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
- Roppanos rétegek készitése
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e) Krémek készitése
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- Ganache készitése tejszinnel vagy gyliimolcspiirével
- Mousse készitése: gyiimdlcs mousse készitése olasz habbal, forr6 sziruppal kike-
vert tojassargajaval, csokoladé alapi mousse készitése angol krémmel, ganache-sal
- Cremeux készitése: gyiimdlcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval
- Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
f) Nemzetkozi trend szerint késziilé monodesszertek készitése
- Rétegelt vagott monodesszertek készitése
- Forméban dermesztett monodesszertek készitése
- Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol késziilt desszertek készitése
g) Nemzetkdzi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése
13.évfolyam 15 6ra
h) Minidesszertek készitése
- Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznalasaval késziilé6 minidesszertek készitése
- Macaron készitése
i) Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése
12. évfolyam 30 ora
3.4.3.6.8 Bonbonok készitése
a) Bonbonok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Csokoladé temperalasa
c) Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok,
13. évfolyam 12 6ra
nugatbonbonok, gyiimdlcs- bonbonok készitése
12. évfolyam 30 ora
3.4.3.6.9 Hidegcukraszati termékek készitése
a) Fagylaltok, parfék hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa
c) Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a keverék fagyasztasa.
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gytimdlcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylal-
tok, tejes gytimolcsfagylaltok, joghurt- és turéfagylaltok készitése
13. évfolyam 12 6ra
d) Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébol, parfék készitése tejszines fagylal-
tokbol, Semifreddo készitése
12. évfolyam 36 6ra
3.4.3.6.10 Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild cukraszati
termékek eldallitasa
d A kilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild cukraszati termékek
nyersanyagai és az eldallitas kovetelményei
b) Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése
€) Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése
d) Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
13. évfolyam 9 6ra
e) Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedé skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tuddsanak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények k6zds elemzése, hibak megbeszélése.
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3.4.4 Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy 108/98 ora
11.évfolyam és 12. évfolyam
3441 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A cukrészati termékek befejezd miiveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy ok-
tatasa soran a tanuldk elsajatitjadk a termékek bevondsaval, diszitésével kapcsolatos technolo-
gidkat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges diszitési tech-
nikak alapjait.
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3442 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok
Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék-eldallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatdi vagy érettségivel €s kozépfoka szakmai végzettséggel vagy kamarai mester- vizsgaval

rendelkezd személy

3443

Cukraszati termékkészités

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3444 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.) kell
lebonyolitani.

3445

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalanos és szak-
Készségek, képes- Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé
. Ismeretek N . g e
ségek losség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri a baracklek-
var bevonat, a zSe-
lékészités  modsze-
rit, a fondan-
melegités és -higitas
. balyait csoko- .
Bevonatokat készit, pzeda yatl, a e i Receptek keresése a
. . ladémelegités, - Egyiittmiikodonek s
¢s/vagy a hozzava- s oy : kalkulacios prog-
) , higitas, -temperalas kell lennie, mert a .
lokat alkalmassa o . . 112 C ramban, 0j techno-
. L szabalyait. A nem- [Teljesen 6nalldan higiéniai és techno- Y s
teszi a cukraszati . L O ro l6giak receptek
. . . [zetkozi cukraszati logiai utasitasokat be . .
termékek bevonasa- . - keresése az interne-
ra trend szerint készii- 16 kell tartani ren
' bevonatok, (ti- '
korbevono, gour-
mand bevono,
kompresszorral fujt
csokoladébevonat)
készitését.
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Cukraszati termé-
keket bevon, diszit,
szeletel, adagol, talal.
Kiilonboz6  diszitési
technikakat alkalmaz,
egyszerti diszitési és
befejezé miiveleteket

Ismeri az egyszerli
diszitési miiveletek
(bevonas,  szoras,
burkolas, fecsken-
dezés, felrakas,
formazas) alkalma-
zasat. Ismeri az
uzsonnastitemeé-
nyek, a sos teasii-
temények, az édes
teasiitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos cuk-
raszati termékek, a
nemzetkdzi  cukra-

Teljesen 6nalloan

Uj diszitési techni-
kak keresése az
interneten, fotok
gyljtése, feldolgo-
zasa

végez. . . .
g szati termékek és a

hidegcukraszati
termékek befejezd
miveleteit, vala-
mint a termékekhez
tartozo szeletelés,

adagolas, talalas
szabalyait.

Ismeri az alabbia- Kat:
tortakrol, disz-

munkakrél — munka-
rajz  készitése, vi-
ragmintak és irasje-
lek tervezése, rajzo-
lasa. Ismeri a fecs-
kendezés, a csoko-
ladéviragok, marci-

Cukraszati disz- Uj diszitési techni-
kak keresése az

munkakat tervez,

kiilonleoes diszité- panfigurak, Teljesen 6nalloan interneten, fotok
5 -viragok, a kara- gyljtése, feldolgo-
seket végez.
mellfézés, karamel- z4sa

lel torténé diszitési
technikak  alkalma-
zasat, valamint az
egyedi formaju tortak
készitését, a
diszmunkak  elvég-
z&sét €s a talalast.

3446 A tantargy témakorei
11. évfolyam 9 éra
3.4.4.6.1 Bevonatok készitése, alkalmazasa
a) Bevonatok hozzéavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
c) Fondan melegitése, higitasa
12. évfolyam 12 o6ra
d) Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa
e) Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilé bevonatok, tiikdrbevonod, gourmand be-
vono, kompresszorral fijt csokoladébevonat készitése
11. évfolyam 27 ora

3.4.4.6.2 Cukrészati termékek egyszerli diszitése, talaldsa
d Nyersanyagok ¢és anyagok 0sszeallitasa a kinézetiik és iziik kolcsonhatasanak figye-
lembevételével
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b)

Diszitési technikak alkalmazésa, bevonas, szoras, felrakas, gyltimolcs és egyéb diszito-
elemekkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gytimdlccsel, zselé- zés,
bevonas fondannal, csokoladéval

d) Kiilonbo6z6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval

Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, forrazott tésztabol késziilt
termékek martasa dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal, cso-
koladéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

12. évfolyam 30 o6ra

h)

)

g Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal

Nemzetkozi cukrészati termékek bevonasa tiikkorbevono, gourmand bevond, kompresz-
szorral fijt csokoladébevonat alkalmazasa

Diszitéelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal, olasz habbal,
mikros szivacspiskotak készitése

h) Nemzetkozi cukréaszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan

j) Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
K) Cukraszati termékek talalasa

12. évfolyam 30 6ra

h)
i)
)
K)
1)

34.4.6.3 Cukrészati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

a) Munkarajz készitése tortakrol és formakrol az anyagok, szinek és formak harmonizala-

sanak figyelembevételével

b) Viragmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése

c) Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa

d) Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, elére megadott

vagy sajat készitési tervek alapjan

e) Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, huizasa, fujasa

f)  Unnepi, egyedi form4jh tortak készitése

g) Diszmunkak talalasa

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

m) Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.

n)
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3.4.5 Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas tantargy 108/103 ora
11. évfolyam, 12. évfolyam
3451 A tantdrgy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitasédnak f6 célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi tevékeny-
ségét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolédd alapszamitasokat, és megtanuljanak
figyelni a cukrasziizem vagyonanak megdrzésére.

3452 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok
Vendéglatoipari kozgazdasz, lizemvezetd

3453 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukraszati termékkészités

3454 A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.
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3455

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Arugazdalkodasi
feladatokat végez.

Ismeri az ¢lelmi-
szertipusnak megfe-
leld raktarozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru el-
lendrzésének  1épé-
seit, a romlott aru
elkiilonitésének és
elszallitasanak sza-
balyait, az arukész-
let az arufelhaszna-
las, az arusziikséglet
megallapitasanak
modszereit, az aru-
rendelés szobeli és
irasbeli lehetdsége-
it.

Teljesen 6nalloan

Elkésziti a cukra-
szati termékek kal-

st

Ismeri a cukraszati
termékek  tomegé-
nek kiszamitisat a
receptek és veszte-
ségek  figyelembe-
vételével, a cukra-
szati félkész termé-
kek  nyersanyagér-
tékének és a cukra-
szati  késztermékek
eladasi aranak ki-
Sszamitasat.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Pontossag, megbiz-
hatdsag

Leltarozasi felada-
tokat végez.

Ismeri a tényleges
anyagfelhasznalas,
nyitokészlet,  zaro-
készlet megallapita-
sat, a megengedett
anyagfelhasznalas
megallapitasat, a
leltareredmény
megallapitasat. és
az anyagi feleldsség

kotelezettségeit.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Raktarkészlet adata-
inak, ellen6rzése a
raktargazdalkodasi
programon

Cukraszati receptek
arak, mennyiségek
adatainak bevitele,
szamitasok ellenor-
zése

INyitokészlet és
zarokészlet adatai-
nak bevitele, szami-
tasok ellenOrzése

3456

34.56.1

meghatarozasa

A tantargy témakorei
11. évfolyam 36 6ra

Anyaggazdalkodas
a) Az arukészlet ellenérzése a raktarban
b) A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak mennyiségének

€) A megrendeldlap és a beérkezett aru szallitolevelének osszehasonlitasa, az eltérések

jelentése
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d) A beérkezett aru minGségének, eltarthatosaganak és frissességének megallapitasa
e) Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag figyelembevételével. Az élelmi-
szerek tipusanak megfeleld raktarozas és folyamatos ellenérzés. A romlott aru elkiilonitése
¢s elszallitasa.
f) Arufelhasznalas megallapitasa
g) Arusziikséglet megéllapitasa
h) Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése
11. évfolyam 36 ora

3.4.5.6.2 Cukraszati termékek kalkulacidja
a) Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek és veszteségek figyelembevé-
telével

b) Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
c) Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa

12. évfolyam 18 ora

Cukraszati késztermékek eladasi aranak kiszamitasa
d) Kalkulaciot végz6 szamitogépes program megismerése

12. évfolyam 30 ora

3.4.5.6.3 Elszamoltatas
a) Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkonyvben
b) Cukrasziizem és raktar leltarozasa
C) A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
d) Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa
e) Leltareredmény megallapitasa

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.5 Cukrasz — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 558/501 o6ra
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A képzés soran a vendéglatoipari képzéshez tartozo6 szakiranyokban tanulok (vendégtéri, sza- kacs
¢s cukrasz szaktechnikusok) emelt szinten sajatitjak el a szakma gyakorlasdhoz sziiksé- ges
alapvetd szakmai ismereteket, készségeket és képességeket.
A sikeres vizsgat kovetden rendelkezni fognak azokkal a szakmai kompetencidkkal, amelyek
segitségével megtanuljak — egyéni életutjuk, céljaik megvalositasa érdekében — a szakmai,
gazdasagi ¢és tarsadalmi kihivasokat megfelelden értelmezni, kezelni és azokhoz rugalmasan
alkalmazkodni. A tantargyi tartalmak (ismeretek) kozlése soran kiemelt szempont, hogy az
oktatok az alapvetd szakmai ismereteket ne csak hagyomanyos pedagodgiai modszerek alkal-
mazasaval, hanem az IKT-technologidk — a célnak leginkabb megfelelé modon torténd — fel-
hasznalasaval adjak at.
Az emelt szintli ismeretekhez tartozo tantargyak és témakorok tartalmazzak azokat az ismere-
teket, amelyek elsajatitasa és a sikeres vizsga letétele utan a tanulok:

- tanulmanyaikat a szakirdnyt egyetemeken folytathatjak

- aszakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrasz, vendégtéri szakember)

- egyéni vallalkozast létesithetnek, tarsas vallalkozasok szakmai vezet6i lehetnek

- a szakmai tapasztalatok megszerzését kdvetden az lizleti menedzsment, a marketing és

protokoll ismereteket igényld hazai és nemzetkdzi vallalkozdsokban vezetoként dol-
gozhatnak.

3.5.1 Uzleti menedzsment tantargy 217/191 6ra

13. évfolyam
3511 A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatdsanak kiemelt célja, hogy a tanulok elsajatitsak a vendéglatas f6- és mellék-
folyamataival 6sszefiiggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokkal kapcsolatos ismerete- ket.
Tanulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkednek a bevételgazdalkodas, az anyag-
és készletgazdalkodas, a 1étszam- és bérgazdalkodas, valamint az eszk6zgazdalkodas alapjaival.
Megszerzik a munkaviszony létesitésével és megsziintetésével kapcsolatos ismereteket.
Megismerik a vendéglatasban leggyakrabban el6fordulo vallalkozési formdékat, és a véllalko- zas
inditasanak jogszabalyi elbirasait.

3512 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok

3513 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3514 A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3515

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

IA beszerzési arak-
bol az arrésre vo-
natkozo elvarasok-
nak megfelelden
kiszamitja az elada-
si arat, figyelembe
véve a nettd és bruttd
ar valamint az AFA
megoszla-

sat.

Ismeri €s érti a nettd
¢és bruttd bevétel, az
IAFA, valamint a
felszolgalasi dij
fogalmat és alkal-
imazasanak szaba-
lyat.

Teljesen 6nalloan

IA szamitasok soran

IA bevétel és beszer-
z¢si érték alapjan
kiszamitja a kolt-
ségszinteket.

Ismeri a koltség-
szintekre vonatkozo
szamitasokat.

Teljesen onalldan

[pontossagra, a Szer-

\vezeti egységek
munkatarsaival pedig
konstruktiv

Szamitogépes al-
kalmazasban meg-
tervezi a bevételt.

Ismeri és érti a
tervezés egységekre
¢és idétavokra vo-
natkozo6 szamitasait.

Teljesen onalldan

egylittmiikodésre
torekszik.

A beosztott munka-
tarsai irAnyaban

Az értékesités soran
kiallitja a szamla- és
nyugtaadas bizony-
latait, a pénzeszko-
zoket a szabalyok
szerint kezeli. EI-
szamolast készit a
készpénzt és a
pénzkiméld eszko-
zOket.

Rendelkezik a
szamla-, és nyugta-
adas szabalyozasi és
kiallitasi, valamint
pénzkezelés szaba-
lyozasi ismeretek-
kel. Ismeri az atvett
bevétel elszamola-
sanak szabalyait.

Teljesen onalldan

tamogato, kovetke-
zetes és motivalo.

A torvények €s a
munkahely belsé
szabalyainak betar-
tasara torekszik, és
ebben kovetendd
példat mutat beosz-
tottainak és a szer-
vezet tobbi tagja-

A rendezvényérté-
kesités szerz6déses
feltételeinek megfe-
lel6en hitelszamlat
készit.

Ismeri és érti a
halasztott fizetésre,
elolegre és egyéb, a
rendezvényértékesi-
tés soran alkalma-
zott szerzodéses
feltételekre vonat-
kozd jogokat és
kotelezettségeket.

Teljesen dnalldan

nak. Keresi a hato-
sagokkal torténd
egylitt-mitkodés
legmegfelelobb
formajat.

Szakhatosagi ellen-
Orzés soran egyiitt-
mitkodik a hatosag-
gal.

Rendelkezik a
szakhatosagi ellen-
Orzés soran sziiksé-
ges ismeretanyag-

gal.

Teljesen dnalldan

Az arak beallitasa
szamitogépes al-
kalmazassal

Koltségszintek
kiszamitasa irodai
alkalmazassal

Bevétel tervezése
irodai alkalmazassal

Szamlazogép, kasz-
szagép, banki POS-
terminalok haszna-
lata

Szamitogépes al-
kalmazas hasznalata
hitelszamla készi-
téshez
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Az ismert eszk6zok
segitségével allast
keres, illetve részt
'vesz a munkatarsak
megtalalasaban,
kivalasztasaban és
betanitasaban. A
foglalkoztatasi
torvény szabalyai-
nak betartasaval

dolgozdk munkabe-
osztasat és szabad-
sagok kiadasat.
Megtervezi a bére-
ket.

késziti el a beosztott

Az allaskeresésre €s
a munkaerd potla-
sanak eszkoz- és
szabalyrendszerére
vonatkozo ismere-
tek. A foglalkozta-
tas és a bérekre
vonatkoz6 szamita-
sok torvényi szaba-
lyozasanak ismere-
te.

Teljesen onalldan

Szamitogépes irodai
alkalmazasok, in-
ternet hasznalata

A beosztott munka-
tarsait irdnyitja és
motivalja. Csapatot
épit.

A vezetési alapel-
\vek ismerete.

Teljesen onalldan

Osszeallitja a terii-
letre vonatkozo
lizemelési sztender-
dek listajat, és el-
lendrzi a végrehaj-
tasukat.

Rendelkezik a
sztenderdizalassal
kapcsolatos alapis-
meretekkel.

Teljesen 6nalloan

Irodai alkalmazasok
hasznalata

\Vallalkozast indit
jogi és konyveldi
szolgaltatasok

igénybevételével.

Rendelkezik egy
vallalkozas beindi-
tasahoz sziikséges
alapismeretekkel.
Ismeri a sziikséges
jogi és konyveldi
segitség igénybevé-

Teljesen onalldan

telének lehetOségeit.

3516 A tantargy témakorei

13. évfolyam

3.5.16.1

36 ora Gazdalkodas a bevételekkel

A bevétel fogalma, egyszerli szdmviteli alapjai; az ar, és az arak kialakitasaval Osszefiiggd
alapismeretek: nettd, brutto, AFA, felszolgalasi dij; az arak kezelése a szamlaz6 munkaal-
lomésban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése értékesitdhelyhez, armeghatarozas,
érvényesseégi hataridok beallitdsa, engedmények beallitasa; az arrés fogalma, szintmutatok; a
bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre és id6tavok- ra
bontasa

35.1.6.2 17 6ra A gazdalkodassal 6sszefliggd bizonylatkezelési ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas; a szamla alaki és tartalmi kovetelményei, gépi és kézi
kiallitas, sztorndzas; a nyugta alaki €s tartalmi kovetelményei, kézi vagy gépi nyugta; elja- rasok
a pénztargép ilizemzavara, meghibdsodasa esetén, sztorndzas; fizetési modok: kész- pénz,
bankkartya, készpénz helyettesitok, banki 4tutalas; banki POS-termindl hasznalata; a nyugta- és
szamlaadds gépi eszkozei: szdmlazd6 munkaallomasok kezelése (asztalnyitas, blokkolas,
asztalbontas, cikkathelyezgés, tétel sztornd, szamla sztorno, eldlegszamla, eldleg- felhasznalas,
hitelszamla, engedményadas; értékesitési szerzddés; szallodai bankett és ca- tering bevételeink
elszdmolasa; fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, fog- 1alo, kaucid; pénziigyi
elszamolas: bevétel feladasa az tigyvitel felé (pénzosszesitd kiallita-
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sa); szamlazé munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok elszamolasi bizonyla- tai;
felszolgalasi dij kifizetése; TIP kifizetése; szakhatdsagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi Foosztaly):
szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az el- viteles és helyben
fogyasztott termékekre vonatkozo afaszdmitas szabalydnak alkalmazésa; az artajékoztatds
eszkozei

3.5.1.6.3 114 6raAnyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkuldcio: az anyaghanyad szamitis alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek); ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése); szamitogépes kalkulacids program kezelése: alapanyagok felvétele, tobbszin- tes
mukodés hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre vonatkozd infor- maciok
bevitele, alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése; be- szerzés:
beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok Osszehasonlitdsa, beszallitok ér- tékelése,
mindsitése, egyszerli szallitdoi szerzddés; raktdrozas: raktar kialakitdsa (szakositott tarolas,
specidlis szabalyok: ergonomia, munkavédelmi, tlizrendészeti eldirasok; készlet- mozgasok
(bevételezés, kiadas): készletnyilvantartdsi szamitégépes programok kezelése: belsd
mozgasbizonylatok kiallitasa; a készletgazdalkodas alapfogalmai: minimalis, maxi- malis
biztonsagi készlet; készletnyilvantartasi szamitdégépes program kezelése, készlstatisz- tikak
készitése; anyagi feleldsség; elszamolas a készletekkel: a standolds gyakorlata; a lel- tarozas
gyakorlata; szamitogépes készlet-nyilvantartasi program kezelése; standolas, leltd- rozés
szamitogépes alkalmazasainak megismerése; az alap eszkdzcsoportok ismerete: lizemelési, targyi
eszk6zok; leltarozassal Osszefiiggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

35.16.4 16 6ra Létszam- és bérgazdalkodas

Allashirdetések; allaskeresés: Onéletrajz, motivacios levél, allaskeresé portalok, személyes
interju, bemutatkozds; toborzas, munkatdrsak keresése, kivéalasztas: modszerek, a cég be-
mutatdsa; tréningek: orientacids tréning, szakmai tréningek; munkaviszony létesitése €s
megsziintetése; a belépés €s kilépés folyamata, dokumentumai; munkaszerzédés: kotelezo elemet,
idébeli hatdlya (hatarozott, hatdrozatlan), prébaidd, felmondési 1d6; kolcsonzott munkaerd,
allasmegosztas; munkabeosztas szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott munkaidd, munkaidd
hossza, a beosztaskészités idébeli korlatai; heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése;
munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap ki- toltése; a munkavallalok jogi
védelme: szakszervezet, lizemi tanacs, Munka Torvénykony- ve, hatésdgok; munkakordk é€s
sziikséges képzettségek; munkakori leirasok; a bérezés alap- jai: bérelemek (alapbér, jutalékok,
prémiumok, egyéb bér jellegli juttatdsok); adozas (SZJA, jarulékok, borravald és a TIP specidlis
szabalyozasa); a bérkoltségek tervezésének egyszerli folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a
bérek bontasa egységekre, idOtavokra, munkakorokre), szakhatdsagi ellendrzés (Orszagos
Munkabiztonsagi ¢s Munkatiigyi Fofe- liigyeldség)

3.5.1.6.5 18 ora Vezetés a gyakorlatban
Az oktatdk esettanulméanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanuldk gyakorlati példakon
keresztiil megismerik a vezetés aktudlis metodikdjat, a korszerli gazdasagi gya- korlatra épiild
vezetést.

3.5.1.6.6 16 6raVallalkozas inditasa
Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikddtetése; a vallalkozas inditasanak fo- lyamata
(jogi és konyvelodi szolgalat igénybevétele); a vendéglatd lizlet inditasanak jogsza- balyi eldirasai

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjed6 skalan. Az érdemjegyek €s az osztalyzatok a tanuld tudasanak
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értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)
Konkrét feladatok értekelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszelése.
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3.5.2 Marketing és protokoll tantargy 93/93 6ra
13. évfolyam
3521 A tantargy tanitdsanak {6 célja

A marketing tantargy oktatasanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a marketingtevékeny- ség
fogalomrendszerét, s leendé6 munkdjuk soran a gyakorlatban tudjak alkalmazni annak esz-
kozrendszerét.

Megismerkednek a marketinginformécids-rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy meg-
felelden at tudjak tekinteni a piaci kdrnyezetet. Megtanuljak megfogalmazni a vallalkozas céljat,
az izlet arculatanak megfeleld (digitalis) reklameszkozok készitését és eladast 0sztonzod
promoécids anyagokat 0sszeallitani.

A protokoll témakor oktatasdnak célja a kommunikécid alapjainak bemutatdsa és gyakorlati
alkalmazasa, valamint a viselkedéskultira és az alapvetd illemszabalyok elsajatitasa. Ennek
eredményeképpen a cukrasztechnikusok kelld magabiztossaggal ¢s udvariasan tudnak kapcso-
latot teremteni, fenntartani és kommunikalni a meglévé vendégekkel és a potencialis ligyfe-
lekkel. A tanulok megismerkednek az {izleti protokoll eldirdsaival. Az elsajatitott ismereteiket a

mindennapi életben és szakmai szituaciokban is alkalmazni tudjak.

3522 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozoé specialis elvarasok

3523

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3524 A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell Iebonyolitani.

3525

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

/A marketingmix
elemeit felhasznalva
megtervezi és vég-
rehajtja az tizlet-

Ismeri a marketing-
tevékenység esz-
koztarat. Rendelke-
zik az interneten, a
kozosségi médiaban
¢s a virtualis kdzos-

Teljesen 6nalldoan

Torekszik ismerete-
inek  naprakészen
tartasara. A kom-
munikacid soran
mindenkor az iizlet
érdekeinek és a

fejlédéssel a min-
denkori legujabb
digitalis marketing-
eszkozoket és mod-
szereket alkalmazza
munkdja soran.

Ismeri a marketing-
tudasanak szinten
tartdsahoz sziiksé-
ges digitalis plat-
formokat.

Teljesen onalléan

szerzésre vonatkozo  |ségi terekben torté- tarsadalmi  elvara-
tevékenységet. nd tajékozodashoz soknak  megfeleld
sziikséges ismeret- magatartasra torek-
anyaggal. szik. Példamutato,
Lépést tartva a kdvetendd hozzaal-

lassal viszonyul a
kilonbozé  vallasi,
nemzeti és nemzeti-
ségi  kérdésekhez.
Személyes feleldsé-

get érez a kiemelt

Internetes forrasok
elérése szamitas-
technikai eszkozok-
kel

Internetes forrasok
elérése szamitas-
technikai eszkozok-
kel

51/48. oldal




tot tart a vendégek-
kel és partnerekkel.

Rendelkezik az
interneten, a kozos-

anyaggal, és ezzel
segiti a vallalkozas

vendégek  kiszolga-
lasdnak panaszmen-

nemzetiségi  eldira-
sok ¢és szokasok miatt
felmertild
igényeket, és teljesi-
ti azokat.

si, nemzeti és nem-
zetiségi eldirasokat és
szokasokat.

marketingcéljainak
elérését.
A tarsadalmi elva- . .
rasoknak  megfele- I;merl &z alrapve.t 0 . . 112
N . oy viselkedési és il- {Teljesen dnalldan
16en viselkedik és .
kommunikal. lemszabalyokat.
A protokoll sza-
balyrendszerének Ismeri a protokolla-
megfelelden bonyo- [ris  kovetelménye- [Teljesen 6nalldan
litja a vendégtéri ket.
iizemeltetést.
A kiemelt vendég- Ismeri a  kiemelt
gel személyesen tart  vendégekkel torténd
kapcsolatot, és [kapcsolattartas és [Teljesen onalldan
kiszolgalasukra kiszolgalasuk  sza-
személyesen iigyel.  |balyait.
Munkaja soran
figyelembe veszi a
vallasi, nemzeti, [Ismeri a fébb valla-

Teljesen 6nalloan

Az online és kozos- [ségi médiaban és a tes lebonyolitasa

ségi média csator- [virtualis kdzosségi irant. ,

.- , o Internetes  forrasok
nait felhasznalva [terekben torténd iy s

. P (il 1 . e elérése szamitas-
népszerisiti az tajékozodashoz Teljesen 6nalloan o -

N ) PR technikai eszkdzok-
lizletet, és kapcsola- [sziikséges ismeret- kel

3526 A tantargy témakorei
13. évfolyam
35.26.1 63 ora Marketing

Termékpolitika: a valaszték kialakitasdnak szempontjai; arpolitika: az arképzés korszeri
gyakorlati ismeretei; disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak); az értékesi- téssel
Osszefliggd marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam, cégreklam,
termékreklam); reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok, levelek, stb.);
tizleten beliili és tizleten kiviili reklameszk6zok a vendéglatasban; ATL, BTL, geril- lamarketing
(sokkolo reklamok); online marketing: internet (WEB), kozdsségi média (Facebook, Twitter,
Instagram, blog, egyéb kozosségimédia-feliiletek); elégedettséget mé- ré6 online rendszerek;
kommunikéci6 a kozdsségi oldalakon: netikett; a virtudlis valosag hasznalata, a kiterjesztett
valosag hasznalata; személyes eladas; feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross sell);
eladasOsztonzés: akciok, promociok, kuponok, vasarloi hii- ségkartyak, utazasi lehetdségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok; vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei; belsé PR — szervezeti
kultira; a piackutatds modszerei, konkurencia- vizsgalat; iizleti kommunikacio: arajanlatkérés,
arajanlatadas, iizleti levél, egyszerii szer- z6dés
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3.5.2.6.2 30 ora Viselkedés és tizleti protokoll

A protokoll fogalma és értelmezése; viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo modor, tisz-
teletadas, hatarozottsag, pontossag stb.); szobeli kommunikacié a vendéggel és partnerek- Kel;
koszonés (a négyes szabdly értelmezése); kézfogas; egyéb koszonési formak, elkdszo- nés;
tegezddés, magazodas; kommunikacié telefonon; bemutatéds, bemutatkozas szabalyai; 61tozkodési
szabalyok (dress-code); lltetési rendek ismerete; iiltetokartyak, iiltetési tablok készitésének ¢és
elhelyezésének szabdlyai; a kiszolgalads protokollaris sorrendje; a kiemelt (VIP) vendégek
kezelésének specialis szabalyai; a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyaszta- si eldirasok, szokasok
ismerete.

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skaldn. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudésénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.5.3 Specialis szakmai kompetenciak tantargy 248+31 6ra /217 éra

3531 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A cukraszati értékesités és munkaszervezes témakorok oktatasanak célja a cukraszat teljes
tevékenységének attekintése és a vezetdi tevékenység alapjainak elsajatitasa.

3532 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
Uzletvezet6, izemvezetd, cukraszmester

3533 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Uzleti menedzsment
Marketing és protokoll
Eldkészités
Cukrészati gépek berendezések kezelése, programozasa
Cukraszati termékek készitése
Cukrészati termékek befejezése, diszitése
Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszdmolas

3534 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.) kell
lebonyolitani.
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3535

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

IA cukraszda nyitasa
elott elokésziti az
értékesitéshez,
felszolgalashoz
hasznalt munkaterii-
letet, izembe helye-
zi a gépeket, beren-
dezéseket. Biztosit- ja
az aru- €s esz-
kozkészletet, kihe-

lyezi a termékek
arat tartalmazo
tablakat.

Ismeri a cukraszda
napi feladatait, az
értékesitotertilet ésa
munkateriilet
nyitas elétti eloké-
sziileteit az értékesi-
téshez és felszolga-
lashoz.
cukraszda eszkozeit
¢és kiilonbozo be-
rendezéseinek hasz-
nalatat.
cukraszda muszaki
berendezéseinek
biztonsagos iizembe
helyezési és haszna-
lati elGirasait. Isme-
ri az anyag- és esz-
kozutanpotlas, az
arukészlet és a hi-
tovitrin feltoltésé-
nek kovetelményeit.
Ismeri az arcimkék,
arlapok készitését,
\valamint a vitrin-
ben, pultban  és
vendégtérben torté-
nd kihelyezésiik

szabalyait.

Ismeri a

Ismeri a

Teljesen 6nalloan

Kulturaltan, udvari-
asan viselkedik a
munkatarsaival és a
vendégekkel.

Arukészlet rogzité-
se, gépek lizembe
helyezése
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IA cukraszda nyitasa
utan értékesitési
feladatokat végez:
fagylaltot adagol,
kavét, teat {6z,
siiteményeket ajanl,
rendelést vesz fol,
kiszolgal, becsoma-
golja a megrendelé-
seket. Munkéja
kozben betartja a
higiéniai szabalyo-
kat.

Ismeri a cukrészati
készitmények és a
fagylalt adagolasa-
nak, diszitésének
szabalyait  helyben
fogyasztashoz vagy
elvitelhez. Rendel-
kezik a nemzetkozi
¢s egyedi receptek
szerinti  kavé- és
teakiilonlegességek
ajanlasahoz és elké-
szitéséhez  sziiksé-
ges ismeretekkel.
Ismeri a siitemény és
italajanlast, va-
lamint a rendelés-
felvételt. Ismeri a
cukraszdai  pultbol
torténd kiszolgalas és
felszolgalas sza-
balyait és gyakorla-
iti, alkalmazasat.
Ismeri a siitemé-
nyekhez, disztor-
takhoz, fagylaltok-
hoz, palackozott
italokhoz hasznalt
csomagoloeszk6zo-
ket s csomagolasi
technikakat. Ismeri a
folyamatos aru-,
anyag- és eszkoz-
utanpotlas kovetel-
ményeit. [smeri a
cukraszdai  tevé-
kenység  higiéniai
(HACCP), kornye-
zet- és munkavé-
delmi, valamint
tlizrendészeti szaba-

lyait.

Teljesen 6nalloan

Arukészlet rogzité-
se, pénztargép keze-
I¢se
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IPénzkezelési és
adminisztracios
tevékenység végez

Ismeri a pénztargé-
pek, iizleti informa-
cids eszkozok keze-
1ését, mukodtetését.
Ismeri a pénzkeze-
Iés, a nyugtaadasi
kotelezettség betar-
tasara vonatkozd
el6irasokat. Ismeri a
készpénz- és atuta-
lasos szamla kitol-
tését. Ismeri a szal-
litolevelek, szamlak
¢és az iizlet belsd
Arumozgasanak
bizonylatolasat.
Ismeri a megrende-
1ések, ajanlatok,
szigori  szamadasra
kotelezett  bizonyla-
tok nyilvantartasat és
a pénztarkdnyv
vezetését. Ismeri a
cukraszda leltaroza-
sara, a  visszaruk
ellenOrzésére és a
standolasra vonat-

.

kozo elbirasokat.

Teljesen 6nalloan

IA cukraszda zarasa
utan izemen kiviil
helyezi a gépeket, a
kijelolt helyre visz-
szateszi a berende-

zéseket, eszkozoket.

Ismeri a cukraszda
gépeinek,  berende-
zéseinek lizemen
kiviil helyezését.
Ismeri a berendezé-
sek, eszkozok tisz- tan
tartasara, elpa-
kolasara  vonatkozd
higiéniai eldirasokat
és a HACCP-t. Ismeri
a  kornyezet-  és
munkavédelmi
valamint a tlzren-
dészeti szabalyokat.

Teljesen 6nalloan

Megszervezi a ter-
meléshez sziikséges
munkaerdlétszamot.

Ismeri a heti, havi
munkabeosztasok
készitését és a sza-
badsagterv nyomon
kovetését.

Teljesen 6nalloan

Gondoskodik a
termeléshez sziiksé-
ges mennyiségil és
mindségli anyag
beszerzésérol. Fo-
lyamatosan ellendr-
zi a készletet és a
tarolast.

Ismeri  termeléshez
szilkséges  mennyi-
ségli  és  mindsegi
anyag  beszerzésé-
nek  munkaszerve-
z¢si  feladatait (az
alapanyagok, se-
gédanyagok  rende-
I1ése, raktarak, hiitok
rendjének  ellendr-

zése).

Teljesen dnalldan

Bevétel, kiadas
digitalis rogzitése,
pénztargép kezelése

Gépek, berendezé-
sek tizemen kiviil
helyezése

Tablazatszerkesztés a
munkatarsak be-
osztasahoz

Raktarkezel6 prog-
ram hasznalata
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A rendelések és
elojelzések alapjan
megszervezi €s
cllendrzi a termelés
mennyiségét, és
mindségét.

Ismeri a termelés-
szervezés és
-ellendrzés 1épéseit: a
rendelések alapjan a
napi termelés
egyeztetése a poszt-
vezetOkkel, cukra-
szokkal és a terme-
1ési listak ellenOrzé-
se. Ismeri a techno-
logiai, mindségi
eloirasokat ¢és a
gazdasagos  anyag-
felhasznalas  ellen-
Orzésének paramé-

tereit.

Teljesen onalldan

Termelési listak
0sszesitése

Egyiittmiikodik az
adminisztratorral a
raktar-
nyilvantartassal,
arkialakitassal,
szamlazassal, lelta-
rozassal kapcsolat-
ban.

Osszefiiggéseiben
ismeri az cukraszati
adminisztracioval
kapcsolatos munka-
szervezési feladato-
kat (a beérkez6 aruk
bevételezése, a
raktarkészlet nyil-
vantartdsa, a kalku-
lacios rendszer
idGszakos frissitése,
szamlak kiallitasa a
kimend arukrol,
ivalamint a leltaro-
z4s).

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Raktarkezel6i, kal-
kulacids, szamlaza-
si, programok keze-
Iése

Megszervezi és
ellendrzi a cukra-
szati termékek ki-
szallitasat.

Ismeri a szallitas
megszervezésével
kapcsolatos felada-
tokat  (a szallitas
sorrendjének meg-
tervezése, a kiszalli-
tando aru mennyi-
ségének és mindsé-
gének ellendrzése a
megrendeld és a
szamla alapjan).

Teljesen dnalldan

Intézkedik az
izemzavar vagy
miiszaki hiba meg-
sziintetése  érdeké-
ben. Megszervezi és
ellendrzi a napi, heti
takaritast.

Ismeri az lizemza- var
és muszaki hiba
esetén sziikséges
intézkedéseket.
Ismeri a berendezé-
sek, gépek folyama-
tos karbantartasanak
megszervezésével
kapcsolatos felada-
tokat.

Teljesen 6nalloan

Szallitasi cimek és
elérhet6ségek digi-
talis nyilvantartasa

Karbantartok cimé-
nek, elérhet6ségei-
nek digitalis nyil-
vantartasa
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3536 A tantargy témakorei
13. évfolyam
3.5.3.6.1 174420 ora Cukraszdai értékesités

a) Nyitas el6tti feladatok elvégzése

T4ajékozddas a napi feladatokrol
ErtékesitSteriilet, munkateriilet el6készitése a nyitashoz, az értékesitéshez, felszolgalashoz
szlikséges eszkdzok, berendezési targyak ismerete, biztonsagos hasznalata
A miuszaki berendezések ismerete, iizembe helyezése, biztonsagos hasznalata
Arukészlet, hiitévitrinek feltoltése, anyag- és eszkdzutanpotlas biztositasa Arcimkék,
arlapok készitése és elhelyezése a vitrinben, a pultban és a vendégtérben

b) Nyitas utani feladatok
A higiéniai el6irasok, a HACCP, a kornyezet- és munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyok
betartasa
Cukrészati készitmények, fagylalt adagolasa, diszitése helyben fogyasztasra vagy elvitelre
Nemzetkdzi €s egyedi receptek alapjan kavé- és teakiilonlegességek készitése, ajanlasa
Stitemények, italok ajanlasa a vendégeknek, rendelések felvétele
Cukrészdai pultkiszolgalas és felszolgalas
Csomagolasi eszkdzok, csomagolasi technikak alkalmazasa (stitemények, disztortak, fagy- lalt,
palackozott italok csomagoléasa)
Folyamatos aru- anyag- és eszkozutanpotlas

c) Pénzkezelési és adminisztracios feladatok
Pénztargépek, iizleti informacios eszkdzok kezelése, miikddtetése
Pénzkezelés, nyugtaadasi kotelezettség betartasa, készpénz- vagy atutalasos szamla kitolté- se
Szallitolevelek, szamlak, valamint az iizlet bels d&rumozgéasanak bizonylatolasa
Megrendelések, ajanlatok, szigorti szamadasra kdtelezett bizonylatok nyilvantartasa
Pénztarkonyv vezetése
Leltarozas, visszaruk ellenorzése, standolas

d) Zaras utani teend6k
A gépek tizemen kiviil helyezése, a higiéniai eldirasok, HACCP, kornyezet- és munkavé- delmi,
valamint tlizrendészeti szabalyok betartasa, berendezések, eszkdzok dsszerakodasa

3.5.3.6.2 74+11 ora Cukrészati munkaszervezés
d Munkaerd-szervezés: heti, havi munkabeosztasok elkészitése, szabadsagterv nyomon
kovetése

b) Alapanyag biztositasa, szervezése: a termeléshez sziikséges megfelelé mennyiségi és
mindségli anyag biztositdsa. Alapanyagok, segédanyagok rendelése, raktarak, hiiték rend-
jének ellendrzése

0 Termelés szervezése, ellenérzése: a rendelések alapjan a napi termelés egyeztetése a
posztvezetdkkel, cukraszokkal, termelési listak ellendrzése. Technologiai, mindségi eldira-
sok ellendrzése, gazdasagos anyagfelhasznalas ellendrzése

d) Adminisztraci6 szervezése: egyiittmiikodés az adminisztratorral a beérkez6 aruk bevé-
telezése, raktarkészlet-nyilvantartas, kalkulacios rendszer id6szakos frissitése, a kimend
arukrol szamlak kiallitasa és leltarozas

e Szallitas megszervezése, szallitas sorrendjének megtervezése, a kiszallitando aru
mennyiségének és mindségének ellendrzése a megrendelések és szamlak alapjan

f) Berendezések, gépek miikodésének biztositasa, intézkedési feladatok lizemzavar vagy
miiszaki hiba megsziintetéséhez

g Takaritasi rend megszervezése, ellenérzése

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
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Ertékelés 1-5-ig terjedd skélan. Az érdemjegyek és az osztélyzatok a tanulé tudasanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)
Konkrét feladatok értekelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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2 PROGRAMTANT
ERV

a
23. Turizmus-vendéglatas
agazathoz tartozo
510132308
Vendégtéri szaktechnikus
SZAKMAHOZ

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szama: 5 1013 23 08

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: —

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szol6 torvény végrehajtasardl szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelden — tartalmaz a szakképzd
intézmény altal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvarasaihoz igazod6 szakmai célokra sza-
badon felhaszndlhat6 idékeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmardl a szakképzo iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat sordn is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast. Az
egyes tantargyaknal torténik annak meghatdrozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint- ve
az orakeretnek minimalisan hany szazalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmi-
helyben, termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba dgyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott idokeret és tartalom kotelez6 érvényt, a
témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak és témakorok oOraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizérolag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az dgazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatasat a szakmai oktatas elso félévében kell megszervezni.
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3 A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és tétmakorok oraszama

évfolyamonként
) A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
oraszdma oraszama
Evfolyam 8sszes 6raszama 252 324 504 434 744 2258 1080 1023 2103
b
g Munkavaillaléi ismeretek 18 0 0 0 0 18 18 0 18
5 :
=3 Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'g Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
= Munkanélkiiliség 3 3 3 3
=
5 ¥
5 é Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
S>NF
= § w2 Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
\g < % 8 Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
3 .Small talk” — dltalnos térsalgas 11 11 11 11
s = Allasinterju 20 20 20 20
2 A munka vilaga 18 36 0 0 0 54 54 0 54
5
= Alapvetd szakmai elvarasok 9 9 9 9
8 Kommunikécié és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
o]
:ED Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
)
£
E IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 0 72 72 0 72
>
s
E Digitalis eszkozok a vendéglatasban 36 36 36 36
= Digitalis tananyagtartalmak alkalmazéasa 9 9 9 9
Digitalis eszkozok a turizmusban 27 27 27 27
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Termelési, értékesitési és turisztikai

alapismeretek 180 252 0 0 0 432 432 0 432
A cukraszati termelés alapjai 36 72 108 108 108
Az ételkészités alapjai 36 72 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 108 108 108
A tu.n?ztlkal ¢és szallashelyi tevékenység 79 36 108 108 108
alapjai
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 252 324 0 0 62 638 558 0 558
Rendezvényszervezési ismeretek 0 0 108 62 0 170 108 62 170
Rendezvények tipusai, fajtai 35 35 35 35
Ertékesités folyamata 25 25 25 25
Kommunikacié a vendéggel 12 12 12 12
Rendezvény logisztika 20 20 20 20
3 Rendezvény bonyolitasa 16 22 38 16 22 38
& Elszamolas, fizettetés 40 40 40 40
A4
]
% Vendégtéri ismeretek 0 0 72 62 93 227 72 62 134
&
X Felszolgalasi ismeretek 36 28 42 106 36 28 64
n Felszolgalas lebonyolitdsa 36 28 42 106 36 28 64
é Fizetési modok 6 9 15 6 6
o}
v ,
§ Etel és italismeret 0 0 216 217 0 433 180 217 397
:‘Eo Konyhatechnolégiai alapismeretek 15 15 15 15
g Etelkészitési ismeretek 88 46 134 30 92 122
> . r 7 I3 . 1 r
B_etek?nFes a csticsgasztrondmia vilagaba, 15 15 15 15
fine dining
E.tt'erem értékeld és mindsitd rendszerek a 15 15 15 15
vilagban
Italismeret és felszolgalasuk szabalyai 93 81 174 60 110 170
Italok készitésének szabalyai 20 20 20 20
Ft?lek ¢s italok parositasa, étrend Gsszeal- 20 o5 45 25 25
1tas
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Etel és ital érzékenységek, intoleranciik,

allergiak 5 L2 5 £
Ertékesitési ismeretek 36 62 0 98 36 62 98
Etlap és 1t.al.lap szerkesztésének marketing 36 36 36 36
szempontjali
A ba.nl'<ett kinalat kialakitasanak szem- 28 8 28 8
pontjai
A Séf (tablas) ajanlat kialakitasanak

o 6 6 6 6
szempontjai
Sommelier feladatanak marketing vonat-

o 5 5 5 5

kozasai
V,endeglato e,gysegek online tevékenysé- 13 13 13 13
gének elemzése
Gasztroesemények az online térben 6 6 6 6
Hirlevelek szerkesztése és marketing

L 4 4 4 4
vonatkozasai
Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 72 31 0 103 72 31 103
Beszerzés 8 8 8 8
Raktarozas 8 8 8 8
Termelés 8 8 8 8
Ugyvitel a vendéglatasban 8 8 8 8
Szazalék szamitas, mértékegység atvalta- 4 4 4 4
sok
Arképzés 20 20 20 20
Jovedelmezdség 15 15 15 15
Elszamoltatas 16 16 16 16
Vallakozasi formak 8 8 8 8
Alapvetd munkajogi és adozasi formak 8 8 8 8
Tanulasi teriilet sszoraszama 504 434 93 1031 468 434 902
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Uzleti menedzsment 0 0 248 248 36 217 253
Gazdalkodas a bevételekkel 36 36 36 36
E A gazdalkodassal 6sszefliggd bizonylat- 26 2 2 2
;) kezelési ismeretek
:Fé Anyag- és készlet- és eszkozgazdalkodas 116 116 116 116
B Létszam- és bérgazdalkodas 28 28 28 28
%E) Vezetés a gyakorlatban 18 18 18 18
°|) Vallalkozas inditasa 24 24 29 29
E
é Marketing és protokoll 0 0 93 93 0 93 93
<
Q
Q
X Marketing 60 60 60 60
? Viselkedés és iizleti protokoll 33 33 33 33
8
%ﬁ Specialis szakmai kompetenciak 0 0 248 248 0 217 217
=
(]
> A vendég asztalanal készithetd ételek 124 124 109 109
Munke}szgrvezés az értékesités lehetséges 124 124 108 108
helyszinein
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 0 0 589 589 36 527 563
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175 200 200
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaldi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak osszoraszama:

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A Munkavallal6i ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuléi
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolodod jogait és kotelezettségeit. A tanulé megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,

18 ora/9. évfolyam

mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

3.1.1 Munkavallaléi ismeretek tantargy

3111

A tantargy tanitasanak {6 célja

18 6ra

A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3112

3.1.13

3114

stb.) kell lebonyolitani.

3111

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kot6do
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen onalldan

Szakképzési mun-
kaviszonyt 1étesit.

Ismeri a munka-
szerzOdés tartalmi
¢és formai kovetel-
ményeit.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen 6nalldan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zasara. Megjelené-
sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkdtele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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3.1.1.1 A tantargy témakorei 18 ora/9. évfolyam

31111 Allaskeresés 5 6ra/9. évfolyam
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (Osztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: wjsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati hal6zat fontossaga

31112 Munkajogi alapismeretek 5 ora/9. évfolyam
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint: tAvmunka, bedolgoz6i mun-
kaviszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszersitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka ¢és alkalmi munka)

Specidlis jogviszonyok: Onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.11.13 Munkaviszony létesitése 5 ora/9. évfolyam
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzddés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaid6
A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

31114 Munkanélkiiliség 3 ora/9. évfolyam
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
AllaskeresSk szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)

Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.

3.2 Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak ese-
tén)

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszéraszama: 62/62 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaldja
Alladsok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
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allasinterju soran hatékony idegen nyelvii kommunikacio.
3.2.1 Munkavallaloi idegen nyelv tantargy 62/62 6ra

3211 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak va-
lositani a kommunikacios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolddo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoléddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni és
motivaciés levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az éllésinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes €s szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgés soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak szdndékaikrol, elképzeléseikrol,
jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulményaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel kapcso-
latosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

A tantargy az utols6 évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldk kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteikre, vala-
mint a fobb igeidOk ismeretére. A tantargy tanuldsa sordn a tanuld ezen ismereteit aktivalja €s
a munkavallaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3212 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3213 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3214 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)
kell lebonyolitani.
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3215

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

. Altalanos
— B Elvart . .
Készségek, Onallosag és . Lo ¢és szakmahoz
, h Ismeretek v . > viselkedésmodok, s s ee s
képességek felelosség mértéke S kot6do digitalis
attitiidok e
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez
s6 oldalakon és sést segitd forumo- hasznalni az inter-
egyéb forumokon kat, allashirdetése- netes bongészoket
(Gjsaghirdetések, ket tartalmaz¢6 for- és allaskeres6 porta-
szaklapok, szakmai | rasokat, allasokat Teliesen dnalléan lokat, és ezek segit-
kiadvanyok stb.) hirdet6 vagy allas- ! ségével képes
allashirdetéseket keresésben segitd szakmajanak, vég-
keres. Az allaskere- | szervezeteket, mun- zettségének, képes-
séshez hasznalja a kakozvetito igy- ségeinek megfeleld-
kapcsolati tokéjét. nokségeket. en allashirdetéseket
kivalasztani.
. Ki tud tolteni 6n-
Torekszik kompe- o e
tencidinak reali ¢letrajzsablonokat,
encidinak realis pl. Europass CV-
megfogalmazasara,

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az dnéletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacios
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyét, felépitését,
valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen 6nalldoan

Kit6lti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalldoan

Felkésziil az allasin-
terjira a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, a
céljait szem el6tt
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacid
megvalositasdhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani

tudassal rendelke-
zik.

Teljesen 6nalldan

erésségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
¢és produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szOveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcio).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez illG.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

sablon, vagy szo-
vegszerkeszté prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott dnéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni egy
onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letoltése és
hozzaadasa.

A megpalydzni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ciot szerezni.

9/43. oldal




Az allasinterjun, az
allasinterjura érke-
zéskor vagy a kap-
csolddo telefonbe-
szélgetések soran
csevegést (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legaltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z6 és esetle-
gesen kovetd tele-
fonbeszélgetés
soran vagy az allas-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-
nek.

Teljesen 6nalloan

Az allasinterjihoz
kapcsolodoan tele-
fonbeszélgetést
folytat, idopontot
egyeztet, tényeket
tisztaz.

Tisztdban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen 6nalloan

A munkaszerz6dé-
sek, munkakori
leirasok szokincsét
munkajara vonatko-
z6an alapvetden
megeérti.

Ismeri a munka-
szerzodés fobb
elemeit, leggyako-
ribb idegen nyelvii
kifejezéseit. A
munkaszerzddések,
munkakori leirasok
szokincsét értel-
mezni tudja.

Teljesen 6nalloan
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3.1 Munkavallalé6i idegen nyelv 62 ora

4

513. évfolyam 62 ora

6

31111 Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések 11 o6ra
A tanulé megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolodo szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsoldodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek €s szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszerlbb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasédsa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg értése), az urlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tenciakat fejlesztiink (iraskészség).

31112 Onéletrajz és motivacios levél 20 6ra
A tanul6é megtanulja az onéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-
pikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel €s igényességgel, onalloan megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazdsdhoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, szakméjaban hasznalt
gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasdhoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, ho-
gyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

3.1.1.1.3 »Small talk” — 4ltalanos tarsalgas 11 ora
A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjinak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rdhangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a besz¢lgetés gordiilékeny menetének fenntartasdban €s
a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmadra, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
¢épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadid6 (szorakozés, sport). A tanulok begyakoroljdk a kérdésfeltevést és a beszélge-
tésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjut megel6zden gyakran telefonos egyeztetésre is sor kertil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania.

A témakor soran elsdsorban a tanulok produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo internetes videok €s egyéb hanganyagok hallgatdsa soran re-
ceptiv készségeik is fejlédnek (hallas utani értés).

31114 Allasinterju 20 6ra
A témakor végére a tanulo képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikéci-
ot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozéssal is. Elsajatitja
azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségek-
r6l, munkakdriilményekrdl tdjékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud
feltenni a betolteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.
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A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkoz6, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.

A témakor tanitdsa soran az allasinterju lefolytatasan kiviil fontos, hogy a tanuld ismerje a
munkaszerzédés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmajahoz kotddhetnek.

A munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz ar-
ra, hogy a leend6 sajat munkaszerzodését, illetve munkakori leirdsat leforditsa és értel-
mezze.

A témakor sordn elsOsorban a tanul6 produktiv kompetencija fejlodik (beszédkészség), de
a témahoz kapcsolodd videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa sordn a receptiv kész-
ségek is fejlodnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzodés-mintak szovegének ol-
vasdsa soran az olvasott szovegértés is fejlesztheto.

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanuld tuddsanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.

3.2 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanuldsi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 558/558 ora
A tanulési tertilet tartalmi 6sszefoglaldja
Az alapképzésben részt vevo tanuldk az dgazathoz tartozd szakmak (szakacs, cukrasz, pincér
— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifi-
kus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.2.1 A munka vilaga tantargy 54 é6ra/9. és 10. évfolyam

3.2.1.1 A tantargy tanitdsanak f0 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerz6dés megkotésé-
hez, a munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztaban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvardsaival, a munkavég-
z¢s sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, ligyfelekkel torténd kapcsolatfelvé-
tel és kommunikaci6 szabalyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmiikodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokaba jussanak, amelyeket a hétkoznapi életben is hasznositani tudnak.

3.21.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.2.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret
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3.21.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3216

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi €s leirja
a tanuldszerz6dés és
a munkaszerz6dés
tartalmat.

A tanuldszerz6dés
és a munkaszerz4-
dés formai és tar-
talmi kovetelményei

Iranyitassal

Szoban az elvara-
soknak megfelelden
kommunikal.

Alapvet6 nyelvi,
szobeli kommuni-
kaci6s elvarasok és
normak

Instrukciod alapjan
részben 6nalldéan

Megnevezi €s leirja
a vendéglatas mun-
kavallaloival szem-
ben tamasztott
szakmai kovetelmé-
nyeit és elvarasait.

A vendéglatas
szakmai,  viselke-
désbeli  kovetelmé-
nyei

Instrukciod alapjan
részben 6nalldéan

Betartja a munka-
biztonsagi szaba-
lyokat.

Tudja a munkakor-
nyezetére vonatko-
z6 munkabiztonsagi
szabalyokat.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Betartja a higiéniai
és kornyezetvédel-
mi szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kdrnyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi kornye-
zetének rendben
tartasara.

Munkaja soran
informaciocserére
és  munkatarsaival
egylittmiikddésre
kész, hozzaallasa-
ban igyekvo.

Udvarias és el6zé-
keny.

Torekszik a munka-
védelmi  elBirasok
maradéktalan betar-
tasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerz6dés-
mintdk felkutatdsa-
hoz hasznalni az
internetes bongé-
szOket és allaskere-
s6 portalokat, és
ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek meg-
felel6 allashirdeté-
seket kivalasztani.

3217

A tantargy témakorei

3.2.1.7.1 Alapvetd szakmai elvarasok

3.2.1.7.2 Kommunikécid €s vendégkapcsolatok

"

9 ora/9. évfolyam
Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkolesi elvarasok

36 ora/10. évfolyam

Alapvetd szakmai kommunikacios elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikaci6 irasban, telefo-
non ¢és digitalis eszk6zok felhasznéalasaval

3.2.1.7.3 Munkabiztonsag és egészségvédelem

gyakorlatban

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedé skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tuddsanak

14/43.

9 ora/9. évfolyam
Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatdsa, ismerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynytjtasi alapismeretek a




értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)
Konkrét feladatok értekelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.2.2 IKT a vendéglatasban tantargy

3221

A tantargy tanitdsanak {6 célja

Osszesen:72 éra/9 és 10. évfolyam

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus terii-
letén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas-
ban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazési szoftverek mitkodés-
ének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6zd hotelprogramok, foglalasi
¢s nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjék alkalmazni a vendéglatd egység marketing-, értékesi-
tési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.

3222

natkozo specialis elvarasok

3223

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

3224

kell lebonyolitani.

3225

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk
A vendéglatashoz Informatikai  alap- Az irodatechnikai Irodai alapszoftve-
kapcsolodo tablaza- | ismeretek, szoveg- reket (tablazatkeze-

tokat és szoveges
dokumentumokat
készit és modosit.

szerkesztd és tabla-
zatkezel6 szoftverek
ismerete

Teljesen onalldan

Alapveté miivelete-
ket végez a szamla-
zas és készletmoz-
gas témakorében.

Szamlazasi, készle-

tezési alapfogal-
mak, miveletek
ismerete

Az tizletben hasz-
nalt szamitogépes
programok ismerete

Iranyitassal

Informaciot gyt és
rendszerez a ven-
déglatashoz és a
turisztikahoz kap-
csolodoan.

Internethasznalat

Instrukcié alapjan
részben Onalloan

és infokommunika-
cios eszkozoket
rendeltetésszeriien,
a  vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvarasoknak meg-
felel6en kezeli,
hasznalja.

Az internetrél Osz-
szegyujtott infor-
maciok felhasznala-
sa soran betartja az
adatvédelemre és a
szerz6i jogokra
vonatkoz6 el6iraso-
kat.

16, szovegszerkesz-
td) készségszinten
hasznal.

Az flzletben alkal-
mazott szakmai
szoftverek alapvetd
Osszefliggéseit  is-
meri, a szoftvereket
alapszinten kezeli.

Az internetes bon-
gészoket és kozos-
ségi oldalakat haté-
konyan tudja infor-
maciogyijtésre
hasznalni.
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3.1.1.1 A tantargy témakorei

31111 Digitalis eszkozok a vendéglatasban 36 6ra/9.
évfolyam
A digitalis eszk6z0k gyakorlati alkalmazésa (pl.: készletek nyilvantartdsa, elszamoltatés,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)
A POS-terminal hasznélatdnak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

31112 Digitélis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 6ra/10. évfolyam
Digitalis tananyagok ¢és kapcsolodo informaciok keresése magyar és nemzetkdzi webolda-
lakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezeléstik
Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

31113 Digitalis eszkdzok a turizmusban 27 6ra/10. évfolyam
A turizmus és a szallashely-szolgaltatés teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkozei, technologiai
Szallodai szoftverek: kiilonboz6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek
A szallodai gazdalkodas informatikai alapjali

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)
Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.

3.1.2 Termelési, értékesitési és turisztikai )
alapismeretek tantargy Osszesen: 432 6ra/9. és 10. évfolyam

3.1.2.1 A tantargy tanitasanak fo célja
Az 4tadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kvetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanuldok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjdk donteni, hogy a szakmacsoportba tartozd szakmak koziil mely szakirdnyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanulok a szakmacsoportba tartozo szakmakban
(cukrész, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozd szakmai ismereteket szereznek.

3.1.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkoz6 specidlis elvarasok

3.1.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
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3.1.2.4 A képzés orakeretének legaldbb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
iizem stb.) kell lebonyolitani.
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3226

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi ¢s leirja
a vendégtérben és a
termel6knél alkal-
mazott gépek és
berendezések alap-
vetd funkcioit és
mikddtetési modja-
it.

A vendégtér, a
szerviztér ¢s a ter-
mel6k gépeinek és
berendezéseinek
ismerete

Instrukci6 alapjan
részben 6nalléan

Kivalasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkozoket a
vendégtér, a szer-
viztér és a termeldk
egyszerl eszkozei
kozil és hasznalja
azokat.

A vendégtér, a
szerviztér és a ter-
meldk egyszerti
eszkozeinek ismere-
te

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

A vendégteret felte-
riti egyszer( terités-
sel, és a szervizteret
felkésziti az tize-
meltetésre.

Az éttermi alapteri-
tés formai és a szer-
viztér elOkészitésé-
nek miiveletei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Vendéget fogad és a
vendég asztalanal
jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Vendégfogadas
Egyszeri, a vendég
el6tt végezhetd
miivelet

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi €s
leirja az alapflisze-
reket és az alapize-
ket.

Szaritott és friss
fiiszernévények,
izesiték

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Megismeri, megne-
vezi és leirja az
alapvet6 konyha-
technologiai miive-
leteket, eljarasokat.

Etelkészitési alap-
miveletek

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Felhasznalas el6tt
ellenérzi a nyers-
anyagok tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
recepturanak meg-
feleléen kiméri.

Cukraszati nyers-
anyagok tarolasa
Mindségre vonatko-
706 kovetelmények
Meérési miiveletek
Tomeg, tirtartalom,
mértékegységek
atvaltasa

Térazas

Instrukcié alapjan
részben Onalloan

Empatia, odafigye-
1és masokra
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onallosag
Céltudatossag
Kudarctiirés

A szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben tartasa

Online katalogust
hasznal.
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Cukraszati alapmii-
veleteket (elokészi-
to, tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siitd, toltelékkészi-
t0, befejezd) végez.

Anyagok ¢és eszko-
z0k elékészité mii-
veletei

Egyszertibb techno-
l6giaja  cukraszati
tésztak  készitése,
feldolgozasa, siitése
(gyurt omlos, kevert
omlos, forrazott
tészta, felvert tész-
ta)

A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, betoltése,
diszitése

Instrukci6 alapjan
részben o6nalléan

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
meghatarozo termé-
szeti adottsagait és
egy valasztott tu-
risztikai régiot,
valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

Természeti adottsa-
gok: az orszag fek-
vése, domborzati
viszonyok, vizrajz,
gyogy- és termalvi-
zek, nemzeti par-
kok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag ki-
emelten timogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

Prezentacids prog-
ram hasznalata.

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatasait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos tevé-
kenységeket, és
informalja a vendé-
geket a szallashe-
lyen talalhato ven-
déglato iizletekrol.

Szallashelyek kina-
lata az ott-
tartdzkodas alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teenddk

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ella-
tasi tevékenysége €s
az azokhoz kapcso-
16d6 helyiségek és
munkakorok

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

3.215 A tantargy témakorei

3.2.151

3.2.15.2

A cukrészati termelés alapjai

évfolyam

A cukrasziizem helységei, munkateriiletei

36 ora/9.

6 Ora

A cukrészati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei 10 ora
A cukrészati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii

elnevezésel

A cukrészati termelés eszkOzei, berendezései, gépei, balesetvédelmi el
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvi elnevezései

Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:
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10 6ra

sai 5 ora

5 ora

72 ora/10. évfolyam
- Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése



- Egyszeriien eldallithato cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazité miveletek, tésztafeldolgozas

- Toltelekkészités a termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolas

- Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szaras, lekenés

- Siités: a siito beallitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

- Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszerii diszitése, talalasa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

3.2153 Az ételkészités alapjai 36 ora/9. évfolyam

Baleset- és tiizvédelmi szabalyok 5 6ra

Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok 10 ora
A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef) 5 ora
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso-
latok) 8 ora
Pélyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei) 8 ora
Az ételkészités alapjai 72 o6ra/10. évfolyam

Iz- és illatérzékelés

(friss és szaritott fliszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzdjiik) Alapvetd
konyhatechnoldgiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen nyelvii
elnevezései

3.2.154 A vendégtéri értékesités alapjai 36 6ra/9. évfolyam
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozo6 szabalyok 5 ora
Higiéniai eldirasok 10 o6ra
Egyszer(i, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkdzok 11 6ra
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen nyelvii elnevezései

10 ora
A vendégtéri értékesités alapjai 72 6ra/10. évfolyam

Az egyszerli alapterités formai

A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei

A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat oldanak meg és a
tananyag késObbi részeit gyakoroljak alapszintli, egyszertiisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

3.2.155 A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 72 ora/9. évfolyam
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanul6 megismeri a Nemzeti Turiz-
musfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket €s a turisz-
tikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanuld tudjon példat hozni a trendek alapjan a
kiemelt teriiletekrol, példaul:
- Balaton — egészségturizmus = Héviz
- Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
- Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-to
- Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulo altalanos muveltsége gazdagodjon, a térképen valo tajéko-
z6dasa javuljon. Az oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatds soran
bemutatasra kertilnek a kiilonbozo szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja-
titdsa lehetséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal-
lashelyek miikodésével.
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A turizmushoz kapcsolddo fogalmak magyar €s idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

- Balaton

- Sopron-Fert6 térség

- Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség

- Dunakanyar térség

Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 térség

A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:

- Budapest

- Vilagorokségi helyszinek

A szallashelyek csoportositasa és mindsitése

A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil

Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
doé munkakdrok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek ¢s munkakorok

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 36 ora/10.
évfolyam

Turisztikai termékek hazai trendjei

Egészségturizmus

Kulturlis turizmus

Bor- és gasztronémiai turizmus

Hivatésturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.2  Vendégtéri szakember — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet 1031 ora
A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 902/902 oéra
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A vendégtéri szaktechnikus a képzés soran olyan ismeretek birtokaba kertil, amik segitségével
a vendégeket mindenkor az elvarasainak megfelelden, a lehetd legmagasabb szinten szolgal-
jak ki.
A képzés célja, hogy a szakembert felkészitsiik a 21. szazad kihivasaira és lehetdségeire.
3.2.2 Rendezvényszervezési ismeretek tantargy 170/170 éra
3.2.2.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanul6 ismereteket szerezzen a vendéglatasban el6fordu-
16 rendezvényekkel kapcsolatban, kiilonos tekintettel az aldbbiakra: elokésziiletek, eszkoz- és
munkaerdigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszol-
galasi modok, rendezvénylogisztika, elszdmoltatés, a jovO rendezvényei.

3.2.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

Legalabb 5 év rendezvényszervezési €és lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatoi végzett-

séggel vagy minimum érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai

mestervizsgaval rendelkezd személy

3.2.2.3

Idegen nyelvi ismeretek
Vendégtéri ismeretek
Etel- és italismeret
Ertékesitési ismeretek

3.2.24

kell lebonyolitani.

3.2.25

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

/ Ismeretek P .
ségek smerete 10sség mérteke modok, attitiildok digitalis kompe-
tenciak
L Teljes mértékben Keresi az egyilitt- o
Megtervezi a ki ismeri a kiilonboz8 mikodés  lehetdsé- | nernet specidlis

16nb6z6 rendezvé-
nyek menetét, meg-
szervezi a munkat a

rendezvények mun-
kafolyamatait, a

Teljesen 6nalldan

saiat teriiletén munkaszervezési
J : alapelveket.

R ényti J . .
endezvénytipustod Teljes mértékben

fiiggben alkalmazza
a kiillonb6zo értéke-
sitési formakat €s
alakitja ki a munka-
koroket.

ismeri az értékesités
formait és a rendez-
vényekhez sziiksé-
ges munkakoroket.

Teljesen 6nalloan

gét a kollégaival és
az egylttmikodés
soran elfogadja a
kolesonos fiiggdségi
helyzeteket.

Torekszik arra,
hogy a felmeriild
problémakat a tob-
biekkel egyiittmii-

éttermi IKT-
eszkozoket és
szoftverek hasznala-
ta
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Kommunikal a
vendéggel, felveszi
a rendezvény adata-
it, asztalt foglal.

Teljes  mértékben
ismeri a rendez-
vényadatok felvéte-
le és az asztalfogla-
las szabalyait.

Teljesen onalldan

Felméri az adott
rendezvény eszkoz-
igényét, technikai
hatterét és munka-
erd-sziikségletét.

Teljes mértékben
ismeri a rendezvény
lebonyolitasahoz
sziikséges gépek,
berendezések, esz-
kozok, specialis
rendezvénytechni-
kai felszerelések
hasznalatat és a
munkaerd-beosztas
lehetdségeit, szaba-
lyait.

Teljesen 6nalloan

Lebonyolitja a ren-
dezvényt a tanult
szakmai szabalyok
szerint.

Teljes mértékben
ismeri a rendezvé-
nyek lebonyolitasa-
nak menetét, szaba-
lyait.

Teljesen 6nalloan

A rendezvény vé-
gén fizetteti a vend-
éget, majd elszamol
a bevétellel az egy-
ség felelds vezetdje
felé.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetdségeket,
valamint az elsza-
molas jogi, ligyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és az
ide vonatkozo
szakmai szamitaso-
kat.

Teljesen onalldan

kddve oldja meg.

Rendezvény-
nyilvantarto és
asztalfoglal6 szoft-
verek készségszintii
ismerete

A rendezvényhez
sziikséges eszkozal-
lomany, technikai
hattér és munkaerd-
sziikséglet rogzité-
séhez szilikséges
éttermi szoftverek
készségszintii isme-
rete

Fizetteto és elsza-
moltato éttermi
szoftverek készség-
szintl ismerete

3.2.1 Rendezvényszervezési ismeretek tantargy

711. évfolyam
32111

Rendezvények tipusai, fajtai

ora

A vendégfogadds szabdlyai
Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti,
ltetett al- 16fogadasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények,
protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények
Rendezvények protokollja

32112

Az értékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfonok, pincér, sommelier, pultos,
bartender, vendéglato elado, kavéfézo/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti elékésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tandcsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok

25/42.
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Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

3.2.1.1.3 Kommunikacié a vendéggel 12 ora
Altalanos kommunikécios szabalyok Kommunikaci6 az ,,a la carte” értékesités
soran. Kommunikacid a tarsas étkezéseken Kommunikacio a biifé/koktélparti
étkezéseken
Kommunikaci6 a csaladi eseményeken és egyéb iinnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

32114 Rendezvénylogisztika 20 ora
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti,
diszétkezések, al- 1o/iiltetett fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

3.2.1.15 Rendezvény lebonyolitasa 16 6ra
Nyitas eldtti elokészité milveletek Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

812. évfolyam 62 ora

3.1.1.1.1 Rendezvény lebonyolitasa 22 ora

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszertii felhelyezése, terités

sorrendjének betartasa)

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat dsszeallitasu étrend alapjan (részvétel

étel- és italsor Osszeallitasaban), szerviz asztal €s kisegitd asztal szakszerii felkészitése

Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/tltetett fogadas, diszétkezések)

eszk6zok csomagolésa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,

elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)

3.1.1.1.2 Elszamolas, fizettetés 40 ora
Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglalo,
kot- bér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.1.2 Vendégtéri ismeretek tantargy 227 6ra

3.1.1.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy oktatasanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig eléforduld 6sszes munkafolya-
mat, illetve a vendéglatd tizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeinek, felszereléseinek,
butorainak, gépeinek bemutatasa ¢s megismertetése.

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel

vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mester-

vizsgaval rendelkezd személy
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3.1.13

Idegen nyelvi ismeretek
Etel- és italismeret
Ertékesitési ismeretek
Rendezvényismeret

3114

kell lebonyolitani.

3.1.15

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem stb.)

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Elvégzi a nyitas
el6tti miveleteket,
fogadja a vendége-
ket, ételt-italt ajanl
a szamukra a fel-
szolgaldval szem-
ben tdmasztott ko-
vetelményeknek és
a felszolgalas alta-
lanos szabalyainak

Teljes mértékben
ismeri a felszolga-
l16val szemben ta-
masztott kovetel-
ményeket, a fel-
szolgalas altalanos
szabalyait, a nyitas
el6tti miiveleteket, a
vendég fogadasa és
az ajanlas szakmai

Teljesen 6nalloan

megfelelden. kovetelményeit.
Lebonyolitja a fel-
szolgalast a tanult | Teljes mértékben

felszolgalasi moédo-
kon.

Alkalmazza a sza-
mitasi ismereteit a

ismeri a felszolgala-
si modokat, a fel-

szolgalas menetét, a
szamitasok képleteit

Teljesen dnalldan

felszolgalas folya- ¢és gyakorlati alkal-
matanak lebonyoli- | mazasat.
tdsa sordn.

Teljes mértékben

Fizetteti a vendéget
a tanult lehetdségek
alapjan, majd el-
szamol a munkalta-
to felé a bevétellel.

ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetdségeket,
valamint az elsza-
molas jogi, ligyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és az
ide vonatkozo
szakmai szamitaso-
kat.

Teljesen 6nalldoan

Udvariasan, megér-
téen viselkedik a
vendégekkel, kollé-
gaival folyamatosan
keresi az egylittmii-
kodés lehetdségét.
Fokozottan figyeli a
problémak kialaku-
lasanak kritikus
pontjait, és megfele-
16 modon kezeli a
problémakat a ven-
dég érkezésétol
tavozasaig.

Hasznalja az éttermi
szoftvereket a ren-
delésfelvételnél,
illetve a rendelés
konyha és sontés
felé valo tovabbita-
sanal.

Ellendrzi és hasz-
nalja a digitalis
szamlazo-
programot a vendég
fizettetésénél.

Ellen6rzi és hasz-
nalja a megfeleld
éttermi szoftvert a
vendég fizettetésé-
nél és az elszamo-
lasnal.

911. évfolyam
31211
szabalyai

31212

Felszolgalasi ismeretek
A felszolgaloval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgalas altalanos

A felszolgalas lebonyolitasa

ora

Felszolgalasi modok, folyamatok

28/42.
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10 12. évfolyam 62 ora

3.1.2.13 Felszolgalasi ismeretek 28 oOra
A nyitas el6tti muveletek, vendég fogadasa, ajanlas
31111 A felszolgélas lebonyolitasa 28
ora
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa, alkalmi rendezvényekre valo terités
31214 Fizetési modok 6 Ora

Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutalasos
fizettetés menete

11  13. évfolyam 93 ora

3.1.2.15 Felszolgalasi ismeretek 42 ora
A nyitas elotti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas, zarasi teendok

3.111.2 A felszolgalas lebonyolitisa 42

ora

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa, alkalmi rendezvényekre val terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

3.1.2.16 Fizetési modok 9 ora
Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutalasos
fizettetés menete

3.1.1 Etel- és italismeret tantargy 433 6ra
3111

29/42.
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A tantargy oktatdsanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technologidk és a nemzetek kony-
hainak megismertetése, az alkoholmentes €és alkoholos italok szdrmazasanak, készitésének,
felszolgalasanak bemutatasa, az alapfoku bartender-, barista- és sommelier- ismeretek elsaja-
tittatasa.

30/42.
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Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel
vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mester-

vizsgaval rendelkezd személy
31/42.
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Etel- és italismeret
Ertékesitési ismeretek
Rendezvényismeret

33/42.
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Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

35/42.
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A vendég kérésének
megfeleléen elma-
gyarazza egy adott
étel vagy ital Ossze-
tételét, kozben
alkalmazza konyha-
technologiai  alap-
ismereteit.

Teljes  mértékben
ismeri az ételek és
italok Osszetevoit, a
darabolasi, bunda-
zasi, slritési, dusi-
tasi és hokezelési
modokat, a konfita-
last, a szuvidalast és
egyéb ujszert
konyhatechnoléogiai
eljarasokat.

Teljesen onalldan

Eteleket ajanl, koz-
ben alkalmazza a
hideg el6ételek,
levesek, meleg
el6ételek, f6zelé-
kek, koretek, marta-
sok, salatak, dressz-
ingek, f6ételek,
befejez6 fogasok
elkészitésének ha-
gyomanyos €s 0j-
szerll ismereteit.

Teljes mértékben
ismeri a hideg el6é-
telek, levesek, me-
leg el6ételek, féze-
lékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, foéte-
lek, befejezo foga-
sok hagyomanyos
és ujszerti elkészité-
si modjait.

Teljesen onalldan

Az étel- és italajan-
lasnal értelmezi és
alkalmazza a csucs-
gasztronomia vila-
gaban megjelend
fejlesztéseket.

Teljes  mértékben
ismeri a csticsgaszt-
rondmia vilagat, a
fine dining fogal-
mat, a vilag éttermi
besorolasi rendsze-
reit, a csicsgasztro-
némia (jdonsagait,
érdekességeit.

Teljesen onalldan

Ismeri, koveti az
étteremértékeld és -

Teljes  mértékben
ismeri a vilag étte-
remértékeld és
-mindsitd rendsze-

Teljesen 6nalldoan

mindsitd rendszere- | reit (Michelin,

ket a vilagban. Gault&Millau,
Tripadvisor, Face-
book, Google sth.)
Teljes mértékben

Italokat készit és
szolgal fel, kdzben
alkalmazza az italok
készitésének isme-
reteit €s felszolgala-
suk szabdlyait.

tudja a borok, szén-
savas borok, sorok,
parlatok, 1ikérok,
kavék-
kavékiilonlegessé-
gek, teak, iditok,
Asvanyvizek készi-
tésének modjait,
felszolgalasuk sza-
balyrendszerét

Teljesen onalldan

Ertén alkalmazza a
csucsgasztronomia
ujdonsagait. Megér-
ti és atérzi, komo-
lyan veszi a vendég
esetleges betegsége-
it, allergiait, intole-
rancidit, kiilonleges
kéréseit. Segitoké-
szen viselkedik,
tudasaval segiteni
probalja a vendége-
ket a szamukra
megfeleld ételek és
italok gasztronémiai
és egészségiigyi
szempontbdl helyes
kivalasztasaban.

Hasznalja a digitalis
valasztékko6z1o
eszkozokben rejlo
lehetdségeket a
kiilonbozo ételek és
italok ajanlasanal.

Magabiztosan hasz-
nalja a megbizhato
internetes forrasokat
és az 0j digitalis
tananyagokat a
tanulas folyaman.

Onfejlesztésre
hasznalja a megbiz-
haté internetes
forrasokat, szakmai
anyagokat, szakcik-
keket.

Digitalis tananya-
got, internetet hasz-
nal tanulasra, onfej-
lesztésre.
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Kevert italokat,
kavékat, kavékiilon-
legességeket és
teakat készit az
italok készitésének
szabalyai szerint.

Teljes mértékben
ismeri a kevert
italok, kavék, kavé-
kiilonlegességek,
tedk készitésének
szabalyait.

Teljesen onalldan

Eteleket és italokat
parosit, értelmezi és
alkalmazza az étel-
ital Osszeallitas
szabalyait, étrende-
ket allit 6ssze.

Teljes mértékben
ismeri az aperitif és
digestif italok, va-
lamint az étrendhez
tartozo borok,
egyéb italok parosi-
tasanak hagyoma-
nyos és modern
elméletét.

Teljesen 6nalloan

Figyelemmel koveti
az étel- és italérzé-
kenységek,
-intoleranciak,
-allergiak kezelését
a  vendéglatasban
alkalmazott ételek-
kel és italokkal
kapcsolatban.

Teljes mértékben
ismeri az ételek és
italok Osszetevéit,
kiilénos tekintettel a
vendéglatas teriile-
tén el6fordulo aller-
génekre.

Teljesen 6nalloan

11. évfolyam

3.1.113

Konyhatechnoldgiai alapismeretek

180 + 36 =216 ora

15 6ra

Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dasitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnologiai
eljara- sok fogalma, rovid, szakszerli magyarazata

31151

Etelkészitési ismeretek

"o

88 ora

Hideg eléételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak,

dresszingek
3.1.1.52

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

93 6ra

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok,
kavek, kavékiilonlegességek, teak, tiditdk, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz6ldfajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

3.1.153

Etelek és italok parositasa, étrend 6sszedllitasa

20 oOra

Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai

12. évfolyam

3.1.1.1.1 Etelkészitési ismeretek

Foételek, befejezd fogasok

31112

Betekintés a csticsgasztrondmia vilagaba, fine dining

217 ora

46 ora

15 6ra
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A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztronomia tjdonsagai, érdekességei

3.1.1.1.3 Etteremértékeld és -mindsité rendszerek a vilagban Michelin, 15 6ra

Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.

31114 Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai 81 oOra

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok,
kavék, kavékiilonlegességek, teak, tiditok, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz0 szo6lofajtak, borok, bordszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

31115 Italok készitésének szabalyai 20 ora

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak készitése

3.1.1.1.6 Etelek és italok parositasa, étrend osszeallitasa 25 ora

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend Osszeallitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok dsszeéllitasa, étrendek és a hozz4 ill6 italok ajanlasa

3.1.1.1.7 Etel- és italérzékenységek, -intoleranciék, -allergidk 15 6ra

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordul6d 14 féle allergén
anyag

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.1.2 Ertékesitési ismeretek tantargy 98 ora

A tantargy oktatasanak célja a vendégek tokéletes kiszolgalasahoz, a professzionalis kommu-
nikacidhoz, valamint a konfliktus- és reklamaciokezeléshez sziikséges ismeretek atadasa.

39/42.
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Legaladbb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktat6i végzettséggel
vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mester-
vizsgaval rendelkezd személy

41/42.
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Etel- és italismeret
Vendégtéri ismeretek
Rendezvényismeret

42/42.
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Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

45/42.
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Tokéletesen tiszta-
ban van az étlap,

itallap, artabla,
Etlapot és itallapot tablas a]anla}t, EIEI,(t'
ronikus  vélaszték-
szerkeszt a marke- 1 o
. ko6z16 eszkozok, . v a11r
tingszempontok Teljesen 6nalldan
Yy fagylaltlap, borlap
figyelembevételé- . . .
vel ¢és egyéb specifikus
' valasztékk6z16
eszkozok szerkesz-
tésének szakmai
elvarasaival.
Teljes  mértékben

Ertelmezi és alkal-
mazza a bankettki-
nalat kialakitasanak

ismeri a kiillonb6zo
vendégigényeket, a
szezonalitasra,
alkalomra, techno-
logiara, gépesitett-
ségre, helyszinre és

Teljesen 6nalloan

szakmai - szempont- | . delkezésre 41l
jait. .
személyzet  szak-
képzettségére  Vvo-
natkozo szakmai
protokollt.
Teljes mértékben
ismeri a séf lehetd-
. iy égeinek, 1
Tablas ajanlatot SCECIICK, S2Eme yes
, - - | itéleteinek alapjan . . 112
(,-séf ajanlata™) | ., T, Teljesen onalldéan
. kialakithato valasz-
dolgoz ki.

ték fogalmat, ennek
gyakorlati alkalma-
zésat.

Borokat ajanl, koz-
ben hasznalja ¢és
alkalmazza a som-
melier-ismereteket,
feladatanak marke-
tingvonatkozasait.

Teljes  mértékben
ismeri az Osszes
magyar és néhany
kiemelt ktlfoldi
borvidéket, a hazai
boraszatokat, ezek
fébb termékeit, az
ajanlasi technikakat.

Teljesen onalldan

Megnevezi és hasz-
nalja a vendéglato

egységek online
megjelenésére,

elemzésére, tevé-
kenységére  vonat-

kozo tevékenysége-
ket.

Teljes mértékben
ismeri a vendéglatod
egységek online
megjelenésére,
elemzésére vonat-
koz6 fébb szaba-
lyokat.

Teljesen 6nalldoan

Szakmai alazat,
udvariassag, felel0s
panaszkezelés,
nyitottsag, marke-
ting és reklam fej-
lesztési készség,
felkésziiltség, onfej-
lesztés az internet
lehetdségével.

Digitalis tananya-
got, internetet hasz-
nal tanulasra, 6nfej-
lesztésre.

Elektronikus valasz-
tékkoz16 rendszere-
ket programoz,
tartalmat frissit.
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Gasztronomiai
eseményeket szer-
vez az online tér-
ben.

Teljes  mértékben
ismeri a kiilonb6zo
gasztronomiai ese-
mények, vacsoraes-
tek szervezését,
lebonyolitasat,
protokoll  szerinti
megjelenitését  az
online térben, ko-
z0sségi oldalakon.

Teljesen onalldan

Hirleveleket szer-
keszt a marketing-

Teljes  mértékben
ismeri a

hirlevelek szerkesz-
tésének szabalyait,
kiildésének szem-

Teljesen onalldan

Kiilonboz6 interne-
tes feliileteket hasz-
nal a gasztrondmiai
események szerve-

zEésére.

Szamitoégépen hir-
levelet szerkeszt,

ora
A hirlevelek szerkesztésének szabdlyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok
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szempontoknak pontjait, a célcso- interneten keresztiil
megfelelden. portok helyes meg- tovabbitja.
valasztasanak sza-
balyait az online
protokoll szerint.
11. évfolyam 36 ora
31251 Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai 36 ora
Etlap, itallap, artabla, tdblas ajanlat, elektronikus vélasztékkozld eszk6zok,
fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszkdzok
12. évfolyam 62 ora
3.1.25.2 A bankett kinalat kialakitasanak szempontjai 28 ora
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin,
rendelkezésre all6 személyzet szakképzettsége
3.1.253 A ,,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitasanak szempontjai 6 ora
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei €s itéletei alapjan
3.1.254 Sommelier feladatanak marketingvonatkozésai 5 ora
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi
technikak
3.1.25.5 Vendéglato egységek online tevékenységének elemzése 13 6ra
Etterem megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.
3.1.25.6 Gasztroesemények az online térben 6
ora
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az online
protokoll szerint a kzdsségi oldalakon
3.1.25.7 Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai 4




helyes meg- valasztasa az online protokoll szerint

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudésénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.1.3 Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy 103 6ra

A tantargy oktatasanak célja az lizletben foly6 gazdalkodasi, adminisztracios és elszamolasi
folyamatok megismertetése.

49/42.

3.13.1

3.1.3.2

W= OO TRRD TN OSSO AKQ e DS o~

CD\<O\""$D""XO""DJ‘<@“N*""3QJ"">



ONO+ +~ 00 DOV - O

~ W N © X X O O D N v 4+ 0V N O = O

L E S C XX BT B O ® VNI G @@= © > O

c

50/42.



Turizmus-vendéglatas szakos kdzgazdasz mestertanari végzettség
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Matematika

Etel- és italismeret
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Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megrendeli, beszer-
71 az arukat az aru-
rendelés és beszer-
z¢s szabalyai sze-
rint.

Tisztdban van a
beszerzés, arurende-
1¢és szabalyaival.

Teljesen 6nalloan

Raktarozza az aru-
kat az

aruatvétel szem-
pontjai szerint.

Teljes  mértékben
ismeri az aruatvétel
szabalyait, eszkoze-
it, a raktarak tipusa-
it, kialakitasuk
szabalyait, és a
selejtezés szabalya-
it.

Teljesen onalldan

Alkalmazza a ter-
meléshez sziikséges
anyagok  vételezé-

Teljes  mértékben
ismeri a termelés és
a

Teljesen onalldan

sének ismeretanya- | vételezések szaba-
gat, szabalyait és | lyait, szempont-
szempontrendszerét. | rendszerét.

Teljes mértékben
Bizonylatokat allit ismeri a bizonyla-

ki, szamlakat allit
ki, leltarozik.

tok, szamlak, leltari
dokumentaciok
szabalyozasat.

Teljesen 6nalléan

Matematikai logikai
gondolkodasmod
Szabalykdvetés, a
munkaiigyi, ad6zasi
jogszabalyok betar-
tasa és betartatasa

Ismeri és hasznalja
a beszerzés, aruren-
delés szoftvereit.

Hasznalja a digitalis
rendszereket az
aruatvételnél és a
raktarozasnal.

Hasznalja az egység
termelési és vétele-
z¢si célra kifejlesz-
tett szoftvereit.

Hasznélja az egység
bizonylatolasra,
szamlazasra és
leltarozasra alkal-
mazott szoftvereit.
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Ertelmezi és alkal-
mazza a szazalék-
szamitast, a mérték-
egység-atvaltasok,
megoszlasi viszony-
szamok szamitasait,
és a kerekitési sza-
balyokat.

Teljes  mértékben
ismeri a szazalék-
szamitast, a mérték-
egység-atvaltasok,
megoszlasi viszony-
szamok szamitasait,
és a kerekitési Sza-
balyokat.

Teljesen onalldan

Arat képez az ar-
képzési modellnek
megfelelden.

Teljes  mértékben
ismeri az arpolitika,
az arkialakitasok
nemzetkozi formait,
valamint az alabbi
fogalmakat és az
ezekhez kapcsolddd
szamitasokat: intui-
tiv arképzés, food
cost, beverage cost,
arrés, ELABE,
haszonkulcs,
ELABE-szint,
arrésszint, aren-
gedmények  fajtai,
afaegyenleg, bruttd
és netto beszerzési
ar, bruttd és nettd
eladasi ar.

Teljesen 6nalloan

Koltséggazdalko-
dast, koltségelem-
zést végez, kisza-
mitja az ad6zés
el6tti eredményt.
Koltségszintet,
eredményszintet
szamit, egyszerii
jovedelmezdségi
tablat szamit ki.

Teljes  mértékben
ismeri a jovedelme-
z0ségi tabla Ossze-
allitasat, a koltség,
eredmény, addzés
elotti eredmény,
koltségszint, ered-
ményszint fogalmat
és szamitasat.

Teljesen dnalldan

Hasznalja a szoveg-
szerkeszt6 és tabla-
zatkezel6 progra-
mokat.

Leltaroz és elsza-
moltat az ezekhez
kapcsolodo  szami-
tasoknak megfele-
l16en.

Leltarhianyt és
-tObbletet értelmez.

Teljes  mértékben
ismeri az alabbi
fogalmakat, az
ezekhez kapcsolodo
elemeket és szami-
tasokat: elszamolta-
tas,

leltarozés, tobblet,
normalizalt  hiany,
forgalmazasi vesz-
teség, raktar elsza-
moltatasa, értékesi-
tés elszamoltatésa.

Teljesen 6nalldoan

Ismeri, megnevezi
¢és leirja a kiilonbo-
z0 altalanos, illetve
a vendéglatasra
jellemzd vallalkoza-
si formakat, tipuso-
kat, ezek alapitasa-
nak feltételeit.

Teljes  mértékben
ismeri az altalanos,
illetve a vendégla-
tasra jellemz6é val-
lalkozasi formakat,
tipusokat, ezek
alapitasanak mod-
jat, feltételeit, do-
kumentumait.

Teljesen 6nalldan
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Teljes  mértékben
ismeri a munkaltato
és a munkavallalo
jogi kapcsolatrend-
szerét, a munka-
szerz6dés fogalmat,
tartalmat, jellemzo-
it, a munkavallal6 és
munkaltatd jogait és

kotelességeit, a
Ertelmezi és alkal- munkakori leiras
mazza az alapvetd fogalmat, tartalmat, . . 112
LT \ \ .. | Teljesen 6nalldan
munkajogi €s ado- | az add fogalmat,

zasi ismereteket. alanyat és targyat, az
ado6zas alapelve- it,
funkcioit, az adok
csoportositd- sat, a
fobb adofajtak (afa,
szja, jovedéki ado,
osztalékado,
nyereségad6, Kata,
kiva, helyi addk)
jellemzdit és fizeté-
siik szabalyait.

11. évfolyam 72 ora

3.1.35.1 Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

3.1.35.2 Raktarozas

Az aruatvétel szempontjai és eszkozei Raktarak tipusai, kialakitdsdnak szabalyai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabélyai
A selejtezés szabalyai

3.1.3.5.3 Termelés Vételezések szabalyai

8 Ora

8 ora

8 ora

Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott elokészités

Termelés helyiségei

3.1.3.54 Ugyvitel a vendéglatasban
Bizonylatok, szamlak, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasu bizonylatok jellemzdi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

3.1.355 Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
ora
Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok

3.1.35.6 Arképzés
Arpolitika, arkialakitasok nemzetkozi formai, food cost, beverage cost, ELABE,
arrés, ha- szonkulcs, ELABE-szint, arrésszint, arengedmények fajtai, bruttd
€s nettod beszerzési ar, bruttd és nettd eladasi ar, afa fogalma és szamitdsuk modja
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20 ora




3.1.35.7 Villalkozasi formak 8 ora
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni ¢€s tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemz0 vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, bt., kft. alapitésa,
alapitasa- nak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai,
vallalkozasok vagyo- na, megszlintetési modjai, belsé ¢€s kiilsé ellendrzése, NAV)

3.1.35.8 Alapveté munkajogi és adozasi ismeretek 8 ora
Munkaltaté és munkavallald kapcsolata (munkaszerzodés fogalma, tartalma,
jellemzdi) Munkavallalo és munkaltatd jogai és kotelességei
Munkakori leiras célja, tartalma
Ad¢ fogalma, alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzodi (szja, jovedéki ado, osztalékado,
nyereség- ado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)

12. évfolyam 31 6ra

3.1.1.1.1 Jovedelmeziség A koltség és az eredmény fogalma 15
ora
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas eldtti eredmény, koltségszint és
eredmény- szint szamitasa, egyszeri jovedelmezdségi tabla felallitasa

3.1.1.1.2 Elszamoltatas 16
ora
A leltarhiany és -tobblet értelmezése
Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség, raktar elszamoltatasa, értékesités
elszdmoltatasa
3.2251 Villalkozasi formak
Villalkozési formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitasa-
nak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyo-
na, megsziintetési modjai, belso és kiilso ellendrzése, NAV)

3.2.25.2 Alapveté munkajogi és adozasi ismeretek
Munkaltato és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma, jellemzdi)
Munkavallal6 és munkaltato jogai és kotelességei
Munkak®ori leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzdi (szja, jovedéki ado, osztalékado, nyereség-
ado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)
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A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skélan. Az érdemjegyek és az osztélyzatok a tanulé tudasanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)
Konkrét feladatok értekelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.2 Vendégtéri szaktechnikus — emelt szintili képzés tanulasi teriilet 589 ora

3.2.1 Uzleti menedzsment tantargy 248 ora

12

3.1.1.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy oktatasdnak célja, hogy a tanuldk elsajatitsak a vendéglatas f6- és mellékfolyama-
taival Osszefiiggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokhoz sziikséges ismereteket. Ta-
nulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkedjenek a bevételgazdalkodas, az
anyag- ¢s készletgazdalkodas, a létszam- és bérgazdalkodas, valamint az eszkdzgazdalkodas
alapjaival, megszerezzék a munkaviszony létesitésével és megsziintetésével kapcsolatos isme-
reteket, megismerjék a vendéglatasban leggyakrabban el6fordulo véllalkozasi formakat, azok
inditasanak jogszabalyi eldirasait.

3.1.1.2 A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.1.1.3  Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika

A munka vilaga

IKT a vendéglatasban

A vendéglatas alapjai

Termelési és értékesitési alapismeretek

Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek

Szakmai idegen nyelv

3.1.14 A képzés orakeretének legaldbb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
iizem stb.) kell lebonyolitani.



3.1.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke | modok, attitidok |  digitalis kompe-
tenciak
A beszerzési arak-
bol az arrésre vo- Ismeri a nett6 és
natkoz¢ elvarasok- brutt6 bevétel, az
nak megfelelden afa, valamint a Az arak bedllitasat

kiszamitja az elada-
si arat, figyelembe
véve a netto arat, a
brutto arat és az
afamegosztast.

felszolgalasi dij
fogalmat és alkal-
mazasanak szaba-
lyait.

Teljesen 6nélldan

A bevétel és a be-
szerzési érték adata-
ibol kiszamitja a
koltségszinteket.

Ismeri a koltség-
szintekre vonatkozd
szamitasokat.

Teljesen onalldan

Szamitogépes al-
kalmazasban meg-
tervezi a bevételt.

Ismeri a tervezés
egységekre és id6-
tavokra vonatkozo
szamitasait.

Teljesen 6nalloan

Az értékesités soran
a szamla- és nyug-
taadas bizonylatait
kiallitja, a pénzesz-
kozoket a szabalyok
szerint kezeli és
elszamolja. Elsza-
molja a készpénzt
és a pénzkiméld
eszkozoket.

Ismeri a szamla- és
nyugtaadas, a pénz-
kezelés, valamint az
atvett bevétel el-
szamolasanak sza-
balyait.

Teljesen 6nalloan

A rendezvényérté-
kesités szerzodéses
feltételeinek megfe-
lel6en hitelszamlat
készit.

Ismeri a halasztott
fizetésre, el6legre,
¢és a rendezvényér-
tékesités soran
alkalmazott egyéb
szerzddéses feltéte-
lekre vonatkozo
jogokat és kotele-
zettségeket.

Teljesen onalldan

Szakhatosagi ellen-
Orzés soran egyiitt-
mikodik a hatosag-

gal.

Ismeri a szakhato-
sagi ellenérzés
menetét.

Teljesen dnalldan

A szamitasok soran
pontossagra, a Szer-
vezeti egységek
munkatarsaival
pedig  konstruktiv
egylittmiikddésre
torekszik.

Beosztott munkatar-
sai iranyaban tamo-
gato, kovetkezetes
€s motivalo.

A torvények és a
munkahely belsé
szabalyainak betar-
tasara torekszik, és
ebben példat mutat
beosztottainak és a
szervezet tobbi
tagjanak.

Keresi a hatésagok-
kal torténd egyiitt-
miikodés legmegfe-
lelébb formajat.

szamitogépes al-
kalmazassal végzi.

Irodai alkalmazas-
ban kiszamitja a
koltségszinteket.

Irodai alkalmazas-
ban megtervezi a
bevételt.

A szamlazo- és
kasszagépek, vala-
mint a banki POS-
terminalok segitsé-
gével végziel a
feladatokat.

Szamitogépes al-
kalmazast hasznal a
hitelszamla elkészi-
tésére.




A sziikséges eszko-
zOkkel allast keres,
illetve részt vallal a
munkatarsak megta-
lalasaban, kivalasz-
tasaban, és betanita-
séban. A foglalkoz-
tatas torvényi sza-
balyainak betartasa-
val késziti el a be-
osztott munkavalla-
16k munka- és sza-
badsagbeosztasat.
Megtervezi a bére-
ket.

Ismeri az allaskere-
sés és a munkaerd
potlasanak eszkoz-
¢s szabalyrendsze-
rét, a foglalkoztatas
torvényi el6irasait,
valamint a bérekre
vonatkozo szamita-
sokat és torvényi
szabalyozast.

Teljesen 6nalloan

Beosztott munkatar-
sait iranyitja és
motivalja. Csapatot
épit.

Ismeri a vezetési
alapelveket.

Teljesen onalldan

Szamitogép, irodai
alkalmazasok és a
vilaghalo segitségé-
vel oldja meg az
allaskeresés és a
toborzas, kiképzés
feladatait. Az inter-
net segitségével
koveti a torvényi
szabalyozas valto-
zasait.

Elkésziti a teriilete
lizemelési szten-
derdjeit, és ellendrzi
a végrehajtasukat.

Ismeri a sztenderdi-
zalas folyamatat.

Teljesen 6nalloan

Ismeri a vallalkozas

Irodai alkalmazaso-
kat hasznal.

Vallalkozast indit inditasahoz sziiksé-
Jogl € kOflyvelm ges.e} 01r?sokat,”e.1 Teljesen onalldan
szolgaltatasok jogi és konyveldi
igénybevételével. segitség igénybevé-
telének lehetOségeit.
13
13. évfolyam 248 ora
14
32111 Gazdalkodas a bevételekkel 36 ora

A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai; az arral és kialakitasaval osszefiiggd alap-
ismeretek: nettd, brutto, afa, felszolgalasi dij; az arak kezelése a szdmlazé munkaallomas-
ban: arucikk felvétele, arucikk hozzéarendelése értékesitohelyhez, armeghatarozas, érvé-
nyességi hatdridok bedllitasa, engedmények bedllitasa; az arrés fogalma, szintmutatdk; a
bevételtervezeés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel bontdsa egységekre, 1d6-
tavokra

32112 A gazdalkodassal 0sszefiiggd bizonylatkezelési ismeretek 26
ora

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas; a szdmla alaki, tartalmi kdvetelményei, gépi és kézi
kiallitasa, sztornozasa; a nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi €s gépi nyugta, eljara-
sok a pénztargép lizemzavara, meghibdsodéasa esetén, sztorndzas; fizetési modok: kész-
pénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki atutalds; banki POS-terminal hasznélata; a
nyugta- és szdmlaadas gépi eszkozei: szdmldazé munkadllomasok kezelése (asztalnyitas,
blokkolas, asztalbontés, cikk athelyezése, tétel sztornozasa, szamla sztorndzésa, eldleg-
szamla, eldlegfelhasznalés, hitelszdmla, engedményadas); értékesitési szerzdes; a szallo-
dai bankett és a catering bevételeinek elszamoldsa; fizetési hataridok, a halasztott fizetés
feltételei, eldleg, foglalo, kaucid; pénziigyi elszamolas: bevétel feladasa az tligyvitel felé
(pénzosszesitd kiallitdsa); szamlazd munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai; felszolgalasi dij kifizetése; tip kifizetése; szakhatdsagi ellendrzés
(Fogyasztovédelmi Féosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése,

nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszadmitas



szabalyanak alkalmazasa; az artajékoztatas eszkozei

3.2.1.1.3 Anyag-, készlet- ¢s eszkozgazdalkodas 116 6ra
Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkulacio — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egysé- gek,
mennyiségek, veszteségek); ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szint- mutatok
értelmezése); szamitogépes kalkulacios alkalmazas kezelése: alapanyagok felvéte- le,
tobbszintes miikodés hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra €s allergénekre vonat- kozo
informdaciok bevitele, alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladési cikkekhez ren- delése;
beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok dsszehasonlitasa, be- szallitok
értekelése, mindsitése, egyszerli szallitdoi szerzOdés; raktarozas: raktar kialakitasa
(szakositott tarolas, specidlis szabalyok: ergondomia, munkavédelmi, tlzrendészeti eldira-
sok; készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazas
kezelése: bels6 mozgasbizonylatok kiallitdsa; a készletgazdalkodas alapfogalmai: mini-
mum-, maximum-, biztonsagi készlet; szamitogépes készletnyilvantartasi alkalmazas keze-
1ése, készletstatisztikak készitése; anyagi feleldsség; elszamolas a készletekkel: a standolés
¢s a leltarozas gyakorlata, szamitdgépes alkalmazasainak elsajatitasa; az alap eszkozcso-
portok ismerete: lizemelési, targyi eszkozok; leltdrozéssal 0sszefliggd ismeretek: leltartipu-
sok, eszkozleltar

32114 Létszam- és bérgazdalkodas 28
ora
Allashirdetések; allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok, személyes
interju, bemutatkozas; toborzéas, munkatarsak keresése, kivalasztds: modszerek, a cég be-
mutatdsa; tréningek: orientacios tréning, szakmai tréningek; munkaviszony létesitése és
megsziintetése; a belépés és kilépés folyamata, dokumentumai; munkaszerzédés kotelezd
elemei, idébeli hatalya (hatarozott, hatarozatlan), probaidd, felmondasi 1d6; kolcsonzott
munkaerd, allasmegosztas; munkabeosztds szabdlyozdsa: szabadidd, pihendidd, osztott
munkaidd, munkaid0 hossza, a beosztaskészités idObeli korlatai; heti beosztas tervezése,
éves szabadsag tervezése; munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap ki-
toltése; a munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanacs, A munka torvény-
konyve, hatosagok; munkakorok és sziikséges képzettségek; munkakori leirasok; a bérezés
alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegli juttatasok); addzas
(szja, jarulékok, borravalo és tip specidlis szabalyozasa); a bérkoltségek tervezésének egy-
szerll folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontisa egységekre, idotavokra,
munkakorokre); szakhatosagi ellendrzés (Orszdgos Munkavédelmi és Munkaiigyi Fofelii-

gyeldség)

32115 Vezetés a gyakorlatban 18 ora
Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanuldk gyakorlati
példakon keresztiil megismerik a vezetés aktudlis metodikdjat, a korszerli gazdasagi gya-
korlatra épiild vezetést.

3.21.1.6 Villalkozas inditasa 24 ora
Villalkozési formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mikodtetése; a vallalkozas inditdsanak fo-
lyamata (jogi €s konyveldi szolgalat igénybevétele); a vendéglato iizlet inditasanak jogsza-
balyi eldirasai

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed6 skalan. Az érdemjegyek €s az osztalyzatok a tanul6 tudasanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.



Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.



3.2.2 Marketing és protokoll tantargy 93 6ra

A tantargy két témakort fog egybe. A marketing témakdr oktatdsanak célja, hogy a tanulok
megismerjék és a gyakorlatban alkalmazni tudjak a marketingtevékenység fogalom- ¢€s esz-
kozrendszerét, informaciokat tudjanak szerezni a piaci kornyezetrdl, képesek legyenek a val-
lalkozas céljainak megfogalmazasara, az lizlet arculatanak megfeleld (digitalis) reklameszko-
z0k készitésére, az eladast 0sztonzé promociok megvaldsitasara.

A protokoll témakor oktatdsanak célja a kommunikaci6 alapjainak megismertetése és gyakor-
lati alkalmazésa, valamint a viselkedéskultira, az illem alapszabalyainak elsajatittatasa. To-
vabbi cél, hogy a leend6 szaktechnikusok kelld magabiztossaggal €s udvariasan tudjanak kap-
csolatot teremteni €s tartani, kommunikalni a vendégekkel és a potencialis ligyfelekkel, meg-
ismerjék az tizleti protokoll eldirasait, és képesek legyenek ismereteiket a mindennapi életben
¢s szakmai szitudciokban alkalmazni.

3221

3.2.2.2
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Altalanos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
A marketingmix IsEn?rl a ertuahs Torek521k 1smffrete- L ’
kozosseégi terek inek  naprakészen | Informacidszerzés,

elemeivel megter-
vezi €s végrehajtja
az iizletszerzési
tevékenységet.

mikodését, felhasz-
nalhatdsagat, az
tizlet marketingcél-
jait.

Teljesen 6nalloan

Hasznalja a digitalis
marketing legujabb
eszkozeit €s mod-
szereit.

Ismeri a tudasanak
szinten tartasahoz

sziikséges csatorna-
kat.

Teljesen onalldan

Az online és kdzos-
ségi média csator-
nain népszerisiti az
tizletet és kapcsola-
tot tart a vendégek-
kel, partnerekkel.

Ismeri a virtualis
kozosségi terek
mikodését, felhasz-
nalhatdsagat, az
tizlet marketingcél-
jait.

Teljesen 6nalldoan

Kiilsé

s

tartasara.

mindenkor az iizlet
érdekeinek és a
tarsadalmi  elvara-
soknak  megfeleld
magatartasra torek-
szik.

Példamutatd hozza-
allassal viszonyul a
munkaja soran
felmeriil6 kiilonbo-
z06 vallasi, nemzeti
és nemzetiségi

szlirés és rendszere-
zés online forrasok-
bol
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A tarsadalmi elva- kérdésekhez. Sze-
rasoknak megfele- Ismeri a viselkedési Teljesen énalléan mélyes felelosséget
16en viselkedik és és illemszabalyokat. érez a kiemelt ven-
kommunikal. dégek kiszolgalasa-
A protokoll sza- nak panaszmentes
bélyrendizerének Ismeri a protokolla- . . 1 lebonyolitisdban.
megfeleléen bonyo- | . ., Teljesen 6nalldan

o L ris el6irasokat.
litja a vendégtéri
lizemeltetést.
A kiemelt vendé- Ismeri a kiemelt
gekkel személyesen | vendégekkel torténd
tart kapcsolatot, kapcsolattartas és Teljesen 6nalloan
kiszolgalasukra kiszolgalasuk sza-
személyesen iigyel. | balyait.
Munkdja soran
igyel a vallasi, Ismeri a f6bb valla-
nemzeti, nemzetisé- | si, nemzeti és nem- . v i11r

S . e Teljesen onalldan
gi elbirasok és szo- | zetiségi eldirasokat
kasok betartasara és | és szokasokat.
betartatdsara.

13. évfolyam 93 ora
15
32251 Marketing 60 ora

Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai; arpolitika: az arképzés korszerii
gyakorlati ismeretei; disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatornak); az értékesi-
téssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a rekldm alaptipusai (mérkareklam, cégreklam,
termékreklam); reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok, levelek
stb.); lizleten beliili és lizleten kiviili reklameszk6zok a vendéglatasban; ATL, BTL, geril-
lamarketing (sokkolo reklamok); online marketing: internet, k6zosségi média (Facebook,
Twitter, Instagram, blogok, egyéb kozosségimédia-feliiletek); online elégedettség-
visszajelz6 rendszerek; kommunikacio a kozosségi oldalakon: netikett; a virtualis (VR) és a
kiterjesztett valosag (AR) hasznalata; személyes eladas; feliilértékesités (upsell), keresz-
tértekesités (cross sell); eladasdsztonzés: akciok, promociok, kuponok, vasarloi hliségkar-
tyak, utazasi lehetdségek, nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott
engedmények (happy hours), térzsvasarloi programok; vendégkapcsolat (PR): a PR jelleg-
zetes eszkozei; belsdé PR — szervezeti kultara; a piackutatds mddszerei, konkurenciavizsga-
lat; lizleti kommunik4cid: arajanlat kérése, adasa, lizleti levél, egyszerli szerzédés

3.2.25.2 Viselkedés és tizleti protokoll 33 ora

A protokoll fogalma és értelmezése; viselkedés, magatartési jellemvonasok (jo modor, tisz-
teletadas, hatarozottsag, pontossag stb.); szobeli kommunikacio a vendéggel, partnerekkel;
koszonés (a négyes szabaly értelmezése); kézfogas; egyéb koszonési formak, elkdszonés;
tegezOdés, magazodas; kommunikacio telefonon; a bemutatas, bemutatkozas szabalyai; 61-
tozkodési szabalyok (dress code); iiltetési rendek ismerete; lltetokartyak, iiltetési tablok
készitésének és elhelyezésének szabalyai; a kiszolgalas protokollaris sorrendje; a kiemelt
(VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai; a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyaszta-
si eloirasok, szokasok ismerete

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed6 skalan. Az érdemjegyek €s az osztalyzatok a tanuld tudasanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
Konkrét feladatok értékelése



Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.



3.2.3 Specialis szakmai kompetenciak tantargy

A szakma specidlis teriileteinek megismertetése.

248 ora

3.231
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Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatdi végzettséggel,
vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mester-
vizsgaval rendelkezd személy
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Etel- és italismeret
Vendégtéri ismeretek
Rendezvényismeret

3.234
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Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

. Ismeretek PP ,
ségek smerete 10sség mérteke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk
Teljeskoriien ismeri
A vendée asztalanal | 22 asztalnal készit-
. & ., hetd ételek tipusait, Digitalis h6kozlo
ételeket készit a g . . 11 .
« .. | technologiait, a Teljesen 6nalloan berendezések keze-
megfeleld  eszko- P, . ‘
Zikkel. flambirozasi forma- lése

kat és az 1j trende-
ket.

A vendég asztalanal
ételeket készit ho-
behatasra képes
eszkozzel.

Tokéletesen tiszta-
ban van a sziikséges
h6ko6z16 berendezé-
sek miikodésével,
biztonsagos kezelé-
sével.

Teljesen dnalldan

Megszervezi a
munka folyamatat,
meghatarozza az
optimalis munka-
1d6t, beosztasokat
ir, gazdalkodik a
rendelkezésére allo
létszammal, Gssze-
hangolja a sajat és a
kolcsonzott munka-
er6 munkajat.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonboz6
munkaszervezési
formakat, optimalis
munkaid6-
beosztasokat, a
létszamgazdalkodas
szabalyait és szami-
tasait, valamint a
munkaero-
kolcsonzés szaba-
lyait, jogi hatterét.

Teljesen dnalldan

Felelésségteljes,
biztonsagos munka-
végzes
Udvariassag, meg-
felel6 kommunika-
cio

Empatia, megértd,
elfogadd hozzaallas

Indukcios eszkozok
hasznalata, progra-
mozasa

Megfeleld szamito-
gépes szoftverek
hasznalata
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13. évfolyam 217 + 31=248 o6ra

16

3.2.3.5.1 A vendég asztalanal készitheto ételek 124 6ra
Az asztalnal készithetd ételek tipusai, technoldgiai, flambirozasi formék, uj trendek

3.2.3.5.2 Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein 124 6ra

Munkaszervezési formak, optimalis munkaidé-beosztasok, 1étszamgazdalkodas, kolcson-
zOtt és sajat munkaerd munkajanak 6sszehangolasa
A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skaldn. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudésénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.
Eredmények k6zos elemzése, hibak megbeszélése

4 RESZSZAKMA
5 EGYEBEK
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3 PROGRAMTANTERV

a
23. TURIZMUS-VENDEGLATAS #gazathoz tartozé
410132301
Cukrisz SZAKMAHOZ

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Cukrasz

1.3 A szakma azonosito szama: 4 1013 23 01

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl sz6lo torvény végrehajtasardl szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelden — tartalmaz a szakképzd
intézmény altal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvardsaihoz igazoddé szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 id6keretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalma a kovetkezo tdblazatban talalhatd. A szabadon felhasznalhato
oraszamokat a tablazatban piros szin jeloli. A szabadon felhasznalhaté orakeretet igy hasznaltuk
fel, hogy az megfeleljen a képzési kovetelményeknek, legyen Osszhangban a munkaltatd és a
munkaerdpiac igényeivel, ezzel is hatékonyabba téve az oktatast.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabbé téve ezzel az oktatast. Az
egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint- ve az
orakeretnek minimalisan hany szazalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmii- helyben,
termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét mutatja, és
minél magasabb ez az arany, annal inkabb 0sztondz az elméleti tudaselemek gya- korlatba
agyazottan torténd oktatasara.

A szakirdnyl oktatdsban a tantargyakra meghatarozott idokeret és tartalom kotelezd érvényt, a
témakorokre kialakitott Oraszam, valamint a tantargyak és témakorok oraszaménak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az agazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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4 A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama

évfolyamonként
A képzés . . A képzés
Evfolyam | 1/9. 2/10. 3/11. Osszes 1. evio 2. évio Osszes
L lyam lyam , ,
oraszama Oraszama
Evfolyam Osszes 6raszdma 576+36  [819+153=9 (717+12 [2112+309 1190 922 2112
=612 72 0=837 |z2421
b
g Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18 18 0 18
= Allaskeresés 5 5 5 5
S Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
<
= Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
S ¥ Munkanélkiiliség 3 3 3 3
g
§° Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62 0 62 62
§ Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
= Onéletrajz €s motivécios levél 20 20 20 20
% > ,,Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
s 2 Allgsinterju 20 20 20 20
A munka vilaga 54 0 0 54 54 0 54
Alapvetd szakmai elvarasok 9 9 9 9
~§ IKommunikacié és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
§ Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
=
}§ IKT a vendéglatasban 72+36= 0 0 72+36=10 72 0 72
0 108 8
% Digitalis eszkdzok a vendéglatasban 36+10= 36+10=36 36 36
> 46
é Digitalis tananyagtartalmak alkalmazésa 9+16=25 9+16=25 9 9
= Digitalis eszkozok a turizmusban 27+10= 27+10=37 27 27
>
= 37
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Termelési, értékesitési és turisztikai

alapismeretek 432 0 0 432 432 0 432
A cukraszati termelés alapjai 108 108 108 108
Az ételkészités alapjai 108 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 108 108 108 108
A tu.n?ztlkal ¢és szallashelyi tevékenység 108 108 108 108
alapjai
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 558+36 0 62 558+36=59 (558 0 558
=594 4
Elékészités 0 108+18 62 170+18=18 (108 62 170
8
Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe,
anyagok, eszkozok el6készitése, anyagha- 108+12 108+12 108 108
nyadok kiszamitasa
IMunkafolyamatok el6készitése +6 62 62+6 62 62
Cukrasz,atl berendezese,k-gepek ismere- 0 72 62 134 72 62 134
te, kezelése, programozasa
C?ukraszatl l?erendezesek, gépek és készii- 72 62 134 72 62 134
Iekek kezelése
" Cukraszati termékek készitése 0 495+117 407+120 902+237=1 [290 612 902
g 139
ﬁ To}telel(ek, ’kremek l’<e'sz'1tese, gylimol 3846 1842 5648 8 18 56
= csok, zoldségek tartositasa
5. Tésztak és uzsonnasiitemények készitése 120+24 +8 120+32 72 48 120
:"g’ Tésztak és sos teastitemények készitése 92+18 +4 92+22 72 20 92
- Krémes készitmények eldallitasa 74+15 +4 74+19 36 38 74
2 Edes teasiitemények, mézesek készitése 91+20 +8 91+28 36 55 91
g . . P
= Felvertek és hagyoményos cukrdszati 80+22 74+18  [154+40  [36 118 154
© termékek készitése
INemzetkozi cukraszati termékek készitése +12 160+24 160+36 160 160
IBonbonok készitése 62+20 62+20 62 62
Hidegcukraszati termékek készitése 62+20 62+20 62 62
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IKiilonleges taplalkozasi igények figye-
lembevételével késziil6 cukraszati termé- 31+12 31+12 31 31
kek eldallitasa
Cukraszati termékek befejezése, diszi- 72418 62 134+18= 70 62 134
tése .
152
IBevonatok készitése, alkalmazasa 18+4 18 36+4 18 18 36
Cukraszati termékek egyszerii diszitése, 54410 18 72410 54 18 72
talalasa
C,ukfa,szatl termékek tervezése, kiilonleges " 26 o644 2 26
diszitése
|Anyaggazdalkodas-adminisztracié-
elszamoltatis 72 62 134 72 62 134
|IAnyaggazdalkodas 54 18 72 54 18 72
Cukraszati termékek kalkulacidja 18 26 44 18 26 44
IElszamoltatas 18 18 18 18
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 819+153 | 655+120  |1474+273=1 [614 860 1474
747
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175 200
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

4.1 Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak osszoraszama: 18/18 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A Munkavallal6i ismeretek tanulési tertiilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi forméban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuloi
jogviszonyaban is foglalkoztathato szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh- hez
a jogviszonyhoz kapcsolddo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla- lashoz,
a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi
tevékenysége soran alkalmazni tud.

4.1.1 Munkavallal6i ismeretek tantargy 18/18 6ra
Kilencedik évfolyam
4111 A tantargy tanitasanak {6 célja
A tanul6 altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

4112 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

4113

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

4114 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.

4115

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen onalléan

Onismerete alapjan
torekszik céljai

realis megfogalma-
zasara. Megjelené-

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerz6dés tartalmi
¢és formai kovetel-
ményeit.

Instrukci6 alapjan
részben onalloan

sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalléan

foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
Sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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4116 A tantargy témakorei
Kilencedik évfolyam

41.16.1 Allaskeresés 5 ora
Karrierlehetoségek feltérképezése: dnismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere- te,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsola- tok,
kapcsolati halozat fontossaga

41.16.2 Munkajogi alapismeretek 5 ora
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozési jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony
A tanul6t érint6 szakképzési munkaviszony Iényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozéi mun-
kaviszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatds (mezdgazdaséagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: oOnfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

41.16.3 Munkaviszony létesitése 5 ora
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzddés tartalma. A
munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallalé és munkaltat6 alapvetd kotelezettségei A
munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

41164 Munkanélkiiliség 3 ora
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nytjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skélan. Az érdemjegyek és az osztélyzatok a tanulé tudasanak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények k6zos elemzése, hibak megbeszélése.
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4.2 Munkavallal6i idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet

S) 11. évfolyam

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 62/62 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja

Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

5.1.1 Munkavallaloi idegen nyelv tantargy 62/62 6ra

5111 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés- re
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfelelden hatékonyan ¢és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy alldsinterju soran.

Megértsék a munkéjukhoz kapcsolodo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsoloddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni €s
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden, nyelvi
panelek ¢s gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgds soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjdk vélaszolni. Az interji soran tudjanak szdndéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszEélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol €s munkatapasztalatukrol be tudjanak szamolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkdjukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy ¢€pit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudéasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint a
fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa sordn a tanuld ezen ismereteit aktivalja €és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

5112 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok
A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

5113 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

5114 A képzés orakeretének legalabb 0%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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5115 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
. Altalanos
i i o Elvart . .
Készségek, Onallésag és . P és szakmahoz
, > Ismeretek . S viselkedésmédok, A
képességek felel6sség mértéke P kotodo digitalis
attititldok e
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- [Ismeri az allaskere- allaskereséshez
s6 oldalakon és sést segitd forumo- hasznalni az inter-
egyeb forumokon kat, allashirdetése- netes bongészdket és
(Gjsaghirdetések, ket tartalmazé for- allaskeres6 porta-
szaklapok, szakmai  [rasokat, allasokat Teliesen dnalléan lokat, és ezek segit-
kiadvanyok stb.) hirdetd vagy allas- ! ségével képes
allashirdetéseket keresésben segitd szakmajanak, vég-
keres. Az allaskere-  [szervezeteket, mun- zettségének, képes-
séshez hasznalja a kakozvetito igy- ségeinek megfeleld-
kapcsolati t6kéjét. nokségeket. en allashirdetéseket
kivalasztani.
Torekszik kompe- o tuc.l toltent on
tencidinak reali ¢Eletrajzsablonokat,
encidinak realis ol. Europass CV-
megfogalmazasara,

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az onéletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

er6sségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
ci0s levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacios
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyeit, felépitését,
\valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen 6nalldoan

Torekszik receptiv és
produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
\ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szOveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcio).

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalloan

Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez illG.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

Felkésziil az allasin-
terjiira a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, s
céljait szem elGtt
tartva kommunikal az
interju soran.

Ismeri az allasinter-
jU menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az adott
Szituacio
megvalositasdhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen onalléan

sablon, vagy szo-
vegszerkesztd prog-
ram segitségével
Iétre tud hozni az
adott onéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkeszto
program segitségé-
vel meg tud irni egy
Onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
Iétrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letoltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ciot szerezni.
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Az allasinterjun, az
allasinterjura érke-
zéskor vagy a kap-
cso0lodo telefonbe-
sz¢lgetések soran
csevegést (small talk)
kezdeményez, a
tarsalgast fenntart- ja
¢s befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztdban van a
legéltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z0 és esetle-
gesen kdvetd tele-
fonbeszélgetés soran
vagy az allas-
interjura megérke-
z¢skor felmeriilhet-

Teljesen onalldan

nek.

5116 A tantargy témakorei
11. évfolyam 11 ora
51161 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanuldé megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolédd szokin- cset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai
gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolddo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer- ni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az 4llashirde- tés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek €s szakmajanak megfelelden begyakorolja az egyszertibb,
allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasdsa soran a receptiv kompetencia fej- lesztése
torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv kompe- tencidkat
fejlesztiink (irdskészség).

51.16.2 20 6ra Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti- pikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes- séggel és
igényességgel, onalloan megfogalmazni onéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel- ményeit.
Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban hasz- nalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasdhoz sziikséges kulcsfontossagti kompetenciak
kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus szofordulatok
¢és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

51.16.3 11 6ra ,,Small talk” — altaldnos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet,
oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban és a beszélgetés
lezarasaban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témdk semlegesek legyenek a
beszélgetpartnerek szamara, és az adott szituaciohoz, fizikai kornyezethez passzoljanak. Ilyen
tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutds, parkolds, épiileten beliili
tajekozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csaldd, hobbi, szabadidd (szorakozas,
sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald aktiv
részvétel szabalyait, fordulatait.

9/34. oldal



5.1.1.6.4 20 6ra Allasinterju

A témakor végére a tanulo képes egyszertibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval hatékony
kommunikaciot folytatni az allasinterji soran. Be tud mutatkozni szakmai vo- natkozassal is.
Elsajatitia azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassd teszi arra, hogy a
munkalehetdségekrol, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erds- ségeit, €s
egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolato- san.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozod, gyakran hasz- nalt
kifejezéseket.

A tantargy értékelésének médja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kdzos elemzése, hibak megbeszélése.

3.1 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszdma: 558/55806ra

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaloja

Az alapképzésben részt vevl tanulok az dgazathoz tartoz6 szakmak (szakécs, cukrasz, pincér

— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.

A képzés sordn olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési szinten
(szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.

Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifi-
kus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.1.1 A munka vilaga tantargy 54/546ra

3111 A tantargy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerz6dés megkotésé-
hez, a munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztdban a vendéglatasban torténd munkavégzes alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavég- z€s
sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, tigyfelekkel torténd kapcsolatfelvé- tel
¢s kommunikacid szabdlyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmitkodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanuldk olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi €letben is hasznositani tudnak.

3112 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok
3113 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tdrsadalomismeret

3114 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell Iebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

Altaldnos és
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kavallaloival kovetelmé- nyei részben elar- tasara.
szem- ben onalléan
tamasztott
szakmai
kovetelmeé-
nyeit és elvarasait.
. Tudja a munkakor-
Betartja a . , .,
nyezetére vonatko- z6 Instrukcid
munka- . L .
. . munkabiztonsagi alapjan
biztonsagi . .
. szabalyokat. részben
szaba- lyokat. . 114
Onalldan
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mi szabalyokat. . 112
Onalldan

3116

A tantargytémakorei

9.évfolyam
3.1.1.6.1 Alapvetd szakmai elvarasok
Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkolcesi elvarasok

3.1.1.6.2 Kommunikécio6 és vendégkapcsolatok
Alapvetd szakmai kommunikdcios elvardsok magyar €és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikaci6 a vendégekkel, kommunikéci6 irasban, telefo- non és
digitalis eszk6zok felhasznéalasaval

3.1.1.6.3 Munkabiztonsag és egészségvédelem

36 ora




ora
Munkabiztonsagi, baleset elharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatdsa, ismerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegély nyujtasi alapismeretek a
gyakorlatban

A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skélan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudésénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.

3.1.1 IKT a vendéglatasban tantargy 72+36=108/72 é6ra

3111 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas és turizmus terii-
letén alkalmazott informatikai eszkozoket haszndlni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas-
ban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodaési, ligyviteli, szdmlazasi szoftverek miikodés-
ének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztaban a kiilonb6zd hotelprogramok, foglalasi és
nyilvantartési rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanuldk digitdlis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatéd egység marketing-, értékesi- tési
¢s ligyviteli elemz6 tevékenysége soran.

3112 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
3113 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

3114 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem stb.) kell

lebonyolitani.
3115 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
\ ]
Altalanos és
Készségek, Ismeretek Onallosag és [Elvart viselkedés- modok, szak- mahoz
képes- ségek fele- 16sség  |attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompe- tenciak
A églatash Informatikai lap- . S Irodai
Vende,g ?tas oz N9 atika alap Az irodatechnikaiés oda
kapcsolodo ismeretek, szoveg- ok - cid alapszoftve-
tablaza- tokat és  |szerkesztd és  tabla- [Teljesen 1o Omm]‘f}‘ ?{ f‘os reket
szoveges zatkezeld szoftverek Onalldan delt e;s’z ozoke (tablazatkeze-
dokumentumokat [ismerete rendette esszer,ge?’? Kavedel 16,
készit ésmodosit. . v’ag’yonve eimz,mun "ave ¢ szovegszerkesz-
mi elvarasoknakmeg-feleléen 5)
kezeli,hasznalja. észségszinten
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3116 A tantargytémakorei

9.évfolyam
3.1.1.6.1 Digitalis eszk6zok a vendéglatasban 36+10=46/36 oOra
A digitalis eszk6z0k gyakorlati alkalmazésa (pl.: készletek nyilvantartdsa, elszamoltatés,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)
A POS-terminal hasznélatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

3.1.1.6.2 Digitalis tananyag tartalmak alkalmazasa 9+16=25/9 6ra
Digitalis tananyagok és kapcsolodé informaciok keresése magyar és nemzetkozi webolda- lakon,
valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

3.1.1.6.3 Digitalis eszkdzok a turizmusban 27+10=37/27 6ra
A turizmus és a szallashely-szolgéaltatés teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkozei, technologiai Szallodai
szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A széllodai
gazdalkodas informatikai alapjai

A tantargy értékelésének maédja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed6 skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)
Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.



5.1.2 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 ora

Kilencedik évfolyam
5121 A tantargy tanitdsanak f6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanuldok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan
el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon (szakacs,
cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin- ten
(szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldok a szakmacsoportba tartozd szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

5122 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

5123 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

5124 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.



5125

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja a
vendégtérben és a
termeldknél alkal-
mazott gépek és
berendezések alap-
vetd funkcioit és
miikddtetési modja-
it.

A vendégtér, a
szerviztér ¢s a ter-
melok gépeinek €s
berendezéseinek
ismerete

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Kivalasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkozoket a
vendégtér, a szer-
viztér és a termeldk
egyszerll eszkozei
kozil és hasznalja
azokat.

IA vendégtér, a
szerviztér és a ter-
melok egyszeri
eszkozeinek ismere-
te

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

IA vendégteret felte-
riti egyszer terités-
sel, és a szervizteret

Az éttermi alapteri-
tés formai és a szer-
viztér el0készitésé-

Instrukcid alapjan
részben onalloan

Empatia, odafigye-
lés masokra

italt készit.

miivelet

felkésziti az lize- . . Konfliktuskezelés
\ nek miveletei o
meltetésre. Kooperativitas
'Vendéget fogad és a . . Tolerancia
o8 gac 'Vendégfogadas w

vendég asztalanal i . ., . Onallosag
A . Egyszer(i, a vendég  [Instrukcid alapjan . .
atékos formaban e " . . 112 Céltudatossag

v . , elott végezhetd részben 6nalldan iy
egyszert ételt és Kudarctiirés

IA szakma irott és

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi és
leirja az alapfiisze-
reket és az alapize-
ket.

Szaritott és friss
fliszernvények,
izesitok

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

iratlan szabalyainak a
tiszteletben tartasa

Megismeri, megne-
vezi és leirja az
alapvetd konyha-
technologiai miive-
leteket, eljarasokat.

Etelkészitési alap-
miiveletek

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Felhasznalas el6tt
ellendrzi a nyers-
anyagok tarolasat és
mindségét.

/A nyersanyagokat a
recepturanak meg-
felel6en kiméri.

Cukraszati nyers-
anyagok tarolasa
Mindségre vonatko-
76 kovetelmények
M¢érési miveletek
Tomeg, lrtartalom,
mértékegységek
atvaltasa

Tarazas

Instrukcid alapjan
részben Onalloan

Online katalogust
lhasznal.




Cukraszati alapmii-
veleteket (el6készi-
to, tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siitd, toltelékkészi-
td, befejezd) végez.

IAnyagok ¢és eszko-
z0k el6készité mi-
veletei

Egyszertibb techno-
logiaja cukraszati
tésztak készitése,
feldolgozasa, siitése
(gyurt omlos, kevert

omlos, forrazott
tészta, felvert tész- ta)
A termékekhez
tartozo toltelék

készitése, betoltése,
diszitése

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
imeghatarozé termé-
szeti adottsagait és
egy valasztott tu-
risztikai régiot,
\valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

Természeti adottsa-
gok: az orszag fek-
vése, domborzati
viszonyok, vizrajz,
gyogy- és termalvi-
zek, nemzeti par-
kok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag ki-
emelten tamogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatasait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos tevé-
kenységeket, és
informalja a vendé-
geket a szallashe-
lyen talalhato ven-
déglato tizletekrol.

Szallashelyek kina-
lata az ott-
tartozkodas alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teend6k

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ella-
tasi tevékenysége és
az azokhoz kapcso-
16d6 helyiségek és
munkakorok

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Prezentacids prog-
ram hasznalata.

5126 A tantargy témakorei
Kilencedik évfolyam

5126.1

108 ora A cukraszati
termelés alapjai A cukrasziizem helységei,

munkatertiletei

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen
nyelvil elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvi elnevezései
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:

- Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése



- Egyszeriien eldallithato cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazité miveletek, tésztafeldolgozas

- Toltelekkészités a termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolas

- Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szaras, lekenés

- Siités: a siito beallitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

- Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése, talalasa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

5126.2 108 ora Az ételkészités

alapjai Baleset- és tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso- latok)
Pélyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)
[z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek ide- gen
nyelvi elnevezései

51.26.3 108 ora A vendégtéri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozo6 szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszerli, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszk6zok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései Az
egyszer( alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szitudcidkat oldanak meg és a
tananyag késObbi részeit gyakoroljak alapszintli, egyszeriisitett formdaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

5.1.26.4 108 ora A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliill a tanuld megismeri a Nemzeti Turiz-
musfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisz- tikai
termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanuld tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt
tertiletekrol, példaul:
Balaton — egészségturizmus = Héviz
- Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
- Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronémiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
- Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-to
Budapest — hivatasturizmus
A klemelt végcél, hogy a tanulo altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valo tdjéko- z6dasa
javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran bemutatasra
keriilnek a kiilonb6zo szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja- titasa lehetdséget
ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal- lashelyek miikdésével.
A turizmushoz kapcsolodd fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:
- Balaton



- Sopron-Ferto térség
- Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség
- Dunakanyar térség
- Debrecen, Hajdiszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
- Budapest
- Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatésturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A széllashelyek csoportositasa és mindsitése
A széllasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
d6é munkakdrok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakorok

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.



5.2 Cukrasz — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 1474/1474 6ra
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A cukrasz szakképzés soran a tanulok megismerik a cukrdszatban hasznalt nyersanyagok tu-
lajdonsagait €és a technoldgiai folyamatokban betdltott szerepiiket. Megtanuljak az anyagok ¢és
eszkozok elokészitését, és megismerik a termeléshez alkalmazott berendezéseket, gépeket.
Elsajatitjak a gazdasagos termelés alapjait, valamint azokat az alapvetd mozdulatokat, miive-
leteket, amelyekkel a félkész €s kész cukraszati termékeket eldallithatasa torténik.

5.2.1 El6készités tantargy 170+18=188 6ra /170 éra

5211 A tantdrgy tanitasanak fo célja
Az eldkeészités tantargy oktatdsdnak célja, hogy a didkok megismerjék a technoldgiai miivele-
tekhez alkalmazott anyagok szakszeri kivalasztdsanak moédjat, az anyagok technologiai sze-
repét, az elokészitd miiveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitdsat. A végzds évfolyamban
gyakoroljak az Osszetett technologiai miiveletek elokészitését és a munkateriiletek anyagsziik-
ségletének megallapitasat.

5212 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
Cukrész szakmai végzettségli, minimum 5 ¢év termék-eldallitdsi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatdi vagy érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester- vizsgaval
rendelkezd személy

5213 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, munkabiztonsag €s egészségvédelem

5214 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.) kell
lebonyolitani.

5215 A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes- Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé

Kiszamitja a ter-
mékhez szlikséges
anyagmennyiséget,
helyesen alkalmaz-
za a mennyiségi
egységeket.

Ismeri az anyagha-
nyad-szamitast
kiilonb6zé mennyi-
ségek esetén, vala-
mint a mennyiségi

egységek atvaltasat.

Teljesen onalléan

telmények betartdsa

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Kivalasztja a cukra-
szati termékkészi- |.. .
. o Osszefiiggéseiben
téshez sziikséges |. . L
ismeri a cukraszati
anyagokat, alkal- | orsanyagok tech-  [Teljesen éndlléan
mazza a nyersanya- yl' nyag hatasait !
gok technologiai nmol q(gllal (it atasatt, Egytittmikodési
hatasarol ~ szerzett | nAdonsagatt készség, a higiéniai
ismereteit. és mindségi kdve-




Ismeri a tomeg és
tirtartalom mérték-
Pontosan kiméri a |egységeket, a mér-
receptben szerepld [tékegységek atval- Teljesen 6nalloan
anyagokat. tasat, a tarazas he-
lyes alkalmazasat és
a mérés miiveletét.

Ismeri az anyagok,
eszk6zO0k  elbkészi-
tésének miveleteit, a
technologiai mil-
veletekhez alkalma-
zott eszkozoket.

Receptet, mennyi-
Teljesen onalldan ségeket rogzit digi-
talis eszk6zon

Elokésziti az anya-
gokat és a munka-
eszkozoket.

. i Ismeri az Gsszesitett
IA rendelések, elére-

jelzések alapjan gnyaghdnyadok

]6 sszesiti a n[: ; alapjan vételezendé  [Teljesen dnalloan
8 nab anyagok listajanak

anyagsziikségletet. Készitését

Ismeri a munkafo-
lyamatok  gyartasi,
Megtervezi a mun-  |gazdasagossagi  és
kafolyamatok el6- ergonomiai szem- [Teljesen dnalldan
készitését. pontok alapjan
torténd elokészité-
Sét, tervezeseét.

Ismeri az elokészi-
tés higiéniai és
mindségi kovetel-
ményeit.

Eszreveszi és korri-
galja az elokészitd
muveletek hibait.

Teljesen 6nalloan

5216 A tantargy témakorei
10. évfolyam
5.216.1 108+12 ora Cukrészati anyagok technoldgiai szerepe, anyagok, eszk6zok
elékeészité- se, anyaghanyadok kiszdmitasa
a) A munkafeladat megismerése
b) Anyagok szakszerii kivalasztasa a nyersanyagok technologiai szerepének ismerete
alapjan, a nyersanyagok hatasa a termékkészitésre
€) Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa
d) Anyagok, munkaeszkdzok megfelel6 elokészitése recept alapjan
e) Anyagok mérése

5216.2 10. évfolyam 0+6 6ra Munkafolyamatok elékészitése
a) Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és eldrejelzések alapjan
11. évfolyam 62 6ra
b) Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa és elokészitése, gyartasi, gazdasagossagi
és ergondmiai szempontok alapjan
c) Elokésziileti munkak feliillvizsgalata mindségi kritériumok alapjan

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.



5.2.2 Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy
134/134 6ra
10. és 11. évfolyam
5221 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A cukrészati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatasanak célja,
hogy a didkok megismerjék a technologiai miiveletekhez alkalmazott gépeket, berende- zéseket
¢s balesetmentes hasznalatukat.

5222 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok
Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék eldallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatdi vagy érettségivel €s kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester- vizsgaval
rendelkezd személy.

5223

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Munkahelyi biztonsag- és egészségvédelem, cukraszati termékek készitése

5224 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell
lebonyolitani.

5225

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

cioit. Apolja, letisz-
titja a berendezése-
ket.

zések milkodését és
tisztitasi utasitasait.

Ismerteti a cukra-
szati gépek, készii-
lékek (aprito-, gyu-
ro-, keverd-, habve-
r6-, nyujtogépek) és
kisebb  késziilékek
miikodését.  Apolja,
letisztitja a beren-
dezéseket.

Ismeri az aprito-,
gyuro-, keverd-,
habverd-, nyujtogé-

pek és kisebb ké-
sziilékek miuikodeé-
sét, valamint a tisz-
titasi utasitasokat.

Teljesen 6nalloan

Egylittmikodo

képesség, elovigya-
zatossag a fokozott
balesetveszély feli-

El6késziti a beren-
dezéseket, gépeket.

Ismeri a berendezé-
sek, gépek Osszeal-
litasi, és iizembehe-
lyezési utasitésait.

Teljesen dnalldan

merése.

IA berendezéseket,
gépeket és késziilé-
keket a biztonsagi
eléirasoknak megfe-
lelden kezeli, és a
technologianak
megfelelden prog-
ramozza.

Ismeri a berendezé-
sek, gépek bizton-
sagi elbirsait, va-
lamint a programo-
zas paramétereit.

Teljesen onalléan

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

Ismerteti a cukra-

szati berendezések Ismeri a sutd-,

siit6, hokoz1o, hiitd  [hékozlo-, hiit6-,

¢s fagyasztd funk- fagyasztoberende- Teljesen 6nalloan

A berendezések,
gépek, kisebb ké-
sziilékek technolo-
giai paraméterek
alapjan torténd
[programozasa




Felismeri és jelenti  [Felismeri a beren- A kijelz6panel
a berendezések és dezések és gépek Teljesen 6nalloan hibajelzéseinek
gépek hibit. hibalehetGségei ismerete

5226 A tantargy témakorei
10. évfolyam 72 ora
5.2.2.6.1 Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése
a) Siit6-, h6kozl6-, hiité-, fagyasztoberendezések mikodésének ismerete, apolasi €s tisz-
titasi miiveletek
b) Aprito-, gyurd-, keverd-, habverd- és nyjtogépek, kisebb késziilékek mitkodésének
ismerete, apolasa ¢és tisztitasa
c) Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése
11.évfolyam 62 6ra
d) Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése és
a technologianak megfeleld programozasa
e) Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed6 skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasanak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.

5.2.3 Cukraszati termékek készitése tantargy 902+ 237 6ra /902 éra
10. évfolyam és 11. évfolyam
5231 A tantargy tanitasanak f6 célja
A cukrészati termékek készitése tantargy tanuldsa sordn a didkok elsajatitjak a cukréaszati mi-
veletek végrehajtasat, a tésztdk és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését.
Megismerik tovabba az sszetett cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

5232 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo6 specialis elvarasok
Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék-eldallitdsi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatoi vagy €rettségivel €s kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester- vizsgaval
rendelkezd személy.

5233 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

5234 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell
lebonyolitani.



5235

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Toltelékeket, kré-
meket készit
(uzsonnasiitemé-
nyekhez, sos és édes
teasiitemé- nyekhez,
krémes és
hagyomanyos cuk-
raszati készitmé-
nyekhez). Gytimol-
csoket, zOoldségeket
tartosit.

Ismeri a gyiimolcs-
toltelekek, gyiimol-
csok és  zoldségek
tartositasi  folyama-
tat. Ismeri az olajos
magvakbol  késziilt
toltelékek, tardtolte-
lékek, soOs toltelé-
kek, tojaskrémek,
tartos toltelékek,
vajkrémek,  puncs-
toltelék és tejszin-

krémek készitését.

Teljesen 6nalloan

Uzsonnasiitemé-
nyekhez tésztat
készit, majd egyen-
letes nagysagban és
tomegben feldol-
gozza Oket. Toltott
¢s toltetlen uzson-
nasiiteményeket allit
el6, stitési mi-
veleteket végez.

Ismeri a gyurt élesz-

tos, a kevert élesz-
tds, a hajtogatott
élesztos, omlos

Clesztds tészta, vajas
tészta, omlos tészta,
nehéz felvert
készitését és a tész-
tak felhasznalasaval
késziilt  toltott  és
toltetlen uzsonnasii-
temények eldallita-
sat, valamint a ter-
mékekhez tartozo
siitési  h6fokok és
siitési modokat.

Teljesen onalldan

Egyiittmiik6do
képesség, mindségi
kovetelmények
betartasa.

So6s  teasilitemények-
hez tésztakat készit,
egyenletes nagy-
sagban és tomegben
feldolgoz, toltott és
toltetlen sos teasii-
teményeket  készit,
stitési  miveleteket
végez.

Ismeri a vajas tész- ta,
a forrazott tészta és a
s0s omlos tész- ta
készitését. Ismeri a
vajas tésztabol
késziilt  toltott  és
toltetlen soOs teasi-
temények, a forra-
zott  tésztabol  ké-
sziilt,  tOltott  sos
teasiitemények, a sos
omlos tésztabol
késziilt, valamint a
toltott és toltetlen sos
teasiitemények
eloallitasat. Ismeri a
termékekhez tartozo
siitési hofokokat és

siitési modokat.

Teljesen 6nalloan

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 0j techno-
logiak, receptek
keresése az interne-
ten.




Krémlapokat, tész-
tahiivelyeket eloké-
szit, kisiit, majd
ezekbdl krémes
termékeket készit.

Ismeri a vajas tész-
tabol késziilt kré- mes

es tejszines
stitemények vala-
mint a  forrazott
tésztabol késziilt

krémes ¢és tejszines
stitemények készité-
sét.

Teljesen onalldan

Edes teasiitemé-
nyekhez tésztakat
készit, feldolgoz
egyenletes nagy-

sagban és tomeg- ben.
Toltott és tol- tetlen

Ismeri az omlos,
felvert, hengerelt és
egyeb tésztak eldal-
litasat, a toltetlen és
toltott  édes  teasii-

édes teastite- . ot . . 112

. Suk temények készité- sét. [Teljesen 6nalloan

ményeket készit, ;

e " Ismeri a gyors

siitési  miveleteket |, . ., .

. L1 .. [erlelésii mézeska-

végez. Gyors érlelé- |, o

N . , lacs-tészta gyurasat,

il mézeskalacs- . o

i . .. [feldolgozasat, siité-

tésztait és  egyéb set

mézes termékeket ’

készit
Ismeri az alabbiak
eloallitasat:  konnyl
és nehéz felvertek,
hagyomanyos alap-
tortak (dobos-,
Esterhazy-, triiffel-,
Sacher-  puncs-  és
formaban silt gyii-
molcstorta), ha-

Hagyomanyos cuk-
raszati termékeket,
tortakat, tejszines
tortakat, szeleteket
tekercseket, minyo-
nokat, omlés desz-
szerteket allit el6. A
termékekhez tészta-
kat készit, feldol-
g0z, siitési és toltési
miiveleteket végez

gyomanyos tejszi- nes
tortak (orosz- krém,
Fekete-erdd, tejszines
turdtorta,  tejszines
joghurttor- ta),
kiilonleges izesitésii
lizleti specialitasok,
szele- tek, (szogletes
alak-  ban  toltott
szeletek,
nyomozsakkal — ala-
kitott kardinalis
szelet, Somldéi ga-
luska) tekercsek,
minyonok (vagott
szart ¢és  tésztahii-
velybél 1-1 alap-
termék) és omlos
tésztabol késziilt

desszertek.

Teljesen 6nalldoan




INemzetk6zi cukra-
szati trendeknek
megfeleld terméke-
ket készit. Megter-
vezi a félkész ter-
mékek készitési
sorrendjét. Elkésziti a
termékhez tartozo
félkész termékeket és
megtolti a desz-
szerteket, tortakat,
minidesszerteket,
pohardesszerteket.

Ismeri a félkész
termékek  készitési
sorrendjét. Ismeri az
alabbiak készitését:
francia felvert
(dacquise, genoise,
marcipanos cSoko-
ladé-, jokonde-
felvert) tortak, fran-
cia omlos tésztak,
forrazott tésztak,
zselés betétek, rop-
panos rétegek, kré-

mek, (ganache,
mousse, cremeux,
francia és olasz
vajkrém). Ismeri a
vagott, formaban
dermesztett, mo-
nodesszertek,
tartlettek, francia
forrazott  tésztabol
késziilt desszertek
készitését,
Nemzetkozi trend

szerint készilt tor-
tak, minidesszertek
macaronok, pohar-
desszertek ismerete.

Teljesen 6nalloan

IBonbonokat készit, s
a termékhez cso-

Ismeri a csokoladé
temperalast. A cso-
koladébonbonok, a

fagylaltot, parfét
készit.

keverék fagyaszta-
sanak modjat. Isme-
ri a parfékészitést
fagylalt és tejszin-
hab keverékébol,
illetve  tejszinfagy-
laltokbdl, illetve a
semifreddo készité-

Sét.

koladét temperal, ,
bonbontolteléket kr.en}bonbonok, a Teljesen dnalldan
Kkészit. esokoladé- grillizsbonbonok, a
hiivelyes, és martott nu%i??(l)n%or;%k’n K a
bonbonokat készit. Eyumoresbonbono
készitését.
Ismeri  afagylalt
szarazanyagtartal-
manak  meghataro-
zasat, a kiilonboz6
fagylaltkeverékek
készitését a meg-
Hideecukraszati adott miiveletek
készi%ményeke ¢ elvégzésével, és a

Teljesen 6nalloan




5236 A tantargy témakorei

10. évfolyam 38+6 ora

5236.1 Toltelékek, krémek készitése, gylimolcsok, zoldségek tartdsitasa
a) Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Gyiimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gyilimolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hokezelés, vastag cukorban tartosi- tas,
alkoholban tartositas
d) Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas
e) Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése
f) Turotoltelékek készitése
g) Sos toltelékek, készitése
h) Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése
1) Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése

11. évfolyam 18+2 6ra

)

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilo vajkrém, angol krémmel ké- sziild
vajrémek készitése, hagyomanydrzé magyar tortdk vajkrémjeinek készitése

K) Tejszinkrémek készitése, izesitése

I) Puncstoltelék készitése

5.2.3.6.2 Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

10. évfolyam 120+24 6ra

a) Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznalasa
b) Gyurt élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gytrt €lesztés tészta
gyurésa, feldolgozasa, toltott €s toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése

c) Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése,
feldolgozasa, forméaban kelesztése, siitése

d) Hajtogatott ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, hajtogatott élesz-
tds tészta (blundel, croissant) gyurdsa, hajtogatésa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése,
kelesztése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése

e) Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlds élesztds
tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemé-
nyek lekenése, kelesztése, siitése. S6s omlos €lesztds pogacsa tésztak gylrasa, tészta fel-
dolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

f)  Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta készitése, tészta
feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése

g) Vajas tésztabol késziilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészta gytrasa
hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése. Toltott és tol-
tetlen uzsonnasiitemények készitése

11. évfolyam 8 ora

h) Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése

5.2.3.6.3 Tésztak és sos teasiitemények készitése

10. évfolyam 92+18 ora

a) Sos teaslitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tészta, forrazott tészta, s6s omlos tészta készitése

c) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol

d) Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol

11. évfolyam 4 6ra

e) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol



52364 Krémes készitmények eldallitasa

10. évfolyam 74+15 ora
a) Krémes termékek hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények: krémlap, sargakrém, francia-
krémes készitése

11. évfolyam 4 ora
c) Forrazott tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények, forrazott tésztahiively, sar-
gakrém, képviseldfank, tejszines képviseldfank készitése

5.2.3.6.5 Edes teasiitemények, mézesek készitése
10. évfolyam 91+20 6ra
a) Edes teasiitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomozsakkal alakitasa, lappa
kenése, formaba toltés, siitése
c) Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
11. évfolyam 8 6ra
d) Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

5.2.3.6.6 Felvertek és hagyomanyos cukrészati termékek készitése
10. évfolyam 80+22 o6ra
a) Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznalasa
b) Konnyii és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sac- her,
triiffel és vajas lap készitése, alakitdsa nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése, siitése
€) Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban siilt
gylimolcstorta készitése
d) Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erd$ torta, tejszines
turdtorta €s tejszines joghurttorta készitése
11. évfolyam 74+18 ora
e) Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésti tortak készitése hagyoméanyos technikaval
f)  Szeletek, tejszines szeletek készitése
- Tortak toltése szogletes alakban
- Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése
- Adagolt szeletek, pl. Somloéi galuska készitése
g) Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése
h) Minyonok, omlds tésztabol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési mod
szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek felhaszna- lasaval.
i)  Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

5.2.3.6.7 Nemzetkdzi cukraszati termékek készitése
10. évfolyam 12 6ra
a) Nemzetkdzi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa €s recept szerinti felhasz-
nalasa
11. évfolyam 160+24 6ra
b) Nemzetko6zi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sor-
rendjének meghatarozasa
c) Tésztak készitése:
- Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokoladéfel-
vert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése
- Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gylrasa, pihentetése, folia
kozt nyljtasa, dermesztése



- Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitasa, siitése
d) Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
- Roppanos rétegek készitése



e) Krémek készitése
- Ganache készitése tejszinnel vagy gylimolcspiirével
- Mousse készitése: gyiimolcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal kike-

vert tojassargajaval, csokoladé alapi mousse készitése angol krémmel, ganache-sal

- Cremeux készitése: gylimdlcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval
- Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése

f)  Nemzetkozi trend szerint késziilé monodesszertek készitése
- Rétegelt vagott monodesszertek készitése
- Forméban dermesztett monodesszertek készitése
- Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol késziilt desszertek készitése

g) Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése

h) Minidesszertek készitése
- Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznalasaval késziilé6 minidesszertek készitése
- Macaron készitése

i) Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

11. évfolyam 62+20 6ra
52.36.8 Bonbonok készitése

a) Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Csokoladé temperalasa

c) Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugatbonbonok, gytimolcs-

bonbonok készitése

5.2.3.6.9 62+20 ora Hidegcukraszati termékek készitése

a) Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa

c) Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a keverék fagyasztasa.
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimélcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylal-
tok, tejes gytimolcsfagylaltok, joghurt- és turéfagylaltok készitése

d) Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines fagylal-
tokbol, Semifreddo készitése

5.2.3.6.10 31+12 oraKiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild
cukraszati termékek eldallitasa
d A kilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilo cukraszati termékek
nyersanyagai és az eldallitas kovetelményei
b) Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése
€) Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése
d) Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
e) Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.



5.2.4 Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy134+18 6ra/134 ora

5241 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A cukrészati termékek befejezd miiveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy ok-
tatasa soran a tanuldk elsajatitjadk a termékek bevondsaval, diszitésével kapcsolatos technolo-
gidkat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges diszitési tech-
nikak alapjait.



5242 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék-eldallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoka szakmai végzettséggel vagy kamarai mester- vizsgaval
rendelkezd személy

5243 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukrészati termékkészités

5244 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.

5245 A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

Ismeri a baracklek-
var bevonat, a zSe-
1ékészités  modsze-
rit, a fondan-
melegités és -higitas

szabalyait, a csoko-

IBevonatokat készit, Receptek keresése a

: ’ ladémelegités, ) Eoviittmitkédének ek
¢s/vagy a hozzava- acemeleglies oy gygtimuodone kalkulacios prog-
) , higitas, -temperalas kell lennie, mert a .
lokat alkalmassa o . . 112 C ramban, 0j techno-
. L szabalyait. A nem- [Teljesen 6nalldan higiéniai és techno- Y s
teszi a cukraszati . L O ro l6giak receptek
. . . [zetkozi cukraszati logiai utasitasokat be . .
termékek bevonasa- . : keresése az interne-
ra trend szerint készii- 16 kell tartani ren
' bevonatok, (ti- '
korbevono, gour-
mand bevono,
kompresszorral fujt
csokoladébevonat)

készitését.




Ismeri az egyszerli
diszitési miiveletek
(bevonas,  széras,
burkolas, fecsken-

dezés, felrakas,
formazas) alkalma-
zasat. Ismeri  az
, . , [uzsonnasiitemé-
Cukraszati termé- X ..
., .. Inyek, a sos teasii-
keket bevon, diszit, ) i e e .
. temények, az édes Uj diszitési techni-
szeletel, adagol, talal. . , ; X
ek a0, . [teaslitemények, a kak keresése az
Kiilonb6z6  diszitési ||, . . 112 . ,
o krémes termékek, a  [{Teljesen dnalldan interneten, fotdok
technikakat alkalmaz, , i
v ... . hagyomanyos cuk- gyljtése, feldolgo-
egyszerti diszitési és |, 7 . . .
raszati termékek, a zasa

befejezé miiveleteket

. nemzetkdzi  cukra-
végez.

szati termékek ¢és a
hidegcukraszati
termékek befejezd
miveleteit, vala-
mint a termékekhez
tartozo szeletelés,

adagolas, talalas
szabalyait.

Ismeri az alabbia- kat:
tortakrol, disz-

munkakrél — munka-
rajz  készitése, Vi-
ragmintak és irasje-
lek tervezése, rajzo-
lasa. Ismeri a fecs-
kendezés, a csoko-

Cukraszati disz- e .
ladéviragok, marci-

munkakat tervez,

kiilonleges diszité- pgnrﬁgurak, - [Teljesen 6nalloan
seket végez viragok, a karamell-
) fozés, karamellel
torténd diszitési

technikak  alkalma-
zasat, valamint az
egyedi formaja tortak
készitését, a
diszmunkak elvég-
z€sét €s a talalast.

5246 A tantargy témakorei
10. évfolyam 18+4 ora
5246.1 Bevonatok készitése, alkalmazasa
a) Bevonatok hozzéavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
c) Fondan melegitése, higitasa
11. évfolyam 18 ora
d) Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa
e) Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilé bevonatok, tiikdrbevonod, gourmand be-
vono, kompresszorral fijt csokoladébevonat készitése
10. évfolyam 54+10 ora
5.24.6.2 Cukrészati termékek egyszerli diszitése, talaldsa
d Nyersanyagok és anyagok Osszeallitasa a kinézetiik €s iziik kolcsonhatasanak figye-
lembevételével



b) Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gytimoélcs és egyéb diszit6-
elemekkel
¢ Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gytimolccsel, zselé-
zés, bevonas fondannal, csokoladéval
d) Kiilonbo6z6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
6) Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, forrazott tésztabol késziilt
termékek martasa dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)
f) Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal, cso-
koladéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan
g0 Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal
h) Nemzetko6zi cukraszati termékek bevonasa tiikorbevond, gourmand bevond, kompresz-
szorral fujt csokoladébevonat alkalmazésa

11. évfolyam 18 6ra
) Diszitéelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal, olasz habbal,
mikrés szivacspiskotak készitése

h) Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan
J) Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
K) Cukraszati termékek talalasa

524.6.3 Cukrészati termékek tervezése, kiilonleges diszitése
10. évfolyam 0+4 6ra
a) Munkarajz készitése tortakrol és formakrol az anyagok, szinek és formak harmonizala-
sanak figyelembevételével
b) Viragmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
11. 6ra 26 ora
c) Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa
d) Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, elére megadott
vagy sajat készitési tervek alapjan
e) Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, hlizasa, fijasa
f)  Unnepi, egyedi form4jh tortak készitése
g) Diszmunkak talalasa
h) A tantargy értékelésének méodja
1) A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
) Ertékelés 1-5-ig terjedd skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
K) Konkrét feladatok értékelése
[)  Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.
m) Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.

5.2.5 Anyaggazdilkodas-adminisztracié-elszamoltatas tantargy 134/134 ora

5251 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak f6 célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi tevékeny-
ségét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolddd alapszamitasokat, és megtanuljanak
figyelni a cukrasziizem vagyonanak megorzésére.

5252 A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok

Vendéglatoipari kdzgazdasz, tizemvezetd

5253 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak



Cukraszati termékkészités

5254 A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell Iebonyolitani.



5255

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

let az arufelhaszna-
las, az arusziikséglet
megallapitasanak
modszereit, az aru-
rendelés szobeli és
irasbeli lehetdsége-
it.

Elkésziti a cukra-
szati termékek kal-

st

Ismeri a cukraszati
termékek  tomegé-
nek kiszamitisat a
receptek és veszte-
ségek  figyelembe-
vételével, a cukra-
szati félkész termé-
kek  nyersanyagér-
tékének és a cukra-
szati  késztermékek
eladasi aranak ki-
Sszamitasat.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Pontossag, megbiz-
hatdsag

Leltarozasi felada-
tokat végez.

Ismeri a tényleges
anyagfelhasznalas,
nyitokészlet,  zaro-
készlet megallapita-
sat, a megengedett
anyagfelhasznalas
megallapitasat, a
leltareredmény
megallapitasat. és
az anyagi feleldsség

kotelezettségeit.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

. Ismeretek C s . P o
ségek losség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri az élelmi-
szertipusnak megfe-
leld raktarozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru el-
lendrzésének  1épé-
seit, a romlott aru (s
. . Raktarkészlet adata-
‘ , , . elkiilonitésének és . .
\Arugazdalkodasi O . . 112 inak, ellendrzése a
\ clszallitasanak sza-  [Teljesen 6nalldan , , .
feladatokat végez. . 1 raktargazdalkodasi
balyait, az arukész-
programon

Cukraszati receptek
arak, mennyiségek
adatainak bevitele,
szamitasok ellenor-
zése

INyitokészlet és
zarokészlet adatai-
nak bevitele, szami-
tasok ellenOrzése

5256

5.256.1

meghatarozasa

A tantargy témakorei
10. évfolyam 54 6ra

Anyaggazdalkodas
a) Az arukészlet ellenérzése a raktarban
b) A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak mennyiségének

€) A megrendeldlap és a beérkezett aru szallitolevelének osszehasonlitasa, az eltérések

jelentése




d) A beérkezett aru mindségének, eltarthatosaganak és frissességének megallapitasa
e) Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag figyelembevételével. Az élelmi-
szerek tipusanak megfeleld raktarozas és folyamatos ellendrzés. A romlott aru elkiilonitése
¢s elszallitasa.
11. évfolyam 18 6ra
f)  Arufelhasznalas megéllapitasa
0) Arusziikséglet megallapitasa
h) Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése

5.25.6.2 Cukrészati termékek kalkulacioja
10. évfolyam 18 ora
a) Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek és veszteségek figyelembevé-
telével
b) Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
11. évfolyam 26 ora
c) Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa
d) Kalkulaciot végzé szamitdgépes program megismerése
11. évfolyam 18 ora
5.25.6.3 Elszdmoltatas
a) Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkonyvben
b) Cukrasziizem és raktar leltarozasa
C) A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
d) Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa
e) Leltareredmény megallapitasa

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.

4 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére iranyuld szakmai vizsga akkor kezdhetd meg, ha a tanulo eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

4.1 A részszakma megnevezése: Cukraszsegéd

4.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld  |Az oktatasi egység megnevezése
azonositd szama

Elokészités tantargy Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe,

3.4.1.6.1 anyagok, eszk6zok elkészitése, anyag-hanyadok kiszamitasa
témakore
34.0 Cukraszati berendezések-gépek ismerete, kezelése, programo-

z4sa tantargy




5 EGYEBEK



TARTALOM

1 ASZAKMA ALAPADATAL ..o 1
2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA .....oovtiitriirinsrisssssesessesssssessssssss 1
A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és tétmakorok oraszama évfolyamonként
................................................................................................................................................................ 2
3 ATANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAITARTALMA .....cccoovivimriinniinnn. 5
3.1 Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet ......................ceoven 5)
3.1.1 Munkavallaléi ismeretek tantargy 18/18 ora...............cccooevvvevviiniinieee, 5
3.2  Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet................................. 7
3.21 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 ora..............cccoccovvnininnnnnnn, 7
3.3 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet ........................ 11
3.3.1 A munka vilaga tantargy 54/54 0ra............c..ccooviiiiiiineii i 11
3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy 72/72 0ra .............cccooeveiiiiniiiiniscen 13
3.3.3  Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 éra
14
3.4  Cukrasz — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet......................... 19
3.4.1  Elokészités tantargy 170/170 Oa .......ccccooceiiiiiiininieienene e 19
3.4.2 Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa
tantargy 134/134 éra
21
3.4.3  Cukraszati termékek készitése tantargy 902/902 éra .............cccooeevrnennnn. 22
344  Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy 134/134 éra.............. 28
3.45 Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas tantargy 134/134 6ra 31
A RESZSZAKMA ....ccooiiimiiirtiietiies ettt 33
4.1 A részszakma megnevezése: CUKIASZSEZEd ........covvvviiiiiiiiiiici e 33
S EGYEBEK . ... 33

1/34. oldal



17 PROGRAMTANTERYV

a
23. TURIZMUS-VENDEGLATAS agazathoz tartozo
410132304 ]
Pincér — vendégtéri szakember SZAKMAHOZ

1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Pincér — vendégtéri szakember

1.3 A szakma azonositd szama: 4 1013 23 04

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakméak megnevezése: Pincérsegéd

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szo616 torvény végrehajtasardl szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelden — tartalmaz a szakképzd
intézmény 4altal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvardsaihoz igazodd szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 idokeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalma a kovetkezo tdblazatban talalhatd. A szabadon felhasznalhato
oraszamokat a tablazatban piros szin jeloli. A szabadon felhasznalhaté orakeretet igy hasznaltuk
fel, hogy az megfeleljen a képzési kovetelményeknek, legyen Osszhangban a munkaltato és a
munkaerdpiac igényeivel, ezzel is hatékonyabba téve az oktatast.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kiiloniil el élesen. A cél az, hogy lehetdség
legyen a gyakorlat soran is elméletet tanitani, hatékonyabba téve ezzel az oktatast. Az egyes
tantargyaknal torténik annak meghatarozésa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekintve az ora-
keretnek minimalisan hany széazalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmiithelyben,
termeldlizemben stb.) oktatni. Ez az ardny az adott tantargy egészének gyakorlatigényét mu-
tatja, és minél magasabb, anndl inkadbb 6sztondz az elméleti tudaselemek gyakorlatba dgyazot-
tan torténd oktatasara.

A szakirdnyl oktatasban a tantargyakra meghatarozott idékeret és tartalom kotelezd érvényt, a
témakorokre kialakitott oraszam, valamint a tantargyak és témakorok oraszaménak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az agazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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18 A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok éraszama

évfolyamonként
A képzés e . A képzés
Evfolyam | 1/9. 2/10. 3/11. Osszes Il .aegfo 2. évfo- lyam Osszes
oraszama | oraszam
a
Evfolyam Osszes 6raszdma 576 810+16 |697+14 [2083+ 1160 921 2081
2=972 0=837 202=038
5
b
g Munkavaillaléi ismeretek 18 0 0 18 18 0 18
= Allaskeresés 5 5 5 5
= Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
<
= Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
S % Munkanélkiiliség 3 3 3 3
=
gﬂ Munkavéllaléi idegen nyelv 0 0 62 62 0 62 62
% Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
S Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
<
o= > ,,Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
s 2 Allgsinterji 20 20 20 20
A munka vilaga 54 0 0 54 54 0 54
IAlapvetd szakmai elvarasok 9 9 9 9
~§ IKommunikacié és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
§ Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
=
}§ IKT a vendéglatasban 72+36= 0 0 72+36=1 72 0 72
0 108 08
% Digitalis eszkdzok a vendéglatasban 36+10= 36+10=4 36 36
> 46 6
é Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9+16 9+16=25 9 9
= Digitalis eszk6zok a turizmusban 27+10 27+10=3 27 27
>
= 7
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Termelési, értékesitési és turisztikai

alapismeretek 432 0 0 432 (432 0 432
A cukraszati termelés alapjai 108 108 108 108
Az ételkészités alapjai 108 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 108 108 108 108
A tu.n?ztlkal ¢és szallashelyi tevékenység 108 108 108 108
alapjai
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 576 0 62 638 558 0 558
IRendezvényszervezési ismeretek 0 108 62 170 108 62 170
IRendezvények tipusai, fajtai 35 35 35 35
Ertékesités folyamata 25 25 25 25
IKommunikaci6 a vendéggel 12 12 12 12
IRendezvény logisztika 20 20 20 20
IRendezvény bonyolitasa 16 22 38 16 22 38
Elszamolas, fizettetés 40 40 40 40
Vendégtéri ismeretek 0 T12+72= 62+62= 134+134 72 62 134
144 (124 =268
[Felszolgalasi ismeretek 36+36 28+28 64+28+ 36 28 64
36=128
Felszolgalas lebonyolitasa 36+36 28+28 64+28+ 36 28 64
36=128

Fizetési modok 6+6 6+6=12 6 6

3 Etel és italismeret 0 387+78 873+168  [260 611 871

2 486+90= =465 =1041

= 576

E

N Konyhatechnologiai alapismeretek 76+18 76+18= 76 76

& 94

=§ Etelkészitési ismeretek 185+ 110+20 295+56=  |112 183 295

o 36 351

[

g Eﬁgel(;;;l:zs a csticsgasztrondmia vilagaba, 20+10 20+10= 20 20

< Y 30

N ;. ., Y, . .

= E'ttf:rem értékeld és mindsitd rendszerek a 20+10 20+10= 20 20

L vilagban

o 30

g Italismeret és felszolgalasuk szabalyai 225+ 128+20 353+56= 72 281 353

> 409

o /oa Py
3/ 34%. OlUdl




36

Italok készitésének szabalyai 34+10 34+10= 34 34
44
Et?lek ¢s italok parositasa, étrend dsszeal- 40+8 40+8= 40 40
litas
48
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Etel és ital érzékenységek, intoleranciak,

allergidk 33 33 33 33
Ertékesitési ismeretek 72 62 134 72 62 134
Etlap és 1t.al.lap szerkesztésének marketing 42 42 42 42
ISzempontjali
A ba.nl'<ett kinalat kialakitasanak szem- 30 15 45 30 15 45
pontjai
A Séf (tablgs) ajanlat kialakitasanak 10 10 10 10
szempontjai
Sommelier feladatanak marketing vonat-

o 7 7 7 7
kozasai
V,endeglato e,gysegek online tevékenysé- 15 15 15 15
gének elemzése
Gasztroesemények az online térben 8 8 8 8
Hirlevelek szerkesztése és marketing

L 7 7 7 7
vonatkozasai
Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 72 62 134 72 62 134
Beszerzés 8 8 8 8
Raktarozas 8 8 8 8
Termelés 8 8 8 8
Ugyvitel a vendéglatasban 13 13 13 13
SSSI'c(lzalek szamitas, mértékegység atvalta- 17 17 17 17
Arképzés 15 13 28 15 13 28
Uovedelmezdség 22 22 22 22
Elszamoltatas 14 14 14 14
\Vallakozasi formak 8 8 8 8
|Alapvetd munkajogi és adozasi formak 8 8 8 8
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 810+16  [697+140 1747 584 859 1443
2=972 =837
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175 200

5/34. oldal




3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaldi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak osszoraszama: 18/18 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A Munkavallal6i ismeretek tanulési tertilet elsajatitasaval a tanuldé Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerépiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi forméban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuloi
jogviszonyaban is foglalkoztathato szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh- hez
a jogviszonyhoz kapcsolodo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla- lashoz,
a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi
tevékenysége soran alkalmazni tud.

9. évfolyam
3.1.1 Munkavallaléi ismeretek tantargy 18/18 6ra
3.1.1.1 A tantargy tanitdsanak f0 célja
A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.1.1.3  Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.1.14 A képzés orakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem

stb.) kell lebonyolitani.

3.1.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotédo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen onalloan

Onismerete alapjén
torekszik céljai

realis megfogalma-
zasara. Megjelené-

Szakképzési mun-
kaviszonyt 1étesit.

Ismeri a munka-
szerzodés tartalmi
és formai kovetel-
ményeit.

Instrukcid alapjan
részben Onalloan

sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalloan

foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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3.1.16 A tantargy témakorei
9. évfolyam

3.116.1 5 6ra Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere- te,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsola- tok,
kapcsolati hal6zat fontossaga

3.116.2 5 6ra Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozési jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kdzszolgélati jogviszony
A tanul6t érint6 szakképzési munkaviszony Iényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozéi mun-
kaviszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatds (mezdgazdaséagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: oOnfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.16.3 5 6ra Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzddés tartalma. A
munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallalé és munkaltat6 alapvetd kotelezettségei A
munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

31164 3 ora Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nytjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikdltség-tdmogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skélan. Az érdemjegyek és az osztélyzatok a tanulé tudasanak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.2 Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet
11.évf.
A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 62/62 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaloi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés- re
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1€péseit, s nyelvi szintjiilknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy alldsinterju soran.

Megértsék a munkéjukhoz kapcsolodod idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsoloddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni €s
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgds soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjdk vélaszolni. Az interji soran tudjanak szédndéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrél be tudjanak szadmolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkdjukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy €pit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudésara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint a
fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa sordn a tanuld ezen ismereteit aktivalja €s a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3.21.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.2.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az onéletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

er6sségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
ci0s levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacios
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyeit, felépitését,
\valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen 6nalldoan

Torekszik receptiv és
produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
\ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szOveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcio).

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalloan

Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez illG.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

Felkésziil az allasin-
terjiira a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, s
céljait szem elGtt
tartva kommunikal az
interju soran.

Ismeri az allasinter-
jU menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az adott
Szituacio
megvalositasdhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen onalléan

. Altalanos
i i o Elvart . .
Készségek, Onallésag és . P ¢és szakmahoz
, > Ismeretek . S viselkedésmédok, JA
képességek felel6sség mértéke P kotodo digitalis
attititldok e
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- [Ismeri az allaskere- allaskereséshez
s6 oldalakon és sést segitd forumo- hasznalni az inter-
egyeb forumokon kat, allashirdetése- netes bongészdket és
(Gjsaghirdetések, ket tartalmazé for- allaskeres6 porta-
szaklapok, szakmai  [rasokat, allasokat Teliesen dnalléan lokat, és ezek segit-
kiadvanyok stb.) hirdet6 vagy allas- ! ségével képes
allashirdetéseket keresésben segitd szakmajanak, vég-
keres. Az allaskere-  [szervezeteket, mun- zettségének, képes-
séshez hasznalja a kakozvetito ligy- ségeinek megfeleld-
kapcsolati t6kéjét. nokségeket. en allashirdetéseket
kivalasztani.
. Ki tud tdlteni 6n-
Torekszik kompe- o He
tencidinak reali ¢letrajzsablonokat,
encidinak realis ol. Europass CV-
megfogalmazasara,

sablon, vagy szo-
vegszerkesztd prog-
ram segitségével
létre tud hozni az
adott onéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkeszto
program segitségé-
vel meg tud irni egy
Onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letoltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ciot szerezni.
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Az allasinterjun, az
allasinterjura érke-
zéskor vagy a kap-
cso0lodo telefonbe-
sz¢lgetések soran
csevegést (small talk)
kezdeményez, a
tarsalgast fenntart- ja
¢s befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztdban van a
legéltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z0 és esetle-
gesen kdvetd tele-
fonbeszélgetés soran
vagy az allas-
interjura megérke-
z¢skor felmeriilhet-

Teljesen onalldan

nek.

3.2.16 A tantargy témakorei
11.évf.
3.216.1 11 6ra Az allaskeresés 1épéseli, allashirdetések

A tanuldé megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolédd szokin- cset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai
gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsolddo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer- ni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az 4allashirde- tés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az egyszeriibb,
allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.
Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fej- lesztése
torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv kompe- tencidkat
fejlesztiink (irdskészség).

11.évf.

3.21.6.2 20 6ra Onéletrajz és motivacios levél
A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, ti- pikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes- séggel ¢€s
igényességgel, onalloan megfogalmazni onéletrajzat.
Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel- ményeit.
Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmdajaban hasz- nalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasdhoz sziikséges kulcsfontossagti kompetenciak
kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus szofordulatok
¢s nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

11.évf.

3.2.1.6.3 11 6ra ,,Small talk” — ltaldnos tarsalgas
A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjinak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rdhangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet,
oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartdsdban és a beszélgetés
lezarasaban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szitudcidhoz, fizikai kornyezethez passzoljanak. Ilyen
tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutds, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadidd (szoérakozas,
sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést €s a beszélgetésben valo aktiv
részvétel szabdlyait, fordulatait.
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3.2.16.4 11.6vf. 20 6ra Allasinterj

A témakor végére a tanuld képes egyszerlibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval hatékony
kommunikéciot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vo- natkozassal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassd teszi arra, hogy a
munkalehetdségekrol, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erds- ségeit, €s
egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolato- san.

A témakor tanuldsa sordn elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkoz6, gyakran hasz- nalt
kifejezéseket.

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények k6zos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.3 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 558/558 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja

Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartozo szakmak (szakécs, cukrasz, pincér

— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.

A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivacidkat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartozo szakmak koziil melyik szakirdnyon, milyen képzési szinten
(szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.

Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifi-
kus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

9. évfolyam, 10. évfolyam
3.3.1 A munka vilaga tantargy 54/54 éra

3.3.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantdrgy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuloszerz6dés megkotésé-
hez, a munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitésé¢hez szilikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztaban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavég- z¢és
sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, tigyfelekkel torténd kapcsolatfelvé- tel
¢s kommunikdaci6 szabdlyait, a munkatarsakkal torténd egylittmiikodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanuldok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokéba jussanak, amelyeket a hétkdznapi €letben is hasznositani tudnak.

3.3.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok
3.3.1.3  Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tdrsadalomismeret

3.3.14 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.3.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja a
tanuloszerzOdés és a
munkaszerz6dés
tartalmat.

A tanuloszerzOdés és
a munkaszerz4- dés
formai és tar- talmi
kovetelményei

[ranyitassal

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi kornye-
zetének rendben
tartasara.

Munkaja soran
informaciocserére és

Szoban az elvara-
soknak megfelelden
kommunikal.

IAlapvetd nyelvi,
szobeli kommuni-
kaciods elvarasok és
normak

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

munkatarsaival
egylittmiikddésre
kész, hozzaallasa-
ban igyekvo.

Megnevezi és leirja a
vendéglatas mun-
kavallaloival szem-
ben tamasztott
szakmai kovetelmé-
nyeit és elvarasait.

A vendéglatas
szakmai, viselke-
désbeli  kovetelmé-
nyei

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

\Udvarias és el6zé-
keny.

Torekszik a munka-
védelmi el6irasok
maradéktalan betar-

Betartja a munka-
biztonsagi szaba-
lyokat.

Tudja a munkakor-
nyezetére vonatko-
z6 munkabiztonsagi
szabalyokat.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

tasara.

Betartja a higiéniai
¢s kornyezetvédel-
mi szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi

kovetelményeket.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerzodés-
mintak felkutatasa-
hoz hasznalni az
internetes bongé-
szoket és allaskere-
sO portalokat, és ezek
segitségével képes
szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek meg-
felel6 allashirdeté-
seket kivalasztani.

3.3.1.6
9. évfolyam
3.3.16.1

9 ora Alapvetd szakmai elvarasok

"

A tantargy témakorei

Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcesi elvarasok

3.3.16.2

3.3.1.6.3

36 6ra Kommunikacié és vendégkapcsolatok
Alapvetd szakmai kommunikacids elvardsok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznélata a munkahelyen, kommunikaci6 a vendégekkel, kommunikacio irasban, telefo- non és
digitalis eszk6zok felhasznalasaval

9 6ra Munkabiztonsag és egészségvédelem
Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatdsa, ismerete; teendok
rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)
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Konkrét feladatok értekelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy 72+ 36 6ra /72 ora

9. évfolyam
3.3.2.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas és turizmus terii-
letén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas- ban
¢s a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, ligyviteli, szamlazasi szoftverek mitkddés- ének
alapelveibe. Megismerjék a turizmus ¢és a szallashely-szolgéltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztaban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi és
nyilvantartdsi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglato egység marketing-, értékesi- tési
¢s tigyviteli elemz0 tevékenysége sordn.

3.3.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.23 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

3.3.24 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)
kell lebonyolitani.

3.3.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

Altaldnos és szak-

Készségek, képes- Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé

tokat és szoveges
dokumentumokat
készit és modosit.

szerkeszt6 és tabla-
zatkezelO szoftverek
ismerete

Teljesen dnalldan

és infokommunika-
ci0s eszkozoket
rendeltetésszeriien, a

IAlapvetd miivelete-
ket végez a szamla-
z4s és készletmoz-
gas témakorében.

Szamlazasi, készle-

tezési alapfogal-
mak, miveletek
ismerete

Az {izletben hasz-
nalt szamitogépes
programok ismerete

[ranyitassal

vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvarasoknak meg-
feleléen kezeli,
hasznalja.
Az internetrdl dsz-
szegyujtott infor-
maciok felhasznala-

Informaciot gyt és
rendszerez a ven-
déglatashoz és a
turisztikahoz kap-
csolodoan.

Internethasznalat

Instrukcid alapjan
részben Onalloan

sa soran betartja az
adatvédelemre és a
szerzOi jogokra
vonatkozo eldiraso-
kat.

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

A vendéglatashoz Informatikai  alap- Ay irodatechnikai Irodai alapszoftve-

kapcsolodo tablaza-  [ismeretek,  szoveg- reket (tablazatkeze-

16, szovegszerkesz-
t0) készségszinten
hasznal.

Az lzletben alkal-
mazott szakmai
szoftverek  alapvetd
Osszefliggéseit is-
meri, a szoftvereket
alapszinten kezeli.

Az internetes bon-
gészoket és kozos-
ségi oldalakat haté-
konyan tudja infor-
maciogytjtésre

hasznalni.
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3.3.26 A tantargy témakorei
9. évfolyam
3.3.26.1 36 +1006ra Digitalis eszkdzok a vendéglatasban
A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)
A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

3.3.2.6.2 9 +1606ra Digitalis tananyagtartalmak alkalmazésa
Digitalis tananyagok és kapcsolodo informaciok keresése magyar és nemzetkzi webolda- lakon,
valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informaciokat rendszerezni, tarolni)

3.3.26.3 27 +10 ora Digitalis eszkdzok a turizmusban
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus 1ényege, informatikai eszkozei, technoldgiai Szallodai
szoftverek: kiilonb6zd hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A szallodai
gazdalkodas informatikai alapjai
A tantargy értékelésének modja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)
Konkrét feladatok értekelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.
Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.

3.3.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 éra

9. évfolyam
3.3.3.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kvetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan
el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely szakirdnyon (szakacs,
cukrdsz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin- ten
(szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartozo szakmakban
(cukrész, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozd szakmai ismereteket szereznek.

3.3.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specidlis elvarasok

3.3.3.3  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3.34 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

lizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.3.35

A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja a
vendégtérben és a
termeldknél alkal-
mazott gépek és
berendezések alap-
vetd funkcioit és
miikddtetési modja-
it.

A vendégtér, a
szerviztér ¢s a ter-
melok gépeinek €s
berendezéseinek
ismerete

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Kivalasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkdzoket a
vendégtér, a szer-
viztér és a termeldk
egyszerll eszkozei
kozil és hasznalja
azokat.

IA vendégtér, a
szerviztér és a ter-
melok egyszeri
eszkozeinek ismere-
te

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

IA vendégteret felte-
riti egyszer( terités-

Az éttermi alapteri-
tés formai és a szer-

Instrukcid alapjan

Empatia, odafigye-

italt készit.

miivelet

sel, és a szervizteret VY ; v 112 1és masokra

. e viztér elokészitésé-  [részben onalldoan . ,
felkésziti az lize- . . Konfliktuskezelés

\ nek miveletei o

meltetésre. Kooperativitas
'Vendéget fogad és a . . Tolerancia

o5 gac 'Vendégfogadas a
vendég asztalanal i . -, - Onallosag
A . Egyszer(i, a vendég  [Instrukcid alapjan . .
atékos formaban e " . . 112 Céltudatossag

v e 1 s elétt végezhetd részben onalldan v

egyszert ételt és Kudarctiirés

IA szakma irott és

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi és
leirja az alapfiisze-
reket és az alapize-
ket.

Szaritott és friss
fliszernovények,
izesitok

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

iratlan szabalyainak a
tiszteletben tartasa

Megismeri, megne-
vezi és leirja az
alapvetd konyha-
technologiai miive-
leteket, eljarasokat.

Etelkészitési alap-
miiveletek

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Felhasznalas el6tt
ellendrzi a nyers-
anyagok tarolasat és
mindségét.

/A nyersanyagokat a
recepturanak meg-
felel6en kiméri.

Cukraszati nyers-
anyagok tarolasa
Mindségre vonatko-
76 kovetelmények
M¢érési miveletek
Tomeg, lrtartalom,
mértékegységek
atvaltasa

Tarazas

Instrukcid alapjan
részben Onalloan

Online katalogust
lhasznal.
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Cukraszati alapmii-
veleteket (el6készi-
to, tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siitd, toltelékkészi-
td, befejezd) végez.

IAnyagok ¢és eszko-
z0k el6készité mi-
veletei

Egyszertibb techno-
logiaja cukraszati
tésztak készitése,
feldolgozasa, siitése
(gylGrt omlos, kevert

omlos, forrazott
tészta, felvert tész- ta)
A termékekhez
tartozo toltelék

készitése, betoltése,
diszitése

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
imeghatarozé termé-
szeti adottsagait és
egy valasztott tu-
risztikai régiot,
\valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

Természeti adottsa-
gok: az orszag fek-
vése, domborzati
viszonyok, vizrajz,
gyogy- és termalvi-
zek, nemzeti par-
kok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag ki-
emelten tamogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatasait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos tevé-
kenységeket, és
informalja a vendé-
geket a szallashe-
lyen talalhato ven-
déglato tizletekrol.

Szallashelyek kina-
lata az ott-
tartozkodas alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teend6k

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ella-
tasi tevékenysége és
az azokhoz kapcso-
16d6 helyiségek és
munkakorok

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Prezentacids prog-
ram hasznalata.

3.3.3.6 A tantargy témakorei

9. évfolyam
3.3.3.6.1

munkateriletei

108 ora A cukraszati
termelés alapjai A cukrasziizem helységei,

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei
A cukrészati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen

nyelvil elnevezései

A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi el

Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvi elnevezései
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:

- Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
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- Egyszeriien eldallithato cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlods, forrazott €s
felvert tészta) készitése, tésztalazité miveletek, tésztafeldolgozas

- Toltelekkészités a termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolas

- Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szaras, lekenés

- Siités: a siito beallitasa, a siitlemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

- Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszerii diszitése, talalasa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

3.3.3.6.2 108 ora Az ételkészités

alapjai Baleset- és tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso- latok)
Pélyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)
[z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek ide- gen
nyelvii elnevezései

3.3.3.6.3 108 ora A vendégtéri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozo6 szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszer(i, vendéggel érintkezd €és egyéb munkaeszkdzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk ¢és ezek idegen nyelvii elnevezései Az
egyszer( alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szitudcidkat oldanak meg és a
tananyag késobbi részeit gyakoroljdk alapszintli, egyszerlsitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

3.3.3.6.4 108 ora A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliill a tanuld megismeri a Nemzeti Turiz-
musfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisz- tikai
termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt
tertiletekrol, példaul:
Balaton — egészségturizmus = Héviz
- Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
- Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronémiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
- Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-to
Budapest — hivatasturizmus
A klemelt végcél, hogy a tanulo altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valo tdjéko- z6dasa
javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran bemutatasra
keriilnek a kiilonb6zo szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja- titasa lehetdséget
ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal- lashelyek mitkodésével.
A turizmushoz kapcsolodd fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:
- Balaton
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- Sopron-Ferto térség
- Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség
- Dunakanyar térség
- Debrecen, Hajdiszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
- Budapest
- Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatésturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A széllashelyek csoportositasa és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
d6é munkakdrok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakorok

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedd skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tuddsanak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.4 Pincér — vendégtéri szakember — Kozépszintili képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 1443/1443 6ra
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja

A pincér — vendégtéri szakember képzés soran a tanulok olyan ismeretek birtokdba keriilnek,
amelyek segitségével a vendégeket minden esetben az elvardsaiknak megfelelden, a lehetd
legmagasabb szinvonalon szolgalhatjak ki.

A képzés célja, hogy a leend6 szakembereket felkészitse a 21. szédzad kihivasaira.

3.4.1 Rendezvényszervezési ismeretek tantargy 170/170 éra
10.évf.
3.4.1.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléforduld
rendezvényekrdl, kiilonds tekintettel az aldbbiakra: eldkésziiletek, eszkdz- és munkaerdigény
meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgaldsi modok,
rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jovo rendezvényei.

3.4.1.2 A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
Legalabb 5 év rendezvényszervezési és lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatoi vagy mi- nimum
érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval rendelkezd
személy

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeretek

Vendégtéri ismeretek Etel-

és italismeret Ertékesitési

ismeretek

3.4.14 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)
kell lebonyolitani.

3.4.15 A tantargy oktatiasa soran fejlesztendé kompetencidk

Altalanos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

Iranyitassal, részben
Onalloan megtervezi [[smeri a kiilonb6zo
a kiilonboz0 ren- rendezvények mun-

Keresi az egyiitt-

- Hasznalja az inter-
mukodés  lehetosé-

netet, és a specialis

. . . Instrukcié alapjan & cgai és |, .
dezvények menetét, |kafolyamatait, 2 | 2rben 6néll(!)3;n gzt a 5011..6521,‘;1115 dzz éttermi IKT-
megszervezi a munkaszervezési , g}ffl & eszkozoket, vala-
munkat a sajat terii-  alapelveket. soran - €logad)ad - A \mint szoftvereket.
letén kolcsonos  fliggdségi

helyzeteket.

R Enyti 61  [Rendelkezik a ren- .
endezvénytipusto endelkezik a re Torekszik arra,

fliggden alkalmazza |dezvényekhez sziik-

a kiilonbozo értéke-  [séges munkakorok Instrukcid alapjan hoggl? fezll(mte:mtl9b_ 111< eszsrelgsmnt(’:trtl .

sitési formakat és ¢s az értékesités részben Onalloan probiemakat a to asznalja az ctiermi
e . . « biekkel egylittmii- szoftvereket.

alakitja a ki munka-  [formainak alapvet6 o 1

koroket. ismereteivel. odve megoldja.
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Kommunikal a
vendéggel, felveszi a

Ismeri az asztalfog-
lalas ¢és a rendezvé-

Instrukcid alapjan

Felméri ¢és leirja az
adott rendezvény
eszkozigényét,
technikai hatterét és
munkaero-
sziikségletét.

berendezések, esz-
kozok, specialis
rendezvénytechni-
kai felszerelések
hasznalatat és a
munkaerd-beosztas
lehetGségeit, szaba-
lyait.

rendezvény adata- it, nyek felvételének [részben Snalldan
asztalt foglal. szabalyait.

Ismeri a rendezvény

lebonyolitasahoz

sziikséges gépek,

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Lebonyolitja a ren-
dezvényt a tanult
szakmai szabalyok
szerint.

Ismeri a rendezvé-
nyek lebonyolitasa-
nak menetét, folya-
matat, szabalyait.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

A rendezvény vé-

gén fizetteti a vend-
éget, majd elszamol
a bevétellel az egy-

ség felelOs vezetdje
felé.

Ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
¢s lehetoségeket,
\valamint az elsza-
molas jogi, ligyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és az
ide vonatkozd
szakmai szamitaso-
kat.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

34.16
10.évf.
34.16.1

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, iiltetett al-
lofogadasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas

rendezvények

A tantargy témakorei

35 6raA rendezvények
tipusai, fajtai A vendégfogadas szabalyai

Rendezvények protokollja

3.4.16.2

formak

Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, teremféndk, pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglatd

oy

25 6raAz értékesités
folyamata Munkakdorok, értékesitési

elado, kaveéfézo/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti elokésziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas

Szamla kiegyenlitése, fizetési modok

Zaras utani teendok

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas
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10.évf. 12 6ra  Kommunikacid a vendéggel
Altalanos kommunikacios szabalyok
Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacid a tarsas étkezéseken Kommunikacid
a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacié a csalddi eseményeken és egyéb iinnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
10.évf.
3.4.1.6.3 20 ora Rendezvénylogisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések, al- 16/iiltetett
fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

10.évf.

34.16.4 16 o6ra A rendezvény
lebonyolitasa Nyitas el6tti elokészitd
muveletek Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
11. évfolyam 22 6ra Rendezvénykdnyv
ellenorzése Vételezés raktarbol, készletek
feltoltése
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszertii felhelyezése, terités sorrendjének
betartdsa)
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszeallitast étrend alapjan (részvétel étel- és
italsor Osszeallitasaban), szerviz asztal és kisegit6 asztal szakszerl felkészitése Rendezvényen
valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/tltetett fogadas, diszétkezések) eszkozok
csomagolésa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicid)
11.évf 40 6ra
3.4.1.65 Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, elélegbekérd, foglalo, kot- bér,
lemondasi feltételek, lemondas stb.

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények k6zds elemzése, hibak megbeszélése.

3.4.2 Vendégtéri ismeretek tantargy
134+72+68=268 6ra /1346ra

3.4.2.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy témakorei a vendég érkezésétdl a tavozasaig eldforduld Osszes munkafolyamatot
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érintik. Ismertetik a vendéglato iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeit, felszereléseit,
butorait €s gépeit.

3.4.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi vagy
minimum ¢érettségivel és kozépfokt szakmai végzettséggel, illetve kamarai mester- vizsgaval
rendelkezd személy
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34.2.3

Idegennyelv-ismeret

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

3424

kell lebonyolitani.

3.4.2.5

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Elvégzi a nyitas el6tti
miiveleteket, fogadja
a vendége- ket, ételt-
italt ajanl a szamukra
a fel- szolgaloval
szem- ben tdmasztott
ko-  vetelményeknek
¢s a felszolgalas alta-
lanos  szabalyainak
megfelelden.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a fel-
szolgaloval szem- ben
tamasztott ko-
vetelményekrdl, a
felszolgalas  altala-
nos szabalyairdl, a
nyitas el6tti mive-
letekrél, a vendég
fogadasanak ¢és az
ajanlasnak a szak-
mai kdvetelményei-
rol.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

[Udvariasan, megér-
téen viselkedik a

Lebonyolitja a fel-

szolgalast a tanult
felszolgalasi modo-
kon.

|Alkalmazza a sza-
mitasi ismereteit a
felszolgalas folya-
matanak lebonyoli-
tasa soran.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a fel-
szolgalas folyama-
tanak lebonyolitasa
soran alkalmazando
felszolgalasi mo-
dokrol, a felszolga-
14s menetérdl, an- nak
folyamatair6l, a
szamitasok képletei-
r6l és azok gyakor-
latban alkalmazan-
d6 menetérol.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

vendégekkel, a
kollégaival folya-
matosan keresi az
egylittmiikodés
Ilehet6ségét.
Fokozottan odafi-
gyel a problémak
kialakulasanak
kritikus pontjaira, és
megfelel6 modon
kezeli azokat a
vendég érkezésétdl a
tavozasaig.

Fizetteti a vendéget a
tanult lehetoségek
alapjan, majd el-
szamol a munkalta-
to felé a bevétellel.

Ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
¢s lehetdségeket,
ivalamint az elsza-
molas jogi, ligyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és az
ide vonatkozd
szakmai szamitaso-

kat.

Instrukcid alapjan
részben Onalloan

IA munkavégzés
folyaman hasznalja
a rendelésfelvétel-
mél és annak a
konyha, illetve
sontés felé valo
tovabbitasanal al-
kalmazott éttermi
szoftvereket.

IA vendég fizetteté-
sénél ellendrzi és
hasznalja a megfe-
lel6 digitalis szam-
lazoprogramot.

IA vendég fizetteté-
sénél és az elszamo-
lasnal ellendrzi és
hasznalja a megfe-
lel6 éttermi szoft-
vert.
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3426 A tantargy témakorei

34.26.1 10. évfolyam 36+36 ora Felszolgalasi ismeretek
A felszolgaloval szemben tdmasztott kovetelmények, felszolgalas altalanos szabalyai
11. évfolyam 28+28 ora felszolgalas altalanos szabalyai, nyitas elotti miiveletek, vendég
fogadasa, ajanlas
10.évf. 36+36 ora
3.4.2.6.2 A felszolgalés lebonyolitasa
Felszolgalasi modok, a felszolgalds menete, folyamata
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitésa
11.évf. 28+28 ora Alkalmi
rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa
11.évf. 6+6 ora
3.4.2.6.3 Fizetési modok
Bankkartyas, egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutalasos fizettetés me- nete,
elszdmolas a munkaltat6 felé

3.4.3 Etel- és italismeret tantargy 871+90/738
ora

3431 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az alapanya-
gokat és a technologidkat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztdban legyenek az alkoholmen- tes
¢és az alkoholos italok szdrmazasaval, készitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak az alapfo- ku
bartender, barista és sommelier ismereteket.

3.4.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi, vagy minimum
érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsga- val rendelkezd
személy

3.4.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

3.4.34 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)
kell lebonyolitani.
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3.4.35

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

. Ismeretek . o . P . i
ségek losség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri az ételek és
A vendée kérésének italok OsszetevOit, a
& daraboldsi,  bundé-
megfeleléen elma- Lasi modokat.  siiri- IAlkalmazza az
gyarazza egy adott s d;isitési internetes lehetdsé-
étel vagy ital Ossze- 1 e 14 s ., . |Instrukcid alapjan geket: informacio-
1t Lt hokozlési  eljaraso- |, . 2112 .
tételét, kozben 1., [részben Onalldan gylijtés, tanulas,
kat, a konfitalast,

alkalmazza a kony-
hatechnologiai
alapismereteit.

szuvidalast és egyéb
modern konyha-
technologiai eljara-
sokat.

Eteleket ajanl, mi-
kozben alkalmazza a
hideg el6ételek,
levesek, meleg
eloételek, fozelé-
kek, koretek, marta-
sok, salatak, dressz-
ingek, foételek,
befejezd fogasok
elkészitésének ha-
gyomanyos €s Uj-
szer(l ismereteit.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a hideg

eloételek, levesek,
meleg eléételek,
fozelékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek,  foéte-

lek, befejezéd foga-
sok hagyomanyos ¢s
modern készitési
maodjairol.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Ertden alkalmazza a
csucsgasztronomia
ujdonsagait. Megér-
ti €s komolyan veszi
a vendég esetleges
betegségeit, allergi-
ait, intoleranciait,

Az étel- és italajan-

Ismeri a csucsgaszt-
ronémia vilagat, a
,fine  dining” fo-

kiilonleges kéréseit.
Segitékészen visel-
kedik, tudasaval

lasnal értelmezi és , - oy o
, galmat, a vilag . . probalja segiteni a
alkalmazza a csucs- [ : , = |[nstrukci6 alapjan , .
- ., [ettermi besorolasi |, . 112 vendégeket a sza-
gasztronémia  vila- . részben onalldan feleld
4ban megjelend rendszereit, a mukra megfeleld
%e’lesztéseke ¢ csticsgasztronémia ételek és italok
! ’ ujdonsagait, érde- gasztronomiai €s
kességeit. egészségligyl szem-
Ismeri az étterem- pontbol helyes
Figyelemmel koveti ¢értékeld, és kivalasztasaban.
az étterem-értékeld, ;:E;OSH: Vﬁzdlizzj Instrukcid alapjan
¢s -mindsitd rend- Michelin Gaultg &' részben onalldan
szereket a vilagban. . F_- .
Millau, Tripadvisor,

Facebook, Google.

Italokat készit ¢és
szolgal fel, mikoz-
ben alkalmazza az
italok  készitésének
ismereteit és  fel-
szolgalasuk  szaba-
lyait.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a borok,
szénsavas borok,
sorok, parlatok,
likorok, kavék-
kavékiilonlegessé-
gek, teak, tiditok,
asvanyvizek készi-
tésének modjairdl,
felszolgalasuk sza-

balyrendszerérol.

Instrukcid alapjan
részben Onalloan

prezentacios techni-
kak.

Digitalis tananyagot
hasznal, az interne-
tet tanuldsra, onfej-
lesztésre hasznalja.
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Kevert italokat,
kavékat, kavékiilon-
legességeket és teakat
készit az  italok
készitésének
szabalyai szerint.

Részben ismeri a
kevert italok, kavék,
kavékiilonlegessé-
gek, teak készitésé-
nek szabalyait.

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Eteleket és italokat
parosit Ossze, értel-
mezi és alkalmazza az
étel-ital Osszeal- litas
szabalyait, étrendeket
allit Gssze.

Ismeri az aperitif és
digestif italok, va-
lamint az étrendhez
tartozo borok, egyéb
italok parosi-
tasanak hagyoma-
nyos €s modern
elméletét.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Figyelemmel koveti
az étel- ¢és italérzé-
kenységek,  intole-
ranciak, allergiak
kezelését a vendég-
latasban alkalmazott
¢telekben és italok-

Ismeri az ételek és
italok Osszetevoit,
kiilonos tekintettel a
vendéglatas teriile-
tén el6forduld aller-
génekre.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

ban.

3.43.6 A tantargy témakorei
10.évf. 76+18 ora
34.36.1 Konyhatechnologiai alapismeretek
Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnologiai eljara- sok
fogalma, révid, szakszerli magyardzata
10.évf. 185 +36
3.4.36.2 Etelkészitési ismeretek
Hideg eléételek, levesek, meleg eléételek, fozelékek,
koretek, martasok,.

11.évf. 110 6ra
Salatak, dresszin- gek, foételek, befejezd fogasok
11.évf. 20 ora
3.4.3.6.3 Betekintés a csicsgasztronomia vildgaba, ,,fine dining”
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia ujdonsagai, érdekességei
11.évf. 20 ora
34.36.4 Etterem-értékel6 és -mindsitd rendszerek a vilagban
Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google
10.évf. 225+72
3.4.3.6.5 Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, iditok, dsvanyvizek)
11.évf. 128 6ra
Borvidékek, jellemzd sz6l6fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
11.évf 34 6ra
3.4.3.6.6 Az italok készitésének szabalyai
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése
11.évf. 40 6ra
3.4.3.6.7 Etelek és italok parositasa, étrend-sszeallités
Aperitif és digestif italok, italajanlas
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Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai
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Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 6sszeallitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok 0sszeallitasa, étrendek €s a hozza il16 italok ajanlasa
11.évf. 33 6ra
3.4.3.6.8 Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléfordulod 14-féle allergén anyag

A tantargy értékelésének médja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.

3.4.4 Ertékesitési ismeretek tantargy 134/134 o6ra

3.44.1 A tantargy tanitdsanak f0 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a képzésben részt vevok elsajatitsdk a vendégek tokéletes
kiszolgalasat, a vendéggel vald professzionalis kommunikaciot, a konfliktus- és reklamacio-
kezelést.

3.4.4.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi, vagy minimum
érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsga- val rendelkezd
személy

3443 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret

Etel- és italismeret

Vendégtéri ismeretek

Rendezvényismeret

3444 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)
kell lebonyolitani.
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3.4.4.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

zet szakképzettségé-
re vonatkozd szak-
mai protokollt.

ségek Ismeretek 16sség mértéke
Ismeri az étlap,
itallap, artabla,
Etlapot és itallapot ablas ajanlat,’ EIEkt,_
o ronikus  valaszték-
szerkeszt, mikdzben | . ., .
. . kozlo eszkozok, ., .,
figyelembe veszi az faavlaltlan. borla Instrukcié alapjan
¢tlap és itallap szer- A g):':b p’S eCifF;i(us részben onalloan
kesztésének marke- [ & > p”
tinaszempontiait valasztékk6zl6
g pontait. eszk6zok szerkesz-
tésének szakmai
elvarasait.
Ismeri a kiilonb6zo
vendégigényeket, a
Ertelmezi és alkal- szezonalitds, alka-
, [lom, technologia,
mazza a bankettki- [, 7 , .y .,
hdlat  kialakitasinak gépesitettség,  hely- [Instrukcio alapjan
s7akmai  Szemoont- szin és a rendelke- [részben &nélldan
jait P zésre 4&llo  személy-

Szakmai alazat,
udvariassag, felelos
panaszkezelés,

Séf- (tablas) ajanla-

Ismeri a séf lehetd-
ségeinek, személyes
itéleteinek alapjan
kialakithato valasz-

Instrukcid alapjan

nyitottsag, marke-
ting- és reklamfej-
lesztési készség,
felkésziiltség, onfej-
lesztés.

nalja és alkalmazza a

sommelier-
ismereteket, felada-
tanak marketing

kiilfoldi borvidéket, a
hazai boraszato- kat,
ezek fobb ter-

tot dolgoz ki. ¢k fogalmat, ennek részben 6nalléan
gyakorlatban vald
alkalmazasat.

Borokat ajanl, hasz- Ian orl a magyar ©s
néhany kiemelt

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

line megjelenésére,
elemzésére, tevé-
kenységére vonat-
kozo6 ismereteit.

vonatkozasait. méke%t, az ajanldsi
technikakat.
Ismeri a vendéglato
Hasznalja a vendég- legységek online
lato egységek on- megjelenésére,

elemzésére, az étte-
rem online térben
valé megjelenésére
vonatkozo fébb

szabalyokat.

Instrukcid alapjan
részben onalloan

Digitalis tananyagot
hasznal, az interne-
tet tanulasra, onfej-
lesztésre hasznalja.

Elektronikus valasz-
tékko6z16 rendszere-
ket programoz,
tartalmat frissit.
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Gasztronomiai
eseményeket  szer-
\vez az online tér- ben.

Atfog6 ismeretekkel
rendelkezik a kii-
16nb6z6 gasztrono-
miai események
szervezésének,
\vacsoraesteknek,
ezek lebonyolitasa-
nak megjelenésérol
az online protokoll
szerint a kozosségi
oldalakon.

Instrukcid alapjan
részben onalléan

Hirleveleket szer-
keszt a marketing
szempontoknak
megfelelen.

Ismeri a hirlevelek
szerkesztésének
szabalyait, kiildésé-
nek szempontjait, a
célcsoportok helyes
megvalasztasanak

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Hasznalja a kiilon-
boz6 internetes
feliileteket a gaszt-
rondmiai esemé-
nyek szervezésére.

Szamitogépen szer-
keszti a hirlevele-
ket, interneten ke-
resztiil tovabbitja.

szabalyait az online
protokoll szerint.

3446 A tantargy témakorei

10.évf. 42 6ra

3.4.46.1 Etlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztekkozl6 eszkozok, fagylaltlap, borlap,
egyeb specifikus valasztékkozlo eszkdzok

10..évf. 30 ora
3.4.4.6.2 A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin.
11.évf. 15 ora Rendelkezésre 4ll6 személyzet szakképzettsége

11.évf. 10 ora
3.4.4.6.3 A séf- (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan.

11.évf. 7 ora
34464 Sommelier feladatanak marketingvonatkozésai
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

11.évf. 15 ora
3.4.4.6.5 Vendéglato egységek online megjelenése, elemzése
Etterem megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

11.évf. 8 6ra

3.4.4.6.6 Gasztroesemények az online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az online protokoll szerint a
kozosségi oldalakon

11.évf. 7 6ra
3.4.4.6.7 Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai
A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes meg-
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valasztasa az online protokoll szerint

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjed6 skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasanak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)

Konkrét feladatok értekelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibak megbeszélése.
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3.4.5 Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy

3451

A tantdrgy tanitasanak fo célja

134/134 ora

A tantargy tanitdsanak f6 célja az lizletben foly6 gazdéalkodasi, adminisztracids és elszamolasi
folyamatok ismertetése.

3.4.5.2

Turizmus-vendéglatas szakos kozgazdasz mestertanar végzettség

3453

Idegennyelv-ismeret

Matematika
Etel- és italismeret

3454

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3455

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének legalabb 70%-4t gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

71 az arut az aruren-
delés és beszerzés
szabalyai szerint.

rendelkezik a be-
szerzés, arurendelés
szabalyairol.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Raktarozza az arut az
aruatvétel szem-
pontjai szerint.

Ismeri az aruatvétel
szabalyait, eszkoze-
it, a raktarak tipusa-
it, kialakitasuk
szabalyait és a selej-
tezés szabalyait.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Alkalmazza a ter-
meléshez sziikséges
anyagok  vételezé-
sének  ismeretanya-
gat, ezek szabalyait és
szempontrend-
szerét.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a ter-
melés és a vételezé-
sek szabalyairol,
valamint ezek
szempontrendszeré-

rol.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Matematikai logikai
gondolkodasmod, a
munkaiigyi, adozasi
jogszabalyok betar-
tasa, betartatasa.

Bizonylatokat,
szamlakat allit ki,
leltarozik.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a bi-
zonylatokra, szam-
lakra, leltari doku-
imentaciokra vonat-
koz6 szabalyozas-

rol.

Instrukcid alapjan
részben Onalloan

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Megrendeli, beszer- |Atfogo ismeretekkel Készségszinten

hasznalja a beszer-
zés, arurendelés
szoftvereit.

Digitalis rendszere-
ket hasznal az aru-
atvételnél és a rak-
tarozasnal.

Hasznalja az egység
termelési és vétele-
zési célra kifejlesz-
tett szoftvereit.

Hasznalja az egység
bizonylatolo, szam-
laz6 és leltarozo
szoftvereit.
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Ertelmezi és alkal-
mazza a szazalék-
szamitas, a mérték-
egység-atvaltasok, a
megoszlasi viszony-
szamok szamitasait és
a  kerekitési  sza-
balyokat.

Atfog6 ismeretekkel
rendelkezik a szaza-
Iékszamitasrol, a
mértékegység-
atvaltasokrol, a
megoszlasi viszony-
szamok szamitasai-
rol és a kerekitési
szabalyokrol.

Instrukcid alapjan
részben onalloan

Arakat  képez az
arképzési modell- nek
megfelelden.

Ismeri az arpolitika,
az arkialakitasok
nemzetkozi  formait,
az intuitiv arképzés,
,,food cost”, ,beve-
rage cost” fogalmat,
szamitasuk modjat, az
ELABE-szint, az
arrésszint  szamita-
sanak  modjat, a
kiilonféle  arenged-
mények szamitasat,
az afaegyenleg
szamitasat, a bruttd és
nettd beszerzési ar, a
brutto és nettd eladasi
ar fogalmat,
szamitasinak ~ mod-
jait, valamint az arrés,
az ELABE és a
haszonkulcs fo-
galmat,  szamitasa-
nak modjait.

Instrukcid alapjan
részben onalloan

Koltséggazdalko-
dast, koltségelem-
zést, adozas elotti
eredményszamitast
végez. Koltségszin-
tet, eredményszintet
szamit, egyszeri
jovedelmezdségi
tablat szamit ki.

Ismeri a jovedelme-
zOségi tabla Ossze-
allitasat, a koltség,
eredmény fogalmat,
kiszamitasanak
modjait, az adozas
el6tti eredmény, a
koltségszint és
eredményszint sza-
mitasat.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Szovegszerkesztd és
tablazatkezeld prog-
ramot hasznal.

Leltaroz és elsza-
moltat az elszamol-
tatashoz és a leltar-

hoz kapcsolodo
szamitasoknak
megfelelden.
Leltarhianyt és

tobbletet értelmez.

Ismeri az elszamol-
tatas, leltarozas
elemeit, szamitasi
modjait, értelmezi a
tobblet, a normali-
zalt hiany, forgal-
mazasi veszteség
fogalmat,  szamita-
suk modjat, a rak- tar-
elszamoltatas ¢és az
értékesitési el-
szamoltatas szami-

tasait.

Instrukcid alapjan
részben Onalloan
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Megnevezi ¢és leirja a
kiilonb6z6 vallal-
kozasi formakat, a
vendéglatasra jel-
lemzé  vallalkozasi
tipusokat, ezek
alapitdsanak
tételeit.

fel-

Ismeri a vallalkoza- Si
formakat, tipuso- kat,
a vendéglatasra
jellemz6 vallalkoza-
si tipusokat, ezek
alapitasanak mod- jat,
feltételeit, do-

kumentumait.

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Ertelmezi és alkal-
mazza az alapvetd
munkajogi és ado-
zasi ismereteket.

Ismeri a munkaltatd
és a munkavallald
jogi  kapcsolatrend-
szerét, a munka-
szerz6dés fogalmat,
tartalmat, jellemz6- it,
a munkavallalé és a
munkaltatd jogait és
kotelessé-  geit, a
munkakori leiras
fogalmat, tartalmat,
az ado fogalmat,
alanyat, targyat, az
ad6zas alapelveit,
funkcio- it, az adok
csopor- tositdsat, a
fobb adofajtak
jellemz6- it, az szja-t,
jovedé- ki adot,
osztalék- adot,
nyereségadot, a katat,
a kivat, ahelyi adokat
és az
afafizetés
it.

szabalya-

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

3456
10.évf. 8 6ra
3.456.1

Arurendelési és beszerzési tipusok

Beszerzés

A tantargy témakorei

Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

10.évf. 8 6ra
3.45.6.2

Raktarozas

Az éaruatvétel szempontjai és eszkdzei
Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai
Uzemi, iizleti terméktarolds szabalyai
A selejtezés szabalyai

10.évf. 8 ora
3.45.6.3

Termelés

Vételezések szabalyai

Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott el6- készités

Termelés helyiségei
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34564 11.évf. 13 6ra Ugyvitel a
vendéglatasban Bizonylatok, szamlak,
leltarozés
Bizonylatok tipusai, szigorti szamadasu bizonylatok jellemzo6i
Készletgazdalkodas a vendéglatasban
10.évf. 17 ora
3.45.6.5 Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok
10¢évt. 15 ora
3.45.6.6 Arképzés
Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkozi formai, ,.food cost”, ,,beverage cost” cost fogal- ma,
szamitasuk modja,
11.évf 13 ora

ELABE-szint, arrésszint szamitasa, arengedmények szamitdsa, faj- tai, bruttd és nettd ar, afa,
beszerzési ar, arrés
11.évf. 22 ora

3.4.5.6.7 Jovedelmezdség
A koltség fogalma, az eredmény fogalma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas eldtti eredmény szamitasa Koltségszint,
eredményszint szamitasa, egyszerl jovedelmezdségi tabla felallitasa
11.évf. 14 6ra

3.4.5.6.8 Elszamoltatas

Leltarhiany, tobblet értelmezése

Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatés, értékesités elszamoltatasa
10.évf. 8 ora

3.4.5.6.9 Villalkozasi formak
Villalkozési formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.) Vendéglatasra
jellemzo vallalkozasi tipusok jellemzoéi (egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitasa- nak feltételei,
dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyo- na, megszilintetési
modjai, belso €és kiilsd ellendrzése, NAV)
10.évf. 8 6ra

3.4.5.6.10 Alapvetd munkajogi €s ad6zasi formak
Munkaltato és munkavallald kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma, jellemzoi)
Munkavallal6 és munkaltato jogai és kotelességei
Munkakori leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, adézas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzoi (szja, jovedeki ado, osztalekado, nyereség- ado,
kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabdlyai)

A tantargy értékelésének modja

A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.
Ertékelés 1-5-ig terjedé skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tuddsanak

értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése

Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények k6zds elemzése, hibak megbeszélése.
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4 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére irdnyuld szakmai vizsga akkor kezdheté meg, ha a tanul6 eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

4.1 A részszakma megnevezése: Pincérsegéd

4.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld Az oktatasi egység megnevezeése
azonositd szdma
3.4.1.6.1 Rendezvények tipusai, fajtai témakdor
3.4.1.6.2 Ertékesités folyamata témakaor
3.4.1.6.3 Kommunikaci6 a vendéggel témakdor
3.4.1.6.4 Rendezvény logisztika témakdor
3.4.3.6.1 Konyhatechnologiai alapismeretek témakor
3.4.3.6.2 Etelkészitési ismeretek témakor
3.4.3.6.5 Italismeret és felszolgalasuk szabalyai
5 EGYEBEK
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199 PROGRAMTANTERV

a

23. TURIZMUS-VENDEGLATAS
agazathoz tartozo

41013 23 05

Szakacs
SZAKMAHOZ

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az 4gazat megnevezése:Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Szakacs

1.3 A szakma azonositd szama: 4 1013 23 05

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje:4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje:4

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatds dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése:Szakacssegéd

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szol6 torvény végrehajtasardl szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelden — tartalmaz a szakképzd
intézmény altal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvarasaihoz igazod6 szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 idokeretet (szabad sav).

A szabad sdv szakmai tartalma a kovetkez6 tdblazatban talalhaté. A szabadon felhaszndlhaté
6raszamokat a tablazatban piros szin jeldli. A szabadon felhasznalhatd érakeretet Ugy
hasznaltuk fel, hogy az megfeleljen a képzési kdvetelményeknek, legyen 6sszhangban a
munkaltatd és a munkaer8piac igényeivel, ezzel is hatékonyabba téve az oktatast.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast. Az
egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozéasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint- ve
az Orakeretnek minimalisan hany széazalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmii-
helyben, termel6iizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba 4gyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott idékeret és tartalom kotelez6 érvényt, a
témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak és témakorok oraszaménak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
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ajanlas.

A kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészités soran az agazati alapoktatdshoz tartozo tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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20 A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama

alkalmazasa

évfolyamonként
) A képzés 1 A képzés
Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11. Osszes B . Osszes
oraszama évio- évio- oraszama
lyam lyam
Evfolyam 576+36=612{810+162=972/697+140=837| 2083+338 1080 868 1948
Osszes Oraszama —2421
&
E Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18 18 0 18
= ¥ Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
é; Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
S Munkanélkiiliség 3 3 3 &
g Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62 0 62 62
=
B > Az allaskeresés 1épései, 11 11 11 11
=il allashirdetések
‘g < Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
'g »Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
= Allasinterji 20 20 20 20
A munka vilaga 54 0 0 54 54 0 54

2 Alapvet6 szakmai elvarasok 9 9 9 9

g Kommunikaci6 és 36 36 36 36

= vendégkapcsolatok

k] Munkabiztonsag és 9 9 9 9

% egészségvédelem

o)

s

§ IKT a vendéglatasban 72+36 = 108 0 0 72+36 =108 72 0 72

1)

>

£ Digitalis eszk6zok a 36+10=46 36+10=46 36 36

5 vendéglatasban

= Digitalis tananyagtartalmak 9+16=25 9+16=25 9 9
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Digitalis eszk6z6k a turizmusban| 27+10=37

27+10=37

27

27
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Termelési, értékesitési és

turisztikai alapismeretek e v g e R g 2
A cukraszati termelés alapjai 108 108 108 108
Az ételkészités alapjai 108 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 108 108 108 108
A t1'1r1szt1k'a1 és sz.é!léshelyl 108 108 108 108
tevékenység alapjai
Tanulasi teriilet 6sszéraszama 576+36 0 0 576+36 558 0 558
=612 =612
Elokészités és élelmiszer feldolgozas 0 108+18 62 |170+18 108 62 170
=126 =126
Elokészités 20+9=29 20+9 =29 20 20
Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités 20+9 20+9 20 20
=29 =29
'Alaplevek, rovid levek, kivonatok 20 20 20 20
¢és pecsenyelevek
Alapkészitmények 4 4 4 4
Stritési eljarasok 10 10 10 10
Bundazasi eljarasok 14 14 14 14
8 Martasok 20 20 20 20
a
R5) 1 7 p -
& T(’)lt?lek aruk (kolba_szok, terrinek, 18 18 18 18
E pasté- tomok, galantinok)
2 Pékaruk és cukraszati alaptésztak 18 18 18 18
:g Savanyitas, tartositas 26 26 26 26
~
IS Konyhal berenflezesek-gepek ) 0 72 62 134 72 62 134
3 ismerete, kezelése, programozasa
<
@ Kézi szerszamok 20 20 20 20
Hiuit6 és fagyaszto berendezések 20 20 20 20
F6z6 és siitd berendezések 20 20 20 20
Egyéb berendezések és gépek 12 12 12 12
Karbantartasi és tizemeltetési ismeretek 62 62 62 62
Etelkészités-technologiai ismeretek 0 486+108 [387+140= 871+248 180 558 738
=594 527 =1119
Fbzés 123+27 123+27 90 90
=150 =150
GOz6lés 112+24 112+24 90 90
=136 =136




Pérolas 129+33 129+33 96 96
=162 =162
Siités 1. 122+24 122+24 90 90
=146 =146
Siités II. 60+20 =80| 60+20 =80 70 70
Kiilonleges technologiak 57+16 =73| 57+16 =73 52 52
Cukraszat 110+10 | 110+10 100 100
=120 =120
Specialis ételek (mentes, kiméld) 58+22 =80| 58+22 =80 50 50
Etelkészités drukosarbol 100+72 100+72 100 100
=172 =172
Etelek talaldsa 72+36 62 134+36 72 62 134
=108 =170
Alapvet6 talalasi formak, lehetdségek 20+6 =26 20+6 =26 20 20
Szezononalis alapanyagok hasznalata 17+14 =31 17+14 =31 17 17
Heti meniik 6sszeallitasa 15+8=23 15+8=23 15 15
Alkalmi meniik 6sszeallitasa 20+8=28 20+8=28 20 20
Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k 17 17 17 17
Nemzetkozi ételismeret 17 17 17 17
Biifék osszeallitasa és talalasa 16 16 16 16
Kalkulaci6 6sszeallitasa 12 12 12 12
ﬁgg:i%?tz;i;lskodas, adminisztracio, 72 62 134 72 62 134
Arudtvétel 8 8 8 8
Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata 36 36 36 36
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése 4 4 4 4
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 12 12 12 12
?;:’;elezés, rendelési mennyiség megallapi- 8 8 8 8
Raktarozas 16 16 16 16
Arképzés 15 15 15 15
Bizonylatolas 10 10 10 10
Elszamoltatas 10 10 10 10
Készletgazdalkodas 15 15 15 15
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 810+162 | 697+140 | 1443+302 504 806 1310
=972 =837 =1745
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175 200




3ATANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.2 Munkavallaléi ismeretek megnevezési tanulasi teriilet
Kilencedik évfolyam
A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama:
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
A Munkavallal6i ismeretek tanulési tertilet elsajatitasaval a tanuld 6nismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerépiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuloi
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolodo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

18/186ra

3.2.1 Munkavallaléi ismeretek tantargy 18/18 6ra

Kilencedik évfolyam

3211

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tanul6 altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3212 A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specidlis elvardsok

3213

Kapcsolédod kozismereti, szakmai tartalmak

3214 A képzés drakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanm(hely, Gzem
stb.) kell lebonyolitani.

3215

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen onalldan

Szakképzési mun-
kaviszonyt 1étesit.

Ismeri a munka-
szerz6dés tartalmi
¢és formai kovetel-
ményeit.

Instrukcié alapjan
részben Onalloan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen 6nalloan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zasara. Megjelené-
sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkdtele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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3216 A tantargytémakorei

9.évfolyam

3.2.1.6.1 Allaskeresés 5 éra
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatidsok (Osztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: tjsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati halozat fontossaga

3.2.1.6.2 Munkajogi alapismeretek 5 6ra
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony
A tanul6t érint6 szakképzési munkaviszony Iényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykodnyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi mun-
kaviszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszertsitett foglalkoztatas (mezb6gazdasagi, turisztikai
idénymunka ¢és alkalmi munka)
Specidlis jogviszonyok: Onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.2.1.6.3 Munkaviszony létesitése 5 6ra
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzédés tartalma.
A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.2.1.6.4 Munkanélkiliség 36ra
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nyGjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikdltség-tdmogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

A tantargy értékelésének maddja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények koz0s elemzése, hibdak megbeszélése.



3.3 Munkavallaléi idegen nyelv megnevezési tanulasi teriilet
Tizenegyedik évfolyam
A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 62/6206ra
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikécio.

3.3.1 Munkavallaléi idegennyelvtantargy 62/62 ora

3311 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés Iépéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan
¢s eredményesen meg tudjak valositani a kommunikacios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsoldédo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsolddoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, 6néletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezéseksegitségével.

Az allasinterja soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerii mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak szandéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulményaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak szamolni.
Megértsek az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsd évfolyamon keriil oktatasra, igy €pit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3312 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozod specialis elvarasok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3313 Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Idege nyelvek

3314 A képzés drakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanm(ihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.



3315 A tantargy oktatasa soran fejlesztend6kompetenciak
) Elvért Altalanos
Készségek, Ismeretek Onallésag & | o1y edésmodok,attitiidok | o SZakmahoz
képességek felelosség ’ kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskereséshez
s6 oldalakon és allaskere- sést hasznalni az inter-
egyéb forumokon segité forumo- netes bongészoket
(Gjsaghirdetések, kat, és
szaklapok, szakmai | allashirdetése- ket Teljesen allaskeresGporta-
kiadvanyok stb.) tartalmaz6 for- Snalléan lokat, és ezek
allashirdetéseket rasokat, allasokat segit- ségével
keres. Az allaskere- | hirdet6 vagy képes
séshez hasznalja a allas- keresésben szakmajanak, vég-
kapcsolati tokéjét. segitd zettségének, képes-
szervezeteket, ségeinek
mun- kakozvetitd . . megfeleld-
ligy- nokségeket. Tore.1?.521k ko;nlpe- enallashirdetéseket
tenciainak redlis Kivéalasztani.
megfogalmazésira, Ki tud toltent on-
erossegemek. hang- ¢letrajzsablonokat,
sﬁlyozéséra 1degen nyelven. pl. Europass CV-
A tartalmi és formai | Ismeri az Nyitott szakmal‘ es szemé- sablon, vagy sz6-
kovetelményeknek | onéletrajz Teliesen lyfes kotrnp?etenc'%al- na‘k vegszerkesztd
megfeleld onéletraj- | tipusait, azok tar- | .. ,J , fejlesz’tes'ere. Torek’szﬂ(’ prog- ram
zot fogalmaz. talmi és formai Ondlléan receptiv és produktiv kész- segitségével létre
kovetelményeit. ségeit idegen nyel- ven tud hozni az adott
fejleszteni (ol- vasott és Snéletrajztipu-
hallott szoveg értése, irds- soknak
készség, valamint megfeleld
beszédprodukeid). Szakmaja | yokumentumot.
~ T Ismeri a irén’t elk@telezett. Megje-
A"tartalmlr és formai motivacios levél lenése VISS;afggOtt, Szovegszerkesztd
kovetelményeknek ., . helyzethez illG. Ao
megfeleld motivé- tartalmi és form_al Viselkedésében torekszik program segitségé-
. , kovetelmé- nyeit, . vel meg tud irni
cios levelet ir, me- felépitéset Teljesen az adott helyzetnek megfe- cov dnéletraizot
lyet a megpalya- pILeset, onalldan lelni. f_gy )20t
zands 4llas sajatos- va!amlnt tlpl'kUS igye- le_mbe véve
ségaihoz igazit. szofor.dulatalt az a formal
adott idegen nyel- szabalyokat.
ven.
Digitalis forma-
Kit6lti és a munka- nyomtatvanyok
adohoz eljuttatja a kitoltése, szovegek
sziikséges nyomtat- formai kovetelmé-
vanyokat és doku- Ismeri az Teljesen nyeknek megfeleld
mentumokat az allaskere- sés 11 létrehozasa, e-
allaskeresés folya- folyamatat. Ondlloan mailek kiildése és

matéanak figyelem-
bevételével.

fogadésa,
csatolma- nyok
letoltése és
hozzaadasa.




Ismeri az
Felkésziil az allésin- | Shasinterjd
., . menetet, tiszta- es s
terjura a megpa- A megpalyazni
ban van a
lyazni kivant allas- lehetséoes kivant allassal
nak megfelel6en, és 1C1CE Teljesen kap- csolatban
1e ,, kérdésekkel. Az . 112 .
céljait szem elott o 6nalloan képes az
o adott szitucid . ,,
tartva kommunikal ‘rr oz internetrdl
S megvaldsitasahoz . . s
az interju soran. . informa- ciot
megfeleld .
S . szerezni.
szokincs- csel és
nyelvtani tudéssal
rendelke-
zik.
Tisztaban van a
Az éllasinterjun, az | legaltalanosabb
allasinterjira érke- | csevegési témak
zéskor vagy a kap- | szdkincsével,
csolodo telefonbe- ame- lyek az
szélgetések soran interju so- ran, az
csevegést (small interjut megel6z6 | Teljesen
talk) kezdeményez, | és esetle- gesen onalléan
a tarsalgast kovetd tele-
fenntart- ja és fonbeszélgetés
befejezi. A soran vagy az
kérdésekre megfele- | allas- interjura
16 valaszokat ad. megérke- zéskor
felmeriilhet-
nek.
3316 A tantargytémakorei
11.évfolyam
3.3.1.6.1 Az allaskeresés lépései,allashirdetések 11 6ra

A tanulé megismeri az allaskeresés 1épéseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsol6do szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmdajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az éllashirdetések és az lrlapok szovegének olvasdsa sordn a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg értése), az lirlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tencidkat fejlesztiink (iraskészség).

3.3.1.6.2 Onéletrajz és motivacios levél 20 6ra

A tanulé megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi €s formai kovetelményeit, ti-
pikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel és igényességgel, onalldan megfogalmazni onéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus sz6fordulatokat, a szakmajaban hasz-
nalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
tipikus szofordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.




3.3.1.6.3 ,Small talk” — dltalanos tarsalgas 11 6ra

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban és
a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolds,
épiileten beliili tajékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadid6 (szérakozas, sport). A tanuldk begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.



3.3.1.6.4 Allasinterju 20 6ra

A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval
hatékony kommunikaciét folytatni az alldsinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vo-
natkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetéségekrél, munkakoriillményekrol tdjékozdodjon. Ki tudja emelni erds-
ségeit, ¢s egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakdrrel kapcsolato-
san.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozo, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.

A tantargy értékelésének médja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanuld tuddsanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibdk megbeszélése.



3.4 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 558/55806ra
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Az alapképzésben részt vevo tanuldk az agazathoz tartozéd szakmak (szakacs, cukrasz, pincér
— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil melyik szakirdnyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifi-
kus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.4.1 A munka vilagatantargy 54/546ra

3411 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerz6dés megkotése-
hez, a munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztaban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavég-
z¢€s sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, ligyfelekkel torténd kapcsolatfelvé-
tel és kommunikécio6 szabalyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmiikodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi €letben is hasznositani tudnak.

3412 A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specidlis elvardsok
3413 Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

3414 A képzés érakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanm(ihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.



3415 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és
Készségek, Ismeretek Onallosa Elvart viselkedés- médok, szak- mahoz
képes- g és attitiidok kotédo digitalis
ségek fele- kompe- tencidk
16sség
mérték
€
Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerz6dés-
mintak
felkutatasa- hoz
Megnevezi s A tanuldszerz6dés és a . . hasznalni az
leiri v s . Torekszik . .
eirja a munkaszerz6- dés formai Iranyitéssal | apontosmunkavéezs internetes bongé-
tanuloszerz6dés | és tar- talmikovetelményei y P K hrrllu{lk?vegzesie’, K szbket és
ésa munkanelyl orx:j}é)e-zte ftr}e’ allaskere- s6
munkaszerz6dé rendbentartasara. portalokat, és
s tartalmat. ) ezek segitségével
Munkaja képes glised
soratll(mt:ormacllocs?rere"is“ szakméjanak,
) rm,m atarsaiva eg?/u:[tl}lu (o} végzettségének,
désre kész, hozzaallasa-ban Ké Y
) N épességeinekme
igyekvo. )
Udvarias és elézé- k felel6allashirdeté-
varias ¢s eloze- keny. seketkivalasztani.
. Alapvetd nyelvi, szobeli . . i .
SIZV (;?Zflsaozknak kommuni- kacios Instrukci Tlc,’,r,elfszll(k a m(;lfi(kai Vegelml
) elvarasok és 6 alapjan eVO}raso maradektalan betar-
megfelelden . . tasara.
g normak részben
kommunikal. v 11s
onalléan
Megnevezi és
leirja a A
vendéglatas vendéglatasszak | Instrukci
mun- mai, viselke- désbeli | 6 alapjan
kavallaldival kovetelmé- nyei részben
szem- ben onalldan
tdmasztott
szakmai
kovetelmé-
nyeit és
elvarasait.
. Tudja a munkakor-
Betartja a . . :
nyezetére vonatko- z6 Instrukci
munka- . L. . -
. L munkabiztonsagi 0 alapjan
biztonsagi \ .
, szabalyokat. részben
szaba- lyokat. . 11s
Onalldan
Betartja a Ismeri a higiéniai és a .
s N f . Instrukci
higiéniai €s kornyezetvédelmi , .,
. , . . 0 alapjan
kornyezetvéde | kovetelményeket. ]
I- részben
mi szabalyokat. Gnélléan
3416 A tantargytémakorei
9.évfolyam
3.4.1.6.1 Alapvetd szakmai elvarasok 9 6ra




Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok

3.4.1.6.2 Kommunikacio és vendégkapcsolatok 36 6ra
Alapvetd szakmai kommunikacios elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikaci6é a vendégekkel, kommunikacid irasban, telefo-
non ¢s digitalis eszk6zok felhasznalasaval

3.4.1.6.3 Munkabiztonsag és egészségvédelem 9
ora
Munkabiztonsagi, baleset elharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa, ismerete;
teendOk rendkiviili esetekben (balesetek, tiizesetek stb.); elsdsegély nyujtasi alapismeretek a
gyakorlatban

A tantargy értékelésének médja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjedd skélan. Az érdemjegyek és az osztélyzatok a tanulé tudasanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kdzos elemzése, hibdk megbeszélése.



3.4.2 IKT a vendéglatasban tantargy
108/72 o6ra

3421

A tantargy tanitasanak f6 célja

72+36=

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas s turizmus terti-
letén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas-
ban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, ligyviteli, szdmlazasi szoftverek miikodés-
ének alapelveibe. Megismerjék a turizmus ¢és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonbdzd hotelprogramok, foglalasi
¢s nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglato egység marketing-, értékesi-
tési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.

3422 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specidlis elvardsok

3423

Kapcsolédod kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

3424 A képzés drakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanm(hely, Gzem stb.) kell
lebonyolitani.

3425 A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak
Altalanos és
Készségek, Ismeretek Onallésa Elvart viselkedés- modok, szak- mahoz
képes- g és attitiidok kotodo
ségek fele- digitalis
l16sség kompe-
mérték tenciak
e
A Informatikai alap- . - Irodai
vendéglatashoz | ismeretek, szoveg- A? K IrOdate(.:Ep_lka.l,e S alapszoftve-
kapcsolodo szerkeszté és tabla- | Teljesen 1nto onll(murll{l ta C(ljoit & . reket
tablaza- tokat és | zatkezeld szoftverek Onalldan eszX0z0 ’e rendette esszc?ruen,_a (tablazatkeze-
széveges ismerete vagyonvédelmi,munkavédelmi 1%
dokumentumok elvarasoknakmeg-felelsen sz,i')ve szerkes
at kezeli,hasznalja. 7- 18) &
készit ésmodosit. AZ internetrdl 5sz- szegyijtott készségszinten
infor- maciok felhasznala- sa soran hasznal
S7AmlazAsi kesale: betartja az adatvédelemre és a )
tezési al apfogal- szerzdi jogokra vonatkozo eldiraso- | Az lizletben
Alapvet6 mak kat. alkal-  mazott
miivelete- ket ' B . s szakmai
. (s miiveletekis | Iranyitassal
végez a szamla- szoftverek
74s €s merete alapvetd
, , Az lizletben hasz- nalt .. s
készletmoz- gas Amito el Osszefliggéseit
témakorében. Szrgnila%gglg ?Ssmerete is- meri, a
prog szoftvereket
alapszinten

kezeli.




Informaciot
gytjt és
rendszerez a
ven- déglatashoz
ésa
turisztikdhoz
kap- csoloddan.

Internethasznalat

Instrukci
0 alapjan
részben

Onalldan

Az internetes
bon- gészoket
és kozos- ségi
oldalakat haté-
konyan tudja
infor-
maciogyujtésr
e

hasznalni.




3426 A tantargytémakorei

9.évfolyam
3.4.2.6.1 Digitalis eszkdzok a vendéglatasban 36+10=46/36 6ra
A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)
A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

3.4.2.6.2 Digitalis tananyag tartalmak alkalmazasa 9+16=25/9 6ra
Digitalis tananyagok ¢és kapcsolodo informéciok keresése magyar és nemzetkdzi webolda-
lakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezeléstik
Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

3.4.2.6.3 Digitalis eszkdzok a turizmusban 27+10=37/27 éra
A turizmus és a szallashely-szolgaltatés teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkozei, technologiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi
rendszerek A szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

A tantargy értékelésének médja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjedd skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kozos elemzése, hibdk megbeszélése.

3.4.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 oéra

3431 A tantargy tanitasanak f6 célja
Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kdvetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjdk donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitadsa sordn a tanulok a szakmacsoportba tartozo szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo szakmai ismereteket szereznek.



3432 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specidlis elvardsok

3433 Kapcsolédod kozismereti, szakmai tartalmak

3434 A képzés orakeretének legaldbb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, Gzem
stb.) kell lebonyolitani.



3435 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos
Készségek, képességek Ismeretek Onallésa Elvart és szak-
g és viselkedés- mahoz
fele- modok, kotodo
16sség attitiidok digitalis
mértéke kompe-
tenciak
Megnevezi €s leirja a
vendégtérben ¢és a termeloknél A vendégtér, a szerviztér
alkalmazott gépek és . P ,
berendezések alap- vetd esa termt?lolf gepelnek ©s Instrukci Online
et ‘o berendezéseinek ismerete . -, .
funkcioit és miikodtetési 0 alapjan katalogust
modja- részben hasznal.
it. onalléan
Kivalasztja a feladat
meg(.).ld"a safa alkalrpa§ A vendégtér, a szerviztér és
eszkozoket a vendégtér, a szer- a termeldk eavszerii
viztér és a termeldk egyszerii eszkézeinekgiz/mere te Instrukci
eszkozei 6 alapjan
koziil és hasznalja azokat. részben
onalléan
A vendégteret felte- riti Az éttermi alapteri- tés
egyszer( terités- sel, és a (e " . Empatia,
. R formai és a szer- viztér Instrukci ; ,
szervizteret felkésziti az iize- cl8készitese- nek 6 alapian odafigye- Iés
meltetésre. i . ap) masokra
muveletei részben . ,
. 112 Konfliktuskezelé
onalléan .
Vendéget fogad és a vendé s Kooperativitas
asy talé%l al 'étgékos formaba I‘(l” Vendégfogadas Egyszer, Tolerancia
covszeril éjtel (és a vendég el6tt végezhetd Instrukci Onallosag
it%j]t Készit mivelet 0 alapjan Céltudatossag
' részben Kudarctiirés
onalldan A szakma irott és
Megismeri, felisme- ri, iratlan
megnevezi és leirja az Szaritott  és  friss Instrukci szabalyainak a
alapflisze- reket és az alapize- | fliszerndvények,izesitd & alapian tiszteletben
ket. k a1ap) tartasa
részben
onalléan
Megismeri,megne-vezi és
leirja az al'ap ve”to konyha- Etelkészitési alap- Instrukci
technologlalmuve- mitveletek & alapian
leteket,eljarasokat. részbrgn
Onalldan
Cukraszati nyers- anyagok
Felhasznalas elott ellendrzi a tarolasa MindGségre
nyers- anyagok tarolasat és vonatko- zo6
mindségét. kovetelmények Mérési .
. N Instrukci
A nyersanyagokat a miiveletek Tomeg, & alapian
receptiranak meg- feleléen urtartalom, részbijn
kiméri. mértékegységek atvaltasa Snélléan

Tarazas




Cukraszati alapmii-
veleteket(el6készi-t6,

Anyagok és eszkd- zok
el6készité mu- veletei

Egyszeriibb techno- 16giaju
cukraszati tésztak készitése,
feldolgozasa, siitése (gyurt
omlos, kevert omlods,
forrazott tészta, felvert tész-

Prezentacid
S prog- ram
hasznalata.

tésztakészitd,tésztafeldo Instrukci
lgozd, siitd, toltelékkészi- té ta) . , | 0alapjan
be fe'ézé)v é’ oz ’ A termékekhez tartozd részben
! gez tltelék készitése, betdltése, | yore
o onalléan
diszitése
Természeti adottsa- gok:
az orszag fek- vése,
Bemutatja Magyar- orszag domborzati viszonyok,
turisztikailag meghatarozo vizrajz, gyogy- és
termé- szeti adottsagait és egy | termalvi- zek, nemzeti
valasztott tu- risztikai régiot, par- kok, arborétumok, .
. , . Instrukci
valamint Magyaror- szag barlangok, Nemzeti . -
NP, L . . . L. 6 alapjan
turisztikai fejlesztési tervét. Turizmusfejlesztési .
. részben
Stratégia 2030 — . 11s
L onalléan
Magyarorszag ki-
emelten tamogatott
fejlesztési teriiletei
Szallashelyek kina- lata az
ott- tartozkodas alatt
Szallashelyek szol-
Bemutatja az adott szallashely giltatdsai S,Z(,)lgaltataSOk
. oo Lo CSO- portositasa
szolgal- tatasait, elvégzi P ,
4 . Vendégbejelentke- zéssel
avendégérkeztetésselkapcsolato .
. . . kapcsolatos teendok
s tevé- kenységeket, és ,
) (1 . Cardex, kulcskartya .
informalja a vendé- geket a . , Instrukci
11 . . Szallodabemutatas . .,
szallashe- lyen talalhatd ven- 112 L 6 alapjan
s o ,, Szallashelyek ella- tasi .
déglato tizletekrol. . o részben
tevékenysége és az . 112
Onalloan

azokhoz kapcso- 16do
helyiségek és
munkakorok

3436 A tantargytémakorei

9.évfolyam

3.4.3.6.1 A cukraszati termelés alapjai

108/108 6ra

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi €s kornyezetvédelmi kovetelményei

A cukrasziizem helységei,munkateriletei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen

nyelvii elnevezései

A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai

Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvi elnevezései




Cukraszati alapmuveletek gyakorlasa:
- Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése,el6készitése



- Egyszer(lien el6allithato cukraszati tésztak (gyurt omlds, kevert omlds, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazité mliveletek,tésztafeldolgozas

- Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés,adagolas

- Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szlras,lekenés

- Sltés: a sutd beallitasa, a sit6lemez behelyezése, forré lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatdsa, a termékek kistilésének ellenérzése, slités utani teend6k

- Befejez6 miveletek: az elkészitett termékek egyszer( diszitése, talalasa, formdazott
diszek készitése,bemutatdsa

3.4.3.6.2 Az ételkészités alapjai 108/108 ¢ra
Baleset- és tlizvédelmi szabalyok Higiéniai és kornyezet védelmi
szabalyok

A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso-
latok)

Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)

Iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek ide-
gen nyelvil elnevezései

3.4.3.6.3 A vendégtéri értékesitésalapjai 108/108 déra

Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozo6 szabalyok

Higiéniai eldirasok

Egyszerli, vendéggel érintkezd €s egyéb munkaeszkdzok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk ¢és ezek idegen nyelvii elnevezései

Az egyszerli alapterités formai

A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei

A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat oldanak meg és a
tananyag késObbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszertlisitett forméaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

3.4.3.6.4 A turisztikai és szallashelyi tevékenységalapjai 108/108 6ra

A turisztikai €és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti Turiz-
musfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisz-
tikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a
kiemelt tertiletekrdl, példaul:

- Balaton — egészségturizmus =Héviz

- Sopron-Ferté térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

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

borvidék

- Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy, Tisza-té — aktiv turizmus =Tisza-t

- Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulo altalanos muveltsége gazdagodjon, a térképen valo tdjéko-
z6dasa javuljon. Az oktatds sordn ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatds soran
bemutatasra kertilnek a kiilonbozo szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja-
titdsa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal-
lashelyek miikodésével.



A turizmushoz kapcsolddo fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:
- Balaton



- Sopron-FertGtérség
- Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirségtérség
- Dunakanyartérség
- Debrecen, HajduszoboszI6, Hortobagy, Tisza-totérség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
- Budapest
- Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondémiai turizmus
Hivatésturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A széllashelyek csoportositasa €s mindsitése
A széllasfoglaléassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
dé munkakdrok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok

A tantargy értékelésének médja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjed6 skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)

Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kozos elemzése, hibdk megbeszélése.



35 Szakacs — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasiteriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszéraszama: 1443+330=1773/13106ra
A tanulasi teriilet tartalmi 0sszefoglaloja

A tanul6 atlatja a konyhai folyamatok 0sszeségét, kapcsolati rendszerét, tud komplexen gon-

dolkodni. Arukészletet kezel, rendel, atvesz, raktaroz. Menii- és biiféajanlatokat ir. Ismeri a

kiilonféle technologidk és alapanyagok kapcsolati hatasat. Komplett ételeket és meniisorokat

készit, betartja a technologiai és higiéniai eldirasokat.

3.5.1 Elokészités ésélelmiszer-feldolgozas tantargy 170+18

=188/170 6ra

3511 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tanul6 azonositja, csoportositja a konyhdban hasznalatos alapanyagokat és eszkdzoket, me-
lyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszkozok és
technoldgidk felhasznaldsaval.

3512 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specidlis elvardsok

3513 Kapcsolédod kozismereti, szakmai tartalmak

3514 A képzés drakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanm(hely, Gzem stb.) kell
lebonyolitani.

3515

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Osszeallitja az adott
feladathoz sziiksé-
ges eszkozoket.

Ismeri a felhaszna-
landé alapanyago-
kat és az el6készit6
miveleteket.

Teljesen 6nalldoan

Alapanyagokat
készit eld.

Ismeri a tisztitas,
darabolas mivelete-
it.

Teljesen 6nalldoan

Alapkészitményeket
allit elo.

Ismeri az alapké-
szitmények fajtait
és eldallitasuk me-
netét.

Teljesen 6nalloan

Haszndlja a flisze-
reket és izesito-

Felismeri és beazo-
nositja a fliszereket

Teljesen 6nalldan

anyagokat. és izesitGanyagokat.
Tudja és ismeri a
Téltelékarukat, toltelékaruk készité-

pastétomokat készit.

sének specialis
technologiait.

Teljesen 6nalléan

Nagy gondossaggal
valogatja Ossze a
munkajahoz sziik-
séges eszkozoket,
alapanyagokat, és
ezeket el0 is késziti.
Odafigyeléssel
izesit és fliszerez. A
higiéniai és szakmai
szabalyokat betartja
termékkészités
kozben.




Ismeri a kovasz és
élesztd mikodését,

Pékarukat készit. és tud tésztat készi- | Teljesen 6nalloan
teni ezek felhaszna-
lasaval.
Zoldségeket sava- Ismeri a savanyitasi . e
, ) Teljesen onalldan
nyit. metddusokat.

3516 A tantargytémakorei

10.évfolyam
3.5.1.6.1 ElSkészités 20+9=29/20 6ra

A tanulok felismerik és csoportositjak a novényi és allati eredetii élelmiszereket.
Z06ldségek és gyiimolcsok esetében belatjak az idényszerliség fontossagat.
Ismerik az elokészités muveleti sorrendjét: valogatas, szaraz €s nedves tisztitas, darabolas.
Az elokészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolds, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalméaval.

3.5.1.6.2 Alapmdliveletek, fliszerezés,izesités 20+9=29/20 é6ra
A tanulok megismerik és alkalmazzak a kovetkezo eljarasokat:
Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fiiszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabo-
zas, szurés
Formaadas: kiszuaras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolés, passzirozas, kiszaggatas,
sodras, fonas, dresszirozas
Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai uton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, Osszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés
Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszerndvények hasznélata, s6zas
(sofajtak), édesités, savasitas, izesitOkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

3.5.1.6.3 Alaplevek, rovid levek, kivonatok és pecsenyelevek 20/20 6ra
A tanulok megismerik a vilagos €s barna alaplevek fajtait. A hasonlo6 technologiaval készii-
16 hig levesekhez képest a vilagos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és
fiiszert alkalmaznak, mivel a késobbi felhasznalas miatt (beforralas, koncentralas) ezek az
izek feler6sodnek.
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megelézden elvé-
geznek egy erdteljes piritast, s ezzel megadjdk a késObbi barna szint. Ezeknél a leveknél
hosszabb f6z¢ési 1d0 sziikséges.
Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6zési idovel készitenek.

3.5.1.6.4 Alapkészitmények 4/4 éra
A tanulok megismerik és eldallitjak a kovetkezd alapkészitményeket:

- fliszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak

- farce-ok: maj- és husfarce-ok

- paclevek: nyers és f6tt paclévadakhoz

- marindlas: citrom alapu aromatikus készitmények, melyek els6sorban vildgos hu-
sok, halak, zoldségek és gylimolcsok aromatizaldsara szolgalnak.

- egyszer( gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatdsag, levesbetétek, koretek
készitésé- hez

- duxelles: gombapép, izesitésre és burkoldsra hasznalhato




- muszlin martas: vilagos,tejszines hus- vagy halemulzio, amely toltelékként, habga-
luskaként hasznosithatd

3.5.1.6.5 S(ritési eljarasok 10/10 6ra
A tanulok megismerik, elkészitik és dnalléan hasznaljak a kiilonbozo stiritési eljarasokat:

- aliszttel torténd sdrités fajtai: rantdsok, lisztszéras, habards, beurremanié, sdrités
szarazon piritott lisztfelhasznalasaval

- keményiték hasznalata

- egyéb s(riték alkalmazasa (roux, agar-agar, xantdn), figyelembe véve ezen
anyagok eltér6tulajdonsagait

- az étel slritése sajat anyagaval

- sdrités tejtermékkel (tejfol, tejszin,vaj)

- slrités zsemlemorzsaval,kenyérrel

- burgonydval torténdslrités

3.5.1.6.6 Bundazasi eljarasok 14/i4 éra
A tanulok megismerik és hasznaljak az alapveté bunddzasi eljarasokat:
- natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura,bortészta

3.5.1.6.7 Martdsok 20/20 6ra
A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:
- francia alapmartdsok és bel6lik képzett martasok készitése
- az emulzids martdsok készitéséhez sziikséges specialis technoldgiaalkalmazasa
- hidegmartdsok el6allitasa
- egyéb meleg martasok készitése

11.évfolyam
3.5.1.6.8 Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok) 18/18 6ra
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilénféle konyhai hus
készitményeket:

- kolbaszok,hurkak

- galantinok, ballotine
- pastétomok

- terrine-ek

3.5.1.6.9 Pékaruk és cukraszati alaptésztak 18/18 6ra
A tanulok megértik az élesztd és a kovasz miikddését és hasznalatat. Osszeallitanak és készre
siitnek alaptésztikat. Kelt, omlos, kevert és égetett tésztakat készitenek. Kovasz se-
gitségével kiflit és egyszerlibb kenyereket siitnek.

3.5.1.6.10 Savanyitas,tartdsitas 25/25 éra
A tanulok megértik a savanyitas metodusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthato savanyi-
tott zoldségeket és gylimdlesoket készitenek.

A tantargy értékelésének médja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjed6 skalan. Az érdemjegyek €s az osztalyzatok a tanuld tudasanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)



Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kdzos elemzése, hibdk megbeszélése.



3.5.2 Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

tantargy

3521 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tanulok megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhdban talalhat6 eszkdzok és gépek
biztonsagos hasznalatat. Sziikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a ben-
niik rejlé lehetéségeket.

134/134 é6ra

3522 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specidlis elvarasok

3523 Kapcsolédd kdzismereti, szakmai tartalmak

3524 A képzés érakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmd(hely, Gizem stb.) kell
lebonyolitani.

3525 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
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Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és Elvart szak- mahoz
ségek fele- 16sség viselkedés- kot6do digitalis
mértéke moédok, attitiidok kompe-
tenciak
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Teljesen onalléan
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zéseket. berendezések

mu- kddési elvét.

Hasznalja a siit6-
ésfézdberendezéseket.
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online forrasokbol

3526 A tantargytémakorei

10.évfolyam
3.5.2.6.1

Kéziszerszamok

20/20 éra

A tanulok megismerik a kéziszerszdmok szakszerli hasznalatat, tisztitdsuk és karbantarta-




suk szabalyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan dssze- és szétszerelik a hiisdaraldt, a
kuttert és az egyszerlibb gépeket, gondoskodnak a szakszer( tisztantar tasukrol és tarola-
sukrol.



3.5.2.6.2 H(tG6- és fagyasztéberendezések 20/20 6ra
A tanulok ismerik a hiit6- és fagyasztoberendezések miikddési elveit, tudjak kezelni és
sziikség esetén programozni a fagyasztd- €s sokkolokésziilékeket.

3.5.2.6.3 F6z6- és stit6berendezések 20/20 6ra
Ismerik a kiilonb6z6 elveken miikodé hokozld berendezéseket, a villany €s gaziizemi sii-
toket. Képesek rendeltetésszeriien haszndlni, tisztan tartani ezeket. Tudjak kezelni és adott
esetben programozni a berendezéseket (pl. siitdkemencék, indukcios f6zélapok, kombipa-

rolok, mikrohullamu siiték, f6z6iistok, keramialapos tizhelyek, gaztiizhelyek, francia tiiz-
helyek).

3.5.2.6.4 Egyéb berendezések és gépek 12/12 éra
Ismerik és biztonsdgosan hasznaljdk a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek szamitod kony-
hai gépeket és berendezéseket.
Ajanlas:
- Pacojet: digitalisan programozzak annak fliggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot,
jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot kellkésziteniik.
- Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellatdsara. A
berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol éshékezel.
- Szarito- és aszaldberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csdkkenté-
sére alkalmas berendezést.
- VarioCooking Center: a legosszetettebb programozasi feladatot igényl6 berende-
zést is képesek beallitani éshasznalni.
- Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabdlyok szigoru betartdsa mellett
tudjak programozni és haszndlni a sous-videberendezést.

11.évfolyam
3.5.2.6.5 Karbantartasi és lizemeltetési ismeretek 62/62 6ra
Mélységében ismerika haszndlatban 1évo gépek és berendezések belizemelési, karbantarta-
si és programozasi folyamatait.
Gdzparolok esetében példaul megtanuljak az aldbbiakat:
- Uzembe helyezés elétt a berendezés és a hasznéldja biztonsaga érdekében
ellendr- zést tart, tliz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
- Napi tisztitas és dpolds gépi program és kézi tisztitd-, illetve apoldszerek, eszkdzok
segitségével
- Akészulék funkcionalis elemei
- GO6zgenerator vizkbmentesitése
- GOBzfuvoka vizkbmentesitése
- GOzgenerator Uritése
- Self Cooking Controlizemmad
- El6melegités funkcié ismerete,programozasa
- Cool down programalkalmazasa
- Munkavégzésmagh&meérséklet-érzékelGvel

A tantargy értékelésének médja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjed6 skalan. Az érdemjegyek €s az osztalyzatok a tanuld tudasanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)



Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények kdzos elemzése, hibdk megbeszélése.



3.5.3 Etelkészités-technologiai ismeretek tantargy 873+258

=1131/738 ora

3531 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitdsanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a konyhatechnoldgidkat, és ko-
rabban megszerzett alapanyag-ismereteikre tdmaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik ¢lelmiszerbdl melyik technologiaval lehet eldallitani a legnagyobb élvezeti érté-
ket. Tudjanak komplex, tobb komponensti ételeket és az ételekbdl meniisorokat késziteni, szem
elott tartva a szezonalitdst, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technologiai sza-
balyokat.

Tovabbi cél, hogy munkajuk sordn a tanulok képesek legyenek figyelembe venni a gazdasa-
gossagi szempontokat, torekedjenek a fejlodésre, és tudjanak csapatban dolgozni

3532 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specidlis elvardsok

3533 Kapcsolédd kdzismereti, szakmai tartalmak

3534 A képzés érakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmt(ihely, (izem stb.) kell
lebonyolitani.

3535

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
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van ételeket és az
ételekbdl meniiket
kreal.
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dolkozni és ennek
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Teljesen 6nalléan
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kat. Komplexen
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online forrasokbol




Specialis igényeket
kielégito ételeket
készit.

Ismeri a kiméld és a
mentes taplalkozas-
hoz sziikséges alap-
anyagokat és tech-

Teljesen onalldan

nologiakat,

3536 A tantargytémakorei

10.évfolyam
3.5.3.6.1 FGzés 123+27 =150 ¢éra

A tanulok elsajatitjak a f6zés formadit és képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjak ké-
sziteni a f6zési technologidkhoz kapcsolddo ételeket és/vagy ételkiegészitoket. Mindig fi-
gyelembe veszik a felhasznalt alapanyag és technologia kapcsolatat.
Ajanlas:

- Forralas: tésztak, levesbetétek,koretek

- Gyobngyoz6 forralds: huslevesek,erélevesek

- Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, 6sszetett levesek, slritettlevesek

- Posirozas: beverttojas

- Beforralas:fliszerkivonatok

- Forrdzas: paradicsomhamozas, csontok forrdzasa

- Blansirozas: zoldségek el6f6zése

- FG6zés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

3.5.3.6.2 Gbz6lés 112+24 =136 6ra

A tanulok ismerik a g6zo61és kozvetett és kozvetlen formajat, be tudjak azonositani, hogy
melyik készitménynél melyik a megfeleld technoldgia. Kezelni, programozni tudjak a go-
z0léshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez ad-
ja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaldan alkalmas a konnyti rostszerkezetli élelmisze-
rek puhitasara. Nagyon jol hasznalhato kimélo taplalkozast igényld vendégek étkeztetésé-
nél.
Ajénlas:

- Kozvetlen g6zolés: harcsafilé,zoldségek

- Kozvetett g6zolés:felfujtak

3.5.3.6.3 Parolas 129+33 =162 6ra

A tanulok elsajatitjak a parolasi technikékat. Ertik az elsiités, a rovid vagy hosszu parolo-
1¢ fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagoallat, hal vagy
szarnyas mely hiisrészének elkészitéséhez alkalmasak.
Ajénlas:
Egyszerli (egyliteml) parolas:

- Halak (rovidlében)

- Gylimolcsok
Osszetett parolasok:

- Husszeletek

- Nagyobb darab husok (brezirozas,poelle)

- Aprd husok,porkoltek




3.5.3.6.4 Sutés|. 122+24 =146 6ra
A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hokozlések gyakorlatat és tudja alkalmazni
azokat. Kivalasztjak a felhasznaland6 alapanyaghoz €s a készitendd ételhez legjobban ill6
technoldgiat.
Nyilt légtért stitések:
- Nyarson sutés: jellemz6en egész allat (csirke, barany, malac) sitése pardzs vagyfa-
szén felett, specialis esetben tészta, pl. kiirtoskalacssitése
- Roston siités: frissen sttéssel készithet6 husok, halak és zoldségek rostlapon,rosté-
lyon vagy japdan grillen (Hibachi) torténésitése
- SerpenyGben kevés forrd zsiradékban sités (szotirozas): natur steakek, lisztbefor-
gatott halak és panirozott hisok siitése
- Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott husok, zéldségek gyors,ma-gas
hémérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfak-
lyaval
- Sugarzo hével torténd sités (szalamder): erés porzsanyag-képzédéssel jaréhbkeze-
lés, célja a fellileti pirultsag elérése, pl. martds rasitése valamire vagy konfitalas
utani poérzsanyagképzés
- BO6 olajban sités (frittirozas): ropogds kiilsé és a szaftos, krémes belsé allag elérése
halaknal, zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fliszerndévények), tésztaknal,
mint példaul fankok, ropogdsok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba
martott husok, zéldségek, gylimolcsok) esetén

11.évfolyam
3.5.3.6.5 Sutés . 60+20 =80 6ra

Zart légteru siitések (siitdben, kemencében, kombiparoldban €s Josperben):

- Egészben vagy nagyobb darabban készitett hisok

- Osszesitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonya gratin, lasagne)

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

- Melegen fustolés

- Serpeny6ben elkezdett slitésbefejezése
A tanulok megtanuljak beallitani a kombiparolon a paratartalmat és a 1égkeverést, illetve
annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai siitési modot.

3.5.3.6.6 Kiilonleges technoldgiak 57+16 =73 6ra
A tanulok megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi technologidkat:
Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban, lassu, alacsony hdmér-
sékleten torténd siitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az elkészi-
tett ¢lelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, z6ldségek koziil pe-
dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technologiai pontossagot igénylé hokozlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat eldszor vakuumfoliazzak, utdna pontosan megtartott hémérséklet mel- lett
meghatarozott ideig f6zik.
Marinalés: savas kornyezetben torténd fehérjedtalakitas, halaknal és konnyebb rostozatu
hasoknal alkalmazzak.
Fistolés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jard technoldgia, amely nem
minden alapanyaghoz illik.



3.5.3.6.7 Cukraszat 110+10 =120 6ra
A tanulok megismerik és megtanuljak kombinalni a kiilonféle éttermi cukrészati technolo-

giakat, ¢és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tdnyérdesszertet alkotni. Elsajatitjak
az alabbiakat:

- Tésztakészitési technoldgidk (gyurt és kevert omlds, élesztés, leveles, forrazott,
felvert, kevert, huzott, tards és burgonyas tésztak)

- Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

- Valtozatos gyimolcskészitmények (plrék, zselék,toltelékek)

- Edes és sos toltelékek

- Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

- Afagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)

- Edes felfujtak,pudingok

- Martasok,ontetek

3.5.3.6.8 Specialis ételek (mentes,kimélg) 58+22 =80 ora

A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon 1étre a specialis igényekkel
érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimélo és a mentes taplalkozashoz sziikséges alap-
anyagokat és technologidkat.

3.5.3.6.9 Etelkészités drukosarbol 100+72=172 éra
A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allo alapanyagok-
bol megalkotnak egy legalabb haromfogéasos mentisort, amelyben bemutatjak kreativitasu-
kat, alapanyag-ismeretiiket és technologiai tudasukat. Mindezt higiénikusan, precizen, on-
magukra és kornyezetiikre is igényes formaban teszik. Szoban is be tudjak mutatni az alta-
luk elkészitett mentit.

A tantargy értékelésének madja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), j6(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(l)

Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kovetése.

Eredmények koz0s elemzése, hibdk megbeszélése.

3.5.4 Etelek talalasa tantargy 134+36
=170/134 ora

3541 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A témakdorok elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talalasi formakat, a talaloeszkozoket és
a talalas szabalyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kéthetd jellegze- tes
¢lelmiszereket és technologiakat. Képesek rendezvényi meniik 6sszeallitasara és a feladat- hoz
tartoz6 egyéb tevékenységekre, kalkulacid Osszedllitdsdra ¢és atszamolasara. Ismerik a



nemzetkdzi konyhakat, képesek Otletet meriteni az ott hasznalt technologidkbol. Képesek
megtervezni, minden szempontot figyelembe véve 0sszedllitani egy biiféasztal kinalatat.

3542 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specidlis elvarasok

3543 Kapcsolédod kdzismereti, szakmai tartalmak

3544 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely, izem stb.) kell
lebonyolitani.



3545

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
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Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Esztétikusan talalja

Ismeri a talalas

az ételt.

alapvetd szabalyait.

Teljesen 6nalloan

Szezonalis alap-

Ismeri a z6ldségek,

anyagokbol allit

gylimdlesok szezon-

Teljesen 6nalloan

Ossze kinalatot.

jat.

Heti és alkalmi
meniiket allit Gssze.

Ismeri a meniiosz-
szeallitas alapvetd
szabalyait.

Teljesen onalldan

Birtokaban van

Rendezvényeket és

minden olyan tu-

biifeket bonyolit le

dasnak, amely ren-

Teljesen 6nalloan

és allit ossze.

dezvény lebonyoli-

tashoz sziikséges

Nemzetkozi foga-
sokat készit.

Ismeri a jelentds
nemzetkdzi konyha-
technologiakat.

Teljesen 6nalloan

Ismeri a manualis és

digitalis kalkulacio-

Kalkulaciot végez.

készités és -

Teljesen 6nalloan

atalakitas szabalya-

it.

Nagy gondossaggal
allit 6ssze meniiket,
akar heti vagy al-
kalmi meniire van
sziikség. Odafigyel-
ve, higiénikusan és
esztétikusan talalja
az elkészitett ételt.
Pontosan, odafi-
gyelve a mérték-
egység-atvaltasokra
végzi el a kalkula-
ciot.

Szamitogép (irodai
program csomag)
szakszer(li hasznala-
ta

Szamolo-, illetve

szamitogép szaksze-

ri hasznalata

3546

10.évfolyam

A tantargytémakorei

3.5.4.6.1 Alapvet6 talalasi formak, lehet6ségek
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talaldeszkozoket, tanyérokat, talakat,
kiegészitOket €s a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a hiisok szeletelésénél, darabolasanal a
rostirdnyra merdlegesen alkalmazzak a vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas f6
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket. Képesek talalasi idérendben meghata- rozni
a rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talaldsi modokat. Tisztaban
vannak a diszités szabalyaival és a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagaval,szerepével.
Ismerik a tanyért melegen tart6 berendezések miikodését és tudjak kezelni azokat. Kivalaszt-
jak az elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és talaldeszkozt.
Fokozottan tigyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal homérsékletére. Ismerik a szer- viz
modokat és azok kellékeit. Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a
tanyéron, talon. {zlésesen, kreativan készitik el, ,,megkomponaljak” a talat.

3.5.4.6.2 Szezonadlis alapanyagok hasznalata

20+6 =26 o6ra

17+14 =31 6ra

Meghatarozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az tlizlet
kinalataba. Ismerik és tudatosan hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfele-
16 el6- és elkészitési technologiat.




3.5.4.6.3 Heti menuk Osszeallitasa 15+8=23 dra
Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszertien kezelik a felmeriild étel aller-
giakat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelelden alakit-
jék ki. Kivalasztjak és haszndljak a szezonalis alapanyagokat.

3.5.4.6.4 Alkalmi meniik 6sszeallitasa 20+8=28 dra
Bérmilyen rendezvényre képesek 0sszeallitani a meniit, figyelembe véve az Gsszes felme-
ril6 specialis igényt. Szem elott tartjak a résztvevok €s a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a
szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonboz6 varidciokra.

11.évfolyam
3.5.4.6.5 Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k 17 6ra
Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering
konyhéra es6 részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentaciot készitenek és ke-
zelnek.

3.5.4.6.6 Nemzetkozi ételismeret 17 6ra
Ismerik a jelentés nemzetkdzi konyhak specidlis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,
kész fogésait és elkészitésiik technologidit. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén
valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmertiil6 igényekhez és lehetoségekhez.

3.5.4.6.7 Buifék sszedllitasa és talalasa 16 ora
Igény szerint megtervezik, 1étrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és 0sz-
szehangoljdk a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor Gsszetételét, valamint a
specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utanpoétlasrodl, az ét-
kezés végével visszadllitjak az eredeti allapotot.

3.5.4.6.8 Kalkulacio 6sszeallitasa 12 6ra
A rendelkezésre allo kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen sziikséges menti-
hoz, rendezvényhez, képesek logikus valtoztatdsokat végrehajtani, ha a szezonalitds vagy a
vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni manuéli-
san vagy digitalisan.

A tantargy értékelésének madja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjed skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasénak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények koz0s elemzése, hibdak megbeszélése.

3.5.5 Anyaggazdalkodas, adminisztracio,elszamoltatas tantargy 134/134 ora

3551 A tantargy tanitasanak f6 célja



A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek az alapanyagok szakszerii atvé-
telére, raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellendrzésére. Ki tudjak szamitani adott ter-
mék anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési és
rendelési mennyiséget. Ki tudjak tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teenddket ké-
pesek legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

3552 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specidlis elvardsok

3553 Kapcsolédod kdzismereti, szakmai tartalmak
A tanul6 alkalmazza a négy alapmiiveletet, mértékegységeket valt at, szazalékot szamol



3554 A képzés drakeretének legalabb70%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely, Gzem
stb.) kell lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és
fele- 16sség
mértéke

Elvart
viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és
szak- mahoz
kotodo digitalis
kompe- tenciak

Lebonyolitia a  be-
érkez6 alapanyag- nak
megfeleld aru- atvételt.

Ismeri a mindségi,
mennyiségi,
érték-
aruatvétel
balyat,
kovetelmé-
nyeit

beli

Sza-

Teljesen 6nalldan

Vételezési és rende- 1ési
mennyiséget szamol.

Ismeri a vételezési
és a rendelési
meny- nyiség
kiszamitasa- nak
képletét.

Teljesen onalléan

Veszteséget és
tomegndvekedést
szamol.

Ismeri a veszteség
és
tomegndvekedés
kiszamitasanak
képletét.

Teljesen onalloan

Ismeri az arugaz-

Elvégzi a beérkezett

dalkodasi szoftver

és kiadott aruk

muikodését, adato-

rogzitését, lekérdezi

kat rogzit a szoft-

Instrukcié alapjan

a céljainak megfele-

verben.

részben Onalléan

16 ellen6rzési lista-

Tisztaban van a

kat. kapott adatok fel-
hasznalhatosagaval.

A beérkezett arut Isme:“ a ,helye§
tulaidonsaeai fieve- raktarozas elvét, a

jconsagal Lgy szakositott Teljesen 6nalléan
lembevételével .

. raktara- kat, a
raktarozza.

tiszta Ut elvét
és a FIFO-elvet.

Adott ételhez, ren-

Ismeri az eszkoz-

dezvényhez eszko-

mennyiség és alap-

zOket allit Gssze,

anyag-mennyiség

Teljesen onalldan

alapanyagot készit megallapitasanak
ki. modjat.
Adatok alapjan arat e,
g ; Ismeri az arképzés
képez.Engedmé- . -
. alapfogalmait és Instrukcio
nyes arat, s i
. . , szamitasanak alapjan részben
felaratéscsoportaratalakit . . 112
lehet- séges Onalloan
eld. mobdjait.
Készletgazdalkoda- Ismeri a készletgaz-
si mutatokat sza- mol, a dalkodas alapfo- .,
. Instrukciod
kapottered- galmait és o
. fa s alapjan részben
ményeketmegeérti szamita- . 112
. ; onalléan
sanak lehetséges
és elemzi. modjait.
Ismeri a raktar és a
Elszamoltatja a raktart terr’nerles elszamol- )
. . tatasanak alapfo- Instrukcid
és a terme- Iést. . o
galmait és alapjan részben
szamita- onalldan

Pontosan és
felelGs- ségteljesen
végzi az
anyaggazdalkodas-
hoz kapcsolodo
adminisztrativ és
gyakorlati feladato-
kat. Kiemelt figye-
lemmel kezeli a
dokumentaciokat,
az elszamoltatas
menetét és
folyama- tait.

Arumozgasok rog-

zitése vendéglato-

ipari célszoftverek

hasznalataval




sanak lehetséges

modjait.

Ismeri a vendégla-
tasban hasznalt

Vendéglatasban hasznalt | bizonylatok Szamitogép
bizonyla- tokat allit ki (szam- la, Teliesen énalléan (irodai program
manua- lisan és szallitolevél, ! csomag)
digitalisan. vételezési jegy) szakszerli
tartalmi és formai hasznala- ta
kovetelményeit,
javitasukat.
3556 A tantargytémakorei
10.évfolyam
3.5.5.6.1 Aruatvétel 8 ora

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulok hasznaljak az alapozd képzésben elsajatitott méré-
si, szamlalasi, mérleghasznalati ismereteket. Tisztaban vannak az &ruétvétel kiilonbdzé mod-
jaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli arudtvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni
azokat. Ismerik a kiilonb6zd alapanyagok (halak, kagylok, rdkok) mindségének megéllapita-
sara vonatkozd szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzék azokat. Kiilonos
figyelmet forditanak a szavatossagi 1d6 betartasara. Megéllapitjdk az esetleges eltéréseket.
Figyelnek a szallitds megfelel6ségére, nem megfeleld szallitds, mindség, mennyiség, érték
esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket (jegyzOkonyv, visszaru).

3.5.5.6.2 Arugazdalkoddsi szoftverek hasznalata 36 6ra
A tanulok felvezetik a beérkezett arut az arugazdéalkodasi rendszerbe, jelolik a kiadott ter-
meékeket, hasznéljak az e-HACCP alkalmazast.

3.5.5.6.3 Elelmiszer- és arukészlet ellenérzése 4 6ra
Osszegytijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkdzoket, és el-
lendrzik ezek meglétét a konyhan. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1ét-
szamahoz igazitjak.

11.évfolyam
3.5.5.6.4 Az anyagfelhasznalds kiszamitasa 12 6ra
A tanulok egy megadott receptira alapjan anyaghdnyad-kalkulaciot végeznek. Ismerik az
egysegar, mennyiségi egység, mennyiség, €rtek fogalmat. A kalkulaciét papiron és digitali-
san is el tudjak késziteni.

10.évfolyam
3.5.5.6.5 Vételezési, rendelési mennyiségmegallapitasa 8 dra
Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a tanuldk kiszamoljak a rak-
tarbol vételezendd mennyiséget. Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve tomegndve-
kedését az alapanyag kezelése soran. Az utanpdtlasi id6 figyelembevételével kiszamoljak a
rendelési mennyiséget.

3.5.5.6.6 Raktarozas 16 ora
A tanulok ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsadgainak megfeleld-
en kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik sordn tartjadk magukat a tiszta




ut elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nettd €s bruttd tomegét.

11.évfolyam

3.5.5.6.7 Arképzés 15 bra
Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznalt anyagok beszerzési arat.
Kiilonbséget tesznek beszerzési és eladasi ar kozott. Ertik az 4fa szo jelentését, isme- rik a
tulajdonsagait, tudjak a vendéglatasban hasznalt afakulcsok mértékét, haszndlatuk szabalyat.
Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjak a
termék nettod,



brutté eladési arat. Vezetdi kérésre engedményes arat szamolnak, csoportarat alakitanak ki,
esetleges felarat kalkulalnak. Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

3.5.5.6.8 Bizonylatolas 10 6ra

Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezésiik, kialli-
tasuk szerint csoportositjak. Biztos kézzel toltenek ki készpénzfizetéses, atutalasos szamlat,
nyugtat, szallitélevelet. A rontott bizonylatot szakszeriien javitjak. A vendéglatasban hasz-
nalt vasarlok konyvét el tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat. Ki tudjak tolteni a
készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy, selejtezési iv, kiadasi bi-
zonylat). A képzdhelyen hasznalt szoftver segitségével bizonylatokat készitenek, és atlat-
jék ezek tartalmat.

3.5.5.6.9 Elszamoltatas 10 6ra
A tanulok ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkateriilet leltadreredményét. Ertel-
mezik a fizetend6 hiany, tobblet, egyezo leltar fogalmat.

3.5.5.6.10Készletgazdalkodas 15 6ra
A tanulok ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelentségét a vendéglatasban. Ertik a
nyitokészlet, zarokészlet, készletnovekedés €s -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek
felhasznalasaval fel tudjak allitani az aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és kronolo-
gikus atlagot szamolnak. Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet napokban és fordula-
tokban. A kapott eredményt értelmezik.

A tantargy értékelésének médja
A Szakképzési torvény 2019. évi LXXX.. torvény. 60. § (1) és (3) pontja szerinti értékeléssel.

Ertékelés 1-5-ig terjed6 skalan. Az érdemjegyek és az osztalyzatok a tanulé tudasanak
értékelésénél és mindsitésénél: jeles(5), jo(4), kozepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Konkrét feladatok értékelése
Osztalyzatok rendszeres nyomon kdvetése.

Eredmények kdzos elemzése, hibdk megbeszélése.



4 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére irdnyuld szakmai vizsga akkor kezdheté meg, ha a tanul6 eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

4.1 A részszakma megnevezése:Szakacssegéd

4.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld Az oktatasi egység megnevezése
azonositd szdma

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy Elékészités; Alapmii-
3.4.1 veletek, fliszerezés, izesités; Alaplevek, rovidlevek, kivonatok €s
pecsenyelevek; Alapkészitmények témakdrei

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa
3.4.2 tantargy Kéziszerszamok; Hiit6- és fagyasztoberendezések; F6zo- és
siitéberendezések; Egyéb berendezések és gépek témakorei

5 EGYEBEK
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