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Képzés megnevezése:

Kereskedelmi értékesito 10. évfolya

Debreceni SZC Kereskedelmi és
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Iskola
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Képzés kezdete a Dualis

Képzhelyen: Debreceni SZC Kereskedelmi és Vendéglatoipari Technikum és
Heti 6raszam Szakképz6 Iskola

Képzés megnevezése: |Kereskedelmi értékesito
2 éves képzés
Szakképz6 iskolai oktatas Szakképzo iskolai oktatas
1. évfolyam 2. évfolyam

Tantargy megnevezése Témakor megnevezése Dualis Dualis
Iskola| % Képzé| % |[Ossz [Iskola, % Képzé| % | Ossz
hely hely

Munkavallalm Munkavallaloi ismeretek
ismeretek 18

Munkavallaléi idegen nyelv |Munkavallaléi idegen nyelv 62

Gazdalkodasi tevékenység |Gazdasagi ismeretek 108
ellatasa Vallalkozasok miikodtetése 72
Uzleti kulttra és Kommunikécio 72

informacidkezelés

Digitalis alkalmazasok 144
Osszesen 414 18 432 62 93
A Kereskedelmi egység miikodtetése tanulasi teriilet tantargyainak és té makoreinek éraszama

Szakképz6 iskolai oktatas Szakképzo iskolai oktatas

1. évfolyam 2. évfolyam

Tantargy megnevezése Témakor megnevezése Dualis Dualis
Iskola| % Képzé| % | Ossz [Iskola| % Képzé6| % | Ossz.
hely hely

Aruforgalmi ismeretek 100 - 135 235 54 151,5
Kereskedelmi Szakmai szamitasok 26 - 45 71 108 - 108
ismeretek Online kereskedelem - - - 0 24 - 66
Osszesen 41% 59% 186 57% R 43% 3255
A kereskedelemben eléfordulo
kockazatok és kockazatértékelés 5 i 13 18 16
Munka-, tiiz- és balesetvédelem 41 22
Uzlet miikodtetése Kornyezetvédelem 13 16
Eré6forras-gazdalkodas - 85
Aru- és vagyonvédelem 41 - 16
Osszesen 108 40% 60%
Pénztargép milkodtetése 2 - -
Pénzkezelés szabalyai 5 - -
Pénzkezelés bizonylatai
Pénztargé pkezelés Fizetési eszk6z0k
A pénztaros elszamoltatasa
Onkiszolgalo pénztarterminal
Osszesen (%) 93 100%
Arurendszerek
Minbség
Fogyasztdi érdekvédelem
L ; Arufc’icsoportok bemutatisa
Termékismeret és - - -
forgalmazis Tennekkihel}fezes 36
Csomagolas 18
Specifikus termékismeret - - -
Fogyasztdi trendek - - - 415
Osszesen 0% 100% 234 62% | 201,5
Az értékesité szerepe - - 15 15 25
A vasarloi dontést befolyasold tényezok 5 15 25
Uzleti kommunikacié Ertékesitési technikak és
fo 45 45
eladasosztonzés
Digitalis kommunikacio - 15
Osszesen 90




Duailis Képzéhelyen:

Heti 6raszam

Debreceni SZC Kereskedelmi és Vendéglatéipari Technikum és Szakképzé Iskola

Képzés megnevezése:

Kereskedelem alapjai

Aruforgalmi folyamat

Keresked6 és Webiruhizi technikus

31

Munka-, tGz- &s

balesetvédelem

Kémyezetvédelem

[Digitalis &s analog

eszkizik hasznalata

18 N

Termékismeret

Pénzkezelés
O

Arufécsoportok

12 -

Specifikus termékismeret

Arurendszerek

Csomagolastechnika

| Termékkihelyez€s &s

foroalmazi

Fogyasztovédelmi alapok

24

Villalkozasi ismeretek

Togyaszioi trendek a
O

Gazdasagi szervezetek

12
36 %

31

A véllalkozasok vagyona

és finanszirozisa

18

A kbzbeszerzés alapjai

Likviditas és cash flow

Hatosagok és feligyeleti
szen/ek

Kereskedelmi gazdasagtan

Digitalizacié

Uzleti tervezés
O

Arképzés

24

26
62

KésZetgazdalkodds

24

Human eréforras szervezés

24

12 -

Kozterhek

12 N

Koltségek

Eredményesség

24 -

11

Vagyonvizsgélat

endszer felepitése és
ikade;

27

16

Multimédias és

27

55 eg apﬂesznes es

miikodteté

Adatbaziskezelés

27

Mobil alkalmazasok

22

Szoftverhasznalati jogok

‘Webiruhaz miik 6dtetés e

On-line vallalkozasok

Online kereskedelmi platformok

Logisztikai feladatok

Ugyfélkapcsolatok
menedzselése
O

Jogi ismeretek

Marketing alapjai

Uzemeltetés jogi feltételei

Altaldnos szerzédési
feltételek

Szerzbijog

Adatvédelmi szabalyok,
GDPR

A pénzforgalom
szabdlyozisa
O

A marketing sajatossagai
és teriiletei

Vasarloi magatartas

12

Piackutatas, -szegmentacio
és célpiaci marketing

12

Termékpolitika

12

Arpolitika

12

FErtékesitéspolitika

18

Szolgaltatasmarketing
O

Reklam

18

10

10

Személyes eladas

15

15

Eladdsosztonzés

15

15

Direktmarketing

Marketing k

Acrculatkialakitas

15

15

Online marketing

14,5

14,5

Osszesen:
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Képzés kezdete a

Dualis

Heti 6raszam

Debreceni SZC Kereskedelmi és Vendéglatoipari Technikum és Szakképzo Iskola

(épzés megnevezés(

Kereskedo és Webaruhazi technikus

Aruforgalmi folyamat 51 9 46 20
VIOMTKa-, TazZ-CS Q
et 3 8
. . |Kémyezetvédelem 6 8
Kereskedelem alapjai [Drgmamsesamacg o
doiioile 1o Glat 18 = = 8
Pénzkezelés 12 4 6 3
O es e 90 820 44 6220 4
Arufécsoportok 6
Specifikus termékismeret 10 8
Arurendszerek 6 O 6
L. Csomagolastechnika 8 O 8
Termékismeret TCTITCKRINCIYTZCS TS
s L . 6 0 6 20
Fogyasztévédelmi alapok 24 0 4
OTTENTeK & 12 40 11
0) - 0% 0 004 4
Gazdasagi szervezetek 6
ZX VATAIKOZASOR VAZYOTTa
VATAIROZS O 24
SEATE T rortes A kdzbeszerzés alapjai 7
yara 07(2\51 Likviditas és cash flow 6
Ismerete TTATOSdgOoK TS TTIUZY CICTT 5
L
Uzleti tervezés 30
O es e O O O 8
Arképzés 24 6
Készletgazdalkodas 24 6
Human eréforras szervezés 36 O 46
Kereskedelmi Kozterhek 6 O 6
gazdas agtan Koltségek 0 22
Eredményesség O 36
Vagyonvizsgalat O 20
Osszese 00 639% 4 896 144 8
o edele Dig o e A oy ¢ ¢ makore
s an 27
MRt
oS oS 27
"Ve‘éﬁ‘fmr‘ STAPRS 2185 TS >7
Digitalizacié Adatbaziskezelés 17
Mobil alkalmazasok 18
Szoftverhasznalati jogok 8
O es e Vi
On-line vallalkozasok 30
Online kereskedelmi platformok 21
‘Webaruhaz P
L . Logisztikai feladatok 24
miikédtetése Oy TCIRAPTSOTAatoR
18
0) - 9
Uzemeltetés jogi feltételei 7
ATTATANTOS SZeTZOUTST 6
Laolt At alal
. Szerzbi jo 6
Jogi ismeretek o5 DATYOK;
DD 6
X PCNZIOTZAToTT 6
O es e O O O
C 3 5 C C A ak é ¢ oreinek ¢ :
et 8 4
Vasarléi magatartas 16 8 4
TTACTKUTAaTas, -SZCZITICTITacIo o A
s o 16 8
Termékpolitika 1 8 4
Marketing alapjai - - p 6 -
Arpolitika 16 8 4
Ertékesitéspolitika 0 15
Szolgaltatasmarketing O 16
O es e 6720 6 %0 08
Reklam O 11
Személyes eladas O 18
Eladdsdsztdnzés O 18
Marketing Direktmarketing 0 10
kommunikacié Arculatkialakitas 18
Online marketing 18
Osszesen:

O es e 04 O O O




A tanulasi teriilet bels6 azonosité szama és megnevezése: |

|Cukrasz kézépszintl képzés

A tanulasi terilethez tartozé tantargyak és témakorok éraszama

(Forras: PTT)

A (szakiranyu) oktatas évfolyama

Az évfolyam Osszes draszama

Tanulasi teriilet
megnevezése

Tantargyak és a témakorok
megnevezése

10. 11.

dualis

iskol
képzéhely | '@

iskola

dualis
képzShely

Osszesen
Oraszam:

Cukrasz

kozépszintd

képzés

El6készités

18 108 62

188

Cukraszati anyagok technoldgiai
szerepe, anyagok, eszk6zok
el8készitése, anyaghanyadok
kiszamitasa

12 108

Munkafolyamatok el8készitése

Cukraszati berendezések-gépek
ismerete, kezelése,
programozasa

72 62

134

Cukraszati berendezések, gépek
és késziulékek kezelése

72 62

Cukraszati termékek készitése

108 504 62 465

1139

Toltelékek, krémek készitése,
gyumolcsok, zoldségek
tartdsitasa

Tésztak és uzsonnasiitemények
készitése

24 120 8

Tésztak és sos teasutemények
készitése

18 92 4

Krémes készitmények el&allitasa

15 74 4

Edes teasiitemények, mézesek
készitése

20 91 8

Felvertek és hagyomanyos
cukraszati termékek készitése

22 80 18 74

Nemzetkozi cukraszati termékek
készitése

3 9 6 178

Bonbonok készitése

6 76

Hidegcukraszati termékek
készitése

Kulonleges taplalkozasi igények
figyelembevételével késziulé
cukraszati termékek elSallitasa

43

Cukraszati termékek befejezése,
diszitése

18 72 62

152

Bevonatok készitése,
alkalmazasa

Cukraszati termékek egyszeri
diszitése, talalasa

10 54 18

Cukraszati termékek tervezése,
kulonleges diszitése

Anyaggazdalkodas-
adminisztracié- elszamoltatas

72 62

134

Anyaggazdalkodas

54 18

Cukraszati termékek kalkulacidja

18 26

Elszamoltatas

18

Munkavallaléi idegen nyelv

62

62

Az allaskeresés lépései,
allashirdetések

11

Onéletrajz és motivacios levél

20

»,Small talk” — altaldanos tarsalgas

11

Allasinterjua

20

Egybefiliggé szakmai gyakorlat

175

175 6

Tanulasi terilet 6sszéraszama:

216 931 186 651

1984




A tanulasi terudlet

azonositdo - . - R . - -
— Szakacs - kdzeps=zintd kep=zes

belsds
sZzama

megnevezeéese

és

A tanulasi teriudlethez tartozdo tantargyak és témakorok sraszama (Forras: PTT)

A (szakiranyu) oktatas Eévfolyama

Az eéviolyam Osszes Sraszama

T anulas
iterdlet
megnev
ezése

Tantargyvak és a
téemakorok
megnevezéese

10.

a1a.

Oss=zes
Sraszam
a

dualis

Isleela kepz=&hely

iskola

dualis
kep=dhely

Szakacs
KoSzeps=i
nta
Kkepzes

ElSkeéeszités és
elelmiszer
feldolgo=as

126

188

Eldkes=zites

29

Alapmiaveletek,
fuszecre=zes, izesites

29

Alaplevek, rovid
levek, kivonatok es
pecsenvelevek

20

Alapkeszitmeéenyek

Saritési eljarasok

10

Bundazasi eljarasok

Martasok

20

Tolteléek aruk
(kolbasz=zok, terrinek,
pastetomok,
galantinok)

i8

Pekaruk es
cukrasz=zati
alaptes=tak

i8

Savanyitas,
tartositas

Konyhai
berendezése k-
gépek ismerete,
kezelése,
programozasa

134

Kezi szerszamok

20

HGtS és fagyasz=to
berende=zesek

20

F&=6 es sats
berende=zesek

20

Egyeb berendezéesek
es gepek

s =4

Karbantartasi es
zemeltetesi
ismeretek

s2

Etelkészités-
technoldogiai
ismeretek

108 a486

S22

465

1121

Fozes

27 123

SS=

es

Parolas

33 129

Sates |.

24 122

Sates Il

20

SO

Kualonleges
technoldogiak

Ju =4

Sl

Cukras=zat

Specialis etelek
(mentes, kKiMels)

80

Etelkeszites
arukosarbol

A74a

Etelek talalasa

36 72

[S3=4

170

Alapvetd talalasi
formak, lehetSsegek

Szezonalis
alapanyagok
has=nalata

14 17z

Heti meniak
> itasa

Alkalmi menudk
Oss=zeallitasa

Rendezveéenyekkel
kapcsolatos _teenddk

17z

Nemz=zetkdz=i
etelismeret

a7

Bufek Osszeallitasa
s talalasa

16

Kalkulacio
OSss=zeallitasa

=4

Anyaggazdalkodas
, adminisztracio,
elszamoltatas

72

s2

134

Aruatvetel

Aruga=zdalkodasi
szoftverek
has=nalata

36

Elelmiszer- &s
arukeszlet
ellendSr=zese

Az
anyagfelhas=znalas
kKisz=amitasa

ju =4

Vetelezes, rendelesi
mennyiseg
megallapitasa

Raktarozas

16

Arkep=es

Bizonylatolas

Elszamoltatas

Keszletga=zdalkodas

Munkawvallaldi
idegen nvelwv

s2

Az allaskereses
lepesei,
allashirdetesek

Oneletraj=z s
motivacios level

SSmall talk” —
altalanos _tarsalgas

Allasinterju

Egybefuaggds
szakmai gvakorlat

A7sS

A7S

Tanulasi terudlet

Ssszoras=zamac:

216 o931

186

651

1984




A tanulasi terudlet
azonositdo

belsds
szama

megnevezése:

és

Vendegteri szakember - kbzepsz=zinta kéepz=zes

A tanulasi teridlethe=z tartoz=zdo tantargyak és témakorok osraszama (Forras: PTT)

A (szakiranyu) oktatas évfolyama

Az eéviolyam osszes Sraszama

T anulas
iterdlet
megnev
ezése

Tantargvak és a
témakorsk
megnevez=zéese

10.

aLals

Osszes
Sraszam
a

iskola

dualis
kep=zdhely

iskola

dualis
kep=dhely

Vendegt
eri
szakem
ber -
KkKSzeps=i
nta
Kkepzes

Rendezvényszerve
zési ismeretek

108

s2

170

Rende=zvenyek
tipusai, fajtai

35

Ertekesites
folyvamata

25

Kommunikacio a
vendeggel

ju =4

Rendez=zveny
logisztika

20

Rendezveny
bonvolitasa

16

Elszamolas,
fizettetes

Vendégtéri
ismeretek

268

Fels=zolgalasi
ismeretek

36

28

Fels=zolgalas
lebonvyo

36

28

Fizetesi

Etel és italismeret

72

504

a46s5

1041

Kony hatechnologiai

alapismeretek

36

o4a

Etelkeszitesi
ismeretek

185

130

Betekintes a
csucsgasztrondmia
vilagaba, fine dining

Etterem értekels es
Mindsitd rends=zerek

a vilagban

30

Italismeret es
felszolgalasuk
szabalyai

36

225

148

Italok kesziteseéenek

szabalyai

aa

Etelek &s italok
parositasa, étrend
Oss=zeallitas

Etel &s ital
erzekenysegek,
intoleranciak,
allergiak

Erté ke sité si
ismeretek

134

Etlap &s itallap
szerkesztesenek
marketing
szempontjai

a2

A bankett kinalat
kialakitasanak szem-
pontjai

30

s

A Sef (tablas) ajanliat
kialakitasanak
szempontjai

10

Sommelier
feladatanak
marketing
yvonatko=zasai

Vendeglato
egysegek online
tevekenysegenek
elem=ese

Gasz=troesemeények
az online terben

Hirlevelek
szerkesz=ztese es
marketing
vonatko=zasai

Gazdalkodas es
tigyviteli ismeretek

134

Beszerzes

Raktarozas

Termeles

Ugyvitel a
vendeglatasban

Szazalekszamitas,
mertekegyseg
atvaltasok

Arkep=zées

13

Jovedelmez=zdSseg

22

Elszamoltatas

14

Vallakozasi fornmak

Alapvetd munkajogi
es adozasi formak

Munkawvallaldi
idegen nvelv

S22

Az allaskereses
lepesei,
allashirdetesek

Ju e

Oneletraj= &s
motivacios level

20

SSmall talk” —

ta nos tarsalgas

Ju e

Allasinterju

Egybefuaggds
szakmai gvakorlat

175

17s

Tanulasi terudletek

OSsszoraszama:

216

o931

186

651

1984




A tanulasi teridlet
azonosito

belsdé
szama

megnevezése:

és

Cukrasz — kozépszinta kepzés

A tanulasi terulethez tartozd tantargyak és témakorok oraszama (Forras: PTT)

A (szakiranyu) oktatas évfolyama

9. |1o. |1a.

|12.

|1s.

Tanulas
i terilet
megnev
ezése

Tantargyak és a
témakorok

Az évfolyam Osszes Sdraszama

Osszes
Sraszam,
a

megnevezése

Cukrasz
kobzepszi
ntda
kepzes

ElSkeszites

144

62

206

Cukraszati anyagok
technologiai szerepe,
anyagok, eszko6zok
elbkeszitéese,
anyaghanyadok
kKiszamitasa

132

132

Munkafolyamatok
eldkeszitese

12

62

74

Cukraszati
berendezések-
geépek ismerete,
kezelése,
programozasa

72

62

134

Cukraszati
berendezések,

geépek és keészulékek
kezelése

72

62

134

Cukraszati
terméekek készitéese

288

527

815

Tolteléekek, kremek
készitése,
gyumolcsok,
zoldsegek
tartositasa

36

16

52

Tesztak és
uzsonnasutemeéenyek
készitése

72

38

110

Teéesztak és sos
teasiutemeények
készitése

72

25

o7

Kréemes
keszitmeények
elsallitasa

36

32

68

Edes
teasiutemeények,
mezesek készitése

36

59

95

Felvertek es
hagyomanyos
cukraszati termékek
készitése

36

o8

134

Nemzetkozi
cukraszati termékek
készitése

134

134

Bonbonok keszitése

S1

S1

Hidegcukraszati
termékek készitése

50

50

Kulonleges
taplalkozasi igények
figyelembeveteléevel
készul6 cukraszati

termeékek elballitasa

24

24

Cukraszati
termékek
befejezéese,
diszitése

72

62

134

Bevonatok
készitése,
alkalmazasa

18

18

36

Cukraszati termékek
egyszerlG diszitése,
talalasa

54

18

72

Cukraszati termeékek
ternvezeése,
kulonleges diszitése

26

26

Anyaggazdalkodas-
adminisztracio-
elszamoltatas

54

46,5

100,5

Anyaggazdalkodas

33

14

47

Cukraszati termékek
kalkulaciodja

15

20

35

Elszamoltatas

12,5

18.maj

Egybefuggd
szakmai gyakorlat

200

200

Tanulasi terudlet
Osszoraszama:

830

759,5

1589,5




A tanulasi terilet
belsd azonosito - . R . - -
- - Szakacs - kbzeéepszinta kepz=zes
szama és
megnevezése:
A tanulasi terulethez tartoz=zd tantargyak €és témakorok oraszama (Forras: PTT)
A (szakiranyu) oktatas évfolyama
o. J1o. | EE [1=. Oss=zes
Tanulas - _ Sraszam|
_ - Tantargyak és a - o - -
iterulet - Pyt Az évifolyam Osszes Sraszama a
témakorok
megneyv =
> megnevezéese
ezése
ElSkészitées és 108 139,5 2a7,5
élelmiszer
feldolgoz=zas
Elokeszites 20 16.5 36.5
zﬁllapmuv?let?k, o >0 16,5 36,5
fuszerezes, izesités
Alaplevek, rovid
levek, kivonatok es 20 16,5 36,5
pecsenvelevek
Alapkészitmények =3 3 7
Sdritesi eljarasok 10 8 is8
Bundazasi eljarasok 14 11,5 25,5
Martasok 20 17 37
Tolteléek aruk
(k’olb’aszok. terrinek, o 15 15
pastéetomok,
galantinok)
Pekaruk es
cukraszati o s s
alaptes=tak
Savanyitas, o 20,5 20,5
tartositas
Konyhai
berendezése k-
gépek ismerete, 72 62 134
kezelése,
programozasa
Kezi szerszamok 20 o 20
HGts es fa—gyaszto >0 o >0
berende=zesek
F&z6 es sats
20 o 20
berendezesek
I’Egye’b berendezések 1> o 1>
les gepek
Karbantartasi és
zemeltetesi o [SP=4 [S$=4
ismeretek
Etelkészit(?st 108 558 756
technoldgiai
ismeretek
Fozes 9 (o] 9
Soézdsles 99 o o9
Parolas o o6 o6
Sates |I. o 90 90
Szakacs |sates Il o 70 70
- | aienieges o 52 52
kozepsziltechnologiak
nta Cukraszat (o] 100 100
Kkepzes Specialis e_teI’eIi o 50 50
(mentes, kimeld)
Etelkeszitées
arukosarbol ° 100 100
- - . 72 Ss2 134
Etelek talalasa
Alapvetd talalasi
formak, lehetSsegek =20 © =20
Szezonalis
alapanyagok 17 o 17
hasz=znalata
I:|et| rn'erlu’k 15 o 15
Osszeallitasa
Alkalmi mendik 2o o s
Osszeallitasa
Rendezvenyekkel
kapcsolatos teenddk © 17 17
I.\len_'\zetkozu o 17 17
etelismeret
?ufe'k o’sszeallltasa o 16 16
es talalasa
f_(alkuI?cJo’ o 1> 12>
Osszeallitasa
Anyaggazdalkodas
, adminisztracido, 54 46,5 100,55
elszamoltatas
Aruatvetel 7 o rd
Aruga=zdalkodasi
szoftverek 14 o 14
hasznalata
Elelmiszer- &s
arukeszlet 4.5 o 4.5
ellendr=zese
Az
anyagfelhasznalas a4,5 11 15,5
Kiszamitasa
Vetelezes, rendelesi
mennyiseéeg 7.5 (o] 7.5
megallapitasa
Raktarozas 10 o 10
Arkepzes 6.5 12,5 19
Bizonylatolas (o] S 5
Elszamoltatas o 10,5 10,5
Keszletgazdalkodas o 7.5 7.5
Egybefliggad 200 o 200
szakmai gvakorlat
‘_l_'anu'laSI ttarulet —04 ses 1572
SsszSraszama:
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A tanulasi teridlet
belsd azonosito R . . P R B . - -
- - Pinceér vendeéegtéri szakember - kOzépszinta kéepz=zés
sZzama es
rnegnevezése H
A tanulasi teridlethez tartozd tantargyak és témakorok oraszama (Forras: PTT)
A (szakiranyu) oktatas évfolyama
o. [10. | EE Osszes
Tanulas = = Sraszam
_ . Tantargyak és a _ . - -
iterulet - Pty Az évfolyam Osszes Sraszama a
témakorok
megnev =
_ megnevezese
ezZzese
Rendezvényszerve 180 62 24a2
zési ismeretek
Rendezveny ek 55 o 55
tipusai, fajtai
Ertekesites a0 o a0
folyamata
Komr:nunlkaclo a > o >
vendeggel
Rendezveny 35 o 35
logisztika
Rendezveny 16 22 a8
bonyolitasa
Elszamolas,
fizettetes 1= 40 52
Vendégtéri 72 62 134
ismeretek
_Felszolgalasl 26 >8 ea
ismeretek
Felszolg’aI’aS 26 > ea
lebonvyolitasa
Fizetesi modok o S S
= — - 252 527 779
Etel és italismeret
Kon}/hatechnologlal 76 76
alapismeretek
EtelkeSZ|tes| 104 152> >56
ismeretek
Betekintes a
csucsgasztrondmia o 22 22
Vilagaba, fine di ng
Etterem értékeld és
mMindsitd rendszerek o 16 16
a vilagban
Italismeret es
felszolgalasuk 72 240 312
szabalyai
Italok’ kes_zﬂesenek o 26 26
szabalvai
Etelek es italok
parositasa, etrend o 33 33
Osszeallitas
Etel es ital
Pincer - erzéekenyseéegek, o >8 >8
s intoleranciak
ven in B
Vendegrt | iorgiak
eri
szakem [|g skesitesi 72 62 134
b?r_' Iismeretek
KkSzepszi[Etap es itallap
nta Ss &
b _ szerkesztésenek a> o a>
kepzes marketing
szempontjai
A bankett kinalat
kialakitasanak szem- 30 is a4s
pontjai
A Sef (tablas) ajanlat
kialakitasanak o 10 10
szempontjai
Sommelier
feladatgnak o - -
marketing
vonatkozasai
Vendeglato
egy.segek ’onl.lne o 15 15
tevekenysegenek
elem=z=zese
Gasztroe3§menyek o s s
az online terben
Hirlevelek
szerke_sztese es o - -
marketing
vonatkozasai
Gazdalkodas és 54 a6,5 100,5
ligyviteli ismeretek
Beszerzés a o a
Raktarozas 4 [e] 4
T ermelés 4 o 4
Lng/\iitc’l a s 10 15
vendéglatasban
Szazalék szamitas,
mértékegy sé&g aAtvalta- o o o
sok
Arkepzés 1 10 22
Jovedelmezdség 5 12 17
Elszamoltatas o 13 13
Vallakozasi formak 7 [e] 7
Alz:np :/e}(s munkajogi &s a2 1.5 5.5
adoézasi formak
Tanulasi terilet 630 759.,5 1389.5
Ssszoraszama:
Egybefaggs 200 o 200
szakmai gvakorlat
Tanu'lasl t?ruletek 830 759.5 1589,5
OSsszoraszama:
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A tanulasi terudlet
belssS Aazonosits

megneve=zesce

e s

Vendegteri s=aktechnikus

KS=—ceps=inta kep=cos

A tanulas terUlethe= tarto=o tantargvak es temakorok oras=ama (Forras: & 1T 1)

A (S=akiranyu) oktatas eviolyama

T anulas
i terdalet
megnexw
ezese

T antargvak s a
temakdsSrsSk
megnevez-ése

A= &vFolyam &

OSss=ze=
Sras=arm|
=

Ir<S=Sps=i
rte
repzss

Rende=vényszerve
zEsi ismeretek

1os

s

N

170

Rende=venyek
tipus=i, fajtzai

=25

=25

Ertekesites
folyyarmat=a

=2s

=2s

HKommunikacic a
vendeggel

1=

1=

Rende=veny
logis=tilkka

=T}

=ta]

Rende=veny
bonyvolitasa

16

N]OJOfO0][0

=3

Els=zamolas,
fizettetes

a0

vVendegteri
ismerete k<

=

0
N

1=a

Fels=olgalasi
ismeretek

=6

sa

Fels=olgalas
lebon olitasaa

=6

=2s

sal

Fizetesi_modok

Etel s italismeret

=

=2a7

=1=1-1

Kony hatechnologiai
alapismeretelk

i1s

15

Etelkes=itesi
ismeretel

1=

o=

10a

Betekintes a
csucsgas=tronSmia
NilsAagaba, fine dining

Etterem ertekels s
MiNSsits rends=erek
a vilagban

Italism eret es
fels=olgalasuk
S=abalyai

=2a

110

1=a

Italok kes=itesenek
sS=abalyai

Etelek s italok
pParositasa., etrend
Sss—callitas

10

10

Etel s ital
Ser=ckenysasgek,
iNntoleranciak,
allergiak

Erte ke site s
ismerete

=6

e=

os

Etlap es itallap
Sszerkes=tesenek
marketing
sSrempontjai

=6

=6

A bankett kinalat
kKialakitasanak szerm-
Pontja;

=2s

=2s

A Sef (tablas) ajaniat
kialakitasanak
sSzempontjai

Sommelier
feladatanak
marketing
vonatko=asai

NV endeglato
egysegek online
tevekenysaegenek
clem=cse

ai=

1=

Sas=troesemeny ok
a= online téerben

Hirlevelelk
sSzerkes=tese &s
marketing

vonatko=aisa

CGardallkodas &s

smerctelc

Zyvvitel

Beszcr=aes

Raltaro=as

T ermelés

O ey vitel aa
vendéplatasban

S
meértékesy s
sok

Zalék s=

0

0

0

Arkep =és

JSvedelme=5sEa

=

Zamoltatas

~allako=<

i formal

ANlap vetd munkajom es
adsS=as

forimale

Tanulasi terulet
= Sras=mrnmo:

smeretels

=
- eazdallkodas

—lot- &=

a oy akorlatban

~Vallallko=as inditasa

0lojojof 0 fojO(w]Ofojojo]oO

0jojojof 0 [0jO|r]OJOJOjO]O

Markctinz &s protolkoll

W
R

W
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0
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0
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N

N
N

Specialis szakmai
kKompetenciak

(Vendegteri
szaktechnikus
—emelt s=intd
kep=&=)

0

=237

A vendeg as=talanal
kKeszithetsd etelek

109

109

Munkasz—erve=ces a=
ertekesites
lehetseges
helvys=inein

1o0s

1os

EgvbefuUgogas
Szakmai gvakoriat

lele)

Elele)

Tanulasi terdlete k
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A szakiranyu oktatas képzési programja
Tantargyalapu oktatasszervezeés esetén

(Kotelezéen hasznalandé forrasmunkak a szakma KKK-ja és PTT-je!)

I. 5SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

2. | A szakma megnevezése: Cukrasz

3. | A szakma azonosité szama: 410132301

4. | A szakma szakmairanyai: -

5. | A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

7. | Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

8. | Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd

9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 175 6ra

10. | A szakiranyu oktatasra egy idében fogadhaté tanuldk, illetve

képzésben részt vevoé személyek maximalis létszama:

(Figyelem! A dualis képzéhely a szakképzési munkaszerzédés megkotését megel6zéen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevo személyek szamara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le. Szakképzési munkaszerzédés azzal a
tanuléval, illetve a képzésben részt vevs személlyel kbthetd, aki a szakmara el6irt egészségiigyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kovetelményeknek megfelel.!)

11. | A képzés célja: Célja olyan cukrasztermék létrehozasa, amely
megjelenésében,  alapanyag-felhasznalasaban  és
izében is a legmagasabb mindséget prezentalja.

Szem elbtt tartja a megrendelbk igényeit, a cukraszati
trendeket, uj technolbégiai megoldasokat és a valtozatos,
innovativ modszereket.
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Tudatos szakemberként szamitia ki a hozzavalok
mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast végez,
Szamitasaihoz szoftvereket hasznal.

Szakszerlien hasznalja a cukraszati munkaeszkézoket,
gépeket, berendezéseket.

Betartja a munkavédelmi, a kérnyezetvéedelmi, higiéniai,
élelmiszer-biztonsagi elbirasokat.

Csapatmunkaban dolgozik és egyilittmiikodik a szakmai
munkaban résztvevbkkel.

12. | A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

8 altalanos

. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelményei (Forras: KKK)

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedésmodok, attitiidok

Onallésag és felelésség mértéke

Kivalasztja a cukraszati
termékkészitéshez
szukséges anyagokat.

Osszefliggéseiben
ismeri a cukraszati
nyersanyagokat, azok
tulajdonséagait, azok
valtozasait a kildnbdzé
technologiakra.

Torekszik a folyamatos
anyagismereti tudas fejlesztésére a
minél jobb iz min6ségi termékek
elérésére.

Felel6sséggel, minden felhasznalasi
szempontot figyelembe véve valasztja
ki az anyagokat

Kiszamitja a
termékkészitéshez
szukséges mennyiségeket,
kiméri a nyersanyagokat.
Megtervezi az el6készitd
miveleteket, az 6sszetett
cukraszati
munkafolyamatok
elbkészitését.

Ismeri az anyaghanyad-
szamitast a kulénb6zé
mennyiségek esetében,
a mennyiségi egységek
atvaltasat. Ismeri a
cukraszati anyagok,
eszkdzok elbkeészitd
mveleteit, az dsszetett
munkafolyamatok
el6készitésének
folyamatat és lépéseit.

Szem el6tt tartja a gazdasagos
anyagfelhasznalast, mérés koézben
torekszik az alapanyagok
recepturaban szerepl6 pontos
mennyiségi egységek szerinti
elbkésztésére

Onalldan megtalalja és korrigalja az
el6készitd miveletek hibait.
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Megtervezi az dsszetett
cukraszati termékkészitd
munkafolyamatok
elbkészitését.

Ismeri a gyartasi,
gazdasagossagi és
ergondmiai szempontok
alapjan a
munkafolyamatok
elékészitésének
tervezését. Osszesitett
anyaghanyadok alapjan
ismeri a vételezendd
anyaglista készitésének
modszerét.

Torekszik a leghatékonyabb
munkamuveleti sorrend,
munkafolyamat kivalasztasara.

Onalléan megtaldalja és korrigalja az
elékészitd mlveletek hibait.

A termékkészitéshez
hasznalandé
berendezéseket, cukraszati
gépeket, kisebb
készilékeket Uzembe
helyezi, beprogramozza,
tisztan tartja.

Ismeri a cukraszatban
alkalmazott
berendezések, gépek
kisebb készlilékek
mikodési elvét, lzembe
helyezését,
osszeallitasat,
beprogramozasat,
tisztitasi utasitasait.

Gépek, berendezések hasznalatakor
felelésséggel tartozik sajat
viselkedéséért, vigyaz masok
egészsegére, testi épségére is.

Betartja a berendezések, gépek kisebb
készulékek hasznalatakor el6irt
balesetvédelmi utasitasokat.

Toltelékeket, krémeket
készit, gyimolcsoket,
zbldségeket tartosit,
uzsonnasUteményekhez,
sOs és édes
teasiteményekhez, krémes
termékekhez és
hagyomanyos cukraszati
termékekhez.

Ismeri a gyumolcs
toltelékek, olajos
magvakbol készult
toltelékek,
turodtoltelékek, sos
toltelékek, tojaskrémek,
tartos toltelékek,
vajkrémek,
puncstoltelék
tejszinkrémek
készitésének
technologiait, valamint a
gyumolcs és
z6ldségtartositas
modszereit.

Torekszik a legjobb alapanyagok
kivalasztasara, valtozatos izesitésre,
egyhangusag elkertlésére, U] izek,
technolégiak kiprébalasara.

Onalldan végzi a toltelékkészités
miveletét

Uzsonnasuteményekhez
tésztat készit, melyet

Ismeri a gyurt élesztds,
a kevert élesztfs, a

Torekszik a
mindségi

Felel6sséget vallal a tésztakészitd
modszerek fejlesztésére, az innovativ
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egyenletes nagysagban és
tomegben feldolgoz. Toltott
és toltetlen
uzsonnasuteményeket
készit a tésztak
felhasznalasaval.

hajtogatott éleszt6s, az
omlés élesztés, vajas
tészta, omlds tészta
nehéz felvert készitését,
a tésztakbdl készithetd
uzsonnasutemények
elGallitasi
technologigjat.

alapanyagok
felhasznalasara,
el6térbe helyezi
az egészséges
taplalkozast.
Precizen végzi a
tésztakészités,
formazas,
darabolas, toltés
miveleteit.
Torekszik a
legjobb
minéség
tésztakészitésre,
az igényesseg
tikrozodik
munkajan.
Torekszik a
technoldgiai
fortélyok, az
apro szakmai
fogasok
elsajatitasara.
Preciz, odafigyel
a tészta
egyenletes
alakitasara,
toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson
belll a
valtozatos
szortimentek
eléallitasara.
Kreativ a diszit6
anyagok

megoldasok alkalmazasara, koveti a
szakmai innovacidkat. Odafigyel a
termékek minéségére, a méret és
toltési suly egyenletességére. Uj
megoldasokat kezdeményez a
tésztakészité modszerek fejlesztésére
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valtozatos
alkalmazasaban,
Uj megoldasokat
kezdeményez,
figyel az izek

Sos teaslteményekhez
tésztakat készit, melyet
egyenletes nagysagban és
témegben feldolgoz. Toltott
és toltetlen sos
teasiteményeket allit eld.

Ismeri a vajastészta,
forrazott tészta, sos
omlos tészta készitéseét,
a tésztakbol készult
toltott és toltetlen
teasuteményeket, azok
eléallitasat és
elkészitési technologiait.

Torekszik a mindségi alapanyagok
felhasznalasara, el6térbe helyezi az
egészséges taplalkozast. Precizen
végzi a tésztakészités, formazas,
darabolas, toltés miveleteit.
Torekszik a legjobb mindségl
tésztakészitésre, az igényesség
tukrozédik munkajan. Torekszik a
technolégiai fortélyok, az apro
szakmai fogasok elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a tészta egyenletes
alakitasara, toltésre, kikészitésre.
Torekszik egy tésztatipuson belll a

valtozatos szortimentek eléallitasara.

Kreativ a diszit6 anyagok valtozatos
alkalmazasaban, uj megoldasokat
kezdeményez, figyel az izek
harméniajara.

Felel6sséget vallal a tésztakészitdé
modszerek fejlesztésére, az innovativ
megoldasok alkalmazasara, kdveti a
szakmai innovacidkat. Odafigyel a
termékek minbéségére, a méret és
toltési suly egyenletességére. Uj
megoldasokat kezdeményez a
tésztakészité mddszerek fejlesztésére

Krémes termékekhez
tésztakat, krémlapokat,
tésztahlvelyeket készit,
toltési miveleteket végez,

krémes termékeket allit eld.

Ismeri a krémes
termékek készitését, a
termékhez tartozo
tészta készitéseét,
feldolgozasat, sitését, a
krémes termékek
eléallitasanak
technologigjat.

Torekszik a minéségi alapanyagok
felhasznalasara, el6térbe helyezi az
egészséges taplalkozast. Precizen
végzi a tésztakészités, formazas,
darabolas, toltés miveleteit.
Torekszik a legjobb mindségl
tésztakészitésre, az igényesség
tukroz6dik munkajan. Torekszik a
technolégiai fortélyok, az apro
szakmai fogasok elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a tészta egyenletes
alakitasara, toltésre, kikészitésre.
Torekszik egy tésztatipuson belil a

Felel6sséget vallal a tésztakészitd
modszerek fejlesztésére, az innovativ
megoldasok alkalmazasara, kdveti a
szakmai innovaciokat. Odafigyel a
termékek minéségére, a méret és
toltési suly egyenletességére. Uj
megoldasokat kezdeményez a
tésztakészitd moédszerek fejlesztésére
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valtozatos szortimentek el6allitasara.

Kreativ a diszit anyagok valtozatos
alkalmazasaban, Uj megoldasokat
kezdeményez, figyel az izek
harmoniajara.

Edes teasiiteményekhez
tésztakat készit, feldolgoz,
egyenletes nagysagban és
tomegben. Toltott és
toltetlen édes
teastutemeényeket allit eld.

Ismeri az omlés-,
felvert-, hengerelt- és
egyéb tésztak
eléallitasat. Toltetlen és
toltott édes
teastitemények
készitését.

Tdrekszik a minéségi alapanyagok
felhasznalasara, el6térbe helyezi az
egészséges taplalkozast. Precizen
végzi a tésztakészités, formazas,
darabolas, toltés miveleteit.
Torekszik a legjobb mindségi
tésztakészitésre, az igényesség
tukroz6dik munkajan. Torekszik a
technolégiai fortélyok, az apro
szakmai fogasok elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a tészta egyenletes
alakitasara, toltésre, kikészitésre.
Torekszik egy tésztatipuson belll a

valtozatos szortimentek eléallitasara.

Kreativ a diszit§ anyagok valtozatos
alkalmazasaban, uj megoldasokat
kezdeményez, figyel az izek
harmoniajara.

Felel6sséget vallal a tésztakészité
modszerek fejlesztésére, az innovativ
megoldasok alkalmazasara, koveti a
szakmai innovacidkat. Odafigyel a
termékek minéségére, a méret és
toltési suly egyenletességére. Uj
megoldasokat kezdeményez a
tésztakészité mddszerek fejlesztésére

Gyors érlelési
mézeskalacstésztabol
félkész és késztermékeket
készit.

Ismeri a gyors érlelésl
mézeskalacstészta
készitését
feldolgozasat, siitését
és a diszités kulonboz6é
modszereit.

Nyitott a régi hagyomanyok Ujra
gondolasara, a tradicio és a
hagyomany apolasara. Szép
esztétikus diszitést, motivumokat
készit.

Betartja a tésztakészitésre,
tésztalazitasra, pihentetésre vonatkozo
technoldgiai el6irasokat

Hagyomanyos cukraszati
termékeket, tortakat,
szeleteket, tekercseket,
minyonokat, omlés
desszerteket készit. A
termékekhez tésztakat
készit, feldolgozza azokat,

Ismeri a kénnyl és
nehéz felvertek,
készitését. Ismeri a
hagyomanyos alap
tortak (Dobos-,
Esterhazy- Triffel-,
Sacher- Puncs-,
formaban siilt

Figyelmet fordit a hagyomanyos
cukraszati termékek mindségére,
elkészitésere, esztétikus
megjelenésére.

Fontosnak tartja cukraszati

c s

Betartja a hagyomany6rz6 cukraszati

termékek recepturajat, készitési maédjat.
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toltési és sitési miveletet
végez.

gyumolcstorta) és a
hagyomanyos tejszines
tortak (Oroszkrém-,
Fekete erdei-, tejszines,
turé-, tejszines joghurt
torta) készitését. Ismeri
kilénleges izesitésl
Uzleti specialitasok, a
szeletek készitését, a
tekercsek, a minyon
alap termékeinek, és az
omlds tésztabol készilt
desszertek
eléallitasanak
technoldgijjat.

Nemzetkozi cukraszati
trendet kovetve francia
iranyzatu cukraszati
termékeket, tortakat,
desszerteket,
aprosutemeényeket készit,
megtervezi a félkész
termékek el6allitasi
sorrendjét, elkésziti a
termékhez tartozo félkész
termékeket és toltési
miveleteket végez.

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a
francia felvert,
(Dacquise-, Genoise-,
marcipanos csokoladeé -
Jokonde felvert), a
francia omlos tésztak, a
forrazott tésztak, a
zselés betétek, a
roppanés rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a vagott,
formaban dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
készUllt desszertek
készitését. Nemzetkozi

Torekszik a harmonikus fantaziadus,
izléses, letisztult, kikészités
alkalmazasara.

Betartja a nemzetkdzi cukraszati
termékek nyersanyagainak minéségi
kovetelményeit, a termék készités
technoldgiai el6irasait
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trend szerint készult
tortak, mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének
technolégigjat.

Hideg cukraszati
készitményeket, fagylaltot,
parfét készit.

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartalmanak
meghatarozasat, a
fagylalt keverékek
fajtait, készitési
miveleteit, a keverékek
fagyasztasi, diszitési,
tarolasi szabalyait.
Ismeri a parfé készités
modszereit (fagylalt és
tejszinhab keverékebdl,
tejszines fagylaltokbdl,
Semifreddo
készitésének
technolégigjat).

Torekszik a természetes anyagok
alkalmazasara, az Uj izek
kialakitasara.

Betartja a fagylaltkészités élelmiszer-
biztonsagi és technoldgiai szabalyait,
kuldéndsen figyel a fogyaszthatésag
szem el6tt tartasara

Bonbonokat, bonbon
tolteléket készit, csokoladét
temperal, csokoladé
hdvelyes és martott
termékeket készit.

Ismeri a csokoladé
fajtakat, a temperalas
modszereit. Ismeri a
csokoladébonbonok,
krémbonbonok,
grillazsbonbonok, nugat
bonbonok,
gyumolcsbonbonok
készitésének
technoldgigjat.

Torekszik a harmonikus, valtozatos
iz{, roppands bonbonok készitésére
az Uj diszitési technikak
alkalmazasara.

Betartja, a csokoladétemperalas
szabalyait, a toltelékkészités, a bonbon
készités elbirasait.

Cukraszati termékek
egyszer( diszitési és
befejezé miveleteit végzi.

Ismeri, az
uzsonnasUtemények, a
sOs teasutemények, az
édes teasltemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos

Torekszik a termék izéhez
harmonizald bevonat kivalasztasara,
a tiszta, egyenletes athuzas, martas,
szoras, burkolas fecskendezés
maveletének alkalmazasara, a
preciz kreativ izben harmonizalé

Uj technikakat keres az innovativ
diszitésre és talalasra. Tudatosan
fejleszti esztétikai érzékét, figyeli a
szakmai valtozasokat, trendeket, és
koveti azokat.
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cukraszati termékek a
nemzetkozi cukraszati
termékek, a
hidegcukraszati
termékek az egyszeri
diszitési mlveleteit, a
bevonas, a szoras, a
burkolas, a
fecskendezés a
felrakas, a formazas
alkalmazasat valamint a
termékekhez tartozo
szeletelést, adagolast,
talalast.

felrakasos diszek készitésére, a
szeletelés adagolas
egyenletességére. Figyelemmel
Kiséri a diszitési technikak
fejlédéseét, nyitott az Uj megoldasok
alkalmazasara.

Diszmunkakat tervez,
kalonleges diszitéseket
végez.

Ismeri a munkarajz
készitését (diszek,
anyagok, szinek és
formak
harmonizalasanak
figyelembevételével).
Ismeri a fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri a
csokoladéviragok
készitését, plasztik
csokoladé formazasat,
marcipan figurak
modellezését, viragok
készitését. Ismeri a
cukorf6zés,
karamellontés,
formazas, huzas és
fujas technoldgigjat,
Ismeri az Unnepi, egyedi
formaju tortak
készitésének
technolégigjat.

Torekszik a kuldnleges technikak
elsajatitasra. Tisztan, precizen
dolgozik, figyel a harméniara és a
letisztult megjelenésre.

Fejleszti szépérzékét internet és
szakkdnyvek segitségével gydjtott
informacidkkal.
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A cukrasz anyagokat,
tésztakészitd, suitemény
készitd mlveleteket idegen
nyelven bemutatja.

Ismeri a cukrasz
termékkészitéshez
szilkséges anyagokat,
miveleteket idegen
nyelven.

Nyitott a szakmai idegen nyelvi
tudas bdévitésére, minél szélesebb
kor( szakmai szokincs hasznalatara.

Idegen nyelvi ismereteit
szakkonyvekbdl, vilaghalorol
folyamatosan bdviti

Arugazdalkodasi
feladatokat végez.
Arukészletet, az aru
mennyiségét, mindségét,
raktarozasi rendet ellendriz,
megallapitja, megrendeli az
aruszukségletet.

Ismeri a beérkezett aru
ellendrzésének lépéseit
(min&ségi, mennyiségi,
érték szerinti
aruatvétel), az
élelmiszertipusnak
megfeleld szakositott
raktarozas
kovetelményeit, a
romlott aru kezelésének
szabalyait Ismeri az
arukészlet az
arufelhasznalas, az
aruszikséglet
megallapitasanak
modszereit. Ismeri az
arurendelés szobeli és
irasbeli lehetdségeit.
Ismeri a
raktargazdalkodasi
szamitdgépes program
alkalmazasat.

Munkaja soran szem el6tt tartja a az
aru tarolasara, raktarozasara
vonatkozé szabalyokat, eléirasokat,
a szakositast, a gazdasagossagot az
arubiztonsagot.

Onalldan ellenérzi, az arukészlet
mennyiségét, minéségét, a
minéségmeg0brzés idejét, tarolasi
korulményeit. Munkahelyi vezetdjének
utmutatasa alapjan allapitja meg a
termelés aruszikségletét és a
megrendelhetd aru mennyiségét.

Kiszamitja a cukraszati
termékek
nyersanyagértékét és
eladasi arat. Elkésziti
félkész és késztermék
kalkulacioéit szamitégépen.

Ismeri a cukraszati
termékek tomegének
kiszamitasat a receptek
és a technologiai
veszteségek
figyelembevételével.
Ismeri a cukraszati
félkész termékek
nyersanyagértékének
kiszamitasat. Ismeri a

Pontosan, precizen rogzit adatokat,
ugyel a szamitasok matematikai
miveleteinek helyességére.

Munkahelyi vezetdjével egyuttmikodve,
részben onalléan késziti el a termékek
kalkulacioit.
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cukraszati
késztermékek eladasi
aranak kiszamitasat.
Ismeri a kalkulacios
szamitogépes

programot.
Ellenérzi a nyito és Ismeri a leltareredmény | Pontosan, precizen rogziti, a raktar, | Munkahelyi vezet6jével egylttmikodve
zarokészletet, leltarozasi megallapitasnak és a cukrasziizem készletének részben onalléan végzi el a leltarozasi
feladatokat végez az uzlet modszereit, a szamitas | mennyiségét, elkotelezett a leltar feladatokat. Felel6s a leltari adatok
készletértékének a Iépéseit, tisztaban van a | valésagos adatokkal torténé hiteles felvételéért, betartja a cukraszat
megallapitasa végett. A készletezéshez alatamasztasara. leltarozassal kapcsolatos eléirasait,
leltareredmény kapcsolédé felelésséget vallal az adatok pontos
megallapitasat a alapfogalmakkal. rogzitésért a készlet nyilvantartasi
készletnyilvantarté szoftver rendszerben

segitségével végzi el.

3. A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei (Forras: KKK)

1. | Iskolai elokepzettség: Alapfoku iskolai végzettség
2. | Alkalmassagi kdvetelmények Foglalkozas egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: szlkséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges

4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcié Végzettség | Szakképzettség Szakiranya szakmai Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatéi
(szakképesités) gyakorlat vizsga)




Tanmiihely-
vezetd

Szakiranyu
oktatasért
felelos
személy

Oktato(k)

Miiszaki, fizikai
dolgozé(k)

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek (tanterem, tanmihely, tanterem,
adminisztraciés iroda, irattar stb.):
2. | Eszk6zok és berendezések (Forras: KKK): ® Cukrasz kéziszerszamok, eszkdz6k

® Rozsdamentes Uistok, - gyorsforraldk, - formak

o MUanyag tdlak, méréedények

® Szilikon formak, lapok

® Mér6berendezések

e Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

® F6z6berendezések,

e Mikrohullamu melegit8, csokoladéolvaszté berendezések
® Bonbonformak

e Asztali gyuro, keverd, habverd, gép

e Fagylaltgépek

® Botmixer

® Aprité gép

® HUitG, fagyaszto, sokkold berendezések

® Gyuro kever6 habver6 gép (csak Gzemekben sziikséges)

® St6, és keleszt6 berendezések
® Légkondicionald
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o Informatikai eszkozok

3. | Atananyag-, illetve tematikai egységek (tantargyak,
témakorok) teljesitéséhez sziikkséges anyagok és
felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

4. Egyéb specialis feltételek:

6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama (Forras: PTT)

A tanulasi teriilet belsé Gyakorlati helyszinen Tantermi/elméleti A tanulasi teriilet foglalkozasainak
azonosité szama és lebonyolitott foglalkozasok | foglalkozasok (6ra) | 6sszes 6raszama
megnevezése (6ra)

1. Cukrasz kbzépszintii képzés | 1582 402 1984

A tanulasi teriletek Osszes | 1582 402 1984

éraszama:

Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

ELSO TANULASI TERULET

1. A tanulasi teriilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa (Forras: KKK és PTT)
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Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart
viselkedésmodok,
attitidok

Onallésag és
felel6sség
mértéke

Altalanos és szakmahoz k6t6dé
digitalis kompetenciak

El6készités

Kivalasztja a cukraszati
termékkészitéshez szilkséges
anyagokat, alkalmazza a
nyersanyagok technologiai
hatasardl szerzett ismereteit.

Osszefliggéseiben
ismeri a cukraszati
nyersanyagok
technoldgiai hatasait,
tulajdonsagait

Kiszamitja a termékhez
szUlkséges anyagmennyiseget,
helyesen alkalmazza a
mennyiségi egysegeket.

Ismeri az
anyaghanyadszamitast
kllonb6zb mennyiségek
esetén, valamint a
mennyiségi egysegek
atvaltasat.

Pontosan kiméri a receptben
szerepl6 anyagokat.

Ismeri a tdbmeg és
Grtartalom mérték-
egységeket, a
meértékegységek
atvaltasat, a tarazas
helyes alkalmazasat és
a merés miveletét

El6késziti az anyagokat és a
munkaeszkozoket.

Ismeri az anyagok,
eszk6zok
el6készitésének
maveleteit, a
technoldgiai
mveletekhez
alkalmazott eszkozoket.

A rendelések, elbre-jelzések
alapjan dsszesiti a napi
anyagszikségletet.

Ismeri az 6sszesitett
anyaghanyadok alapjan
vételezend6 anyagok
listdjanak készitését

Megtervezi a munkafolyamatok
el6-készitését.

Ismeri a
munkafolyamatok
gyartasi,

Egyuttmikddési készség,
a higiéniai és mindségi
kovetelmények betartasa

Teljesen onalléan

Receptet, mennyiségeket rogzit
digitalis eszk6z6n
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gazdasagossagi és
ergondémiai szem-
pontok alapjan térténd
el6készitését,
tervezését.

Eszreveszi és korrigalja az
el6készité miveletek hibait.

Ismeri az el6készités
higiéniai és min&ségi
kovetel-

Cukraszati berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozasa

Ismerteti a cukraszati
berendezések sutd, hokozld,
hité és fagyaszté funkcioit.
Apolja, letisztitja a
berendezéseket.

Ismeri a stté-, h6kozl6-,
hit6-,
fagyasztoberendezések
mikodését és tisztitasi
utasitasait.

Ismerteti a cukraszati gépek,
készllékek (apritd-, gyuro-,
kever6-, habveré-,
nyujtogépek) és kisebb
készulékek mikodéseét. Apolja,
letisztitja a berendezéseket.

Ismeri az aprito-, gyuroé-,
kever6-, habveré-,
nyujtogépek és kisebb
készulékek mikodését,
valamint a tisztitasi
utasitasokat

El6késziti a berendezéseket,
gépeket.

Ismeri a berendezések,
gepek osszeallitasi, s
uzembehelyezési
utasitasait

A berendezéseket, gépeket és
készulékeket a biztonsagi
eléirasoknak megfelel6en

Ismeri a berendezések,
gépek biztonsagi
el6irasait, valamint a

kezeli, és a technoldgianak programozas
megfeleléen programozza. paramétereit.
Felismeri és jelenti a Felismeri a

berendezések és gépek hibait.

berendezések és gépek
hibalehetfségei

Egyuttm(ikddd keépesség,
elévigyazatossag a
fokozott balesetveszély
felismerése

Teljesen dnalléan

A berendezések, gépek, kisebb
készulékek technologiai
paraméterek alapjan torténé
programozasa
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Cukraszati termékek
készitése

Toltelékeket, krémeket készit
(uzsonnasuteményekhez, sés
és édes teaslteményekhez,
krémes és hagyomanyos
cukraszati készitményekhez).
Gyumolcsoket, zoldségeket
tartosit.

Ismeri a gyumolcs-
toltelékek, gyimolcsok
és zOldségek tartositasi
folyama-tat. Ismeri az
olajos magvakbal
készult toltelékek,
turétoltelékek, sos
toltelékek, tojaskrémek,
tartos toltelékek,
vajkrémek, puncs-
toltelék és tejszin-
krémek készités

Uzsonnasuteményekhez
tésztat készit, majd egyenletes
nagysagban és tdmegben
feldolgozza 6ket. ToOltott és
toltetlen uzsonnasiteményeket
allit el, sutési mlveleteket
végez.

Ismeri a gyurt élesztés,
a kevert élesztbs, a
hajtogatott élesztés,
omlds élesztfs tészta,
vajas tészta, omlos
tészta, nehéz felvert
készitését és a tésztak
felhasznalasaval készilt
toltott és toltetlen
uzsonnasutemények
eldallitasat, valamint a
termékekhez tartozo
sutési hoéfokok és

Sés teasliteményekhez
tésztakat készit, egyenletes
nagysagban és tdmegben
feldolgoz, toltott és toltetlen sés
teasuteményeket készit, sutési
miveleteket végez.

Ismeri a vajas tészta, a
forrazott tészta és a sos
omlds tészta készitését.
Ismeri a vajas tésztabodl
készult toltott és
toltetlen sos
teasitemények, a
forrazott tésztabol
készult, toltott sos
teasitemények, a sos

Egyuttm(kddd kepesség,
min&ségi kdvetelmények
betartasa.

Teljesen onalléan

Receptek keresése a kalkulaciés
programban, Uj technolégiak,
receptek keresése az interneten

29



omlos tésztabol késziilt,
valamint a toltott és
toltetlen sos
teasutemények
eléallitasat. Ismeri a
termékekhez tartozo
sitési hofokokat és
sutési modokat.

Krémlapokat, tésztahlvelyeket
el6készit, kisit, majd ezekbdl
krémes termékeket készit.

Ismeri a vajas tésztabol
készllt krémes és
tejszines sutemények
valamint a forrazott
tésztabol készilt
krémes és tejszines
sutemeények készit.

Edes teasiiteményekhez
tésztakat készit, feldolgoz
egyenletes nagysagban és
tomegben. TOltott és toltetlen
édes teaslteményeket készit,
sutési miveleteket végez.
Gyors érlelésii mézeskalacs-
tésztat és egyéb mézes
termékeket készit

Ismeri az omlos, felvert,
hengerelt és egyéb
tésztak eléallitasat, a
toltetlen és toltott édes
teasitemények
készitését. Ismeri a
gyors érlelési
mézeskalacstészta
gyurasat, feldolgozasat,
sutését

Hagyomanyos cukraszati
termékeket, tortakat, tejszines
tortakat, szeleteket tekercseket,
minyonokat, omlos
deszszerteket allit el6. A
termékekhez tésztakat készit,
feldolgoz, sltési és toltési
miveleteket végez

Ismeri az alabbiak
el6éallitasat: konnyl és
nehéz felvertek,
hagyomanyos alap-
tortak (dobos-,
Esterhazy-, triffel-,
Sacher- puncs- és
formaban stilt
gyumolcstorta),
hagyomanyos tejszines
tortak (oroszkrém,
Feketeerd®6, tejszines
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turotorta, tejszines
joghurttorta), kilénleges
izesitésl Gzleti
specialitasok, szeletek,
(szbgletes alakban
toltott szeletek,
nyomozsakkal alakitott
kardinalis szelet, Somloi
galuska) tekercsek,
minyonok (vagott szurt
és tésztahtvelybdl 1-1
alaptermék) és omlos
tésztabol készilt
desszertek

Nemzetkozi cukraszati
trendeknek megfelel$
termékeket készit. Megtervezi
a félkész termékek készitési
sorrendjét. Elkésziti a
termékhez tartozo félkész
termékeket és megtolti a
desszerteket, tortakat,
minidesszerteket,
pohardesszerteket.

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri az
alabbiak készitését:
francia felvert (dacquise,
genoise, marcipanos
csokoladé-, jokonde-
felvert) tortak, francia
omlos tésztak, forrazott
tésztak, zselés betétek,
roppands rétegek,
krémek, (ganache,
mousse, cremeux,
francia és olasz
vajkrém). Ismeri a
vagott, formaban
dermesztett,
monodesszertek,
tartlettek, francia
forrazott tésztabol
készult desszertek
készitését,

31



Nemzetkozi trend
szerint készult tortak,
minidesszertek
macaronok, pohar-
desszertek ismerete

Bonbonokat készit, s a
termékhez csokoladét
temperal, bonbontolteléket
készit, csokoladé-huvelyes, és
martott bonbonokat készit.

Ismeri a csokoladé
temperalast. A
csokoladébonbonok, a
krémbonbonok, a
grilldzsbonbonok, a
nugatbonbonok, a
gyumolcsbonbonok
készitését

Hidegcukraszati
készitményeket, fagylaltot,
parfét készit.

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartalmanak
meghatarozasat, a
kilénb6z6
fagylaltkeverékek
készitését a meg-adott
miveletek elvégzésével,
és a keverék
fagyasztasanak maodjat.
Ismeri a parfékészitést
fagylalt és tejszinhab
keverékébdl, illetve
tejszinfagylaltokbdl,
illetve a semifreddo
készitését

Cukraszati termékek
befejezése, diszitése

Ismeri a baracklek-
var bevonat, a
zselékészités
modszerit, a fondan
melegités és -higitas

Egyuttm(kdddnek kell
lennie, mert a higiéniai és
technolégiai utasitasokat
be kell tartani

Teljesen dnalléan

Receptek keresése a kalkulaciés
programban, uj technologiak
receptek keresése az interneten.
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Bevonatokat készit, és/vagy
a hozzavalokat alkalmassa

teszi a cukraszati termékek

bevonasara.

szabalyait, a
csokoladémelegités, -
higitas, -temperalas
szabalyait. A nem-
zetkdzi cukraszati
trend szerint készilé
bevonatok,
(tikorbevond,
gourmand bevono,
kompresszorral fujt
csokoladébevonat)
készitését.

Cukraszati termékeket
bevon, diszit, szeletel,
adagol, talal. Kilénb6zé
diszitési technikakat
alkalmaz, egyszer( diszitési
és befejez6 miveleteket
végez.

Ismeri az egyszer(
diszitési mlveletek
(bevonas, széras,
burkolas,
fecskendezés, felrakas,
formazas)
alkalmazasat.lsmeri az
uzsonnasutemények, a
sés teasutemeények, az
édes teaslitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos
cukraszati termékek, a
nemzetkodzi cukraszati
termékek és a
hidegcukraszati
termékek befejezé
miveleteit, valamint
a termékekhez tartozé
szeletelés,
adagolas,talalas
szabalyait.

Uj diszitési technikak keresése az
interneten, fotok gydijtése,
feldolgozasa

Ismeri az alabbiakat:
tortakrol, disz-
munkakrdl munka-
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Cukraszati disz munkakat

tervez, kiilénleges
diszitéseket végez.

rajz készitése,
viragmintak és irasje-
lek tervezése,
rajzolasa. Ismeri a
fecskendezés, a
csokoladéviragok,
marcipanfigurak, -
viragok, a karamell-
f6zés, karamellel
torténd diszitési
technikak
alkalmazasat,
valamint az egyedi
formaju tortak
készitését, a
diszmunkak
elvégzését és a
talalast.

Anyaggazdalkodas-
adminisztracio-
elszamoltatas

Arugazdalkodasi
feladatokat végez.

Ismeri az élelmi-
szertipusnak
megfeleld raktarozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru el-
lenérzésének lépéseit,
a romlott aru
elkilonitésének és
elszallitasanak
szabalyait, az
arukészlet az
arufelhasznalas, az
aruszukséglet
megallapitasanak
modszereit, az aru-
rendelés szobeli és

Pontossag
megbizhatosag

és

Teljesen dnalléan

Raktarkészlet adatainak, ellenérzése
a raktargazdalkodasi programon
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irasbeli lehet6sége-
it.

Elkésziti a cukraszati

c sy

Ismeri a cukraszati
termékek tdmegének

kiszamitasat a
receptek és
veszteségek

figyelembe- vételével,
a cukraszati félkész
termékek
nyersanyagértékéenek
és a cukraszati
késztermékek eladasi
aranak ki-

szamitasat.

Instrukcié alapjan
részben onalléan

Cukraszati receptek arak,
mennyiségek adatainak bevitele,
szamitasok ellen6rzése

Leltarozasi feladatokat
végez.

Ismeri a tényleges
anyagfelhasznalas,
nyitokészlet, zaro
készlet
megallapitasat, a
megengedett
anyagfelhasznalas
megallapitasat,

a
leltareredmény
megallapitasat.

és
az anyagi felel6sség
kotelezettségeit.

Instrukcié alapjan
részben onalléan

Nyitékészlet es zarékeészlet
adatainak  bevitele, szamitasok
ellenérzése
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2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

A tanulasi teriilet bels6 azonosito
szama és megnevezése:

Cukrasz — k6zépszinti képzés

A tanulasi terulethez tartozé tantargyak és témakorok éraszama (Forras: PTT)

A (szakiranyu) oktatas évfolyama

Az évfolyam Osszes 6raszama

Osszes 6raszama

Tanulasi Tantargyak és a témakorok 10. 11.
teriilet megnevezése iskola dudlis iskola dudlis
megnevezese képz6hely képzb6hely
Cukrasz El6készités 18 108 62 188
kézépszintli Cukraszati anyagok technolégiai | 12 108
képzés szerepe, anyagok, eszk6zok
elékészitése, anyaghanyadok
kiszamitasa
Munkafolyamatok el6készitése 6 62
Cukraszati berendezések- 72 62 134
gépek ismerete, kezelése,
programozédsa
Cukraszati berendezések, 72 62
gépek és készllékek kezelése
Cukraszati termékek készitése | 108 504 62 465 1139
Toltelékek, krémek készitése, 6 38 2 18
gyumolcsok, zoldségek
tartésitasa
Tésztak és uzsonnasutemények | 24 120 8
készitése
Tésztak és sos teaslitemények 18 92 4
készitése
Krémes készitmeények 15 74 4
eléallitasa
Edes teaslitemények, mézesek | o 91 8
készitése
Felvertek és hagyomanyos 22 80 18 74
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cukraszati termékek készitése

Nemzetk6zi cukraszati
termékek készitése

178

Bonbonok készitése

76

Hidegcukraszati termékek
készitése

76

Kulénleges taplalkozasi
igények figyelembevételével
készul6 cukraszati termékek
el6allitasa

43

Cukraszati termékek
befejezése, diszitése

18

72

62

152

Bevonatok készitése,
alkalmazasa

18

18

Cukraszati termékek
egyszerl diszitése, talalasa

10

54

18

Cukraszati termékek
tervezése, killdnleges
diszitése

26

Anyaggazdalkodas-
adminisztracio-
elszamoltatas

72

62

134

Anyaggazdalkodas

54

18

Cukraszati termékek
kalkulacidja

18

26

Elszamoltatas

18

Munkavallaléi idegen nyelv

62

62

Az allaskeresés lépései,
allashirdetések

11

Onéletrajz és motivacios levél

20

~Small talk” — altalanos
tarsalgas

11

Allasinterju

20

Egybefiiggé szakmai
gyakorlat

175

175
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Tanulasi teriilet 216 931 186 651
osszoéraszama:

1984

Az El6készités megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek és munkaformak

Dualis
képzbhely
10.évf./11.évf.
(6ra)
Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 108/0 Egyéni
helyszinen Cukrészati K technoloiai ‘ _— Skészitd ismertetés,
lebonyolitott u rasz,a i anyaTgo’ ’ ’ec nologiai szerepe, anyagok, eszk6zok el6készitése, gyakorlati
foglalkozasok anyaghanyadok kiszamitasa bemutatas
o_r?szama es A munkafeladat megismerése
ajanlott
szervezesi Anyagok szakszer(i kivalasztdsa a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete
modija: alapjan, a nyersanyagok hatasa a termékkészitésre
Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa
Anyagok, munkaeszkdzok megfelel el6készitése recept alapjan Anyagok mérése
Gyakorlati feladat 2. Tartalmi 0/62 Egyéni
Munkafolyamatok el6készitése ismertetés,
L (s . ke 1os - gyakorlati
Munkaanyag-szikséglet meghatdrozasa, rendelések és elérejelzések alapjan bemutatés
Munkafolyamatok tervezése, meghatdrozasa és el6készitése, gyartasi, gazdasagossagi és
ergondémiai szempontok alapjan
El6készuleti munkak felllvizsgalata mindségi kritériumok alapjan
Ertékelés
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Az elb6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szobeli kikérdezés mddszerével
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Modszer és munkaforma révid bemutatasa
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Mindsit6, 6sszegzo és lezaro irasbeli

teljesitmenyertekelés (szummativ Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
értékelés): feladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)
Az Elékészités megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek
Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni
foglalkozasokhoz sziikséges

szakemberek szama, végzettsége,

szakképzettsége (szakképesitése) és

szakiranyu szakmai gyakorlata:

Az El6készités megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszkozok és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -

A Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és
munkaformak

Dualis képzéhely
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10.évf./11.éVvf.
(6ra)
Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 72162 Egyéni
helyszinen i . ] i L, , ismertetés,
lebonyolitott Cukrdszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése gyakorlati
f’oglallfoza§ok Sit6-, hékozls-, hiits-, fagyasztéberendezések miikodésének ismerete, dpolasi és bemutatas
oraszama és e
Iy tisztitdsi mlveletek

ajanlott
szervezesi Apritd-, gyuré-, keverd-, habvers- és nyudjtogépek, kisebb készulékek miikodésének
modja: ismerete, dpoldsa és tisztitasa

Berendezések, gépek és késziilékek elGkészitése

Berendezések, gépek és készlilékek — biztonsagi el6irasoknak megfelels — kezelése és

a technolégidnak megfelel6 programozasa

Berendezések, gépek és készulékek hibainak felismerése és a hibak jelentése
Ertékelés
Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szébeli kikérdezés modszerével
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):
A tantargy oktatasa soran alkalmazott Moédszer és munkaforma rovid bemutatasa
teljesitményértékelés (formativ értékelés):
Mindsité, 6sszegz6 és lezard irasbeli
teljesitményeértékelés (szummativ Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
értekelés): feladat
Az érdemjegy megallapitasanak modja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)
(pl. tantérgyanként egy-egy osztalyzat):

A Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi

feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,

40



szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -

A Cukraszati termékek készitése megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Dualis
képz6hely
10.évf./11.évf.
(6ra)
Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 38/18 Egyéni
Iheebl)(;?‘s:ﬁ::)tt Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek tartdsitasa Izr;;::)erfzz’
foglalkozasok bemutatas

oraszama és
ajanlott
szervezeési
madja:

Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Gylumolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése

Gylumolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hékezelés, vastag cukorban tartdsi-
tas, alkoholban tartdsitas
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Zoldségtartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonads

Olajos magvakbdl késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése
Tuarotoltelékek készitése

Sos toltelékek, készitése

Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

Tartoés toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése

Vajkrémek: fonddnos vajkrém, f6z6tt krémmel késziilé vajkrém, angol krémmel
készil6 vajrémek készitése, hagyomany6rz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése

Gyakorlati feladat 2.
Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznalasa

Gyurt éleszt8s tésztabol készilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt élesztbs tészta
gyurasa, feldolgozasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése

Kevert éleszt8s tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése,
feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése

Hajtogatott éleszt6s tésztdbol készilt uzsonnasitemények készitése, hajtogatott
élesztGs tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa,
toltése, kelesztése, slitése vagy siités utani toltése, diszitése

Omlds élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlds élesztds
tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gyurdsa, tészta feldolgozdsa, toltése,
uzsonnasilitemények lekenése, kelesztése, siitése. SOs omlds élesztGs pogdcsa tésztak
gylrasa, tészta fel-dolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

Tartalmi
ismertetés,
gyakorlati
bemutatas

120/0

Egyéni
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Omlds tésztabdl késziilt uzsonnasitemények készitése. Omlés tészta készitése, tészta
feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése

Vajas tésztabol késziilt édes és sds uzsonnaslitemények készitése. Vajas tészta gyurdsa
hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, slitése vagy sités utdni toltése, diszitése. Toltott
és toltetlen uzsonnasiitemények készitése

Nehéz felvertbdl gyimolcskenyér készitése

Gyakorlati feladat 3. Tartalmi 92/0 Egyéni
Tésztak és sos teaslitemények készitése ismertetés,
. . . s . . . (14 gyakorlati
Sés teaslitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa bemutatas
Vajas tészta, forrdzott tészta, sos omlds tészta készitése
Toltott és toltetlen sds teasitemény készitése vajas tésztabol
Toltott sés teastitemények készitése forrazott tésztabol
Toltott és toltetlen sds teaslitemény készitése omlds tésztabol
Gyakorlati feladat 4. Tartalmi 74/0 Egyéni
Krémes készitmények elSallitasa ismertetés,
. skek hozzavaldinak kivalasztésa & inti felhasznals gyakorlati
Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa bemutatas
Vajas tésztabdl késziilt krémes és tejszines sitemények: krémlap, sargakrém, francia-
krémes készitése
Forrazott tésztabdl készilt krémes és tejszines slitemények, forrazott tésztahlvely,
sargakrém, képvisel6fank, tejszines képvisel6fank készitése
Gyakorlati feladat 5. Tartalmi 91/0 Egyéni
Edes teasiitemények, mézesek készitése ismertetés,
. N s i - iz gyakorlati
Edes teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhaszndlasa .
bemutatas
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Omlés, felvert, hengerelt és egyéb tésztdk el6allitdsa, nyomadzsakkal alakitasa, lappa
kenése, formaba toltés, slitése

Toltetlen és toltott édes teastitemények készitése, toltése

Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, sutése.

Gyakorlati feladat 6.
Felvertek és hagyomanyos cukrdszati termékek készitése

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzdvaldinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznalasa

Konnyd és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskéta, Dobos, Esterhazy Sacher,
triffel és vajas lap készitése, alakitdsa nyomdzsakkal, lappa kenése, formaba téltése,
sltése

Hagyomanyos alaptortdk: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triffel-, Sacher- és formaban siilt
gylimolcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erd§ torta, tejszines
turétorta és tejszines joghurttorta készitése

Uzleti specialitdsok, kiilénleges izesités( tortdk készitése hagyomanyos technikaval
Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Tortdk toltése szogletes alakban

— Nyomodzsakkal kialakitott szeletek, pl. kardindlis szelet készitése

— Adagolt szeletek, pl. Somldi galuska készitése

Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlds tésztabol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési
mad szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek
felhasznalasaval.

Omlods tésztabodl készllt desszertek készitése

Tartalmi
ismertetés,
gyakorlati
bemutatas

80/74

Egyéni
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Gyakorlati feladat 7.
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

Nemzetkozi cukrdszati termékek hozzavaldinak kivdlasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Nemzetkozi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sor-
rendjének meghatdrozdsa

Tésztak készitése:

— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokoladéfel-vert,
jokonde felvert készitése, kikenése, stitése

— Oml3s tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurdsa, pihentetése, folia kozt
nyujtdsa, dermesztése

— Francia forrazott tészta készitése, nyomodzsakkal alakitasa, siitése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal

— Roppands rétegek készitése

Krémek készitése

— Ganache készitése tejszinnel vagy gyimolcspiirével

— Mousse készitése: gyiimoélcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal kikevert
tojassargdjaval, csokoladé alapu mousse készitése angol krémmel, ganache-sal

— Cremeux készitése: gyiimdlcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval
— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil6 monodesszertek készitése

— Rétegelt vagott monodesszertek készitése

— Formaban dermesztett monodesszertek készitése

Tartalmi
ismertetés,
gyakorlati
bemutatas

9/178

Egyéni
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— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabdl készilt desszertek készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortdk készitése
Minidesszertek készitése

— Felvert, omlés, forrdzott tészta felhaszndlasdval készil6é minidesszertek készitése
— Macaron készitése

Pohardesszertek: rétegek, kiegésziték készitése, poharba téltése

Gyakorlati feladat 8. Tartalmi 0/76 Egyéni
Bonbonok készitése ismertetés,

s o (. _ (14 gyakorlati
Bonbonok hozzdvaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznaldsa bemutatis
Csokolddé temperalasa
Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugatbonbonok,
gyumoélcs-bonbonok készitése
Gyakorlati feladat 9. Tartalmi 0/76 Egyéni
Hidegcukraszati termékek készitése ismertetés,

. s - . . (14 gyakorlati
Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti felhaszndlasa bemutatas
Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa
Fagylaltkeverékek készitése a megadott miveletek betartdsdval, a keverék fagyasztdsa.
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok,
zO6ldségfagylaltok, tejes gyimolcsfagylaltok, joghurt- és turéfagylaltok készitése
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines
fagylaltokbdl, Semifreddo készitése
Gyakorlati feladat 10. Tartalmi 0/43 Egyéni
Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével készllé Ismertetes,
cukraszati termékek eléallitasa gyakorlati

bemutatas

A kllénleges taplalkozasi igények figyelembevételével készilé
cukraszati termékek nyersanyagai és az el6allitas kdvetelményei
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Hozzaadott cukor nélkili cukraszati termékek készitése
Hozzaadott glutén nélkuli cukraszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szobeli kikérdezés modszerével

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Médszer és munkaforma roévid bemutatasa

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Mindsit6, 6sszegz6 és lezard irasbeli

teljesitményértékelés (szummativ Gyakorlati | Kijelélt desszertek, kiegészité elemek, cukrasz termékek elkészitése
értekeleés): feladat

Az érdemjegy megallapitasanak médja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

A Cukraszati termékek készitése megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikkséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni

foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A Cukraszati termékek készitése megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:
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A Cukraszati termékek befejezése, diszitése megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Dualis
képzbhely
10.évf./11.éVvf.
(6ra)
Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 18/18 Egyéni
Iheet:)(;?li/lglei&tt Bevonatok készitése, alkalmazasa |Zr;ael:)er’|£:: ’
foglalkozasok bemutatas

oraszama és
ajanlott
szervezési
modja:

Bevonatok hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti felhaszndlasa
Baracklekvar-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitasa

Csokoladébevonat kivalasztdsa, higitasa, temperaldsa

Nemzetkdzi cukraszati trend szerint készuld bevonatok, tikdérbevond, gourmand
be-vond, kompresszorral fujt csokoladébevonat készitése.
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Gyakorlati feladat 2.
Cukraszati termékek egyszer( diszitése, talalasa

Nyersanyagok és anyagok Osszeallitdsa a kinézetik és izik koélcsénhatasanak
figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, széras, felrakds, gylimolcs és egyéb diszit6-
elemekkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakdsa gylimdlccsel,
zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kilénboz6 fajta aprosiitemények bevondsa és diszitése csokoladéval

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

Hagyomanyos tortdk, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal,
csokoladéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés
utan

Minyonok vagdsa, bevondasa és fecskendezése fondannal

Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa tlkorbevond, gourmand bevong,
kompreszszorral fujt csokoladébevonat alkalmazasa

Diszit6elemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal, olasz habbal,
mikrds szivacspiskdtak készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan
Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukraszati termékek talalasa

Tartalmi
ismertetés,
gyakorlati
bemutatas

54/18

Egyéni

Gyakorlati feladat 3.
Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

Tartalmi
ismertetés,

0/26

Egyeéni
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Munkarajz készitése tortakrdl és formakrél az anyagok, szinek és formdk gyakorlati
harmonizaldasanak figyelembevételével bemutatas

Viragmintak és irdsjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formdzasa

Marcipanfigurak modellezése, virdgok készitése, szinezése és diszitése, el6re megadott
vagy sajat készitésl tervek alapjan

Cukor f6zése, isomalt olvasztdsa, 6ntése és formdzasa, huzasa, fujasa
Unnepi, egyedi formaju tortak készitése

Diszmunkak talalasa

Ertékelés

Az elb6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szobeli kikérdezés mdédszerével
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Moédszer és munkaforma révid bemutatasa

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Mindsité, 6sszegz6 és lezard irasbeli

teljesitmeényertékelés (szummativ Gyakorlati | Kijelolt desszertek, kiegészits elemek, cukrasz termékek elkészitése
értékelés): feladat

Az érdemjegy megallapitasanak médja (pl. | Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)
tantargyanként egy-egy osztalyzat):

A Cukraszati termékek befejezése, diszitése megnevezésii tantargy oktatdsahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A Cukraszati termékek befejezése, diszitése megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

‘ A gyakorlati helyszinen




Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:

Képzési program
dualis képzohelyek szamara
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Pincér-vendégtéri szakember

2021

\__4
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A szakiranyu oktatas képzési programja
Tantargyalapu oktatasszervezeés esetén

(Kotelezéen hasznalandé forrasmunkak a szakma KKK-ja és PTT-je!)

I. 5SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

2. | A szakma megnevezése: Pincér — vendégtéri szakember

3. | A szakma azonosité szama: 410132304

4. | A szakma szakmairanyai:

5. | A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

7. | Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

8. Kapcsol6dé részszakmak megnevezése:

9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 175 ora

10. | A szakiranyu oktatasra egy iddben fogadhaté tanuldk, illetve

képzésben részt vevoé személyek maximalis létszama:

(Figyelem! A dualis képzéhely a szakképzési munkaszerzédés megkotését megel6zéen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevo személyek szamara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le. Szakképzési munkaszerzédés azzal a
tanuléval, illetve a képzésben részt vevé személlyel kbthetd, aki a szakmara el6irt egészségiigyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kovetelményeknek megfelel.!)

11. | A képzés célja: A pincér-vendégtéri szakember a kiilbnbdzé vendeglato
tevékenységet folyatd gazdalkodd szervezetek haldzati
egységeiben értékesitési és szolgaltatasi feladatokat lat
el. A vendégek altal igényelt, illetve az ajanlott termékek
felszolgalasat és a kapcsol6dd szolgaltatasokat a téle
elvarhaté legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja
az udvarias és a szakszert felszolgalas elGirasa szerint.
Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel.
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Atveszi a fogyasztés ellenértékét, pénztargépet,
készpénzt, illetve készpénzt helyettesité eszkbzbket
kezel. Elszamol a napi bevétellel. Barista, bartender és
alapfoku sommelier tevékenységet végez.
Rendezvények helyszinét elbkésziti részt vesz a
kilbnb6zé  jellegli  rendezvények lebonyolitasaban.
Munkateriilete allando, rendezvények esetén valtozo
tertileten dolgozik. Ismeri a hazai és nemzetkézi étel- és
italkinalatot, tisztaban van a vendéglatoipari trendekkel,
az ételkészitési technolbégiakkal. Folyamatosan képzi
magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a
gasztronémia teriiletén.

12. | A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

8 altalanos

. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelmény

yei (Forras: KKK)

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedésmodok, attitiidok

Onallésag és felelésség mértéke

Elvégzi az izemeltetéssel
kapcsolatos teendéket,
belizemeli és kezeli a
vendéglato lzlet gépeit.

Ismeri a vendéglatdipari
gépek hasznalatat,
kezelését.

Szakszer(en kezeli a pulti és éttermi
gépeket. Precizen, szakszer(en,
pontosan végzi a napi feladatat.

Onalléan megitéli a gépek, eszkdzok
mikodGképességét, haszndlhatdsagat,
sziikség esetén karbantartja vagy
karbantartatja azokat.

El6késziti a vendégteret a
vendég fogadasara, kialakitja
a "mise en place"-t.

Ismeri az éttermi
el6készité miveleteket,
a terités szabalyait.

Onalléan és a szakmai szabalyok
figyelembevételével képes az étterem és
a teritéshez sziikséges eszk6zok
el6készitésére.

Részt vesz az aru szakszer(i
mennyiségi és minéségi,
valamint érték szerinti
atvételében, tarolasaban és
az arukészlet elbiras szerinti
dokumentaldsaban.

Ismeri az aruatvétel és a
raktarozas szabalyait,
dokumentumait,
szoftvereit, megérti a
szamla, szallitolevél,
adatait.

Preciz munkat végez az aruk
kezelésében, dokumentaldsaban,
torekszik, hogy naprakész
ismeretekkel rendelkezzen az
arukészletrél.

Onalldan képes az aruatvétel
lebonyolitdsara, a raktarak rendjének
betartasara, a dokumentacio vezetésére.
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Kidllitja az értékesitéshez
kapcsolodd megfeleld
bizonylatokat és a vételezési
dokumentumokat,
hagyomanyos és elektronikus
formdban is.

Ismeri a bizonylatolds, a
bizonylatok kitoltésének
szabalyait, a bizonylatok
tartalmi kdvetelményeit,
ismeri az értékesités
szoftvereit.

Pontosan és szakszerlen kezeli a
bizonylatokat. Szem el6tt tartja a
bizonylatok kezelésének szabalyait.

Onalléan képes a bizonylatokat kezelni,
rendszerezni. Az lzletben haszndlt
szoftvereket betanitas utan napi
munkdjaban hasznalja.

Fogadja a vendégeket, helyre
kiséri, lelilteti az etikett-
protokoll szabalyoknak
megfelelGen.

Ismeri a vendégfogadas,
az Ultetés szakmai
szabalyait.

A vendégeket udvariasan fogadja,
el6zékenyen viselkedik veliik.

A vendéglatd lizletbe érkez6 vendégeket
onalléan fogadja, felméri a vendégek
igényeit.

Rendelést vesz fel a
vendégektdl.

Ismeri a rendelésfelvétel
szabalyait, alkalmazéi
szinten ismer éttermi
szoftvert, amivel a
rendelést rogziti.

Torekszik a rendelés pontos
feljegyzésére, reagdl a felmerilé
kérdésekre. Szem el6tt tartja a
vendégek igényeit.

Onalléan képes kezelni, rendszerezni a
rendeléseket, eldonti, hogy az lzlet
dolgozéi tudjak-e teljesiteni a vendégek
egyedi igényeit.

Ismerteti a valasztékot,
ételeket ajanl az allergének
és az egészséges taplalkozas
figyelembe-vételével.
Italokat ajanl, azokat
parositja a vendég altal
megrendelt ételekhez.

Ismeri az Gzlet
valasztékat, az ételek
készitésének modjat, a
bennik taldlhato
allergéneket. Ismeri az
italajanlas szempontjait
és az italok 0sszetételét.
Ismeri az egészséges
taplalkozds 6sszetevait,
szempontjait.

Szakszer(en ajanl, reagdl a vendég
altal felmeriilé kérdésekre, szem el6tt
tartja a vendégek fogyasztasi igényeit.

Onalléan képes a vendégek igényei
szerint ételt, italt ajanlani az Gizlet
sajatossagai szerint.

Felszolgdlast végez a
kiilonb6z6 felszolgalasi
modok és az egység
igényeinek figyelembe-
vételével. ElGkésziti a

Ismeri a felszolgdl3si
modokat, az étel- és
italkészitési és

felszolgalasi szabalyokat.

Szem el6tt tarja a vendégek igényeit,
precizen végzi munkajat, torekszik a
vendégek felmeril§ igényeinek
kielégitésére, kérdéseikre szakszerien
és udvariasan valaszol.

Onalldan képes alkalmazni a felszolgalds
szabalyait, munkajat tisztan és gyorsan
végzi, az esetlegesen felmeriil§ sajat
hibait gyorsan korrigdlja.
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felszolgdlashoz sziikséges
eszkozoket, elkésziti az
italokat, majd szakszer(en
kiviszi az ételeket, italokat a
vendégek asztaldhoz.

Italokat ajanl (alkoholos és
alkoholmenetes) a vendég
altal vdlasztott ételekhez.
Munk3dja soran a hazai
igényeknek megfelelSen,
kiilonboz6 italokat készit a
barista, a bartender, a
sommelier tapasztalatai
alapjan. Etelt készit a vendég
asztalanal és felszolgalja azt.

Ismeri a vendégldtasban
értékesitett kavé
kilonlegességeket, a
lik6roket, parlatokat, a
koktélok elkészitéséhez
szikséges egyéb
alapanyagokat. Ismeri a
magyarorszagi
borvidékeket, a borok
készitését, felszolgdlas
szabalyait. Ismeri a hazai
és nemzetkozi
alkoholmentes és
alkoholtartalmu italokat,
azok szervirozasara
vonatkozo elGirasokat és
ajanlasokat. Ismeri a
vendég el6tti
ételkészités szabadlyait.

Munkajaban torekszik a kreativitasra,
az igényes, tiszta, gyors preciz
munkara, reagdl a felmeriil
kérdésekre, Uj italkészitési és
ételkészitési eljarasok elsajatitasara
torekszik, figyelemmel kiséri az 4j
trendeket.

Onélldan képes az italokat és a vendég
el6tt késziilo ételeket elkésziteni és
felszolgalni.

A vendégekkel magyar és
legaldbb egy idegen nyelven
kommunikal, folyamatosan
figyelemmel kiséri a
vendégek igényeit.

Ismeri a vendégtéri
protokoll szabalyait,
legjobb tudasa szerint
igyekszik megfelelni a
vendégek elvarasainak.
Ismeri a szébeli és
irdsbeli kommunikacio
ra vonatkozo el6irasait,

Udvariasan reagal a felmertlé
kérdésekre, szakszerden,
szabalykovet6en, tisztelettuddan
kommunikal széban és irasban magyar
és legalabb egy idegen nyelven.

Betartja a protokoll szabalyait, 6nalléan
kommunikdl magyar és legaldbb egy
idegen nyelven. Instrukcio alapjan
hivatalos levelet fogalmaz és formaz
hagyomanyos és elektronikus formaban
tartalmi és formai szabdlyok alapjan.

56



legalabb egy idegen
nyelven a szakmai
szokincset.

Igény- és elégedettségmérést
végez, megkérdezi a
vendégeket a nyujtott
szolgaltatasokrol alkotott
véleménylikrél, a felmeril6
igényeikrél.

Ismeri a marketing
alapjait, atfogo

ismeretekkel rendelkezik

az igény- és
elégedettségi
felméréshez sziikséges
kérddivek
Osszedllitasahoz.

Munkajiaban a marketing
tevékenységet, a napi mikodés
folyamdn szem el6tt tartja, munkajat
ugy végzi, hogy a kialakitott tzleti
arculathoz igazodjon.

Onélléan méri fel a vendégek igényeit és
allapitja meg elégedettségének mértékét,
az lizletvezetd iranyitasaval kérddiveket
készit.

Rendet tart Gzemelés
kozben,
munkakornyezetében
betartja a kornyezetvédelmi
el6irasokat.

Ismeri a
munkakornyezetét, a ra
vonatkozd
koérnyezetvédelmi
szabalyzatokat.

Hajlandd a rend kialakitasara és
megdbrzésére, szem elGtt tartja a
higiéniai és egyéb szabalyokat.

Munkatarsaival folyamatosan
egylttm(ikodik a kornyezetik megdvasa
érdekében. Betartja a
kornyezetvédelemre vonatkozd
elGirasokat, az Uzletvezet§ utasitasait.

Megszervezi és lebonyolitja a
kiildnb6z6 rendezvényeket a
megrendel6 igényei alapjan.

Ismeri a
rendezvényszervezés
alapjait, a beszallitdkkal
vald kapcsolattartas
protokolljat.

Munkaja soran torekszik a tokéletes
kivitelezésre, rugalmasan és legjobb
tuddsa szerint kezeli a felmerilé
problémas szituaciokat.

Kollégaival szoros egylittm(ikodésben
tervezi meg és bonyolitja le a
rendezvényeket. A rd bizott feladatokat
teljes felelGsséggel végzi el a rendezvény
sikeressége céljabdl.

Iranyitja a beosztott
munkatarsait, megtervezi a
munkafolyamatokat a
megfelel6 munkavégzés
érdekében, az lizlet napi
feladatainak megvaldsitdsa
soran.

Ismeri a beosztasaval
jaré munkakori
feladatokat, a
véllalkozdsnal m(ikodd
hierarchiat, az ala- és
folé rendeltségi
viszonyokat,

Torekszik az igényes munkavégzésre,
munkatarsaitdl is maximalis precizitast
var el. Munkakari feladatait legjobb
tuddsa szerint teljes korden ellatja. A
pozitiv munkahelyi hangulat
megteremtésére és megdrzésére nagy
hangsulyt fektet.

Onalldan irdnyitja munkatarsai
tevékenységét, azt rendszeresen
ellendrzi, a bels6 szabalyzatokat betartja
és betartatja. Szlikség esetén gyors
dontéseket hoz. Egyes problémas
esetekben a véllalat vezetésével
egyeztet.
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felel6sségkoroket és
hataskoroket.

Kidllitja a szamlat, kezeli a
pénztargépet, éttermi
szoftvert, fizetteti a
vendéget, gondoskodik a
kidllitott szamlak iktatasardl
és megGrzésérdl.

Alkalmazéi szinten
hasznal éttermi
szoftvert, ismeri a
fizetési moédokat, a
szamla formai és
tartalmi elemeit, az
érvényben |évé AFA
szabdlyozast, a
bizonylatolasra
vonatkozo szabalyokat.

Szem elGtt tartja a pénzkezelési
szabalyokat, a szamlat precizen,
szakszer(en késziti el a bizonylatolas
szabalyainak betartdsaval.

Onélldan képes szamlat kidllitani, kezeli
az éttermi szoftvert. Onalldan hasznalja a
készpénz kimélé fizetési modokat.
Kozosen kollégdival egylittm(ikodve
fizettet.

Elszamol a tevékenységével
Osszefliggd készlettel, a
miszak végén a bevétellel.

Ismeri a készletek
kezelésének szabalyait,
ismeri az elszamolasra
vonatkozd bels6
el6irasokat.

Torekszik az idedlis készletdllomany
fenntartdsara, pontos, preciz
elszamolast vezet a készlet-
valtozasokrol.

Onalldéan képes az elszamolas
elvégzésére, a készleteket a bels6
szabalyzatban foglaltaknak megfeleléen
rendszeresen ellenérzi, potolja, selejtezi,
rendszerezi. A készletezésben a ra
vonatkozo szabalyokat betartja, illetve
betartatja.

Napi munkatevékenységét
munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz és
koérnyezetvédelmi elGirasok,
és az alapvetd élelmiszer
biztonsagi szabalyok alapjan
végzi.

Ismeri a munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz és
koérnyezetvédelmi
elGirasokat, rendelkezik
alapvet6
élelmiszerbiztonsagi
ismeretekkel.
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SzakszerUen, az el6irasoknak
megfelelen végzi munkajat.
Elkotelezett a sajat, a munkatarsi és a
vendégek testi épségének és
egészségénekmegbrzésére.

A munkavédelmi, balesetvédelmi, tiiz és

kdrnyezetvédelmi elGirasokat betartja,
azokat betartatja, ellenérzi.

K6zremikoddik a kilonbozd
részlegek leltarfelvételi
folyamataiban.

Ismeri a leltarozasra
vonatkozo rendeleteket,
a leltar

Preciz munkat végez, az adatokat
pontosan rogziti, torekszik a
leltarhiany elkerilésére.

Betartja és betartatja a leltarozasra
vonatkozd belsé szabalyzatot. A
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rendszerességének
meértékét, az azokhoz
kapcsolédo
bizonylatokat.

leltarozast rendszeresen végrehaijtja
munkatdrsaival egylittm(kodve.

A vendéglatd lizlet gazdasagi
érdekeit képviselve kalkulalja
az arakat és készlet-
elszamoltatasi szdmitdsokat
végez. Az ételek és italok
adagjainak kiszdmolashoz
tomeg- és veszteség-
szamitasokat végez.

Ismeri a gazdalkodas
folyamataban az lzleti
szint(i arképzés
lényegét, a leltarért vald
anyagi felel6sséget, az
Uzleti elszdmolds
folyamatat, ezek
kiszdmitasanak maodjait.

Kezdeményezi az Uj modszerek

bevezetését a gazddlkodas
folyamatdba, nyilvantartasaba,
ellen6rzésébe.

A vezeték, tulajdonosok
irdnymutatdsaval, 6nalléan el tud
szamolni, arakat kialakitani, 6nallo
dontéseket hozni az értékesitéssel
kapcsolatban.

. A szakiranyu oktatasba torténd belépés feltételei (Forras: KKK)

1. Iskolai el6képzettség

Alapfoku iskolai végzettség

2. | Alkalmassagi kdvetelmények

Foglalkozasegészséguigyi alkalmassagi vizsgalat: szikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges

. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez szilkséges személyi feltételek

Funkcio

Végzettség | Szakképzettség

(szakképesités)

Szakiranyu szakmai
gyakorlat

Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatoi
vizsga)

1. Tanmiihely-
vezetd

2. Szakiranyu
oktataseért
felelés
személy

3. | Oktato(k)

4. Miiszaki, fizikai
dolgozé(k)
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5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1.

Helyiségek (tanterem, tanmiihely, tanterem,
adminisztracids iroda, irattar stb.):

Eszkdzok és berendezések (Forras: KKK):

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak

Eszpressz6 kavégép gbzoldvel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak

Bareszkdzok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok
Szamitégép nyomtatoval

Valasztékkozl6 eszk6zok (étlap, itallap, mentkartya stb.)
Diszteritéshez sziikséges eszkdzok

Kavékulonlegességek készitéséhez szikséges kuldnleges Barista
eszk6zok

EvGeszkozok és talaloeszkozok

Kevertital készitéshez sziikséges eszkd6zok (shaker, keverépohar,
el6irt poharak, bareszkdzok, kiegészitok)

Kllénleges éttermi eszk6zok

Eszk6zok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (Talak,
talfeddk, tal melegen tartd)

Tanyér melegen tartd

Borfelszolgalashoz, dekantalashoz szilkséges eszk6zok
Elektronikus rendelésfelvevé rendszer

Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

A tananyag-, illetve tematikai egységek (tantargyak,
témakorok) teljesitéséhez szilkkséges anyagok és
felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:

6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama (Forras: PTT)

A tanulasi teriilet bels6 Gyakorlati helyszinen Tantermi/elméleti A tanulasi teriilet foglalkozasainak
azonosité szama és lebonyolitott foglalkozasok | foglalkozasok (6ra) | 6sszes 6raszama
megnevezése (6ra)

60



1. Vendégtéri szakember — 1582 402 1984
kbzepszinti
képzés
A tanulasi teriletek Osszes | 1582 402 1984
draszama:

Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA
ELSO TANULASI TERULET
1. A tanulasi terilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa (Forras: KKK és PTT)

ismeretek tantargy

Készségek, Ismeretek Onallésag és felelésség Elvart Altalanos és szakmahoz k6t6d6

képességek mértéke viselkedésmodok, | digitalis kompetenciak
attitiidok

Rendezvényszervezési

Iranyitassal, részben
onalléan megtervezi a
kilénbdz6
rendezvények menetét,
megszervezi a munkat a
sajat teruletén.

Ismeri a kilénb6zé
rendezvények
munkafolyamatait, a
munkaszervezési
alapelveket.

Instrukcié alapjan részben
onélléan

Keresi az egyutt-
mikodés lehetéségét
a kollégaival, és az
egyuttmikodés soran
elfogadja a koélcs6nds
fuggbségi
helyzeteket.
Toérekszik arra, hogy
a felmer(ld
problémakat a
tobbiekkel
egyuttmikodve
megoldja.

Hasznalja az internetet, és a speciélis
éttermi IKT-eszkdzdket, valamint
szoftvereket.

Rendezvénytipustol
fuggben alkalmazza a
kilonboz6 értékesitési
formakat és alakitja a ki
munka-koroket.

Rendelkezik a
rendezvényekhez
szukséges
munkakorok és az
értékesités formainak
alapvet6 ismereteivel.

Instrukcié alapjan részben
onélléan

Keresi az egyutt-
mikodés lehetéségét
a kollégaival, és az
egyuttmikodés soran
elfogadja a koélcs6nds
fuggbségi
helyzeteket.

Készségszinten hasznalja az éttermi
szoftvereket.
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Torekszik arra, hogy

a felmertild
problémakat a
tébbiekkel
egyuttmikédve
megoldja.
Kommunikal a Ismeri az Instrukcié alapjan részben
vendéggel, felveszi a asztalfoglalas és a onalléan
rendezvény adata-it, rendezvények
asztalt foglal. felvételének
szabalyait.
Felméri és leirja az Ismeri a rendezvény Instrukcié alapjan részben
adott rendezvény lebonyolitasahoz onalléan
eszkozigényét, technikai | sziikséges gépek,
hatterét és munkaeré- berendezések, esz-
szlkségletét. ko6zok, specialis
rendezvénytechnikai
felszerelések
hasznalatat és a
munkaeré-beosztas
lehetdségeit,
szabalyait.
Lebonyolitja a Ismeri a Instrukcié alapjan részben
rendezvényt a tanult rendezvények onalléan
szakmai szabalyok lebonyolitasanak
szerint. menetét, folyamatat,
szabalyait.
A rendezvény végén Ismeri a kilébnb6z8 Instrukcié alapjan részben
fizetteti a vendéget, fizettetési médokat és | dnalléan
majd elszdmol a lehet8ségeket,
bevétellel az egység valamint az
felels vezetgje felé. elszamolas jogi,
ugyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkozo
szakmai
szamitasokat.
Vendégtéri ismeretek
tantargy
Elvégzi a nyitas el6tti Atfogé ismeretekkel Instrukcié alapjan részben Udvariasan, A munkavégzés folyaman hasznalja a

miveleteket, fogadja a

rendelkezik a fel-

onalléan

megértéen viselkedik

rendelésfelvételnél és annak a konyha,
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vendégeket, ételt-italt
ajanl a szamukra a fel-
szolgaloval szemben
tamasztott
kévetelményeknek és a
felszolgalas altalanos
szabalyainak
megfeleléen.

szolgaléval szemben
tamasztott
kévetelményekrdl, a
felszolgalas altalanos
szabalyairdl, a nyitas
el6tti mave-letekrdl, a
vendég fogadasanak
€s az ajanlasnak a
szak-mai
kdvetelményeirdl.

a vendégekkel, a
kollégaival
folyamatosan keresi
az egyuttmikodés
lehetdségeét.
Fokozottan odafigyel
a problémak
kialakuldsanak
kritikus pontjaira, és
megdfelel6 mddon
kezeli azokat a
vendég érkezésétél a
tavozasaig.

illetve sontés felé vald tovabbitasanal
alkalmazott éttermi szoftvereket.

Lebonyolitja a fel-
szolgalast a tanult
felszolgalasi médokon.
Alkalmazza a szamitasi
ismereteit a felszolgalas
folyamatanak
lebonyolitasa soran.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a fel-
szolgalas folyama-
tanak lebonyolitasa
soran alkalmazandé
felszolgalasi
maodokrdl, a
felszolgalas
menetérdl, annak
folyamatairdl, a
szamitasok
képleteirdl és azok
gyakorlatban
alkalmazando
menetérél.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Udvariasan,
megértdéen viselkedik
a vendégekkel, a
kollégaival
folyamatosan keresi
az egylttmikodés
lehetéségét.
Fokozottan odafigyel
a problémak
kialakulasanak
kritikus pontjaira, és
megfelel6 modon
kezeli azokat a
vendég érkezésétdl a
tdvozasaig.

A vendég fizettetésénél ellendrzi és
hasznalja a megfeleld digitalis
szamlazoprogramot

Fizetteti a vendéget a
tanult lehet6ségek
alapjan, majd el-szamol
a munkalta-té felé a
bevétellel.

Ismeri a kilonb6z6
fizettetési mddokat és
lehet8ségeket,
valamint az
elszamolas jogi,
ugyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkozo6
szakmai
szamitasokat.

Instrukcié alapjan részben
onélléan

Udvariasan,
megértéen viselkedik
a vendégekkel, a
kollégaival
folyamatosan keresi
az egyuttmikodés
lehetéségeét.
Fokozottan odafigyel
a problémak
kialakulasanak
kritikus pontjaira, és
megfelel6 médon
kezeli azokat a

A vendég fizettetésénél és az elszamolasnal
ellenérzi és hasznalja a megfeleld éttermi
szoftvert.
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vendég érkezésétél a
tavozasaig.

Etel- és italismeret

tantargy
A vendég kérésének Ismeri az ételek és Instrukcié alapjan részben Ertéen alkalmazza a Alkalmazza az internetes lehet6ségeket:
megfeleléen italok 6sszetevéit, a onalléan csucsgasztrondomia informacio-gydjtés, tanulas, prezentacios

elmagyarazza egy adott
étel vagy ital 6ssze-
tételét, kdzben
alkalmazza a
konyhatechnoldgiai
alapismereteit.

darabolasi, bundazasi
modokat, sdritési,
dusitasi, hékozlési
eljarasokat, a
konfitalast,
szuvidalast és egyéb
modern konyha-
technoldgiai
eljarasokat.

Ujdonsagait. Megér-ti
és komolyan veszi a
vendég esetleges
betegségeit, allergiait,
intoleranciait,
kilonleges kéréseit.
Segitékészen
viselkedik, tudasaval
prébalja segiteni a
vendégeket a
szamukra megfeleld
ételek és italok
gasztrondmiai és
egészségugyi szem-
pontbdl helyes
kivalasztdsaban.

technikak.

Eteleket ajanl, mi-
koézben alkalmazza a
hideg eléételek,
levesek, meleg
elbételek, fézelékek,
koretek, martasok,
salatak, dressz-ingek,
fé6ételek, befejezd
fogasok elkészitésének
hagyomanyos és Uj-
szer(i ismereteit.

Atfog6 ismeretekkel
rendelkezik a hideg
el6ételek, levesek,
meleg elbételek,
fézelékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, féételek,
befejezd fogasok
hagyomanyos és
modern készitési
maodjairdl.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Ertéen alkalmazza a
csucsgasztronémia
Ujdonsagait. Megeér-ti
és komolyan veszi a
vendég esetleges
betegségeit, allergiait,
intoleranciait,
kulénleges kéréseit.
Segitékészen
viselkedik, tudasaval
prébalja segiteni a
vendégeket a
szamukra megfeleld
ételek és italok
gasztronomiai és
egészsegugyi szem-
pontbdl helyes
kivalasztdsaban.

64



Az étel- és italajanlasnal
értelmezi és alkalmazza
a csucs-gasztrondmia
vilagaban megjelend
fejlesztéseket.

Ismeri a
csucsgasztronémia
vilagat, a ,fine dining”
fogalmat, a vilag
éttermi besorolasi
rendszereit, a
csucsgasztrondmia
ujdonsagait,
érdekességeit.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Ertéen alkalmazza a
csucsgasztrondmia
Ujdonsagait. Megér-ti
és komolyan veszi a
vendég esetleges
betegségeit, allergiait,
intoleranciait,
kulonleges kéréseit.
Segitékészen
viselkedik, tudasaval
prébalja segiteni a
vendégeket a
szamukra megfelel8
ételek és italok
gasztrondmiai és
egészségugyi szem-
pontbdl helyes
kivalasztdsaban.

Figyelemmel kdveti az
étterem-értékeld, és -
mindsité rend-szereket
a vilagban.

Ismeri az étterem-
értékel, és -mindsitd
rendszereket a
vilagban: Michelin,
Gault & Millau,
Tripadvisor,
Facebook, Google.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Ertéen alkalmazza a
csucsgasztrondmia
Ujdonsagait. Megeér-ti
és komolyan veszi a
vendég esetleges
betegségeit, allergiait,
intoleranciait,
kulénleges kéréseit.
Segitékészen
viselkedik, tudasaval
prébalja segiteni a
vendégeket a
szamukra megfeleld
ételek és italok
gasztronomiai és
egészsegugyi szem-
pontbdl helyes
kivalasztasaban.

Italokat készit és szolgal
fel, mikdzben
alkalmazza az italok
készitésének ismereteit

Atfog6 ismeretekkel
rendelkezik a borok,
szénsavas borok,
sorok, parlatok,
lik6rok, kavék-

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Ertéen alkalmazza a
csucsgasztronémia
Ujdonsagait. Megér-ti
és komolyan veszi a
vendég esetleges

Digitalis tananyagot hasznal, az internetet
tanulasra, onfejlesztésre hasznalja.
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és fel-szolgalasuk
szabalyait.

kavékulonlegességek,
teak, uditok,
asvanyvizek
készitésének
maodjairdl,
felszolgalasuk
szabalyrendszerérdl.

betegségeit, allergiait,
intoleranciait,
kuldnleges kéréseit.
Segitékészen
viselkedik, tudasaval
prébalja segiteni a
vendégeket a
szamukra megfelel8
ételek és italok
gasztronomiai és
egészseégugyi szem-
pontbdl helyes
kivalasztasaban.

Kevert italokat, kavékat,
kavékuldnlegességeket
és teakat készit az
italok készitésének
szabalyai szerint.

Részben ismeri a
kevert italok, kaveék,
kavékulonlegességek,
teak készitésének
szabalyait.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Ertéen alkalmazza a
csucsgasztrondmia
Ujdonsagait. Megér-ti
és komolyan veszi a
vendég esetleges
betegségeit, allergiait,
intoleranciait,
kilonleges kéréseit.
Segitékészen
viselkedik, tudasaval
prébalja segiteni a
vendégeket a
szamukra megfelel§
ételek és italok
gasztronémiai és
egészségugyi szem-
pontbdl helyes
kivalasztdsaban.

Eteleket és italokat
parosit 0ssze, értelmezi
és alkalmazza az étel-
ital 0sszeallitas
szabalyait, étrendeket
allit 6ssze.

Ismeri az aperitif és
digestif italok,
valamint az étrendhez
tartozo borok, egyéb
italok parositasanak
hagyomanyos és
modern elméletét.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Ertéen alkalmazza a
csucsgasztronémia
Ujdonsagait. Megér-ti
és komolyan veszi a
vendég esetleges
betegségeit, allergiait,
intoleranciait,
kulénleges kéréseit.
Segitékészen
viselkedik, tudasaval
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prébalja segiteni a
vendégeket a
szamukra megfeleld
ételek és italok
gasztrondmiai és
egészségugyi szem-
pontbdl helyes
kivalasztdsdban.

Figyelemmel kdveti az
étel- és
italérzékenységek,
intoleranciak, allergiak
kezelését a vendég-
latasban alkalmazott
ételekben és italokban.

Ismeri az ételek és
italok 0sszetevdit,
kilonos tekintettel a
vendéglatas terlletén
el6forduld
allergénekre.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Ertéen alkalmazza a
csucsgasztronémia
Ujdonsagait. Megeér-ti
és komolyan veszi a
vendég esetleges
betegségeit, allergiait,
intoleranciait,
kilénleges kéréseit.
Segitékészen
viselkedik, tudasaval
prébalja segiteni a
vendégeket a
szamukra megfeleld
ételek és italok
gasztronomiai és
egészsegugyi szem-
pontbdl helyes
kivalasztasaban.

Ertékesitési ismeretek
tantargy

Etlapot és itallapot
szerkeszt, mikdzben
figyelembe veszi az
étlap és itallap
szerkesztésének
marketingszempontjait.

Ismeri az étlap,
itallap, artabla, tablas
ajanlat, elektronikus
valaszték-kozl6
eszkdzok, fagylaltlap,
borlap, egyéb
specifikus
valasztékk6zld
eszk6zok
szerkesztésének
szakmai elvarasait.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Szakmai alazat,
udvariassag, felelés
panaszkezelés,
nyitottsag, marketing-
és reklamfejlesztési
készség,
felkészlltség,
onfejlesztés.

Digitalis tananyagot hasznal, az internetet
tanulasra, dnfejlesztésre hasznalja.

Ertelmezi és alkalmazza
a bankettkinalat

Ismeri a kilébnb6z8
vendégigényeket, a

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Szakmai alazat,
udvariassag, felelés

Elektronikus valasztékk6zl6 rendszereket
programoz, tartalmat frissit.
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kialakitasanak szakmai
szempontjait.

szezonalitas, alkalom,
technoldgia,
gépesitettség, hely-
szin és a
rendelkezésre allo
személyzet
szakképzettségé-re
vonatkoz6 szak-mai
protokollt.

panaszkezelés,
nyitottsag, marketing-
és reklamfejlesztési
készség,
felkészlltség,
Onfejlesztés.

Séf- (tablas) ajanlatot
dolgoz ki.

Ismeri a séf
lehet&ségeinek,
személyes itéleteinek
alapjan kialakithaté
valaszték fogalmat,
ennek gyakorlatban
val6 alkalmazasat.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Szakmai alazat,
udvariassag, felelés
panaszkezelés,
nyitottsag, marketing-
és reklamfejlesztési
készség,
felkésziltség,
Onfejlesztés.

Borokat ajanl, hasznalja
és alkalmazza a
sommelier-ismereteket,
feladatanak marketing
vonatkozasait.

Ismeri a magyar és
néhany kiemelt
kulfoldi borvidéket, a
hazai boraszatokat,
ezek fébb termékeit,
az ajanlasi
technikakat.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Szakmai alazat,
udvariassag, felelés
panaszkezelés,
nyitottsag, marketing-
és reklamfejlesztési
készség,
felkészultség,
Onfejlesztés.

Hasznalja a vendég-lato
egységek on-line
megjelenésére,
elemzésére,
tevékenységére
vonatkoz6 ismereteit.

Ismeri a vendéglaté
egységek online
megjelenésére,
elemzésére, az
étterem online térben
valé megjelenésére
vonatkoz6 fébb
szabalyokat.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Szakmai alazat,
udvariassag, felelés
panaszkezelés,
nyitottsag, marketing-
és reklamfejlesztési
készség,
felkészlltség,
Onfejlesztés.

Gasztronémiai
eseményeket szervez
az online térben.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a
kilonboz6
gasztronomiai
események
szervezésének,
vacsoraesteknek,
ezek

Instrukcié alapjan részben
onalléan

Szakmai alazat,
udvariassag, felelés
panaszkezelés,
nyitottsag, marketing-
és reklamfejlesztési
készség,
felkészultség,
Onfejlesztés.

Hasznalja a kiilénb6z6 internetes fellleteket
a gasztrondmiai események szervezésére.
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lebonyolitasanak

megjelenésérdl az

online protokoll

szerint a k6zossegi

oldalakon.
Hirleveleket szerkeszt a | Ismeri a hirlevelek Instrukcié alapjan részben Szakmai alazat, Szamitdgépen szerkeszti a hirleveleket,
marketing szerkesztésének onalléan udvariassag, felelés interneten keresztll tovabbitja.
szempontoknak szabalyait, panaszkezelés,
megfelelden. kildésének nyitottsag, marketing-

szempontjait, a és reklamfejlesztési

célcsoportok helyes készség,

megvalasztasanak felkészultség,

szabalyait az online Onfejlesztés.

protokoll szerint.

2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

A tanulasi teriilet belsé azonosité | Vendégtéri szakember - k6zépszintli képzés
szama és megnevezése:
A tanulasi terulethez tartozé tantargyak és témakorok éraszama (Forras: PTT)
A (szakiranyu) oktatas évfolyama Osszes 6raszama
Az évfolyam Osszes 6raszama
Tanulasi teriilet | Tantargyak és a 10. 11.
megnevezése témakorok megnevezése | iskola dudlis iskola dudlis
képzbhely képzbhely
Vendégtéri i .
szakember _ Rendezvenyszerveze5| 108 62 170
ismeretek




kbzeépszinti
képzés

Rendezvények tipusai, fajtai 35

Ertékesités folyamata 25

Kommunikacié a vendeéggel 12

Rendezvény logisztika 20

Rendezvény bonyolitasa 16 22
Elszamolas, fizettetés 40
Vendégtéri ismeretek 72 72 62 62 268
Felszolgalasi ismeretek 36 36 28 28
Felszolgalas lebonyolitasa 36 36 28 28
Fizetési modok 6 6
Etel és italismeret 72 504 465 1041
Konyhatechnoldgiai

alapismeretek 36 94

Etelkészitési ismeretek 185 130
Betekintés a

csucsgasztrondmia 30
vilagaba, fine dining

Etterem értékel6 és

mindsité rendszerek a 30
vilagban

Italismeret és felszolgalasuk

szabalyai 36 225 148
Italok készitésének

szabalyai 44
Etelek és italok parositasa, 50
étrend 6sszedllitas

Etel és ital érzékenységek, 33
intoleranciak, allergiak

Ertékesitési ismeretek 72 62 134
Etlap és itallap

szerkesztésének marketing 42

szempontjai
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A bankett kinalat
kialakitasanak szem-
pontjai

30

15

A Séf (tablas) ajanlat
kialakitasanak
szempontjai

10

Sommelier feladatanak
marketing vonatkozasai

Vendéglatd egységek
online tevékenységének
elemzése

15

Gasztroesemények az
online térben

Hirlevelek szerkesztése
€s marketing
vonatkozasai

Gazdalkodas és ugyviteli
ismeretek

72

62

134

Beszerzés

Raktarozas

Termelés

Ugyvitel a vendéglatasban

13

Szazalékszamitas,
mértékegység atvaltasok

17

Arképzés

15

13

Jévedelmezbség

22

Elszamoltatas

14

Vallakozasi formak

Alapveté munkajogi és
adozasi formak

Munkavallaléi idegen
nyelv

62

Az allaskeresés lépései,
allashirdetések

11

Onéletrajz és motivacios
levél

20
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~Small talk” — altalanos 11

tarsalgas

Allasinterju 20

Egybefiiggé szakmai

gyakorlat 175 175
Tanulasi teriletek 216 931 186 651 1984
0sszoraszama:

A Rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Dualis
képzbhely
10.évf./11.éVf.
(6ra)

Gyakorlati Gyakorlati feladat 1.~ , , o Tartalmi 35/0 Egyéni
helyszinen Rendezvenyek tipusai, fajtai A vendégfogadas szabalyai ismertetés,
lebonyolitott | Etkezéssel egybekotott rendezvenyek: diszétkezesek, alléfogadasok, koktélparti, gyakorlati
foglalkozasok | Ultetett al- I6fogadasok, eskivék és egyeb csaladi rendezvenyek, | pemutatas
o6raszama és | protokollfogadasok, egyeéb tarsas rendezvenyek
ajaniott Rendezvények protokollja.
szervezeési Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 25/0 Egyeéni
médja: Az értékesités folyamata Munkakérok, értékesitési formak ismertetes,

Ertékesités munkakorei (lizletvezets, teremfénok, pincér, sommelier, pultos, | gyakorlati

bartender, vendéglato elado, kavéfszé/barista) bemutatas

Ertékesitési rendszerek, értekesitési mddszerek Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyitas elétti el6késziletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas Szamla

kiegyenlitése, fizetési modok

Zaras utani teendék

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Gyakorlati feladat 3. _ Tartalmi 12/0 Egyéni

Kommunikacié a vendéggel Altalanos kommunikaciés szabalyok Kommunikacio | ismertetes,

az ,a la carte” értékesités soran Kommunikacio a tarsas étkezéseken é:;yak?rl{a,tl

emutatas

Kommunikacié a bufé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb Unnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehet6ségei, adminisztralasa

Etikett és protokoll szabalyok

72



Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

foglald, kot- bér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

Gyakorlati feladat 4. _ Tartalmi 20/0 Egyéni
Rendezvénylogisztika ismertetes,
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, | ~9gyakorlati
diszétkezések, al- 16/iltetett fogadas) bemutatas
Eszkdzigény, technikai hattér, munkaeré-szikséglet
Gyakorlati feladat 5. _ Tartalmi 16/22 Egyéni
Rendezvény lebonyolitasa Nyitas elStti elékészitd miveletek Szervizasztal | ismertetes,
felkészitése gyakorlati
Gépek lizembe helyezése Rendezvénykonyv ellendrzése Vételezés raktarbol, | bemutatas
készletek feltdltése
Terités (asztalok beallitasa, letdrlése, abroszok szakszeri felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa)
Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat 0sszeallitasu étrend alapjan
(részvétel étel- és italsor Osszedllitasaban), szerviz asztal és kisegité asztal
szakszerl felkészitése Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti,
allo/lltetett fogadas, diszétkezések) eszk6zdk csomagolasa, szallitasa, helyszin
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatékdnyv, diszpozicid)
Gyakorlati feladat 6. ~ Tartalmi 0/40 Egyéni
Elszamolas, fizettetés ismertetes,
Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, elbleg, elSlegbekérs, |  9yakorlat
bemutatas

Ertékelés

Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szébeli kikérdezés modszerével
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Moédszer és munkaforma révid bemutatasa
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

irasbeli
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Mindsité, 0sszegz6 és lezaro Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése

teljesitményértékelés (szummativ feladat

értékelés):

Az érdemjegy megallapitasanak médja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

A Rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek
Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni

foglalkozasokhoz szliikséges szakemberek
szama, végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai
gyakorlata:

A Rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszkdzdk és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

| Egyéb specidlis feltételek: -

74



A Vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek és munkaformak

Dualis
képz6hely
10.évf./11.éVf.
(6ra)
Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 36/28 Egyéni
helyszinen Felszolgalasi ismeretek ismertetés,
lebonyolitott A felszolgaléval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgalas altalanos gyakorlati
foglalkozasok | szabadlyai, nyitas el6tti mlveletek, vendég fogadasa, ajanlas bemutatas
oraszamaés | Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 36/28 Egyeni
ajanlott A felszolgalas lebonyolitasa Felszolgalasi modok, folyamatok ismertetes,
;zgg\_/ae.zey Etlap szerinti féétkezések lebonyolitdsa Alkalmi rendezvényekre valé terités tggritct);l’?é“s
12 Rendezvényen valé felszolgalas Szobaszerviz feladatok ellatasa
Gyakorlati feladat 3. ~Tartalmi 0/6 Egyéni
Fizetési modok ismertetes,
Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutalasos |  gyakorlati
fizettetés menete bemutatas

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Szoébeli kikérdezés modszerével

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

irasbeli




Mindsité, 6sszegz6 és lezaro Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése

teljesitményértékelés (szummativ feladat
ertékelés):
Az érdemjegy megallapitasanak médja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

A Vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni
foglalkozasokhoz szlikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A Vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszk6zok és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -
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Az Etel- és italismeret megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Dualis
képzbhely
10.évf./11.éVf.
(6ra)
Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. _ o S o Tartalmi 94/0 Egyéni
helyszinen Konyhatechnologiai alapismeretek Darabolasi, bundazasi maddok, siritési, | jsmertetés,
lebonyolitott | dUsitasi eljarasok gyakorlati
foglalkozaso | A hékozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnolégiai | bemutatas
k éraszama eljarasok fogalma, rovid, szakszer(i magyarazata
és ajanlott Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 185/130 Egyéni
szervezesi Etelkészitési ismeretek ismertetes,
maddja: Hideg el6ételek, levesek, meleg eléételek, fézelékek, kdretek, martasok, salatak, gyakorla’tl
dresszingek, féételek, befejez6 fogasok bemutatas
Gyakorlati feladat 3. ~ Tartalmi 0/30 Egyeéni
Betekintés a csticsgasztronomia vilagaba, fine dining ismertetes,
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztronémia Ujdonsagai, gyakorla,tl
érdekességei bemutatas
Gyakorlati feladat 4. _ Tartalmi 0/30 Egyéni
Etteremértékelé és -mindsité rendszerek a vilagban Michelin, Gault&Millau, 'Sm:kr:)erfzz’
Tripadvisor, Facebook, Google stb. 9y X
bemutatas
Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ismertetes,
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, t&;lyak?rlﬁt'
emutatas

likbrok, kaveék, kavekildnlegessegek, teak, uditék, asvanyvizek)
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Borvidekek, jellemzd szOl6fajtak, borok, boraszatok Aperitif és digestiv italok,
kevert baritalok

Gyakorlati feladat 6. ~ Tartalmi 0/44 Egyéni
ltalok készitésének szabalyai ismertetes,
Kevert italok, kavék és kavekulonlegességek, tedk készitése gyakorla,tl
bemutatas
Gyakorlati feladat 7. ~ Tartalmi 0/50 Egyéni
Etelek és italok parositasa, étrend 6sszedllitasa Aperitif és digestif italok, | iSmertetes,
italajanlas ' gyakorlap
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy szlkitett) Etlap szerkesztésének szabalyai | bemutatas
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend &sszeallitds szempontjai, menukartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi menusorok 6sszeallitasa, étrendek é€s a hozza ill6 italok ajanlasa
Gyakorlati feladat 8. ~ Tartalmi 0/33 Egyéni
Etel- és italérzékenységek, -intoleranciak, -allergiak ismertetes,
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléfordulé 14 féle allergén gg’gﬁ‘t’;'g's

anyag

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Szoébeli kikérdezés modszerével

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

Mindsité, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak moédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

Az Etel- és italismeret megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

4. pont alapjan kitolteni
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Az Etel- és italismeret megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:

Az Ertékesitési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak
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Dualis

képzbdhely
10.évf./11.évf.
(6ra)
Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. . N Tartalmi 42/0 Egyéni
helyszinen Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai ismertetés,
lebonyolitott Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékk6zl6 eszkdzok, gyakorlati
foglalkozasok | fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkdzld eszkdzdk bemutatas
oraszamaés | Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 30/15 Egyéni
ajanlott A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai Ismertetes,
;zgg\_/ae.zem Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, gg;ﬁgg's
13 rendelkezésre allé személyzet szakképzettsége
Gyakorlati feladat 3. ~Tartalmi 0/10 Egyéni
A ,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitasanak szempontjai Ajanlatok kialakitasa | ismertetes,
a séf lehetdségei és itéletei alapjan gyakorlati
bemutatas
Gyakorlati feladat 4. ~Tartalmi 077 Egyeni
Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai ismertetes,
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi gyakorla’tl
technikak bemutatas
Gyakorlati feladat 5. ' ~ Tartalmi 0/15 Egyeéni
Vendéglato egységek online tevékenységének elemzése Etterem megjelenése | ismertetes,
az online térben gyakorlati
. s . , bemutatas
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok Twitter, Facebook, Waze, Google
Maps stb
Gyakorlati feladat 6. ~Tartalmi 0/8 Egyeni
Gasztroesemények az online térben ismertetes,
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az online ggﬁﬁg’g;
protokoll szerint a k6z0sségi oldalakon
Gyakorlati feladat 7. _ Tartalmi 0/7 Egyéni
Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai ismertetes,
A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kildésének szempontjai, célcsoportok t?griﬁg’gls
helyes meg- valasztasa az online protokoll szerint
Ertékelés

80



Az elb6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szobeli kikérdezés mdodszerével
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

ertékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Moédszer és munkaforma révid bemutatasa
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Mindsité, 6sszegz6 és lezaro irasbeli

teljesitmenyertekelés (szummativ Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése

értékelés): feladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az Ertékesitési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni
foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek
szama, vegzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai
gyakorlata:

Az Ertékesitési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszk6zOk és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -




.

Képzési program
dualis képzohelyek szamara

Szakacs

2021

\\___—
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A szakiranyu oktatas képzési programja
Tantargyalapu oktatasszervezeés esetén

(Kotelezéen hasznalandé forrasmunkak a szakma KKK-ja és PTT-je!)

I. 5SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Szakéacs
3. | A szakma azonosité szama: 41013 23 05
4. | A szakma szakmairanyai:
5. | A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
7. | Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Szakacsseged
9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 175 ora
10. | A szakiranyu oktatasra egy iddében fogadhaté tanuldk, illetve
képzésben részt vevoé személyek maximalis létszama:
(Figyelem! A dualis képzéhely a szakképzési munkaszerzédés megkotését megel6zéen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevo személyek szamara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le. Szakképzési munkaszerzédés azzal a
tanuléval, illetve a képzésben részt vevé személlyel kbthetd, aki a szakmara el6irt egészségiigyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kovetelményeknek megfelel.!)
11. | A képzés célja: A tanul6é atlatia a konyhai folyamatok &sszeségét,
kapcsolati rendszerét, tud komplexen gondolkodni.
Ismeri a kiilbnféle technolégiak és alapanyagok
kapcsolati hatasat. Komplett ételeket és meniisorokat
készit, betartja a technoldgiai és higiéniai elGirasokat.
Szaktudasanak  készbnhetben rendkivil  kreativ,
konyhatechnoldgiai uton étvagygerjeszté és izletes
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hideg és melegkonyhai ételeket készit,
lizletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik.

talal. Az

12. | A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

8 altalanos

. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelmény

yei (Forras: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmodok, attitiidok | Onallésag és felelésség mértéke
Megeérti, értelmezi a|lsmeri a feladatok | Valasztasi lehet6ség esetén az | A napi munkafeladatok elvégzése
felettesei  (vezetbszakacs, | elvégzésének ésszerliség és a szakmaisag mentén | kbzben erkdlcsi és anyagi felel6ssége
fészakacs, sorrendjét, a | valasztja az optimalis | tudataban  cselekszik, a felettes
élelmezésvezetd, megvaldsitassal feladatmegoldast. utasitasai alapjan végzi napi munkajat.
fészakacs-helyettes, kapcsolatos vezetbi
élelmezésvezetd- helyettes) | elvarasokat.
kéréseit munkavégzeés
kbzben.
Konyhatechnoldgiai alap- és | Ismeri az ételkészitési | Az  étel jellegének megfeleld | A konyhatechnoldégiai  miiveleteket
kilénleges miveletek | miveleteket izesitésre, flszerezésre torekszik. Az | 6nalléan elvégzi, telies mértékben
végez. horizontalisan és | elkészulé étel (izében, allagaban, | felelésséget vallal az altal elkészitett étel
vertikalisan. Ismeri az | kinézetében) legmagasabb élvezeti | minéségéért és mennyiségéért.
ételkészitési trendeket, | értékének elérésére torekszik.
Uj iranyzatokat,
megjelend Uj

technoldgidkat.

Megkulonbozteti az iz, illat,
allomany, textura alapjan, a
vendéglatoipar altal hasznalt
alapanyagokat  (fliszerek,
izesit6 anyagok, zoldségek,
gyumolcsok).

Az ételkészités soran
hasznalt fliszereket,
izesit6ket,
alapanyagokat ismeri.

Friss és szaritott fliszernévényekkel,
izesitd szerekkel, jellegzetes
karaktert kolcsdnodz az ételeknek.

Az izhatasok elérése érdekében,
megfeleld mértékkel izesit, fliszerez, az
étel jellegének megfeleléen.

Kivalasztja az
ételkészitéshez
(el6készitéshez,
elkészitéshez és a befejezd
miveletekhez) hasznalatos
vendéglatoipari eszkdzoket,
szerszamokat.

Ismeri a vendéglatéipar
termel6
tevékenységéhez
hasznalt gépeket,
konyhai
kéziszerszamokat,
eszkozoket és
berendezéseket

esztétikusan
tisztitod

Gazdasagosan  és
végez  ételkészit§ és
miveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi
el6irdsok betartdsa mellett 06nalléan
dolgozik. A tlz és balesetvédelmi
szabalyok  betartdasa mellett az
idevonatkozé HACCP szabalyzatban
szerepld elbirast is gondosan betartja.
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vertikalisan és
horizontalisan, azok
biztonsagi eldirasait.

Munkajat a hatalyos | Ismeri a Munka | Munkaja soran szem el6tt tartja a | Betartjia a munkalgyi szabalyokat és
munkalgyi jogszabalyoknak | Térvénykonyv, a | munkavégzésére vonatkozé | felel6sséget vallal sajat
megfeleléen végzi, | kollektiv szerzédés, a | szabalyokat, el6irasokat. | munkavégzeésért.
adaptalva azt, a vendéglaté | munkaszerzédés Munkavallaloként a  munkahely
tevékenységre jellemzdékkel. | munkavégzésre vagyonanak meg6rzésére torekszik.

vonatkozé szabalyait.
Hidegkonyhai elokészito, | Ismeri a modern | Rendszerezi feladatait, dsszeflizi a | Onalléan késziti a modern és klasszikus
elkészitd és befejezd | hidegkonyhai termékek | tevékenységeket,  fogékony  az | hidegkonyhai termékeket.
milveletek végez, (sltés, | el6készitési és | informaciok befogadasra, odafigyel a
fézés, parolas, gbzolés, | elkészitési folyamatat. | hidegkonyhai technolégiak
dermesztés, smirzirozas, | Tisztaban van a | betartasara.
glasszolas), az elkészilt | szakszeri tarolasi
ételeket a  jelleglknek | szabalyokkal.
megfeleléen tarolja.
Képes megkllonbdztetni a | Ismeri  a  kilénbdzé | Kreativitasabdol  eredé  Otleteivel | A munka jellegének és a megrendelés
rendezvények catering | vendéglaté szinesiti a megrendeld elképzeléseit, | Iétszamanak fliggvényében csapatot
tipusait (alléfogadas, Ultetett | rendezvényeket, a | tanaccsal lathatja el igény esetén. szervez, a munkafolyamatokat iranyitja,
alléfogadas, kavészinet). A | rendezvényekre felligyeli és lebonyolitja. Onalldan tesz
megrendeldi igények | vonatkozo javaslatot a szezonalitdés és a
alapjan Osszeallitja, | menudsszeallitas rendezvény jellegének  megfelelb,
megtervezi a rendezvény | szempontjait, megvalésithatd menlidsszeallitasra.
jellegének megfeleld menit. | szabalyait,
A vendéglatdo Uzlet napi | munkafazisait.
tevékenységéhez
szikséges meniket allit
Ossze, figyelembe veszi az
uzlet  jellegét és a
szezonalitast.
A vendéglato uzlet | Ismeri az Uzlet | A raktarkészlet meghatarozasanal, | Erkdlcsi szempontok és a
mikoédéséhez  sziikséges | mikédéséhez tulajdonosi felfogas szerint | munkaszerz8désében foglaltak szerint,
arukészletet felméri, arut | szikséges arukészlet | gondolkodik, nem halmoz fel | anyagi felelésséget vallal a rabizott
rendel, arut vesz at | kiszamitasanak madjat, | tobbletkészletet. Munkaja soran | készletekre.
(mennyiségi, mindségqi, | az arubeszerzés | magara nézve kotelez6nek fogadja el
erzékszervi szempontok | lehetbségeit és | az aruatvétel szabalyait.

85



szerint), raktaroz a FIFO elv | alternativait. Ismeri a
szerint. mindségi, mennyiségi,

erték szerinti aruatveétel

szabalyait,

kovetelményeit. Ismeri

a FIFO elvet.
Arut vételez, és | Ismeri a vételezési és | Pontosan, precizen elvégzi a | Szakmai feligyelet mellett végzi a
megrendelési mennyiséget | rendelési  mennyiség | szUkséges rendelési mennyiség | rabizott vételezési és arumegrendelési
szamol, az Uzlet napi | kiszamitasanak maédjat, | kiszamolasat, gondosan figyel a | munkafolyamatot.
munkamenetét biztositja. a megrendelés | befolyasol6 tényezdkre.

munkafolyamatait és az

azokat befolyasolé

tényezbket.
Veszteséget és | Ismeri a veszteség és | Torekszik szamitasai kozben a | Felelésségteljesen és oOnalldan veégzi
tdmegnovekedeést szamol. tdomegnodvekedeés pontossagra. szamitasi feladatait.

kiszamitasanak maodjat.
Adott rendezvényhez | Ismeri az | Torekszik a megrendeld szempontjai | Feligyelet mellett és munkatarsaival
eszkozlistat és | eszkbzmennyiség és | altal megtervezni a rendezvény | egyeztetve Osszedllitia a szukséges
nyersanyaglistat allit dssze, | alapanyagmennyiség lebonyolitasat, szem el6tt tarja a | eszkdzdket és alapanyagokat
figyelembe veszi a | megallapitasanak megvaldsithatdésagot, a
mendkinalatot, valamint a | modszertanat. célszer(iséget és a minéséget.
rendezvény
lebonyolitasahoz szukséges
alapanyagmennyiséget,
eszkdzoket és
berendezéseket.
Készletekkel gazdalkodik. Ismeri a készlet | Felismeri a készletcsokkenés és | Onalléan, precizen megéllapitia és

tipusokat, a szakositott

készletndvekedés okait. Eszreveszi a

optimalis szinten tartia a készletek

tarolas jelentéségeét. készletezés raforditasainak | nagysagat az lizletben.
jelentéségeét.
Arukosarbol meniisort allit | Ismeri  az  optimalis | Térekszik az arukosarbol | Felel6sségteljesen és onalléan végzi a
Ossze és készit el. alapanyag-technolégia | lIétrehozhaté tokéletes mend | menitervezést, Osszeallitast és az

parositasokat.

elkészitésére.

elkészitést.

3. A szakiranyu oktatasba torténd belépés feltételei (Forras: KKK)
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1. Iskolai el6képzettség

Alapfoku iskolai végzettség

2. | Alkalmassagi kovetelmények

Foglalkozasegészségugyi alkalmassagi vizsgalat: szikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges

4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcio Végzettség | Szakképzettség
(szakképesités)

Szakiranyua szakmai Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatoi
gyakorlat vizsga)

1. Tanmiihely-
vezetd

2. Szakiranyu
oktatasért
felelés
személy

3. | Oktato(k)

4, Miiszaki, fizikai
dolgozé(k)

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek (tanterem, tanmihely, tanterem,
adminisztracids iroda, irattar stb.):

2. | Eszkozok és berendezések (Forras: KKK):

e Bain marie

e Burgonyakoptato - burgonyaszeleteld - zoldség szeleteld
e Egyetemes konyhagép

e Elektromos kisgépek

e F6z6-sutbedények

e F6zbust

e Grillezd - rostlap

e Husdaralo

e H{tdk - fagyasztok - sokkoldk
e Kézi szerszamok

e Kézi turmix

e Kombisuto - gbézparolo
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e Konfitalo - lassu suté

e Konyhai kiegészité eszk6zok
e Kutter - pépesito

e Mérleg

e Mikrohullamu készulékek

e Mosogatdgép - edény tisztitd gép - evéeszkoz szaritd
e Mosogatémedencek

e Munkaasztalok

e Olaj-gyorssiitd

e Regenerald szekrény

e Rostsitd

e Rozsdamentes pultok allvanyok
e Salamander

e Salatacentrifuga

e Serpeny6k

e Sokkold

e Sous-vide gép

e Siték

e Szamitdgép

e Szeleteld

e Tlzhelyek

e \/agolapok

e VVakuumcsomagoloé gép

3. | Atananyag-, illetve tematikai egységek (tantargyak,
témakorok) teljesitéséhez sziikséges anyagok és
felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

4. | Egyéb specialis feltételek:

6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama (Forras: PTT)

A tanulasi teriilet belso
azonosité szama és
megnevezése (6ra)

Gyakorlati helyszinen

Tantermi/elméleti A tanulasi terulet foglalkozasainak

lebonyolitott foglalkozasok | foglalkozasok (6ra) | 6sszes 6raszama

1. Szakacs — k6zépszintli 1582

402 1984
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képzés

A tanulasi
oraszama:

teriletek

osszes | 1582

402

1984

Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

ELSO TANULASI TERULET
1. A tanulasi terilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa (Forras: KKK és PTT)

feladathoz szlikséges
eszkozoket.

felhasznalando
alapanyagokat és
az elékészitd
miiveleteket.

Alapanyagokat készit el6.

Ismeri a tisztitas,
darabolas
miveleteit.

Alapkészitményeket allit
eld.

Ismeri az
alapkészitmények
fajtait és elballitasuk
menetét.

Hasznalja a fliszereket és
izesit6-anyagokat.

Felismeri és
beazonositja a
flszereket és
izesitbanyagokat.

Toltelékarukat,
pastétomokat készit.

Tudja és ismeri a
toltelékaruk
készitésének
specialis
technoldgiait.

valogatja 6ssze a
munkajahoz szukséges
eszkozoket,
alapanyagokat, és ezeket
el is késziti.
Odafigyeléssel izesit és
flszerez. A higiéniai és
szakmai szabalyokat
betartja termékkészités
koézben.

Készségek, képességek | Ismeretek Elvart viselkedésmédok, | Onallésag és Altalanos és szakmahoz k6t6dé
attitiidok felelésség digitalis kompetenciak
mértéke
El6készités és
élelmiszer feldolgozas
Osszeallitja az adott Ismeri a Nagy gondossaggal Teljesen dnalléan

Teljesen dnalléan

Teljesen dnalléan

Teljesen onalléan

Teljesen onalléan
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Pékarukat készit.

Ismeri a kovasz és
éleszt6 mikodéset,
és tud tésztat
késziteni ezek
felhasznalasaval.

Zoldségeket savanyit.

Ismeri a savanyitasi

Teljesen onalléan

Teljesen dnalléan

metddusokat.
Konyhai berendezések-
gépek ismerete,
kezelése, programozasa
Karbantartja a kisebb Ismeri a Szabaly- és lzem-szerlien | Teljesen 6nalléan Informacioszerzés online forrasokbal
konyhai gépeket. karbantartas képes hasznalni a konyhai
miveleteit, gépeket és
szabalyait. berendezéseket.
Kezeli a h(it6- és Ismeri a héelvond Felel6sség-teljesen Teljesen onalléan
fagyasztdberendezéseket. | berendezések betartja a

mikodési elvét.

Hasznalja a sut6-és
féz6berendezéseket.

Ismeri a tlzhelyek,
suték mikodését.

Hasznalja a konyhaban

Ismeri a konyhai

hasznalatos gépeket és berendezések
berendezéseket. mikodését.
Balesetmentesen Tisztaban van a

hasznalja a gépeket és
konyhai eszkdzoket.

baleseti forrasokkal,
és megtudja elézni
a séruléseket.

balesetmegelbzési és
munkavédelmi
szabalyokat.

Teljesen dnalléan

Teljesen dnalléan

Teljesen dnalléan

Etelkészités-
technolégiai ismeretek

Alkalmazza a kilonféle
hék6zl6 technologiakat.

Ismeri az 6sszes
h6kozlé miveletet.

Kombinalva hasznalja az
eltéré technologiakat.

Atlatja a
technologiak kozotti
Ossze-fuggéseket.

Kuldnleges technoldgiakat
hasznal ételkészitéshez.

Ismeri a kiillénleges
technolégidkat.

Felelésseégteljesen
hasznalja az ételkészitési
technolégidkat. Komplexen
gondolkodik a menusorok
megalkotasanal és minden
igényt kielégit6 ételsorokat
kreal. Betartja és

Teljesen onalléan

Teljesen dnalléan

Instrukcio alapjan
részben 6nalléan

Informacidszerzés online forrasokbol
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Ettermi igényeknek
megfeleld tanyér-
desszerteket kreal.

Ismeri a tanyér
desszertek
készitésehez
szlkséges
technologiakat és
alapanya-gokat és
ezeket képes
Osszeparositani.

Arukosarbol kreativan
ételeket és az ételekbdl
menuket kreal.

Tudja az étel- és
mendalkotas
szabalyait. Képes
komplex egészben
gondolkozni és
ennek segitségével
menuket 1étrehozni.

Specialis igényeket
kielégit6 ételeket készit.

Ismeri a kimél6 és a
mentes taplalkozas-
hoz szlkséges alap-
anyagokat és
technoldgiakat.

alkalmazza a specialis
étrendekre vonatkozo
szabalyokat.

Teljesen onalléan

Teljesen dnalléan

Teljesen dnalléan

Etelek talalasa

Esztétikusan talalja az
ételt.

Ismeri a talalas
alapvetd szabalyait.

Szezonalis alap-

Ismeri a zOldségek,

anyagokboal allit 6ssze gyumolcsok
kinalatot. szezonjat.
Heti és alkalmi menuket Ismeri a

allit 6ssze.

menudsszeallitas
alapvetd szabalyait.

Rendezvényeket és
buféket bonyolit le és allit
Ossze.

Birtokaban van
minden olyan
tudasnak, amely
rendezvény
lebonyolitashoz
szikséges

Nagy gondossaggal allit
0ssze menuket, akar heti
vagy alkalmi menire van
szlkség. Odafigyelve,
higiénikusan és
esztétikusan talalja az
elkészitett ételt. Pontosan,
odafigyelve a mérték-
egység-atvaltasokra végzi
el a kalkulaciot.

Teljesen dnalléan

Teljesen dnalléan

Teljesen dnalléan

Szamitogép (irodai program csomag)
szakszer( hasznalata

Teljesen dnalléan

91



Nemzetk6zi fogasokat
készit.

Ismeri a jelent&s
nemzetk6zi konyha-
technoldgiakat.

Kalkulaciot végez.

Ismeri a manualis
és digitalis
kalkulacio készités
és atalakitas
szabalyait.

Teljesen onalléan

Teljesen onalléan

Szamolo-, illetve szamitdgép szakszer(
hasznalata

Anyaggazdalkodas,
adminisztracio,
elszamoltatas

Lebonyolitja a be-érkezd
alapanyagnak megfelel6
aru-atvételt.

Ismeri a minéségi,
mennyiséqi,
értékbeli aruatvétel
szabalyat,
kovetelményeit

Vételezési és rendelési
mennyiséget szamol.

Ismeri a vételezési
és a rendelési
mennyiség
kiszamitasanak
képletét.

Veszteséget és
tdomegnodvekedést szamol.

Ismeri a veszteség
és tdmegnodvekedés
kiszamitasanak
képletét.

Elvégzi a beérkezett és
kiadott aruk rogzitéseét,
lekérdezi a céljainak
megfele-16 ellenbrzési
listakat.

Ismeri az
arugazdalkodasi
szoftver miikodését,
adatokat rogzit a
szoftverben.
Tisztaban van a
kapott adatok fel-

hasznalhatésagaval.

A beérkezett arut
tulajdonsagai
figyelembevételével
raktarozza.

Ismeri a helyes
raktarozas elvét, a
szakositott
raktarakat, a tiszta

Pontosan és
felelésségteljesen végzi az
anyaggazdalkodas-hoz
kapcsol6dé adminisztrativ
és gyakorlati feladatokat.
Kiemelt figyelemmel kezeli
a dokumentéacidkat, az
elszamoltatas menetét és
folyamatait.

Teljesen dnalléan

Teljesen onalléan

Teljesen dnalléan

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Arumozgasok régzitése vendéglato-ipari
célszoftverek hasznalataval

Teljesen onalléan
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ut elvét és a FIFO-
elvet.

Adott ételhez,
rendezvényhez
eszkozoket allit 6ssze,
alapanyagot készit ki.

Ismeri az eszk6z-
mennyiség és alap-
anyag-mennyiség
megallapitasanak
maodjat.

Adatok alapjan arat
képez. Engedményes
arat, felarat és csoportarat
alakit el®.

Ismeri az arképzés
alapfogalmait és
szamitasanak
lehetséges médjait.

Teljesen dnalléan

Készletgazdalkodasi
mutatokat szamol, a

kapott eredményeket
megeérti és elemzi.

Ismeri a
készletgazdalkodas
alapfogalmait és
szamitasanak
lehetséges maodjait.

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Elszamoltatja a raktart és
a termelést.

Ismeri a raktar és a
termelés
elszamoltatasanak
alapfogalmait és
szamitasanak
lehetséges madjait.

Instrukcié alapjan
részben onalléan

Vendéglatasban hasznalt
bizonylatokat allit ki
manualisan és digitalisan.

Ismeri a vendégla-
tasban hasznalt
bizonylatok (szam-
la, szallitolevél,
vételezési jegy)
tartalmi és formai
kovetelményeit,
javitasukat.

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Teljesen Onalléan

Szamitdgép (irodai program csomag)
szakszer( hasznalata

2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

A tanulasi teriilet belsé azonosité
szama és megnevezése:

Szakacs - kdzépszintli képzés
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A tanulasi teriilethez tartozé tantargyak és témakorok éraszama (Forras: PTT)

A (szakiranyu) oktatas évfolyama

Az évfolyam Osszes 6raszama

Osszes 6raszama

Tanulasi teriilet | Tantargyak és a 10. 11.
megnevezése témakorok megnevezése | iskola dualis iskola dualis
képzbhely képzdhely

Szakacs L .
k6zépszint(i EIokeszm?s és élelmiszer 126 62 188
Kképzés feldolgozas

El6készités 29

Alapmiveletek, fliszerezés,

izesités 29

Alaplevek, révid levek,

kivonatok és 20

pecsenyelevek

Alapkészitmények 4

Siritési eljarasok 10

Bundazasi eljarasok 14

Martasok 20

Toltelék aruk (kolbaszok,

terrinek, pastétomok, 18

galantinok)

Pékaruk és cukraszati

alaptésztak 18

Savanyitas, tartositas 26

Konyhai berendezések-

gépek ismerete, 72 62 134

kezelése, programozasa

Kézi szerszamok 20

H(t6 és fagyaszto

berendezések 20

F6z6 és siité berendezések 20

Egyéb berendezések és

gépek 12

Karbantartasi és

Uzemeltetési ismeretek 62
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Etelkészités-technolégiai
ismeretek

108

486

62

465

1121

Fbzés

27

123

G6z6lés

24

112

Parolas

33

129

Sutés I.

24

122

Siités 1.

20

60

Kllénleges technoldgiak

12

61

Cukraszat

30

90

Specialis ételek (mentes,
kiméld)

80

Etelkészités arukosarbol

174

Etelek talalasa

36

72

62

170

Alapvet6 talalasi formak,
lehetbségek

20

Szezonalis alapanyagok
hasznalata

14

17

Heti menlk 6sszeallitasa

15

Alkalmi menik Osszeallitasa

20

Rendezvényekkel
kapcsolatos teendék

17

Nemzetkozi ételismeret

17

Blifék osszedllitasa és
talalasa

16

Kalkulacié 6sszeallitasa

12

Anyaggazdalkodas,
adminisztracio,
elszamoltatas

72

62

134

Aruatvétel

Arugazdalkodasi szoftverek
hasznalata

36

Elelmiszer- és arukészlet
ellenérzése

Az anyagfelhasznalas
kiszamitasa

12
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Vételezés, rendelési 8

mennyiség megallapitasa

Raktarozas 16

Arképzés 15

Bizonylatolas 10

Elszamoltatas 10

Készletgazdalkodas 15

Munkavallaléi idegen

nyelv 62 62
Az allaskeresés lépései, 11

allashirdetések

Onéletrajz és motivacios 20

levél

~Small talk” — altalanos 11

tarsalgas

Allasinterju 20

Egybefiiggé szakmai

gyakorlat 175 175
Tanulasi terulet 216 | 931 186 | 651 1984
Osszdéraszama:

Az El6készités és élelmiszer feldolgozas megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Dualis
képzbhely

10.évf./11.évf.
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(6ra)

Gyakorlati
helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok
Oraszama és
ajanlott
szervezési
modja:

Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 20/0 Egyéni
El6készités ismertetés,
A tanulok felismerik és csoportositjak a névényi és allati eredetli élelmiszereket. gyakorlati
Zoldsegek eés gyumolcsok esetében belatjak az idényszerliség fontossagat. bemutatas
Ismerik az el6készités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és nedves tisztitas,
darabolas. Az el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés,
csontozds, valamint a rostirany fogalmaval.
Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 29/0 Egyeéni
Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités ismertetes,
A tanuldk megismerik és alkalmazzak a kdvetkezd eljarasokat: gyakorla’tl
Fellletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés bemutatas
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitds, derités,
parirozas, lehabozas, szlirés
Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas, passzirozas,
kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas
Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai uton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés
Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszernbvények
hasznalata, sb6zas (soéfajtak), édesités, savasitas, izesitékeverékek (sofrito,
mirepoix, persillade)
Gyakorlati feladat 3. ~ Tartalmi 20/0 Egyéni
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek ismertetés,
A tanulék megismerik a vildgos és barna alaplevek fajtait. A hasonlé gyakorla’tl
technologiaval késziild hig levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek | bemutatas
esetében jelentésen kevesebb soét és fliszert alkalmaznak, mivel a késébbi
felhasznalas miatt (beforralas, koncentralas) ezek az izek feler6sédnek.
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést
megel6zben elvé-geznek egy erbteljes piritast, s ezzel megadjak a késébbi barna
szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 szikséges. Vildgos alaplevet
(csirke, zOldség, hal) révidebb fé6zési iddvel készitenek.
Gyakorlati feladat 4. ~ Tartalmi 410 Egyéni
Alapkészitmények ismertetes,
A tanuldk megismerik és eléallitjak a kdvetkez6 alapkészitményeket: gyakorlati
bemutatas
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— fUszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: maj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és f6tt paclé vadakhoz

— marinalas: citrom alapu aromatikus készitmények, melyek elsésorban vilagos
ha-sok, halak, zoldségek és gyimolcsok aromatizalasara szolgalnak.

— egyszer( gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatdésag, levesbetétek, koretek
készitéséhez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhato

— muszlin martas: vilagos, tejszines hus- vagy halemulzio, amely toltelékként,
habgaluskaként hasznosithato

Gyakorlati feladat 5. Tartalmi 10/0 Egyéni
Sdritési eljarasok ismertetés,
A tanulok megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a kildnbozd stritési | gyakorlati
eljarasokat: bemutatas
— a liszttel torténd slrités fajtai: rantasok, lisztszéras, habaras, beurremanié,
slrités szarazon piritott liszt felhasznalasaval
— keményiték hasznalata
— egyeéb siriték alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen
anyagok eltéré tulajdonsagait
— az étel slritése sajat anyagaval
— sdrités tejtermékkel (tejfdl, tejszin, vaj)
— slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel
— burgonyaval torténd sirités
Gyakorlati feladat 6. Tartalmi 14/0 Egyéni
Bundazasi eljarasok ismertetés,
A tanuldk megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi eljarasokat: gyakorlati
— natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta bemutatas
Gyakorlati feladat 7. Tartalmi 20/0 Egyéni
Martasok ismertetés,
A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, | 9gyakorlati
bemutatas

szerepuket az étkezés rendjében:

— francia alapmartasok és bel6lik képzett martasok készitése

— az emulzibs martasok készitéséhez szlikséges specialis technoldgia
alkalmazasa

— hideg martasokel6allitasa
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— egyéb meleg martasok készitése

Gyakorlati feladat 8. Tartalmi 0/18 Egyéni
Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok) ismertetés,

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kulonféle konyhai huskészitményeket: gyakorlati

— kolbaszok, hurkak bemutatas

— galantinok, ballotine

— pastétomok

— terrinenek

Gyakorlati feladat 9. ~ Tartalmi 0/18 Egyéni
Pékaruk és cukraszati alaptésztak ismertetes,

A tanuidk megértk az éleszts és a kovasz mikodését és hasznalatat | SYakoran

Osszeallitanak és készre sltnek alaptésztakat. Kelt, omlds, kevert és égetett

tésztakat készitenek. Kovasz segitségével kiflit és egyszerlibb kenyereket

sutnek.

Gyakorlati feladat 10. _ Tartalmi 0/26 Egyéni
Savanyitas, tartositas ismertetes,

A tanulék megértik a savanyitas metddusat. Révid ideig, illetve hosszan eltarthaté ggr?]ﬁgg;

savanyitott zoldségeket és gyumolcsoket készitenek.

Ertékelés

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Szobeli kikérdezés modszerével

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

Mindsité, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati
feladat

Kijelblt ételek, kiegészité elemek, ételsorok elkészitése

Az érdemjegy megallapitdasanak modja

Tantargyanként havonta legaldbb egy osztélyzat (1-5)

Az El6készités és élelmiszer feldolgozas m

egnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozdsokhoz sziikséges

4. pont alapjan kitolteni
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szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A El6készités és élelmiszer feldolgozas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -

A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott moédszerek és

munkaformak
Dualis
képz6hely
10.évf./11.évf.
(6ra)
Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 20/0 Egyéni
helyszinen Keziszerszamok ismertetés,
lebonyolitott A tanuldk megismerik a kéziszerszamok szakszeri hasznalatat, tisztitasuk és gyakorlati
foglalkozasok | karbantartasuk szabalyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan 6ssze- és | bemutatas
Oraszama és szétszerelik a husdaralét, a kuttert és az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a
ajanlott szakszer( tisztantartasukrol és tarolasukrol.
szervezesi Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 20/0 Egyeni
modja: H(it6- és fagyasztoberendezések ismertetes,
A tanuldk ismerik a hiits- és fagyasztéberendezések miikddési elveit, tudjak ggﬁﬁ;‘f‘;‘s
kezelni és szllkség esetén programozni a fagyasztd- és sokkolokészilékeket.
Gyakorlati feladat 3. _ Tartalmi 20/0 Egyéni
F6z6- és siitdberendezések ismertetes,
Ismerik a kiloénbdzd elveken mikéddé hékodzld berendezéseket, a villany és gyakorla’tl
tisztantartani | bemutatas

gaziuzeml sutdket. Képesek rendeltetésszerlien hasznalni,
ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket (pl.
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sutékemencék, indukcios fé6z6lapok, kombipa-roldk, mikrohullamu siték,
f6z80stok, keramialapos tlzhelyek, gaztliizhelyek, francia tizhelyek).

Gyakorlati feladat 4. _ Tartalmi 12/0 Egyeéni
Egyéb berendezések és gépek ismertetes,
Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek |  gyakorlati
szamitd konyhai gépeket és berendezéseket. bemutatas
Ajanlas:
— Pacojet: digitalisan programozzak annak fuggvényében, hogy sorbet-t,
fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot kell készitenilk.
— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat
ellatasara. A berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hékezel.
— Szaritdé- és aszaldberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom
csokkentéseére alkalmas berendezést.
— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot igényld
berendezést is képesek beallitani és hasznalni.
— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru betartasa mellett
tudjak programozni és hasznalni a sous-vide berendezést.
Gyakorlati feladat 5. _ Tartalmi 0/62 Egyéni
Karbantartasi és tizemeltetési ismeretek ismertetes,
Mélységében ismerik a hasznalatban lévé gépek és berendezések belizemelési, gyak?”ﬁ“
emutatas

karbantartasi és programozasi folyamatait.

Gozparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:

— Uzembe helyezés elétt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga érdekében
ellenérzést tart, tliz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.

— Napi tisztitds és apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve apoldszerek,
eszk6zok segitségével

— A készUllék funkciondlis elemei

— Gbzgenerator vizkdmentesitése

— Gb6zfuvoka vizkdbmentesitése

— Gbzgenerator Uritése

— SelfCookingControl tizemmaod

— Elémelegités funkcio ismerete, programozasa

— Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékelbvel
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Ertékelés

Az elb6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szobeli kikérdezés mddszerével
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

ertékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Médszer és munkaforma révid bemutatasa
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Mindsit6, 6sszegz6 és lezard irasbeli

teljesitményértékelés (szummativ Gyakorlati | Kijelélt feladatok elvégzése

Az érdemjegy megallapitasanak modja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezési tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszkdzdk és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -
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Az Etelkészités-technologiai ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Dualis
képzbhely
10.évf./11.évf.
(6ra)

Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 123/0 Egyéni
helyszinen Fozes ismertetés,
lebonyolitott A tanuldk elsajatitjak a fézés formait és képesek lesznek alkalmazni azokat. El gyakorlati
foglalkozasok | tudjak késziteni a f6zési technologiakhoz kapcsolodo ételeket és/ivagy | pemutatas
éraszama és ételkiegészitbket. Mindig figyelembe veszik a felhasznalt alapanyag és
ajanlott technologia kapcsolatat.
szervezési Ajanlas:
médja: — Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gydngy6zd forralas: huslevesek, erdlevesek

— Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, 0sszetett levesek, siritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fliszerkivonatok

— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

— Blansirozas: zoldségek eléfézése

— Fbzés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hlvelyesek esetén

Gyakorlati feladat 2. Tartalmi 112/0 Egyeni

G6zolés ismertetes,

A tanulok ismerik a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat, be tudjak | 9gyakorlati

bemutatas

azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfelel§ technolégia.
Kezelni, programozni tudjak a gézoléshez szukséges gépeket. Ez az eljaras az
egyik legkiméletesebb hékdzlési forma, ez ad-ja a legteljesebb és tisztabb
izeket. Kivaloan alkalmas a konnyU rostszerkezetl élelmiszerek puhitasara.
Nagyon jél hasznalhatd kimélé taplalkozast igénylé vendégek étkeztetésénél.
Ajanlas:

— Kozvetlen gézoélés: harcsafilé, zéldségek
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— Kozvetett g6zolés: felfujtak

Gyakorlati feladat 3. Tartalmi 129/0 Egyéni
Parolas ismertetes,
A tanulok elsajatitiak a parolasi technikakat. Ertik az elésiités, a rovid vagy | 9yakorlati
hosszu parolé-lé fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltéré parolasi formak | bemutatas
mely vagdéallat, hal vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez
alkalmasak.
Ajanlas:
Egyszeri (egyutem() parolas:
— Halak (révid I1ében)
— GylUmolcsok
Osszetett parolasok:
— Husszeletek
— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apro husok, porkoltek
Gyakorlati feladat 4. Tartalmi 122/0 Egyéni
Siités 1. ismertetés,
A tanuldk ismerik a nyilt és zart térben torténd hékozlések gyakorlatat és tudja | gyakorlati
bemutatas

alkalmazni azokat. Kivalasztjak a felhasznalandé alapanyaghoz és a készitendd
ételhez legjobban ill6 technoldgiat.

Nyilt 1égtéri sutések:

— Nyarson sutés: jellemz&en egész allat (csirke, barany, malac) sttése parazs
vagy fa-szén felett, specialis esetben tészta, pl. kiirtéskalacs siitése

— Roston sutés: frissensutéssel készithetd husok, halak és zéldségek rostlapon,
rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) térténé sitése

— Serpenydben kevés forré zsiradékban sités (szotirozas): natur steakek,
lisztbe forgatott halak és panirozott husok sitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott husok, zdldségek gyors,
magas hémérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy
szakacsfaklyaval

— Sugarzé hével torténd siutés (szalamder): erés porzsanyag-képzddéssel jarod
hékeze-lés, célja a fellleti pirultsag elérése, pl. martas rasttése valamire vagy
konfitalas utani pérzsanyagképzés
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— B6 olajban suités (frittirozas): ropogos kiilsé és a szaftos, krémes belsé allag
elérése halaknal, zdldségeknél (burgonya, gydkérzoldségek, fliszerndvények),
tésztaknal, mint példaul fankok, ropogdsok, bundazott alapanyagok (sér- vagy
bortésztaba martott hisok, zdldségek, gylimolcsok) esetén

Gyakorlati feladat 5. Tartalmi 0/60 Egyeni
Siités |I. ismertetés,
Zart légter(i sutések (sutében, kemencében, kombiparoldban és Josperben): gyakorla}n
— Egészben vagy nagyobb darabban készitett htisok bemutatas
— Osszesutott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
— Melegen fustdlés
— Serpeny8ben elkezdett siités befejezése
A tanulék megtanuljak beadllitani a kombiparolén a paratartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai sutési
modot.
Gyakorlati feladat 6. ~ Tartalmi 0/61 Egyéni
Kilonleges technologiak ismertetes,
A tanulok megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi technoldgiakat: gyakorla’tl
Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lassu, | Pemutatas
alacsony hémérsékleten torténd sutése. Husok esetben ugyanezzel a
zsiradékkal tartésitani lehet az elkészitett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba,
sertés, ritkdbb esetben hal, zéldségek koézil pe-dig hivelyesek elkészitésére
alkalmas technika.
Sous vide: rendkivil nagy technoldgiai pontossagot igénylé hékozlés. Az
alapanyagot vagy alapanyagokat el6szér vakuumféliazzak, utana pontosan
megtartott hdmérséklet mellett meghatarozott ideig fézik.
Marindlas: savas kérnyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és kénnyebb
rostozatu husoknal alkalmazzak.
Fustdlés: hideg vagy meleg fistolés, jellegzetes izzel és allaggal jard
technolégia, amely nem minden alapanyaghoz illik.
Gyakorlati feladat 7. Tartalmi 0/90 Egyéni
Cukraszat ismertetes,
gyakorlati
bemutatas
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A tanuldk megismerik és megtanuljak kombinalni a kiillénféle éttermi cukraszati
technoldgidkat, és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet

— Tésztakészitési technoldgiak (gyurt és kevert omlds, élesztds, leveles,
forrazott, felvert, kevert, hizott, turés és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Valtozatos gyimolcskészitmények (plrék, zselek, toltelékek)

— Edes és s6s toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)

— Edes felfujtak, pudingok

— Martasok, ontetek

Gyakorlati feladat 8. ~ Tartalmi 0/80 Egyéni
Specialis ételek (mentes, kiméld) ismertetes,
A tanuld képessé valik arra, hogy ételeket és meniket hozzon létre a specialis gg;ﬁ;lgus
igényekkel érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimél6 és a mentes
taplalkozashoz szikséges alap-anyagokat és technoldgiakat.
Gyakorlati feladat 9. ~ Tartalmi 0/174 Egyéni
Etelkészités arukosarbol ismertetes,
A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allé gyakorla,tl
bemutatas

alapanyagokbdél megalkotnak egy legalabb haromfogasos menisort, amelyben
bemutatjak kreativitasukat, alapanyag-ismeretiiket és technolégiai tudasukat.
Mindezt higiénikusan, precizen, On-magukra és kornyezetikre is igényes
formaban teszik. Széban is be tudjak mutatni az altaluk elkészitett mendit.

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szobeli kikérdezés mdédszerével

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Modszer és munkaforma rovid bemutatésa

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Minésit6, 6sszegzb és lezard irasbeli

teljesitményértékelés (szummativ Gyakorlati | Kijeldlt ételek, kiegészité elemek, ételsorok elkészitése
értékelés): feladat
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Az érdemjegy megallapitasanak modja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az Etelkészités-technologiai ismeretek me

nevezésl tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni

foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyua szakmai gyakorlata:

Az Etelkészités-technologiai ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:

Az Etelek talalasa megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Dualis
képz6hely
10.évf./11.éVf.
(6ra)
Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. o Tartalmi 20/0 Egyéni
helyszinen Alapvet6 talalasi formak, lehetéségek ismertetés,

lebonyolitott A téemakor elsajatitasat kovetéen a tanuldk ismerik a talaldeszkozoket, gyakorlati
foglalkozasok | tanyérokat, talakat, kiegészitGket €s a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a | pemutatas
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Oraszama és
ajanlott
szervezeési
modja:

hisok szeletelésénél, darabolasanal a rostiranyra merélegesen alkalmazzak a
vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas f6 motivumat, a koretet,
a martast és a kiegészitbket. Képesek talalasi idérendben meghatarozni a
rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talalasi modokat.
Tisztdban vannak a diszités szabalyaival és a diszitéelemek, -anyagok
tulajdonsagaval, szerepével.

Ismerik a tanyért melegen tarté berendezések mikddését és tudjak kezelni
azokat. Kivalasztjak az elkészilt étel, fogas jellegének, meéretének megfelel
tanyért, talat és talaldoeszkozt. Fokozottan ligyelnek a tisztasagra, a talalt étel és
tanyer, tal hémérsekletére. Ismerik a szervizmodokat és azok kellékeit. Tudjak,
miként kell esztétikusan elhelyezni az elkészilt fogast a tanyéron, talon.
izlésesen, kreativan készitik el, .,megkomponaljak” a talat.

Gyakorlati feladat 2. . Tartalrr]i 17/0 Egyéni
Szezonalis alapanyagok hasznalata |smertetes_,

Meghatarozzak a szezonnak megfelelé alapanyagokat, és ezeket be tudjak gg;ﬁgg“s

épiteni az Uzlet kindlataba. Ismerik és tudatosan hasznaljak az adott

élelmiszertipusnak leginkabb megfele-16 el6- és elkészitési technoldgiat.

Gyakorlati feladat 3. ~Tartalmi 15/0 Egyéni
Heti meniik 6sszeallitasa ismertetes,

Osszeallitjak a heti mendit, figyelembe veszik és szakszerlien kezelik a felmeriilg |~ gyakorlati

ételallergiakat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek bemutatas

megfeleléen alakitjak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

Gyakorlati feladat 4. ~Tartalmi 20/0 Egyéni
Alkalmi menuk 6sszeallitasa |smertetes_,

Barmilyen rendezvényre képesek Osszedllitani a menit, figyelembe véve az gyakorla’tl

Osszes felmerllld specialis igényt. Szem el6tt tartjak a résztvevék és a | bemutatas

megrendel6k kéréseit. Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiulonb6z6

variaciokra.

Gyakorlati feladat 5. ~ Tartalmi 0/17 Egyéni
Rendezvényekkel kapcsolatos teendbk |smertetes_,,

Képesek lebonyolitani egy rendezveny konyhai feladatkorét, megszervezni a t?gr?wﬁggls

catering konyhara es6 részét. Atlatidk a logisztikai lehet6ségeket.

Dokumentaciét készitenek és kezelnek.

Gyakorlati feladat 6. ~ Tartalmi 0/17 Egyéni
Nemzetkdzi ételismeret ismertetes,

108



Ismerik a jelentds nemzetkozi konyhak specidlis vagy éppen hagyomanyos | gyakorlati

alapanyagait, kész fogasait és elkészitésik technologiait. Mindezeket tudjak | bemutatas

alkalmazni, szikség esetén valtoztatas nélkal vagy alakitva a felmerild

igényekhez és lehetéségekhez.

Gyakorlati feladat 7. _ Tartalmi 0/16 Egyeéni
Biifék sszeallitasa és talalasa ismertetes,

Igény szerint megtervezik, létrehozzak a buféasztalos étkezést, figyelembe ggﬁﬁg’g;

veszik és 6szszehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor

Osszetételét, valamint a specialis kéréseket. Felépitik a bifét, folyamatosan

gondoskodnak az utanpétlasrél, az étkezés végével visszaallitiak az eredeti

allapotot.

Gyakorlati feladat 8. ~ Tartalmi 0/12 Egyéni
Kalkulacio osszeallitasa ismertetes,

A rendelkezésre allé6 kalkulacidokat képesek pontosan atvaltani az éppen gggﬁﬁ;@;

szUkséges menuhoz, rendezvenyhez, képesek logikus valtoztatasokat

végrehaijtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj

étel esetén képesek a tételeket rogziteni manualisan vagy digitalisan.

Ertékelés

Szoébeli kikérdezés modszerével

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

Mindsité, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak moédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

Az Etelek talalasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

4. pont alapjan kitolteni
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Az Etelek talalasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:
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A szakiranyu oktatas képzési programja
Tantargyalapu oktatasszervezeés esetén

(Kotelezéen hasznalandé forrasmunkak a szakma KKK-ja és PTT-je!)

I. 5SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Szakéacs
3. | A szakma azonosité szama: 41013 23 05
4. | A szakma szakmairanyai:
5. | A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
7. | Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Szakacsseged
9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 200 ora
10. | A szakiranyu oktatasra egy idében fogadhaté tanuldk, illetve
képzésben részt vevoé személyek maximalis létszama:
(Figyelem! A dualis képzéhely a szakképzési munkaszerzédés megkotését megel6zéen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevo személyek szamara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le. Szakképzési munkaszerzédés azzal a
tanuléval, illetve a képzésben részt vevé személlyel kdthetd, aki a szakmara el6irt egészségiigyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kovetelményeknek megfelel.!)
11. | A képzés célja: A tanul6é atlatia a konyhai folyamatok &sszeségét,
kapcsolati rendszerét, tud komplexen gondolkodni.
Ismeri a kiilbnféle technolégiak és alapanyagok
kapcsolati hatasat. Komplett ételeket és meniisorokat
készit, betartja a technoldgiai és higiéniai elGirasokat.
Szaktudasanak  készbnhetben rendkivil  kreativ,
konyhatechnoldgiai uton étvagygerjeszté és izletes
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hideg és melegkonyhai ételeket készit,
lizletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdalkodik.

talal. Az

12. | A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

Erettségi utani szakmai képzés

. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelmény

yei (Forras: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmodok, attitiidok | Onallésag és felelésség mértéke
Megeérti, értelmezi a|lsmeri a feladatok | Valasztasi lehet6ség esetén az | A napi munkafeladatok elvégzése
felettesei  (vezetbszakacs, | elvégzésének ésszerliség és a szakmaisag mentén | kbzben erkdlcsi és anyagi felel6ssége
fészakacs, sorrendjét, a | valasztja az optimalis | tudataban  cselekszik, a felettes
élelmezésvezetd, megvaldsitassal feladatmegoldast. utasitasai alapjan végzi napi munkajat.
fészakacs-helyettes, kapcsolatos vezetbi
élelmezésvezetd- helyettes) | elvarasokat.
kéréseit munkavégzeés
kbzben.
Konyhatechnoldgiai alap- és | Ismeri az ételkészitési | Az  étel jellegének megfeleld | A konyhatechnoldégiai  miiveleteket
kilénleges miveletek | miveleteket izesitésre, flszerezésre torekszik. Az | 6nalléan elvégzi, teljes mértékben
végez. horizontalisan és | elkészulé étel (izében, allagaban, | felelésséget vallal az altal elkészitett étel
vertikalisan. Ismeri az | kinézetében) legmagasabb élvezeti | minéségéért és mennyiségéért.
ételkészitési trendeket, | értékének elérésére torekszik.
Uj iranyzatokat,
megjelend Uj

technoldgidkat.

Megkulonbozteti az iz, illat,
allomany, textura alapjan, a
vendéglatoipar altal hasznalt
alapanyagokat  (fliszerek,
izesit6 anyagok, zoldségek,
gyumolcsok).

Az ételkészités soran
hasznalt fliszereket,
izesit6ket,
alapanyagokat ismeri.

Friss és szaritott fliszerndvényekkel,
izesitd szerekkel, jellegzetes
karaktert kdlcsdn6z az ételeknek.

Az izhatasok elérése érdekében,
megfeleld mértékkel izesit, fliszerez, az
étel jellegének megfeleléen.

Kivalasztja az
ételkészitéshez
(el6készitéshez,
elkészitéshez és a befejez6
miveletekhez) hasznalatos
vendéglatoipari eszkdzoket,
szerszamokat.

Ismeri a vendéglatéipar
termel6
tevékenységéhez
hasznalt gépeket,
konyhai
kéziszerszamokat,
eszkozoket és
berendezéseket

esztétikusan
tisztitod

Gazdasagosan  és
végez  ételkészit§ és
miveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi
el6irdsok betartdsa mellett 06nalléan
dolgozik. A tlz és balesetvédelmi
szabalyok  betartdasa mellett az
idevonatkozé6 HACCP szabalyzatban
szerepld elbirast is gondosan betartja.
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vertikalisan és
horizontalisan, azok
biztonsagi eldirasait.

Munkajat a hatalyos | Ismeri a Munka | Munkaja soran szem el6tt tartja a | Betarta a munkalgyi szabalyokat és
munkalgyi jogszabalyoknak | Térvénykonyv, a | munkavégzésére vonatkozé | felel6sséget vallal sajat
megfeleléen végzi, | kollektiv szerzédés, a | szabalyokat, el6irasokat. | munkavégzeésért.
adaptalva azt, a vendéglaté | munkaszerzédés Munkavallaloként a  munkahely
tevékenységre jellemzdékkel. | munkavégzésre vagyonanak meg6rzésére torekszik.

vonatkozé szabalyait.
Hidegkonyhai elokészito, | Ismeri a modern | Rendszerezi feladatait, dsszeflizi a | Onalléan késziti a modern és klasszikus
elkészitd és befejezd | hidegkonyhai termékek | tevékenységeket,  fogékony  az | hidegkonyhai termékeket.
milveletek végez, (sltés, | el6készitési és | informaciok befogadasra, odafigyel a
fézés, parolas, g6zolés, | elkészitési folyamatat. | hidegkonyhai technologiak
dermesztés, smirzirozas, | Tisztaban van a | betartasara.
glasszolas), az elkészilt | szakszeri tarolasi
ételeket a  jelleglknek | szabalyokkal.
megfeleléen tarolja.
Képes megkllonbdztetni a | Ismeri  a  kilénbdzé | Kreativitasabdol  eredé  Otleteivel | A munka jellegének és a megrendelés
rendezvények catering | vendéglaté szinesiti a megrendeld elképzeléseit, | Iétszamanak fliggvényében csapatot
tipusait (alléfogadas, Ultetett | rendezvényeket, a | tanaccsal lathatja el igény esetén. szervez, a munkafolyamatokat iranyitja,
alléfogadas, kavészinet). A | rendezvényekre felligyeli és lebonyolitja. Onalldan tesz
megrendeldi igények | vonatkozo javaslatot a szezonalitdés és a
alapjan Osszeallitja, | menudsszeallitas rendezvény jellegének  megfelelf,
megtervezi a rendezvény | szempontjait, megvalésithatdé menldsszeallitasra.
jellegének megfeleld menit. | szabalyait,
A vendéglatdo Uzlet napi | munkafazisait.
tevékenységéhez
szikséges menlket allit
Ossze, figyelembe veszi az
uzlet  jellegét és a
szezonalitast.
A vendéglato uzlet | Ismeri az Uzlet | A raktarkészlet meghatarozasanal, | Erkdlcsi szempontok és a
mikoédéséhez  sziikséges | mikédéséhez tulajdonosi felfogas szerint | munkaszerz8désében foglaltak szerint,
arukészletet felméri, arut | szikséges arukészlet | gondolkodik, nem halmoz fel | anyagi felelésséget vallal a rabizott
rendel, arut vesz at | kiszamitasanak madjat, | tobbletkészletet. Munkaja soran | készletekre.
(mennyiségi, mindségqi, | az arubeszerzés | magara nézve kotelez6nek fogadja el
erzékszervi szempontok | lehetbségeit és | az aruatvétel szabalyait.
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szerint), raktaroz a FIFO elv | alternativait. Ismeri a
szerint. mindségi, mennyiségi,

erték szerinti aruatveétel

szabalyait,

kovetelményeit. Ismeri

a FIFO elvet.
Arut vételez, és | Ismeri a vételezési és | Pontosan, precizen elvégzi a | Szakmai feligyelet mellett végzi a
megrendelési mennyiséget | rendelési  mennyiség | szUkséges rendelési mennyiség | rabizott vételezési és arumegrendelési
szamol, az Uzlet napi | kiszamitasanak maédjat, | kiszamolasat, gondosan figyel a | munkafolyamatot.
munkamenetét biztositja. a megrendelés | befolyasol6 tényezdkre.

munkafolyamatait és az

azokat befolyasolé

tényezbket.
Veszteséget és | Ismeri a veszteség és | Torekszik szamitasai kozben a | Felelésségteljesen és oOnalldan veégzi
tdmegnovekedeést szamol. tdomegnodvekedeés pontossagra. szamitasi feladatait.

kiszamitasanak maodjat.
Adott rendezvényhez | Ismeri az | Torekszik a megrendeld szempontjai | Feligyelet mellett és munkatarsaival
eszkozlistat és | eszkbzmennyiség és | altal megtervezni a rendezvény | egyeztetve Osszedllitia a szukséges
nyersanyaglistat allit dssze, | alapanyagmennyiség lebonyolitasat, szem el6tt tarja a | eszkdzdket és alapanyagokat
figyelembe veszi a | megallapitasanak megvaldsithatdésagot, a
mendkinalatot, valamint a | modszertanat. célszer(iséget és a minéséget.
rendezvény
lebonyolitasahoz szukséges
alapanyagmennyiséget,
eszkdzoket és
berendezéseket.
Készletekkel gazdalkodik. Ismeri a készlet | Felismeri a készletcsokkenés és | Onalléan, precizen megéllapitia és

tipusokat, a szakositott

készletndvekedés okait. Eszreveszi a

optimalis szinten tartia a készletek

tarolas jelentéségeét. készletezés raforditasainak | nagysagat az lizletben.
jelentéségeét.
Arukosarbol meniisort allit | Ismeri  az  optimalis | Térekszik az arukosarbol | Felel6sségteljesen és onalléan végzi a
Ossze és készit el. alapanyag-technolégia | lIétrehozhaté tokéletes mend | menitervezést, Osszeallitast és az

parositasokat.

elkészitésére.

elkészitést.

3. A szakiranyu oktatasba torténd belépés feltételei (Forras: KKK)
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1. Iskolai el6képzettség

Alapfoku iskolai végzettség

2. | Alkalmassagi kovetelmények

Foglalkozasegészségugyi alkalmassagi vizsgalat: szikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges

4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcio Végzettség | Szakképzettség
(szakképesités)

Szakiranyua szakmai Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatoi
gyakorlat vizsga)

1. Tanmiihely-
vezetd

2. Szakiranyu
oktatasért
felelés
személy

3. | Oktato(k)

4, Miiszaki, fizikai
dolgozé(k)

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek (tanterem, tanmihely, tanterem,
adminisztracids iroda, irattar stb.):

2. | Eszkozok és berendezések (Forras: KKK):

e Bain marie

e Burgonyakoptato - burgonyaszeleteld - zoldség szeleteld
e Egyetemes konyhagép

e Elektromos kisgépek

e F6z6-sutbedények

e F6zbust

e Grillezd - rostlap

e Husdaralo

e H{tdk - fagyasztok - sokkoldk
e Kézi szerszamok

e Kézi turmix

e Kombisuto - gbézparolo
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e Konfitalo - lassu suté

e Konyhai kiegészité eszk6zok
e Kutter - pépesito

e Mérleg

e Mikrohullamu készulékek

e Mosogatdgép - edény tisztitd gép - evéeszkoz szaritd
e Mosogatémedencek

e Munkaasztalok

e Olaj-gyorssiitd

e Regenerald szekrény

e Rostsitd

e Rozsdamentes pultok allvanyok
e Salamander

e Salatacentrifuga

e Serpeny6k

e Sokkold

e Sous-vide gép

e Siték

e Szamitdgép

e Szeleteld

e Tlzhelyek

e \/agolapok

e VVakuumcsomagoloé gép

3. | Atananyag-, illetve tematikai egységek (tantargyak,
témakorok) teljesitéséhez sziikséges anyagok és
felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

4. | Egyéb specialis feltételek:

6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama (Forras: PTT)

1. | Gyakorlati helyszinen lebonyolitott | 7572 ¢ra 100 %
foglalkozasok (6ra):

2. | Tantermi/elméleti foglalkozasok 0 6ra 0%
(6ra):
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‘ 3. ‘ A foglalkozasok 6sszes 6éraszama:

1572 6ra 100%

7. Tanulasi teruletek (Forras: PTT)

A tanulasi teriilet bels6
azonosité szama és

Gyakorlati helyszinen Tantermi/elméleti
lebonyolitott foglalkozasok | foglalkozasok (6ra)

A tanulasi terulet foglalkozasainak
Osszes 6raszama

oraszama:

megnevezése (6ra)

1. Szakacs — k6zépszintli 1572 0 1572
képzés

A tanulasi teriletek Osszes | 1572 0 1572

Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

ELSO TANULASI TERULET
1. A tanulasi terilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa (Forras: KKK és PTT)

Készségek, képességek | Ismeretek Elvart viselkedésmédok, | Onallésag és Altalanos és szakmahoz k6t6dé
attitlidok felelésség digitalis kompetenciak
mértéke
Osszeadllitja az adott Ismeri a Nagy gondossaggal Teljesen dnalléan
feladathoz szlkséges felhasznalando valogatja 6ssze a
eszkdzoket. alapanyagokat és munkajahoz sziikséges
az elékészitd eszkozoket,
miveleteket. alapanyagokat, és ezeket
Alapanyagokat készit el6. | Ismeri a tisztitas, el6 is késziti. Teljesen onalléan
darabolas Odafigyeléssel izesit és
miveleteit. flszerez. A higiéniai és
Alapkészitményeket allit Ismeri az szakmai szabalyokat Teljesen 6nalléan
eld. alapkészitmények betartja termékkészités
fajtait és elGallitasuk | kozben.
menetét.
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Hasznalja a fliszereket és
izesit6-anyagokat.

Felismeri és
beazonositja a
flszereket és
izesitbanyagokat.

Toltelékarukat,
pastétomokat készit.

Tudja és ismeri a
toltelékaruk
készitésének
specialis
technoldgiait.

Pékarukat készit.

Ismeri a kovasz és
éleszté mikodéseét,
és tud tésztat
késziteni ezek
felhasznalasaval.

Zoldsegeket savanyit.

Ismeri a savanyitasi

Teljesen onalléan

Teljesen onalléan

Teljesen dnalléan

Teljesen onalléan

metddusokat.
Karbantartja a kisebb Ismeri a Szabaly- és lzem-szerlien | Teljesen 6nalléan Informacioszerzés online forrasokbal
konyhai gépeket. karbantartas képes hasznalni a konyhai
miveleteit, geépeket és
szabalyait. berendezéseket.
Kezeli a h(it6- és Ismeri a héelvond Felel6sség-teljesen Teljesen dnalléan
fagyasztéberendezéseket. | berendezések betartja a

mikodési elvet.

Hasznalja a sut6-és
fézéberendezéseket.

Ismeri a tlizhelyek,
sUték mikodését.

Hasznalja a konyhaban

Ismeri a konyhai

hasznalatos gépeket és berendezések
berendezéseket. mikodését.
Balesetmentesen Tisztaban van a

hasznalja a gépeket és
konyhai eszkdzoket.

baleseti forrasokkal,
és megtudja el6zni
a séruléseket.

balesetmegelbzési és
munkavédelmi
szabalyokat.

Teljesen Onalléan

Teljesen dnalléan

Teljesen dnalléan

Alkalmazza a kuilonféle
hék6zl6 technologiakat.

Ismeri az 6sszes
h6kozlé miveletet.

Felel6sségteljesen
hasznalja az ételkészitési

Teljesen dnalléan

119



Kombinalva hasznalja az
eltérd technoldgiakat.

Atlatja a
technolégiak kozotti
Ossze-flggéseket.

Kullénleges technologiakat
hasznal ételkészitéshez.

Ismeri a kiilénleges
technolégiakat.

Ettermi igényeknek
megfeleld tanyér-
desszerteket kreal.

Ismeri a tanyeér
desszertek
készitéséhez
szikséges
technoldgiakat és
alapanya-gokat és
ezeket képes
Osszeparositani.

Arukosarbol kreativan
ételeket és az ételekbdl
menuket kreal.

Tudja az étel- és
menualkotas
szabalyait. Képes
komplex egészben
gondolkozni és
ennek segitségével
meniket 1étrehozni.

Specialis igényeket
kielégito ételeket készit.

Ismeri a kimél6 és a
mentes taplalkozas-
hoz szikséges alap-
anyagokat és
technologiakat.

technolégiakat. Komplexen
gondolkodik a menisorok
megalkotasanal és minden
igényt kielégitd ételsorokat
kreal. Betartja és
alkalmazza a specialis
étrendekre vonatkozo
szabalyokat.

Teljesen onalléan

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Informaciodszerzés online forrasokbol

Teljesen dnalléan

Teljesen dnalléan

Teljesen dnalléan

Esztétikusan talalja az
ételt.

Ismeri a talalas
alapvetd szabalyait.

Szezonalis alap-

Ismeri a zOldségek,

anyagokbal allit 6ssze gyumolcsok
kinalatot. szezonjat.
Heti és alkalmi menuket Ismeri a

allit 6ssze.

menuodsszeallitas
alapvetd szabalyait.

Nagy gondossaggal allit
0ssze menuket, akar heti
vagy alkalmi menire van
szukség. Odafigyelve,
higiénikusan és
esztétikusan talalja az
elkészitett ételt. Pontosan,
odafigyelve a mérték-

Teljesen Onalléan

Teljesen dnalléan

Teljesen onalléan

Szamitégép (irodai program csomag)
szakszerl hasznalata
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Rendezvényeket és
biféket bonyolit le és allit
Ossze.

Birtokaban van
minden olyan
tudasnak, amely
rendezvény
lebonyolitashoz
szikséges

Nemzetk6zi fogasokat
készit.

Ismeri a jelent&s
nemzetk6zi konyha-
technoldgiakat.

Kalkulaciot végez.

Ismeri a manualis
és digitalis
kalkulacio készités
és atalakitas
szabalyait.

egység-atvaltasokra végzi
el a kalkulaciot.

Teljesen onalléan

Teljesen onalléan

Teljesen dnalléan

Szamolo-, illetve szamitdgép szakszer(
hasznalata

Lebonyolitja a be-érkezd
alapanyagnak megfelel6
aru-atvételt.

Ismeri a minéségi,
mennyiséqi,
értékbeli aruatvétel
szabalyat,
kovetelményeit

Vételezési és rendelési
mennyiséget szamol.

Ismeri a vételezési
és a rendelési
mennyiség
kiszamitasanak
képletét.

Veszteséget és

tdomegnodvekedeést szamol.

Ismeri a veszteség
és tomegnodvekedés
kiszamitasanak
képletét.

Elvégzi a beérkezett és
kiadott aruk rogzitését,
lekérdezi a céljainak
megfele-16 ellenbrzési
listakat.

Ismeri az
arugazdalkodasi
szoftver miikodését,
adatokat rogzit a
szoftverben.
Tisztaban van a
kapott adatok fel-

hasznalhatésagaval.

Pontosan és
felelésségteljesen végzi az
anyaggazdalkodas-hoz
kapcsol6dé adminisztrativ
és gyakorlati feladatokat.
Kiemelt figyelemmel kezeli
a dokumentaciokat, az
elszamoltatas menetét és
folyamatait.

Teljesen dnalléan

Teljesen Onalléan

Teljesen dnalléan

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Arumozgéasok régzitése vendéglaté-ipari
célszoftverek hasznalataval
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A beérkezett arut
tulajdonsagai
figyelembevételével
raktarozza.

Ismeri a helyes
raktarozas elvét, a
szakositott
raktarakat, a tiszta
ut elvét és a FIFO-
elvet.

Teljesen onalléan

Adott ételhez,
rendezvényhez
eszkozoket allit 6ssze,
alapanyagot készit ki.

Ismeri az eszkdz-
mennyiség és alap-
anyag-mennyiség
megallapitasanak
madjat.

Teljesen onalléan

Adatok alapjan arat
képez. Engedményes
arat, felarat és csoportarat
alakit eld.

Ismeri az arképzés
alapfogalmait és
szamitasanak
lehetséges médjait.

Instrukcié alapjan
részben onalléan

Készletgazdalkodasi
mutatokat szamol, a

kapott eredményeket
megeérti és elemzi.

Ismeri a
készletgazdalkodas
alapfogalmait és
szamitasanak
lehetséges maodjait.

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Elszamoltatja a raktart és
a termelést.

Ismeri a raktar és a
termelés
elszamoltatasanak
alapfogalmait és
szamitasanak
lehetséges madjait.

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Vendéglatasban hasznalt
bizonylatokat allit ki
manualisan és digitalisan.

Ismeri a vendégla-
tasban hasznalt
bizonylatok (szam-
la, szallitolevél,
vételezési jegy)
tartalmi és formai
kovetelményeit,
javitasukat.

Teljesen dnalléan

Szamitdégép (irodai program csomag)
szakszer( hasznalata
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2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

A tanulasi teriilet belsdé azonosité | Szakacs - kdzépszintli képzés

szama és megnevezése:

A tanulasi terulethez tartozé tantargyak és témakorok éraszama (Forras: PTT)

A (szakiranyu) oktatas évfolyama Osszes 6raszama
9. |10 1. |12, |13

Tanulasi terilet | Tantargyak és a Az évfolyam Osszes 6raszama

megnevezése témakorok megnevezése

Szakéacs | ElsKkeszités és élelmi

kézépszintd o eszngs és élelmiszer 108 139,5 2475

KéDZE feldolgozas

épzes P

El6készités 20 16,5 36,5
Alapmiveletek, fiszerezés,
izesités 20 16,5 36,5
Alaplevek, révid levek,
kivonatok és 20 16,5 36,5
pecsenyelevek
Alapkészitmények 4 3 7
Siritési eljarasok 10 8 18
Bundazasi eljarasok 14 11,5 25,5
Martasok 20 17 37
Toltelék aruk (kolbaszok,
terrinek, pastétomok, 0 15 15
galantinok)
Pékaruk és cukraszati
alaptésztak 0 15 15
Savanyités, tartositas 0 20,5 20,5
Konyhai berendezések-
gépek ismerete, 72 62 134
kezelése, programozasa
Kézi szerszamok 20 0 20
H(t6 és fagyaszto
berendezések 20 0 20
F6z6 és sité berendezések 20 0 20
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Egyéb berendezések és

gépek 12 0 12
Karbantartasi és

Uzemeltetési ismeretek 0 62 62
Etelkészités-technolégiai 198 | 558 756
ismeretek

F6zés 99 0 99
G6zblés 99 0 99
Parolas 0 96 96
Sités . 0 90 90
Sités Il 0 70 70
Kuldénleges technologiak 0 52 52
Cukraszat 0 100 100
Specialis ételek (mentes,

kiméls) 0 >0 50
Etelkészités arukosarbol 0 100 100
Etelek talalasa 2|62 134
Alapvetd talalasi formak,

lehetdségek 20 0 20
Szezondlis alapanyagok

hasznalata 17 0 17
Heti menlk osszeallitasa 15 0 15
Alkalmi menUk Osszeallitasa 20 0 20
Rendezvényekkel

kapcsolatos teendék 0 17 17
Nemzetkozi ételismeret 0 17 17
Bufék osszeallitasa és

talalasa 0 16 16
Kalkulacié 6sszeallitasa 0 12 12
Anyaggazdalkodas,

adminisztracio, 54 46,5 100,5
elszamoltatas

Aruatvétel 7 0 7
Arugazdalkodasi szoftverek 14 0 14

hasznalata
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Elelmiszer- és arukészlet

ellenbérzése 4.5 0 4.5
Az anyagfelhasznélas

kiszamitasa 4.5 11 15,5
Vételezés, rendelési

mennyiség megallapitasa 75 0 7.5
Raktarozas 10 0 10
Arképzés 6,5 12,5 19
Bizonylatolas 0 5 5
Elszamoltatas 0 10,5 10,5
Készletgazdalkodas 0 7,5 7,5
Egybefiiggé szakmai

gyakorlat 200 0 200
Tanulasi terulet 704 | 868 1572
osszoraszama:

Az El6készités és élelmiszer feldolgozas megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati
helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok
oéraszama és

Gyakorlati feladat 1.

El6készités

A tanuldk felismerik és csoportositjak a névényi és allati eredetl élelmiszereket.
Z0ldségek és gyimdlcsok esetében belatjak az idényszeriiség fontossagat.
Ismerik az el6készités miveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és nedves tisztitas,

ajanlott darabolas. Az el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
szervezeési A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés,
maodja: csontozas, valamint a rostirany fogalmaval.

Tartalmi
ismertetés,
gyakorlati
bemutatas

20/16,5
(6ra)

Egyéni
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Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 20/16,5 Egyéni
Alapmliveletek, fiiszerezés, izesités ismertetes, (6ra)
A tanulék megismerik és alkalmazzak a kdvetkezd eljarasokat: gyakorlati
Feliiletkezelés: fényezés, athlzas, bevonas, dermesztés bemutatas
Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitds, derités,
parirozas, lehabozas, szlrés
Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas, passzirozas,
kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas
Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegbbevitellel, egyéb mechanikai uton
Osszedllitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés
Flszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacskoé, friss fliszernévények
hasznalata, s6zas (sofajtak), édesités, savasitas, izesitbkeverékek (sofrito,
mirepoix, persillade)
Gyakorlati feladat 3. ~ Tartalmi 20/16,5 Egyeni
Alaplevek, révidlevek, kivonatok és pecsenyelevek ismertetes, (6ra)
A tanuldk megismerik a viligos és barna alaplevek fajtait. A hasonlo | gyakorlati
technologiaval késziild hig levesekhez képest a vildgos és barna alaplevek | Pemutatas
esetében jelent6sen kevesebb sét és fliszert alkalmaznak, mivel a késébbi
felhasznalas miatt (beforralas, koncentralas) ezek az izek feler6sédnek.
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést
megel6zéen elvé-geznek egy erbteljes piritast, s ezzel megadjak a késébbi barna
szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 szikséges. Vilagos alaplevet
(csirke, zOldség, hal) révidebb f6zési idével készitenek.
Gyakorlati feladat 4. ~ Tartalmi 4/3 Egyéni
Alapkészitmények ismertetés, (6ra)
A tanulék megismerik és elallitjak a kévetkezd alapkészitményeket: gyakorlati
bemutatas

— fUszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: maj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és f6tt paclé vadakhoz

— marinalas: citrom alapu aromatikus készitmények, melyek elsésorban vilagos
ha-sok, halak, zéldségek és gyimolcsok aromatizalasara szolgalnak.

— egyszerl gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatésag, levesbetétek, koéretek
készitéséhez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhaté

— muszlin martas: vilagos, tejszines hus- vagy halemulzio, amely toltelékként,
habgaluskaként hasznosithato
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Gyakorlati feladat 5. Tartalmi 10/8 Egyeni
Sritési eljarasok ismertetés, (6ra)

A tanulok megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a kilonbozé sdritési | dyakorlati

eljarasokat: bemutatas

— a liszttel to6rténd slrités fajtai: rantasok, lisztszéras, habaras, beurremanié,

s(rités szarazon piritott liszt felhasznalasaval

— keményiték hasznalata

— egyéb siritbék alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen

anyagok eltér6 tulajdonsagait

— az étel slritése sajat anyagaval

— srités tejtermékkel (tejfdl, tejszin, vaj)

— sUrités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval térténd sirités

Gyakorlati feladat 6. Tartalmi 14/11,5 Egyéni
Bundazasi eljarasok ismertetes, (6ra)

A tanulok megismerik és hasznaljak az alapvetd bundazasi eljarasokat: gyakorlati

— natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta bemutatas

Gyakorlati feladat 7. Tartalmi 20117 Egyéni
Martasok ismertetes, (6ra)

A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, | 9gyakorlati

szerepliket az étkezés rendjében: bemutatas

— francia alapmartasok és bel6luk képzett martasok készitése

— az emulzibs martasok készitéséhez szilkséges specialis technoldgia

alkalmazasa

— hideg martasokelballitasa

— egyéb meleg martasok készitése

Gyakorlati feladat 8. Tartalmi 0/15 Egyeni
Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok) ismertetes, (6ra)

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiildénféle konyhai hiskészitményeket: gyakorlati

— kolbaszok, hurkak bemutatas

— galantinok, ballotine

— pastétomok

— terrinenek
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Gyakorlati feladat 9. ~ Tartalmi 0/15 Egyéni
Pékaruk és cukraszati alaptésztak ismertetes, (6ra)
A tanuldk megértik az éleszt6 és a kovasz mikodését eés hasznalatat. Sgﬁﬁgg Is
Osszedllitanak és készre sitnek alaptésztakat. Kelt, omlos, kevert és égetett
tésztakat készitenek. Kovasz segitségével kiflit és egyszeriibb kenyereket
sutnek.
Gyakorlati feladat 10. _ Tartalmi 0/20,5 Egyéni
Savanyitas, tartésitas ismertetes, (6ra)
A tanulék megeértik a savanyitas metodusat. Révid ideig, illetve hosszan eltarthaté ggﬁﬁgg;
savanyitott zéldségeket és gyumolcsdket készitenek.

Ertékelés

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szébeli kikérdezés modszerével

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Moédszer és munkaforma roévid bemutatasa

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Mindsitd, 6sszegz6 és lezaro irasbeli

teljesitményértekelés (szummativ Gyakorlati | Kijelolt ételek, kiegészits elemek, ételsorok elkészitése

értékelés): feladat

Az érdemjegy megallapitdasanak modja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

Az El6készités és élelmiszer feldolgozas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni

foglalkozasokhoz sziikséges

szakemberek szama, végzettsége,

szakképzettsége (szakképesitése) és

szakiranyu szakmai gyakorlata:

A Elbokészités és élelmiszer feldolgozas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek
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A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -

A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak
Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 20/0 Egyéni
helyszinen Keziszerszamok ismertetés, (6ra)
lebonyolitott A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszerl hasznalatat, tisztitasuk és gyakorlati
foglalkozasok | karbantartasuk szabalyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan 6ssze- és | bemutatas
éraszama és szétszerelik a husdaralot, a kuttert és az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a
ajanlott szakszer( tisztantartasukrol és tarolasukrol.
szervezesi Gyakorlati feladat 2. ~Tartalmi 20/0 Egyeni
madja: Hiité- és fagyasztoberendezések ismertetes, (6ra)
A tanulék ismerik a hits- és fagyasztéberendezések miikddési elveit, tudjak ggrit‘t’;'g;
kezelni és szikség esetén programozni a fagyaszto- és sokkolokészilékeket.
Gyakorlati feladat 3. ~Tartalmi 20/0 Egyeéni
F6z6- és sitéberendezések ismertetés, (6ra)
Ismerik a kiilonbdzd elveken miikéds hokézld berendezéseket, a villany és |  gyakorlati
gaziizem( sltéket. Képesek rendeltetésszeriien hasznalni, tisztantartani bemutatas
ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket (pl.
sttékemencék, indukcios fé6zblapok, kombipa-roldk, mikrohullamu siték,
f6z80stok, keramialapos tlzhelyek, gaztlizhelyek, francia tlizhelyek).
Gyakorlati feladat 4. Tartalmi 12/0 Egyéni
ismertetés, (6ra)
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Egyéb berendezések és gépek

gyakorlati

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé kuldnlegesnek | bemutatas
szamito konyhai gépeket és berendezéseket.
Ajanlas:
— Pacojet: digitalisan programozzak annak fuggveényében, hogy sorbet-t,
fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot kell készitenilk.
— Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat
ellatasara. A berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hékezel.
— Szarité- és aszaldberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom
csOkkentéseére alkalmas berendezést.
— VarioCooking Center: a legbsszetettebb programozasi feladatot igényld
berendezést is képesek beallitani és hasznalni.
— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru betartasa mellett
tudjak programozni és hasznalni a sous-vide berendezést.
Gyakorlati feladat 5. ~ Tartalmi 0/62 Egyéni
Karbantartasi és lizemeltetési ismeretek ismertetes, (6ra)
Mélységében ismerik a hasznalatban 1évé gépek és berendezések belizemelési, gyak?”f‘,“
emutatas

karbantartasi és programozasi folyamatait.

Gbzparoldk esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:

— Uzembe helyezés elétt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga érdekében
ellen6rzést tart, tliz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.

— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve apoldszerek,
eszk6zok segitségével

— A készllék funkcionalis elemei

— Gbzgenerator vizkdmentesitése

— Gézfuvoka vizkémentesitése

— Gézgenerator Uritése

— SelfCookingControl izemmaod

— El6bmelegités funkcié ismerete, programozasa

— Cool down program alkalmazasa

— Munkavégzés maghdmérseéklet-érzékelbvel

Ertékelés
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Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
ertékelés):

Szoébeli kikérdezés modszerével

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

Mindsité, 6sszegz6 és lezaro
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezési tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyua szakmai gyakorlata:

4. pont alapjan kitolteni

A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszk6zOk és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -
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Az Etelkészités-technolégiai ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati
helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok
Oraszama és
ajanlott
szervezési
modja:

G}/akorlati feladat 1. Tartalmi 99/0 Egyéni
Fozes = o o . ismertetés, (6ra)
A tanuldk elsajatitjak a fézés formait és kepesek lesznek alkalmazni azokat. El gyakorlati
tudjak kesziteni a fézeési technologiakhoz kapcsolodd ételeket és/vagy | pemutatas
ételkiegészitbket. Mindig figyelembe veszik a felhasznalt alapanyag és
technoldgia kapcsolatat.
Ajanlas:
— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
— Gydngy6zd forralas: huslevesek, erdlevesek
— Kiméletes forralas: f6zelékek, krémlevesek, 6sszetett levesek, siritett levesek
— Posirozas: bevert tojas
— Beforralas: fliszerkivonatok
— Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: zoldségek eléfézése
— F6zés zart térben: hékezelés kuktaban, pl. hivelyesek esetén
Gyakorlati feladat 2. ~ Tartalmi 99/0 Egyeni
G6zdlés ismertetes, (6ra)
A tanulok ismerik a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat, be tudjak | 9gyakorlati
bemutatas

azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfelel§ technolégia.
Kezelni, programozni tudjak a gézoléshez sziukséges gépeket. Ez az eljaras az
egyik legkiméletesebb hékozlési forma, ez ad-ja a legteljesebb és tisztabb
izeket. Kivaloan alkalmas a konnyU rostszerkezetl élelmiszerek puhitasara.
Nagyon jél hasznalhatd kimélé taplalkozast igénylé vendégek étkeztetésénél.
Ajanlas:

— Kozvetlen gézoélés: harcsafilé, zéldségek
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— Kozvetett g6zolés: felfujtak

Gyakorlati feladat 3. Tartalmi 0/96 Egyéni
Parolas ismertetés, (6ra)
A tanulok elsajatitiak a parolasi technikakat. Ertik az elésiités, a rovid vagy | 9yakorlati
hosszU parolo-lé fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltéré parolasi formak | bemutatas
mely vagdéallat, hal vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez
alkalmasak.
Ajanlas:
Egyszeri (egyutem() parolas:
— Halak (révid I1ében)
— GylUmolcsok
Osszetett parolasok:
— Husszeletek
— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apro husok, porkoltek
Gyakorlati feladat 4. Tartalmi 0/90 Egyéni
Sutés I. ismertetés, (6ra)
A tanuldk ismerik a nyilt és zart térben torténd hékozlések gyakorlatat és tudja | gyakorlati
bemutatas

alkalmazni azokat. Kivalasztjak a felhasznalandé alapanyaghoz és a készitendd
ételhez legjobban ill6 technoldgiat.

Nyilt 1égtéri sutések:

— Nyarson sutés: jellemz&en egész allat (csirke, barany, malac) sutése parazs
vagy fa-szén felett, specialis esetben tészta, pl. kiirtéskalacs siitése

— Roston siités: frissensitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon,
rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) térténé sitése

— Serpenydben kevés forré zsiradékban sités (szotirozas): natur steakek,
lisztbe forgatott halak és panirozott husok sitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott husok, zdldségek gyors,
magas hémérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy
szakacsfaklyaval

— Sugarzé hével torténd siutés (szalamder): erés porzsanyag-képzddéssel jarod
hékeze-lés, célja a fellleti pirultsag elérése, pl. martas rasitése valamire vagy
konfitalas utani pérzsanyagképzés
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— B6 olajban stités (frittirozas): ropogos kiilsé és a szaftos, krémes belsé allag
elérése halaknal, zdldségeknél (burgonya, gydkérzoldségek, fliszerndvények),
tésztaknal, mint példaul fankok, ropogésok, bundazott alapanyagok (soér- vagy
bortésztaba martott hisok, zoldségek, gyimélcsok) esetén

Gyakorlati feladat 5. Tartalmi 0/70 Egyeni
Siités |I. ismertetés, (6ra)
Zart légter( sutések (sutében, kemencében, kombiparoloban és Josperben): gyakorla}n
— Egészben vagy nagyobb darabban készitett htisok bemutatas
— Osszesutott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
— Melegen fustdlés
— Serpenyében elkezdett sutés befejezése
A tanulék megtanuljak bedllitani a kombiparoldon a paratartalmat és a
légkeverést, illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai sutési
modot.
Gyakorlati feladat 6. ~ Tartalmi 0/52 Egyéni
Kilonleges technologiak ismertetes, (6ra)
A tanulok megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi technoldgiakat: gyakorla’tl
Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lassu, | Pemutatas
alacsony hoémeérsékleten torténd sutése. Husok esetben ugyanezzel a
zsiradékkal tartésitani lehet az elkészitett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba,
sertés, ritkdbb esetben hal, zéldségek koézil pe-dig hivelyesek elkészitésére
alkalmas technika.
Sous vide: rendkivil nagy technoldgiai pontossagot igénylé hékozlés. Az
alapanyagot vagy alapanyagokat el6szdr vakuumféliazzak, utana pontosan
megtartott hdmérséklet mellett meghatarozott ideig fézik.
Marindlas: savas kérnyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és kdnnyebb
rostozatu husoknal alkalmazzak.
Fustdélés: hideg vagy meleg fistolés, jellegzetes izzel és allaggal jaré
technolégia, amely nem minden alapanyaghoz illik.
Gyakorlati feladat 7. Tartalmi 0/100 Egyéni
Cukraszat ismerteteés, (6ra)
gyakorlati
bemutatas
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A tanuldk megismerik és megtanuljak kombinalni a kilonféle éttermi cukraszati
technoldgidkat, és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet

— Tésztakészitési technologiak (gyurt és kevert omlos, élesztds, leveles,
forrazott, felvert, kevert, hizott, turés és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Valtozatos gyimolcskészitmények (plrék, zselek, toltelékek)

— Edes és s6s toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)

— Edes felfujtak, pudingok

— Martasok, ontetek

Gyakorlati feladat 8. ~Tartalmi 0/50 Egyeni
Specialis ételek (mentes, kiméld) ismertetes, (dra)
A tanuld képessé valik arra, hogy ételeket és meniket hozzon létre a specialis gg;ﬁgg“s
igényekkel érkez6 vendégek szamara. Megismeri a kimél6 és a mentes
taplalkozashoz szikséges alap-anyagokat és technoldgiakat.
Gyakorlati feladat 9. ~ Tartalmi 0/100 Egyeéni
Etelkészités arukosarbol ismertetes, (6ra)
A tanuldk az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allé gyakorla,tl
bemutatas

alapanyagokbdél megalkotnak egy legalabb haromfogasos menisort, amelyben
bemutatjak kreativitasukat, alapanyag-ismeretiiket és technolégiai tudasukat.
Mindezt higiénikusan, precizen, On-magukra és kornyezetikre is igényes
formaban teszik. Széban is be tudjak mutatni az altaluk elkészitett mendit.

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szobeli kikérdezés mdédszerével

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Modszer és munkaforma rovid bemutatésa

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Minésit6, 6sszegzb és lezard irasbeli

teljesitményértékelés (szummativ Gyakorlati | Kijeldlt ételek, kiegészité elemek, ételsorok elkészitése
értékelés): feladat
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Az érdemjegy megallapitasanak modja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az Etelkészités-technologiai ismeretek me

nevezésl tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni

foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyua szakmai gyakorlata:

Az Etelkészités-technologiai ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:

Az Etelek talalasa megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati Gyakorlati feladat 1.
helyszinen Alapvet6 talalasi formak, lehetéségek

Tartalmi
ismertetés,

20/0
(6ra)

Egyéni
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lebonyolitott
foglalkozasok
oraszama és
ajanlott
szervezeési
modja:

A témakoér elsajatitasat kovetbéen a tanuldk ismerik a talaldéeszkozoket, gyakorlati

tanyérokat, talakat, kiegészitbket és a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a | bemutatas

husok szeletelésénél, darabolasanal a rostiranyra merélegesen alkalmazzak a

vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas f6 motivumat, a koretet,

a martast és a kiegészitbket. Képesek talalasi idérendben meghatarozni a

rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talalasi modokat.

Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a diszit6elemek, -anyagok

tulajdonsagaval, szerepével.

Ismerik a tanyért melegen tarté berendezések mikdodését és tudjak kezelni

azokat. Kivalasztjak az elkészilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld

tanyért, talat és talaléeszkdzt. Fokozottan tigyelnek a tisztasagra, a talalt étel és

tanyer, tal hémérsekletére. Ismerik a szervizmodokat és azok kellékeit. Tudjak,

miként kell esztétikusan elhelyezni az elkészilt fogast a tanyéron, talon.

izlésesen, kreativan készitik el, ,megkomponaljak” a talat.

Gyakorlati feladat 2. ~ Tartalmi 17/0 Egyeni
Szezonalis alapanyagok hasznalata ismertetes, (6ra)

Meghatarozzak a szezonnak megfelelé alapanyagokat, és ezeket be tudjak gg:qﬁgg's

épiteni az Uzlet kinalatdba. Ismerik és tudatosan hasznaljdk az adott

élelmiszertipusnak leginkabb megfele-16 el6- és elkészitési technoldgiat.

Gyakorlati feladat 3. _ Tartalmi 15/0 Egyeni
Heti meniik dsszeallitasa ismertetés, (6ra)

Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszerlien kezelik a felmeriil |  gyakorlati

ételallergiakat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek | Pemutatas

megfeleléen alakitjak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

Gyakorlati feladat 4. Tartalmi 20/0 Egyéni
Alkalmi menik ésszeallitasa ismertetes, (6ra)

Barmilyen rendezvényre képesek osszedllitani a meniit, figyelembe véve az | gyakorlati

osszes felmeriils specidlis igényt. Szem el6tt tartjak a résztvevék és a | bPemutatas

megrendeldk kéréseit. Figyelnek a szezonalitédsra, ajanlatot tesznek kiulonb6z4

variaciokra.

Gyakorlati feladat 5. _ Tartalmi 0717 Egyeni
Rendezvényekkel kapcsolatos teendék ismertetes, (6ra)

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkoérét, megszervezni a gg;ﬁgg's

catering konyhara esd részét. Atlatiak a
Dokumentaciodt készitenek és kezelnek.

logisztikai lehet6ségeket.
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Gyakorlati feladat 6. Tartalmi 0/17 Egyeni
Nemzetkdzi ételismeret ismertetés, (6ra)
Ismerik a jelentés nemzetkdzi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos ggﬁt?;lgls
alapanyagait, kész fogasait és elkészitésiik technolégiait. Mindezeket tudjak
alkalmazni, szikség esetén valtoztatas nélkal vagy alakitva a felmeruld
igényekhez és lehetéségekhez.
Gyakorlati feladat 7. Tartalmi 0/16 Egyéni
Biifék dsszeallitasa és talalasa ismertetés, (6ra)
Igény szerint megtervezik, létrehozzak a buféasztalos étkezést, figyelembe gg;ﬁgg's
veszik és 6szszehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor
Osszetételét, valamint a specialis kéréseket. Felépitik a bifét, folyamatosan
gondoskodnak az utanpotlasrél, az étkezés veégeével visszaallitiak az eredeti
allapotot.
Gyakorlati feladat 8. Tartalmi 0/12 Egyéni
Kalkulacio 6sszeallitasa ismertetés, (6ra)
A rendelkezésre allé6 kalkulacidokat képesek pontosan atvaltani az éppen gyakorla’tl
bemutatas

szUukséges menuhoz, rendezvenyhez, képesek logikus valtoztatasokat
végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj
étel esetén képesek a tételeket rogziteni manualisan vagy digitalisan.

Ertékelés

Szoébeli kikérdezés modszerével

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

Mindsitd, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | Kijellt feladatok elvégzése
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak moédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

Az Etelek talalasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges

4. pont alapjan kitolteni
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szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyua szakmai gyakorlata:

Az Etelek talalasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -

Az Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati
helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok
Oraszama és
ajanlott
szervezeési
modja:

Gyakorlati feladat 1.

Aruatvétel

A témakor elsajatitasat kovetéen a tanuldk hasznaljak az alapozé képzésben
elsajatitott mérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismereteket. Tisztdban vannak
az aruatvétel kilonb6zd mdbdjaival, a minéségi, mennyiségi, eértékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat. Ismerik a kilénb6zé
alapanyagok (halak, kagylok, rakok) minéségének megallapitdsara vonatkoz6
szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzak azokat. Kilonos
figyelmet forditanak a szavatossagi id6é betartasara. Megallapitjak az esetleges
eltéréseket. Figyelnek a szallitas megfelel6ségére, nem megfeleld szallitas,

Tartalmi
ismertetés,
gyakorlati
bemutatas

7/0
(6ra)

Egyéni
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minéség, mennyiség, érték esetén megteszik a szikséges intézkedéseket
(jegyz6kodnyv, visszaru).

Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 14/0 Egyeéni
Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata ismertetes, (6ra)
A tanulok felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, jeldlik a gggﬁgg's
kiadott termékeket, hasznaljak az e-HACCP alkalmazast.
Gyakorlati feladat 3. _ Tartalmi 4,5/0 Egyeéni
Eleimiszer- és arukészlet ellenérzése ismertetes, (6ra)
Osszegylijtik az adott termék elkészitéséhez szikséges alapanyagokat, | gyakorlati
eszkozoket, és ellenérzik ezek meglétét a konyhan. Az adott mennyiségeket a | Pemutatas
rendezvényi csoportok lét-szamahoz igazitjak.
Gyakorlati feladat 4. ~ Tartalmi 4,5/11 Egyeéni
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa ismertetes, (dra)
A tanulék egy megadott receptura alapjan anyaghanyad-kalkulaciét végeznek. gyakorla’tl
Ismerik az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték fogalmat. A | bemutatas
kalkulaciét papiron és digitalisan is el tudjak késziteni.
Gyakorlati feladat 5. ~ Tartalmi 7,5/0 Egyéni
Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa ismertetes, (6ra)
Egy adott étel megadott mennyiségben térténd elkészitéséhez a tanuldk gyakorla,tl
kiszamoljak a rak-tarbdl vételezendé mennyiséget. Figyelembe veszik annak | Pbemutatas
veszteségét, illetve tdmegndvekedését az alapanyag kezelése soran. Az
utadnpotlasi id6 figyelembevételével kiszamoljak a rendelési mennyiséget.
Gyakorlati feladat 6. Tartalmi 10/0 Egyéni
Raktarozas ismertetés, (6ra)
A tanulok ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonséagainak |  gyakorlati
megfelel6-en kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran | bemutatas
tartjak magukat a tiszta ut elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett
aru nettd és bruttd tdmegét.
Gyakorlati feladat 7. Tartalmi 6,5/12,5 Egyéni
Arképzés ismertetés, (6ra)
Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznalt anyagok | gyakorlati
bemutatas

beszerzési arat. Kiildnbséget tesznek beszerzési és eladasi ar kdzott. Ertik az
afa szo6 jelentését, isme-rik a tulajdonsagait, tudjak a vendéglatasban hasznalt
afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat. Haszonkulcs segitségével arrést
szamolnak, majd kialakitjdk a termék nettd, brutté eladasi arat. Vezetbi kérésre
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engedményes arat szamolnak, csoportarat alakitanak ki, esetleges felarat
kalkulalnak. Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

Gyakorlati feladat 8. _ Tartalmi 0/5 Egyeéni
Bizonylatolas ismertetes, (6ra)
Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat gyakorla’tl
keletkezésiik, kiallitasuk szerint csoportositjak. Biztos kézzel toltenek ki | bemutatas
készpénzfizetéses, atutalasos szamlat, nyugtat, szallitolevelet. A rontott
bizonylatot szakszer(ien javitjak. A vendéglatasban hasznalt vasarlok kdnyvet el
tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat. Ki tudjak télteni a készletgazdalkodas
legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy, selejtezési iv, kiadasi bizonylat).
A képzbhelyen hasznalt szoftver segitségével bizonylatokat készitenek, és
atlatjak ezek tartalmat.
Gyakorlati feladat 9. Tartalmi 0/10,5 Egyéni
Elszamoltatas ismertetés, (6ra)
A tanulok ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkaterulet gg;ﬁgg“s
leltareredményét. Ertelmezik a fizetend® hiany, tobblet, egyez6 leltar fogalmat.
Gyakorlati feladat 10. _ Tartalmi 0,7,5 Egyéni
Készletgazdalkodas ismertetes, .
akorlati (ora)

A tanuldk ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelentéségét a gy X

bemutatas

vendéglatasban. Ertik a nyitokészlet, zarokészlet, készletndvekedés és -
csOkkenés kifejezések jelentését, és ezek felhasznalasaval fel tudjak allitani az
aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és kronologikus atlagot szamolnak.
Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet napokban és fordulatokban. A kapott
eredményt értelmezik.

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Szoébeli kikérdezés modszerével

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

Mindsitd, 6sszegzo és lezaro
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | Kijellt feladatok elvégzése
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak médja

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)
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Az Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni

foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek
szama, végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai

gyakorlata:

Az Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikkséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:
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A szakiranyu oktatas képzési programja
Tantargyalapu oktatasszervezeés esetén

(Kotelezéen hasznalandé forrasmunkak a szakma KKK-ja és PTT-je!)

I. 5SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus
3. | A szakma azonosité szama: 51013 2308
4. | A szakma szakmairanyai:
5. | A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
7. | Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. Kapcsol6dé részszakmak megnevezése:
9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 200 ora
10. | A szakiranyu oktatasra egy iddben fogadhaté tanuldk, illetve
képzésben részt vevoé személyek maximalis létszama:
(Figyelem! A dualis képzéhely a szakképzési munkaszerzédés megkotését megel6zéen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevo személyek szamara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le. Szakképzési munkaszerzédés azzal a
tanuléval, illetve a képzésben részt vevé személlyel kbthetd, aki a szakmara el6irt egészségiigyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kovetelményeknek megfelel.!)
11. | A képzés célja: A vendéglato egységben a beszerzési-raktarozasi,
termelési, értékesitési tevékenységet végzi, iranyitja.
Kialakitja a vendéglato (zlet tzletpolitikajat és marketing
stratégiajat, apolja az lzleti és vendégkapcsolatokat,
folyamatosan gondoskodik a megfelel6 arukészletrdl.
Megtervezi, vezeti, koordinalja és ellenérzi a vendéglato
egység miikbdéset.
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Kinalatot tervez, étlap- itallapot allit 6ssze. Iranyitjia az
lizlet gazdalkodaséat. Biztositia az lizemelés targyi
feltételeit. Kialakitja, fenntartja és fejleszti az (zleti
arculatot. Ajanlatot készit a megrendelbk részére.
Rendezvényeket tervez, szervez és bonyolit le.

Részt vesz az arubeszerzésben, kialakitia az arakat.
Targyal az (gyfelekkel. Kialakitjia a dolgozdék
munkabeosztasat, betanitia és feliigyeli az éttermi
személyzetet. Nyomon kéveti az aktualis trendeket,
nyitott az ujdonsagok megismerésére.

12. | A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

Erettségi utéani szakmai képzés

2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelmény

yei (Forras: KKK)

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedésmodok, attitiidok

Onallésag és felelésség mértéke

Vendéglaté Uzletet vezet a
terlletre vonatkozd hatalyos
jogszabalyok alapjan.

Vendéglaté lzletet vezet
a teriletre vonatkozé
hatalyos jogszabalyok
alapjan.

Vendéglaté Uzletet vezet a terlletre
vonatkozd hatalyos jogszabalyok
alapjan.

Vendéglaté Uzletet vezet a terlletre
vonatkozo hatalyos jogszabalyok alapjan.

Az Uzlet termeld és értékesitd
tevékenységének zavartalan
biztositasa érdekében szervezi
az aruforgalmi folyamatokat.

Ismeri a beszerzés,
raktarozas, termelés és
értékesités
tevékenyseégeinek
szakmai szamitasat, ezek
képleteit, az arurendelés
szabdlyait, médszereit, az
élelmi anyagok kémiai,
fizikai, biolégiai jellemzéit,
oOsszetételét, a
biztonsagos tarolas
termelés és értékesités
érdekében.

Torekszik arra, hogy a tevékenységek
soran megbizhaté szamitasokat
végezzen, az arurendelésnél nyitott az
Uj megoldasokra is, a raktarozasnal,
termelésnél, értékesitésnél maximalisan
szem el6tt tartja a magas foku
élelmiszerbiztonsagot.

Betartja és betartatja a raktarozas, termelés
és értékesités szakmai, és
élelmiszerbiztonsag-technikai szabalyait,
Onalléan hozza meg a tevékenységekkel
kapcsolatos dontéseket.

Piackutatason alapul6 igények
alapjan vendéglato
vallalkozast tervez.

Behatoan ismeri a
vendéglaté vallalkozasok
alapitasanak folyamatat,
annak jogi kereteit és
lehet8ségeit. Megérti a

Torekszik a vendéglatasra vonatkozo
jogszabalyok betartasara a vallalkozas
elinditasa soran.

A kulonb6z6 engedélyeket kiadd hatdésagok
Utmutatasaval, veliik egyuttmikodve végzi
a vallalkozas tervezését.
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piackutatas fontossagat a
tervezési folyamatban.

Felkutatja a vallalkozas
miikddésehez sziikséges
anyagi/pénziigyi fedezet
biztositasanak lehetdségeit,
szllkség esetén feltérképezi a
hitel és palyazati forrasokat.

Felismeri a vendéglato
vallalkozas pénzlgyi
tervezésének, valamint a
hitelek és palyazati
forrasok felhasznalasanak
fontossagat.

Elkotelezett az uj lehetbségek,
megoldasok iranyaban a pénzigyi
tervezésnél, értékként tekint a friss és
hiteles informaciéforrasokra.

Onalléan vezeti, iranyitja és ellenérzi a
vallalkozast, lehet6ség szerint a sajat
véllalkozasat.

Megrendelések leadasa,
felvétele,
rendezvényszervezés soran
Uzleti levelezést folytat,
szukség esetén idegen
nyelven.

Részletesen ismeri az
Uzleti kommunikacio
irasbeli formait, ennek
kotott szabalyrendszerét,
idegen nyelven is.

Tiszteletben tartja az Uzleti partnerek
kivansagait, messzemenden szem el6tt
tartja azok érdekeit.

Onalléan kommunikal irasban az izleti
partnerekkel.

Megtervezi az tzleti kinalatot,
étlapot, itallapot allit 6ssze a
vendéglatd egység szamara,
figyelembe véve az lizlet
adottsagait és lehetbségeit, a
vendégkor igényeét.

Behatdan ismeri az étlap
és itallapiras szakmai
szabalyait, tudja az
Uzletek kildnb6z8
kinalat kialakitasanak
lehet8ségeit, mddszereit.

Elfogadja az Uj szakmai trendeket az
étlap, itallap 6sszeallitasara
vonatkozdan.

Teljesen 6nalldan, kreativan, elektronikus

eszkozoket hasznalva tervezi az lzleti
kinalatot, étlapot, itallapot.

Alkalmazza az allergén
Osszetevokre, és az alapvetd
élelmiszerbiztonsagra
vonatkozo szabalyokat az
egység Uzemeltetése soran.

Teljeskorien ismeri a
vendéglatas mikodése
soran el6forduld
allergéneket, ezek
felhasznalasanak
szabalyait, a termel6 és
értékesitdé egységben.

Munkaja soran végig szem el6tt tartja a
vendégek allergénekre vonatkozé
kéréseit, fokozottan figyelemmel kiséri
az ételek és italok megfeleld
Osszeallitasat.

Felelsségteljesen hoz déntéseket az
allergének jelzésével kapcsolatosan.

Figyelemmel kiséri az
arukészlet valtozasait, a
beszerzéseket a valtozasok
alapjan intézi.

Ismeri az arukészlet
valtozasainak
mutatészamait, tudja ezek
szamitasi modszereit, a
kapott eredmények
értelmezését.

Munkajaban térekszik az arukészlet
optimalis mennyiségének beallitasara.

Kollégaival torténd elézetesen egyeztetés
utan, 6nalléan hozza meg a dontéseket az

arukészletek mennyiségét illetéen.

Megkoéti a szallitasi
szerz6déseket, leadja a
megfelel6 megrendeléseket az
Uzleti partnereknek,
kapcsolatot tart a szallitokkal.

Ismeri a szallitasi
szerzbdésekre és az
arubeszerzésre
vonatkozo jogi
szabalyokat, a
szerz6dések
megkotésének folyamatat.

A szerz8dések megkotésekor és az
arurendelések leadasanal szem el6tt
tartja az Uizleti érdekeket.

Vezet6i, tulajdonosi Utmutatassal 6nalléan

végzi a szerz6dések megkotését és az
arurendelésket. Képes az dnellenérzésre
és az esetleges hibak kijavitasara.
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Gazdasagi mutatékat szamol
az uzlet mikodésére
vonatkoztatva, a kapott
értékek adatok alapjan
beavatkozik a napi
munkafolyamatokba.

Ismeri a gazdalkodas
folyamatanak
mutatészamait, ezek
kiszamitasanak
szUkségességét, mddjait.

Kezdeményezi az uj médszerek
bevezetését a gazdalkodas folyamataba
és a nyilvantartas ellenérzésébe.

A vezetlk, tulajdonosok iranymutatasaval,
onalléan hozza meg dontéseit a
gazdalkodassal kapcsolatban.

Biztositja az Uzemeltetés
személyi és targyi feltételeit a
vendéglatéd tzletek kuldonbdzd
tipusaiban.

Ismeri a vendéglato
Uzletek tipusainak
létszamigényét és a
kulénbdzé egységek
munka-szervezetének
hierarchikus felépitését,
strukturajat, valamint az
egységek munkajahoz
szlkséges targyi
feltételeket.

Munkaja soran torekszik arra, hogy az
adott egységben a munka
mennyiségének megfeleld személyzet
és targyi eszkdz alljon rendelkezésre,
szem el6tt tartva a tulajdonosi
érdekeket.

A vezet6i, és a tulajdonos utmutatasa
alapjan a személyi és targyi eszkdzok
biztositasat 6nalléan végzi.

Kialakitja és fenntartja az lzleti
arculatot, népszer(siti az
Uzletet a potencialis vendégkor
felé.

Ismeri az lizleti arculat
tervezésének szakmai
szabalyait, tisztaban van
a marketing tevékenység
tertleteivel, tervezésének
Iépéseivel.

A tulajdonossal, vezet6ivel, kollégaival
egyuttmikodve alakitja ki az tUzlet
figyelemmel kiséri a legujabb reklam
trendeket ugy a médiaban, mint a
kézbsségi oldalakon.

Uj megoldasokat kezdeményez, énalléan,
kreativan alakitja a marketingstratégiat.

Kilénboz6 étel-ital ajanlatot
készit a megrendel6k részére
a vendéglato Gzletben.

Behatdan ismeri az étel
és italparositas, ajanlas,
szakmai szabalyait, tudja
az Uzletek kiilénb6zé
kinalat kialakitasanak
lehet8ségeit, mddszereit.

Figyelemmel kiséri az Uj szakmai
trendeket az étel-ital parositasra,
ajanlasra vonatkozoan.

Teljesen 6nalléan, kreativan tervezi az
ajanlatait, figyelembe véve a vendégek
igényeit.

Bartender, barista, sommelier
tapasztalatait felhasznalva
italokat ajanl és készit
vendégei szamara, valamint
ételt készit a vendég
asztalanal.

Ismeri a bartender,
barista, sommelier
tevékenységek
szabalyrendszerét,
tisztaban van a vendég
el6tti etelkészités
lehetdségeivel,
szabalyaival.

Munkaja soran térekszik arra, hogy a
kulénb6z6 tevékenységek soran a
tevékenységre jellemz8 szabalyokat és
recepturakat betartsa, folyamatosan
figyelemmel kéveti az Uj szakmai
trendeket.

Onalldan végzi a bartender, barista,
sommelier miveleteket, valamint a vendég
el6tti ételkészitést.

Lebonyolitja az altala tervezett,
szervezett rendezvényeket a
megrendeld igényei alapjan.

Ismeri a rendezvények
lebonyolitasanak szakmai
szabalyait, a lebonyolitas
folyamatat.

Torekszik a rendezvény
lebonyolitasanak tokéletességére,
minéségorientaltan iranyitja a
dolgozdkat.

Teljesen 6nalléan, kreativan szervezi a
rendezvényeket, figyelembe véve a
vendégek kuldnleges igényeit.
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Felméri az ehhez sziikséges
munkaerét és eszkdzigényt.

Kialakitja a beszerzett aruk
Uzleti arat a vendéglatoipari
egyseégben.

Ismeri az arképzeés
tipusait, mdédszereit, és
tudja a mutatészam
kiszamitasahoz
szikséges képleteket,
miveleteket.

Az arak kialakitasanal szem elétt tartja
az Uzlet karakterét, gazdasagi
kdrnyezetét és a vendégkor
lehetéségeit.

A vezet6, és a tulajdonos utmutatasa
alapjan, 6nalléan végzi az arképzést,
folyamatosan ellendrzi és korrigalja a napi
arakat.

Nyilvantartja a készleteket,
elvégzi és feligyeli a pénzugyi
tranzakciokat, a vallalkozas
készleteivel kapcsolatban.
Elszamoltat.

Ismeri a
készletgazdalkodas
modszereit, a
hagyomanyos és
elektronikus nyilvantartas
lehet&ségeit, az ehhez
kapcsolodo
dokumentumok fajtait,
tudja az erre vonatkozoé
mutatészamok
kiszamitasahoz
szlkséges képleteket.
Ismeri a pénzlgyi
tranzakciok
végrehajtasanak
szabalyos médjait.

Munkaja soran torekszik arra, hogy a
jogszabalyban meghatarozott
dokumentaciot haszndlja a
készletnyilvantartas és a pénzigyi
tranzakciok végrehajtasa soran.
Készpénzkimélf fizetési modszereket
alkalmaz.

A vallalkozas konyvel6jével egyuttmikodve
végzi a munkakoéri leirdsban meghatarozott
feladatat, képes az 6nellendrzésre és az
esetleges hibak 6nallé javitasara.

Napi tevékenysége soran
munkatarsaival, vezet6ivel,
Uzleti partnereivel szakmai
megbeszélést folytat az
aktualis feladatokrdl,
egyuttmikodésrél, szikseég
esetén legalabb egy idegen
nyelven is.

Magabiztosan ismeri a
szakmai, Uzleti
kommunikacio verbalis
formait, ennek
szabalyrendszerét, a
targyalasi retorikakat
legalabb egy idegen
nyelven. Ismeri a protokoll
elGirasait a vendéglato
Uzlet mindennapi
mikodésére
vonatkozdan.

A kommunikacié soran munkatarsaival,
és az Uzleti partnerekkel empatikusan,
udvariasan viselkedik, szem el6tt tartva
az uzlet érdekeit.

Betartja és kollégaival betartatja a szakmai
kommunikaciora vonatkozo irott és iratlan
szabalyokat.

Kialakitja a dolgozék
munkabeosztasat a
vendéglatd egységben a
zavartalan miikodés
biztositasa érdekében.

Teljeskorien ismeri a
munkaid6 beosztasra
vonatkozo jogi
szabalyozast és a
vendéglatasban

A beosztasok kialakitasanal a térvények
betartasa mellett toérekszik az
egyenléségre és az igazsagossagra.

A munka-idébeosztasokat a dolgozdkkal
egylttmikodve alakitja ki, a lehet6
legmesszemendbb hatarig figyelembe veszi
a személyes kéréseket.
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elfogadott munkaidd
rendszereket.

Betanitja és felligyeli az
éttermi és konyhai
személyzetet.

Részletesen ismeri a
kilonb6z6,
vendéglatasban
megtalalhato
munkakoroket, ezek
munkakoari leirasait, a
munkavallaloktol
elvarhaté munka
mindségét és
mennyiségét.

A betanitas és felligyelet, iranyitas
soran empatikusan viselkedik a
munkavallalokkal.

Teljes mértékben, énalléan vallal
felel6sséget a munkavallalok altal végzett
munkaért.

Folyamatosan nyomon koveti
az aktualis trendeket a
vendéglatasban, megszerzi a
szakmaban megjelend U]
informaciokat.

Ismeri a vendéglatas
szakirodalmat,
hagyomanyos nyomtatott
és internetes feliileten
megjelend informaciokat,
az informacidkhoz valo
hozzajutas és relevans
felhasznalasi modjait.

Motivalt az 6nképzésre, hajlandé az
élethosszig tart tanulasra, nyitott a
szakmai innovaciora, ujdonsagokra.

Korrigdlja a sajat, vagy beosztottjainak
szakmai hibait, tamogatja 6ket a
hianyossagaik potlasaban.

Napi munkéjat a vendéglatasra
vonatkozé munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiz- és
koérnyezetvédelmi, szabalyok,
elGirasok alapjan végzi.

Ismeri a munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz és
koérnyezetvédelmi
el6irasokat, szabalyokat.

Torekszik a munkavédelmi,
balesetvédelmi, tliz és kdérnyezetvédelmi
elGirasok figyelembevételére munkaja
soran.

Felelsségteljesen tartja be, és tartatja be a
munkavédelmi, balesetvédelmi, tliz és
kdrnyezetvédelmi elbirasokat.

. A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei (Forras: KKK)

1.

Iskolai el6képzettség

Alapfoku iskolai végzettség

2.

Alkalmassagi kovetelmények

Foglalkozasegészségugyi alkalmassagi vizsgalat: szikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges

. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcioé Végzettség

Szakképzettség
(szakképesités)

Szakiranyua szakmai
gyakorlat

Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatoi
vizsga)

149



Tanmiihely-
vezetd

Szakiranyu
oktatasért
felelos
személy

Oktato(k)

Miiszaki, fizikai
dolgozé(k)

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek (tanterem, tanmihely, tanterem,
adminisztraciés iroda, irattar stb.):
2. Eszkozok és berendezések (Forras: KKK):

Etterem butorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpressz6 kavégép gbézolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkozok poharak
Bareszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszkozok
Szamitégép nyomtatoval, pénztargép

Vialasztékkozl6 eszkozok (étlap, itallap, meniikartya)
Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

Kavekiilonlegesseégek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista
eszk6zok

Evdeszk6zok és talaloeszkozok

Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiilonbozé shakerek,
keverdpohar, a kevert italok talalasdhoz eldirt poharak,
bareszk6zok,)
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e Kiilonleges éttermi eszkdzok

e Talalo6 eszkdzok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz
(Télak, talaloeszk6zok, talmelegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

e Borfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszkozok

e Elektronikus rendelés rogzitd rendszer

e FEttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

3. | Atananyag-, illetve tematikai egységek (tantargyak, | A megadott gyakorlati feladat szerint
témakorok) teljesitéséhez sziikkséges anyagok és
felszerelések:

4, Egyéb specialis feltételek: -

6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama (Forras: PTT)

1. | Gyakorlati helyszinen lebonyolitott | 922 ¢ra 100 %
foglalkozasok (6ra):

2. | Tantermi/elméleti foglalkozasok 0 6ra 0%
(6ra):

3. | Afoglalkozasok 0sszes 6raszama: | 922 6ra 100%

7. Tanulasi teriiletek (Forras: PTT)

A tanulasi teriilet belso
azonosité szama és

Gyakorlati helyszinen

Tantermi/elméleti

lebonyolitott foglalkozasok | foglalkozasok (6ra)

A tanulasi terulet foglalkozasainak
Osszes Ooraszama

megnevezése (6ra)
1. Vendégtéri szakember — 922 0 922
kbzépszinti
képzés
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A tanulasi
oraszama:

teriiletek

osszes | 922

922

Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA
ELSO TANULASI TERULET
1. A tanulasi terilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa (Forras: KKK és PTT)

Készségek,
képességek

Ismeretek

Elvart viselkedésmodok,
attitidok

Onallésag és
felelésség
mértéke

Altalanos és szakmahoz k6t6dé
digitalis kompetenciak

Megtervezi a kulénbdz8
rendezvények menetét,

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z6

meg-szervezi a munkat | rendezvények

a sajat teruletén. munkafolyamatait, a
munkaszervezési
alapelveket.

Rendezvénytipustol
fuggben alkalmazza a
kildnb6z6 értékesitési
formakat és alakitja ki a
munka-kordket.

Teljes mértékben
ismeri az értékesités
formait és a rendez-
vényekhez sziikséges
munkakoroket.

Kommunikal a
vendéggel, felveszi a
rendezvény adata-it,
asztalt foglal.

Teljes mértékben
ismeri a rendez-
vényadatok felvétele
és az asztalfoglalas
szabdlyait.

Felméri az adott
rendezvény eszkdz-

Teljes mértékben
ismeri a rendezvény

Keresi az egyltt-miikddés
lehetdségét a kollégaival és
az egyuttmikodés soran
elfogadja a kélcsénds
fuggdségi helyzeteket.
Torekszik arra, hogy a
felmerilé problémakat a
tobbiekkel egylttmikodve
oldja meg.

Teljesen 6nalléan

Internet, specialis éttermi IKT-eszk6zdket és
szoftverek hasznalata

Teljesen 6nalléan

Teljesen 6nalléan

Rendezvény-nyilvantartd és asztalfoglalé
szoftverek készségszintli ismerete

Teljesen 6nalléan

A rendezvényhez sziikséges
eszkdzallomany, technikai hattér és
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igényét, technikai
hatterét és munka-eré-
szlkségletét.

lebonyolitdsahoz
szlkséges gépek,
berendezések, esz-
kdzok, specialis
rendezvénytechnikai
felszerelések
hasznalatat és a
munkaeré-beosztas
lehetdségeit,
szabalyait.

Lebonyolitja a
rendezvényt a tanult
szakmai szabalyok
szerint.

Teljes mértékben
ismeri a rendezvények
lebonyolitasanak
menetét, szabalyait.

A rendezvény végén
fizetteti a vend-éget,
majd elszamol a

bevétellel az egység
felelés vezetdje felé.

Teljes mértékben
ismeri a kiildonb6z6
fizettetési modokat és
lehet6ségeket,
valamint az
elszamolas jogi,
ugyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkozo6
szakmai
szamitasokat.

munkaeré-szikséglet rogzitéséhez
sziikséges éttermi szoftverek készségszint(
ismerete

Teljesen 6nalléan

Teljesen 6nalléan

Fizettetd és elszamoltato éttermi szoftverek
készség-szintl ismerete

Elvégzi a nyitas el6tti
miveleteket, fogadja a
vendégeket, ételt-italt
ajanl a szamukra a fel-
szolgaléval szemben
tamasztott
kovetelményeknek és a
felszolgalas altalanos
szabdlyainak
megfelelden.

Teljes mértékben
ismeri a felszolgaléval
szemben tamasztott
kovetelményeket, a
fel-szolgalas altalanos
szabalyait, a nyitas
el6tti mlveleteket, a
vendég fogadasa és
az ajanlas szakmai
koévetelményeit.

Lebonyolitja a fel-
szolgalast a tanult
felszolgéalasi médokon.

Teljes mértékben
ismeri a felszolgalasi
modokat, a fel-
szolgalas menetét, a

Udvariasan, megértéen
viselkedik a vendégekkel,
kollégaival folyamatosan
keresi az egyuttmikodés
lehetdségét.

Fokozottan figyeli a
problémak kialakulasanak

kritikus pontjait, és megfele-16
modon kezeli a problémakat a

vendég érkezésétdl
tavozasaig.

Teljesen 6nalléan

Hasznalja az éttermi szoftvereket a
rendelésfelvételnél, illetve a rendelés
konyha és sonteés felé val6 tovabbitasanal.

Teljesen 6nalléan

Ellenérzi és hasznalja a digitalis szamlazoé-
programot a vendég fizettetésénél.
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Alkalmazza a szamitasi
ismereteit a felszolgalas
folyamatanak
lebonyolitasa soran.

szamitasok képleteit
és gyakorlati
alkalmazasat.

Fizetteti a vendéget a
tanult lehetéségek
alapjan, majd el-szamol
a munkalta-t6 felé a
bevétellel.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat és
lehetéségeket,
valamint az
elszamolas jogi,
ugyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkozo6
szakmai
szamitasokat.

Teljesen 6nalléan

Ellendrzi és hasznalja a megfelel§ éttermi
szoftvert a vendég fizettetésénél és az
elszamolasnal.

A vendég kérésének
megfelel6en
elmagyarazza egy adott
étel vagy ital 6ssze-
tételét, kdzben
alkalmazza konyha-
technolégiai alap-
ismereteit.

Teljes mértékben
ismeri az ételek és
italok 0sszetevéit, a
darabolasi, bundazasi,
slritési, dusitasi és
hoékezelési moédokat, a
konfitalast, a
szuvidalast és egyéb
Ujszerl
konyhatechnolégiai
eljarasokat.

Eteleket ajanl, kozben
alkalmazza a hideg
eléételek, levesek,
meleg eléételek,
fézelékek, koretek,
martasok, salatak,
dressz-ingek, féételek,
befejezd fogasok
elkészitésének
hagyomanyos és Uj-
szer(i ismereteit.

Teljes mértékben
ismeri a hideg
elGételek, levesek,
me-leg eléételek,
fézelékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, féételek,
befejez6 fogasok
hagyomanyos és
Ujszerl elkészitési
maodjait.

Ertén alkalmazza a
csucsgasztrondmia
Ujdonsagait. Megérti és atérzi,
komolyan veszi a vendég
esetleges betegsége-it,
allergiait, intoleranciait,
kuldnleges kéréseit.
Segitékészen viselkedik,
tudasaval segiteni prébalja a
vendégeket a szdmukra
megfeleld ételek és italok
gasztrondmiai és
egészségugyi szempontbol
helyes kivalasztasaban.

Teljesen 6nalléan

Hasznalja a digitalis valasztékk6zl6
eszkdzokben rejlé lehetéségeket a
kilonbdz6 ételek és italok ajanlasanal.

Teljesen 6nalléan

Magabiztosan hasznalja a megbizhaté
internetes forrdsokat és az Uj digitalis
tananyagokat a tanulas folyaman.
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Az étel- és italajanlasnal
értelmezi és alkalmazza
a csucs-gasztrondmia
vilagaban megjelend
fejlesztéseket.

Teljes mértékben
ismeri a
csucsgasztrondmia
vilagat, a fine dining
fogalmat, a vilag
éttermi besorolasi
rendszereit, a
csucsgasztronémia
ujdonsagait,
érdekességeit.

Ismeri, koveti az
étteremértékel6 és -
mindsité rendszereket a
vilagban.

Teljes mértékben
ismeri a vilag
étteremértékeld és -
mindsit6 rendszereit
(Michelin,
Gault&Millau,
Tripadvisor,
Facebook, Google
stb.)

Teljesen 6nalléan

Onfejlesztésre hasznalja a megbiz-hato
internetes forrasokat, szakmai anyagokat,
szakcikkeket.

Italokat készit és
szolgal fel, kdzben
alkalmazza az italok
készitésének ismereteit
és felszolgalasuk
szabalyait.

Teljes mértékben
tudja a borok, szén-
savas borok, sorok,
parlatok, likérok,
kavék-
kavékulonlegességek,
teak, uditok,
Asvanyvizek
készitésének madjait,
felszolgalasuk
szabdlyrendszerét

Teljesen 6nalléan

Digitalis tananya-got, internetet hasznal
tanulasra, onfejlesztésre.

Kevert italokat, kavékat,
kavékuldnlegességeket
és teakat készit az
italok készitésének
szabalyai szerint.

Teljes mértékben
ismeri a kevert italok,
kaveék, kaveé-
kulonlegességek, teak
készitésének
szabalyait.

Teljesen 6nalléan

Teljesen 6nalléan

Eteleket és italokat
parosit, értelmezi és
alkalmazza az étel-ital
Osszeallitas szabalyait,
étrendeket allit 0ssze.

Teljes mértékben
ismeri az aperitif és
digestif italok, valamint
az éetrendhez tartozo
borok, egyéb italok

Teljesen 6nalléan
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parositasanak
hagyomanyos és
modern elméletét.

Figyelemmel kdveti az
étel- és
italérzékenyseégek, -
intoleranciak, -allergiak
kezelését

a vendéglatasban
alkalmazott ételek-kel
és italokkal
kapcsolatban.

Teljes mértékben
ismeri az ételek és
italok 6sszetevdit,
kdlonds tekintettel a
vendéglatas teruletén
elé6forduld
allergénekre.

Teljesen 6nalléan

Etlapot és itallapot
szerkeszt a
marketingszempontok
figyelembevételével.

Tokéletesen tisztaban
van az étlap, itallap,
artabla, tablas ajanlat,
elektronikus
valaszték-kozl6
eszkdzok, fagylaltlap,
borlap és egyéb
specifikus
valasztékkozlo
eszkdzok
szerkesztésének
szakmai elvarasaival.

Ertelmezi és alkalmazza
a bankettkinalat
kialakitasanak szakmai
szempontjait.

Teljes mértékben
ismeri a kulénb6z8
vendégigényeket, a
szezonalitasra,
alkalomra,
technoldgiara,
gépesitettségre,
helyszinre és a
rendelkezésre alld
személyzet szak-

képzettségére
vonatkoz6 szakmai
protokollt.
Tablas ajanlatot (,séf Teljes mértékben
ajanlata”) dolgoz ki. ismeri a séf

Szakmai alazat, udvariassag,
felel6s panaszkezelés,
nyitottsag, marketing és
reklam fejlesztési készség,
felkészlltség, onfejlesztés az
internet lehetéségével.

Teljesen 6nalléan

Digitélis tananya-got, internetet hasznal
tanulasra, dnfejlesztésre.

Teljesen 6nalléan

Elektronikus valasztékk6zld rendszereket
programoz, tartalmat frissit.

Teljesen 6nalléan
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lehetdségeinek,
személyes itéleteinek
alapjan kialakithaté
valaszték fogalmat,
ennek gyakorlati
alkalmazasat.

Borokat ajanl, k6zben
hasznalja és
alkalmazza a
sommelier-ismereteket,
feladatanak

marketingvonatkozasait.

Teljes mértékben
ismeri az 6sszes
magyar €s néhany
kiemelt klfoldi
borvidéket, a hazai
boraszatokat, ezek
fébb termékeit, az
ajanlasi technikakat.

Teljesen 6nalléan

Megnevezi és haszndlja
a vendéglaté egységek
online megjelenésére,

Teljes mértékben
ismeri a vendéglato
egyseégek online

elemzésére, megjelenésére,
tevékenységére elemzésére vonatkozo
vonatkozé fébb szabalyokat.
tevékenységeket.

Teljesen 6nalléan

Gasztronémiai
eseményeket szervez
az online térben.

Teljes mértékben
ismeri a kilonb6zé
gasztronomiai
események,
vacsoraestek
szervezeéseét,
lebonyolitasat,
protokoll szerinti
megjelenitését az
online térben,
k6zbsségi oldalakon.

Teljesen 6nalléan

Kulénbdzb internetes fellleteket hasznal a
gasztrondmiai események szervezésére.

Hirleveleket szerkeszt a
marketing-
szempontoknak
megfeleléen.

Teljes mértékben
ismeri a

hirlevelek
szerkesztésének
szabalyait, kildésének
szem-pontjait, a
célcsoportok helyes
meg-valasztasanak

Teljesen 6nalléan

Szamitdgépen hir-levelet szerkeszt,
interneten keresztll tovabbitja.
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szabalyait az online
protokoll szerint.

A beszerzési arakbdl az
arrésre vonatkozo
elvarasoknak
megfeleléen kiszamitja
az eladasi arat,
figyelembe véve a nettd
arat, a brutt6 arat és az
afamegosztast.

Ismeri a nettd és
brutté bevétel, az afa,
valamint a
felszolgalasi dij
fogalmat és
alkalmazasanak
szabalyait.

A bevétel és a be-
szerzési érték adataibol
kiszamitja a
koéltségszinteket.

Ismeri a koltség-
szintekre vonatkozo6
szamitasokat.

Szamitégépes
alkalmazasban meg-
tervezi a bevételt.

Ismeri a tervezés
egységekre és id6-
tavokra vonatkozo
szamitasait.

Az értékesités soran a
szamla- és nyugtaadas
bizonylatait kiéllitja, a
pénzesz-kdzodket a
szabalyok szerint kezeli
és elszamolja.
Elszamolja a készpénzt
és a pénzkimélé

Ismeri a szamla- és
nyugtaadas, a pénz-
kezelés, valamint az
atvett bevétel el-
szamolasanak
szabalyait.

eszkdzoket.

A Ismeri a halasztott
rendezvényértékesités | fizetésre, elblegre, és
szerz8déses a

feltételeinek rendezvényértékesités
megfeleléen soran alkalmazott

hitelszamlat készit.

egyeb szerzédéses
feltételekre vonatkozo
jogokat és
kotelezettségeket.

Szakhatosagi ellen-
6rzés soran egyutt-
mikodik a hatésaggal.

Ismeri a szakhat6-sagi
ellenérzés menetét.

A szamitasok soran
pontossagra, a szer-vezeti
egységek munkatarsaival
pedig konstruktiv
egyuttmikodésre torekszik.
Beosztott munkatarsai
irdnyaban tamogato,
kovetkezetes és motivald.

A térvények és a munkahely
belsd szabdlyainak
betartasara torekszik, és
ebben példat mutat
beosztottainak és a szervezet
tébbi tagjanak.

Keresi a hatésagokkal torténé
egyutt-mikodés
legmegfelel6bb formajat.

Teljesen 6nalléan

Az arak beallitasat szamitdgépes
alkalmazassal végzi.

Teljesen 6nalléan

Irodai alkalmazasban kiszamitja a
koltségszinteket.

Teljesen 6nalléan

Irodai alkalmazasban megtervezi a bevételt.

Teljesen 6nalléan

A szamlazo- és kasszagépek, valamint a
banki POS-terminalok segitségével végzi el
a feladatokat.

Teljesen 6nalléan

Szamitégépes alkalmazast hasznal a
hitelszamla elkészitésére.

Teljesen 6nalléan

Szamitdgép, irodai alkalmazasok és a
vilaghalé segitségével oldja meg az
allaskeresés és a toborzas, kiképzés
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A szukséges
eszkdzokkel allast
keres, illetve részt vallal
a munkatarsak
megtalalasaban,
kivalasztasaban, és
betanitasaban. A
foglalkoztatas térvényi
szabalyainak
betartasaval késziti el a
be-osztott
munkavallalék munka-
és
szabadsagbeosztasat.
Megtervezi a béreket.

Ismeri az allaskeresés
és a munkaer6
potlasanak eszkdz- és
szabalyrendszerét, a
foglalkoztatas torvényi
el6irasait, valamint a
bérekre vonatkozé
szamitasokat és
térvényi szabalyozast.

Beosztott munkatarsait

Ismeri a vezetési

iranyitja és motivalja. alapelveket.
Csapatot épit.

Elkésziti a terilete Ismeri a
Uzemelési sztenderdjeit, | sztenderdizalas
és ellenérzi a folyamatat.

végrehajtasukat.

Vallalkozast indit jogi és
kdnyvelbi szolgaltatasok
igénybevételével.

Ismeri a vallalkozas
inditdsahoz
szlukséges
el6irasokat, a jogi és
konyveldi segitség
igénybevételének
lehet8ségeit.

feladatait. Az internet segitségével koveti a
térvényi szabalyozas valtozasait.

Teljesen 6nalléan

Teljesen 6nalléan

Irodai alkalmazasokat hasznal.

Teljesen 6nalléan

Teljesen 6nalléan

2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

A tanulasi teriilet bels6 azonosito
szama és megnevezése:

Vendégtéri szaktechnikus - kbzépszintli képzés

A tanulasi teriilethez tartozé tantargyak és témakorok 6raszama (Forras: PTT)

‘ A (szakiranyu) oktatas évfolyama

Osszes 6raszama
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9. 10. 11- 13. 14.
12.

Tanulasi teriilet | Tantargyak és a Az évfolyam Osszes 6raszama

megnevezése témakorok megnevezése

Vendégteéri i .

szaktechnikus - _Rendezvenyszerveze5| 108 62 170

kbzépszinti Ismeretek

L Rendezvények tipusai, fajtai

képzés , Z?” yek tipusal, 1ajial 35 0 35
Ertékesités folyamata 25 0 25
Kommunikacié a vendéggel 12 0 12
Rendezveény logisztika 20 0 20
Rendezveny bonyolitasa 16 22 38
Elszamolas, fizettetés 0 40 40
Vendégtéri ismeretek 72 62 134
Felszolgalasi ismeretek 36 28 64
Felszolgalas lebonyolitasa 36 28 64
Fizetési mdédok 0 6 6
Etel és italismeret 72 217 289
Konyhatechnolégiai
alapismeretek 0 15 15
Etelkészitési ismeretek 12 92 104
Betekintés a
csucsgasztrondmia 6 0 6
vilagaba, fine dining
Etterem értékels és
mindsité rendszerek a 6 0 6
vilagban
Italismeret és felszolgalasuk
szabalyai 24 110 134
Italok készitésének
szabalyai 8 0 8
Etelek és italok parositasa,
étrend Osszedllitas 10 0 10
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Etel és ital érzékenységek,
intoleranciak, allergiak

Ertékesitési ismeretek

36

62

98

Etlap és itallap
szerkesztésének marketing
szempontjai

36

36

A bankett kinalat
kialakitasanak szem-
pontjai

28

28

A Séf (tablas) ajanlat
kialakitasanak
szempontjai

Sommelier feladatanak
marketing vonatkozasai

Vendéglaté egységek
online tevékenységének
elemzése

13

13

Gasztroesemények az
online térben

Hirlevelek szerkesztése
és marketing
vonatkozasai

Gazdalkodas és iigyviteli
ismeretek

o

o

o

Beszerzés

Raktarozas

Termelés

Ugyvitel a vendéglatasban

Széazalék szamitas, mértékegység
atvalta- sok

Arképzés

Jovedelmezdség

Elszamoltatas

Vallakozasi formak

ool O |[©O|O|O O

o000l © |[©O|O|Oo o

oOoojojlo| © |©o|o|o o
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Alapvetdé munkajogi és adozasi

formak 0 0 0
Tanulasi terulet
Osszéraszama: 288 403 691
Uzleti menedzsment 0 0 0
Gazdalkodas a bevételekkel 0 0 0
A gazdalkodassal 6sszefiiggd
bizonylat- kezelési ismeretek 0 0 0
Anyag- és készlet- és
eszkozgazdalkodas 0 0 0
Létszam- és bérgazdalkodas 0 0 0
Vezetés a gyakorlatban 0 0 0
Vallalkozas inditasa 0 0 0
Marketing és protokoll 0 31 31
Marketing 0 20 20
Viselkedés ¢és iizleti protokoll 0 11 11
Specialis szakmai
kompetenciak

P 0 217 217
(Vendégtéri szaktechnikus
—emelt szintii képzés)
A vendég asztalanal
készithet6 ételek 0 109 109
Munkaszervezés az
értékesités lehetséges 0 108 108
helyszinein
Egybefiiggé szakmai
gyakorlat 200 0 200

Tanulasi teruletek 488 | 651 1139
osszoraszama:

A Rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati
helyszinen

Gyakorlati feladat 1.
Rendezvények tipusai, fajtai A vendégfogadas szabalyai

Tartalmi
ismertetés,

35/0
(6ra)

Egyéni
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lebonyolitott
foglalkozasok
Oraszama és
ajanlott
szervezeési
modja:

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, all6fogadasok, koktélparti, gyakorlati

Ultetett al- l16fogadasok, eskivok és egyéb csaladi rendezvények, | bemutatas

protokollifogadasok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja.

Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 25/0 Egyeni
Az értékesités folyamata Munkakérok, értékesitési formak ismertetes, (6ra)

Ertékesités munkakérei (lizletvezetd, teremféndk, pincér, sommelier, pultos, gyakorlaltl

bartender, vendéglaté eladd, kavéfézé/barista) bemutatas

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyitas elétti el6késziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas Szamla

kiegyenlitése, fizetési modok

Zaras utani teend6k

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Gyakorlati feladat 3. _ Tartalmi 12/0 Egyéni
Kommunikacié a vendéggel Altalanos kommunikacios szabalyok Kommunikacio | ismertetes, (6ra)

az ,a la carte” értékesités soran Kommunikacié a tarsas étkezéseken | gyakorlati

Kommunikacio a bufé/koktélparti étkezéseken bemutatas

Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb Unnepélyes eseményeken

Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehet6ségei, adminisztralasa

Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Gyakorlati feladat 4. ~ Tartalmi 20/0 Egyeéni
Rendezvénylogisztika ismertetes, (6ra)
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, | gyakorlati

diszétkezések, al- 16/iltetett fogadas) bemutatas

Eszkdzigény, technikai hattér, munkaerd-szikséglet

Gyakorlati feladat 5. ~ Tartalmi 16/22 Egyeéni
Rendezvény lebonyolitasa Nyitas el6tti eldkészitd miiveletek Szervizasztal | ismertetes, (6ra)

felkészitése gyakorla,tl

Gépek lizembe helyezése Rendezvénykonyv ellenérzése Vételezés raktarbdl, | bemutatas

készletek feltdltése

Terités (asztalok beallitasa, letdrlése, abroszok szakszeri felhelyezése, terités

sorrendjének betartasa)
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Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat dsszeallitasu étrend alapjan
(részveétel étel- és italsor Osszedllitasaban), szerviz asztal és kisegité asztal
szakszerl felkészitése Rendezvényen vald felszolgalas (bankett, koktélparti,
allo/lltetett fogadas, diszétkezések) eszk6zdk csomagolasa, szallitasa, helyszin
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)

Lebonyolitds dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicio)

Gyakorlati feladat 6.
Elszamolas, fizettetés

Tartalmi
ismertetés,

Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, elleg, eldlegbekérs, |  gyakorlati
foglald, kot- bér, lemondasi feltételek, lemondas stb. bemutatas

0/40 (6ra)

Egyéni

Ertékelés

Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Szobeli kikérdezés modszerével

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Moddszer és munkaforma rovid bemutatasa

Minésité, 6sszegz6 és lezaro
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
feladat

Az érdemjegy megallapitdasanak modja

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

A Rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz szikséges szakemberek
szama, végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai
gyakorlata:

4. pont alapjan kitolteni

A Rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni

Eszk6zOk és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
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Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -

A Vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek és munkaformak

Gyakorlati
helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok
éraszama és
ajanlott
szervezeési
maodja:

Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 36/28 Egyéni
Felszolgalasi ismeretek ismertetés, (6ra)

A felszolgaldval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgalas altalanos gyakorlati

szabalyai, nyitas elétti mlveletek, vendég fogadasa, ajanlas bemutatas

Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 36/28 Egyéni
A felszolgalas lebonyolitasa Felszolgalasi modok, folyamatok ismertetes, (6ra)

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre valé terités gg;ﬁgg“s

Rendezvényen valé felszolgalds Szobaszerviz feladatok ellatasa

Gyakorlati feladat 3. ~Tartalmi 0/6 Egyeéni
Fizetési mdédok ismertetes, (6ra)

Bankkartyas és egyéb készpénzkimél6 fizetési moédok, készpénzes, atutalasos gyakorla’tl

fizettetés menete bemutatas

Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Szobeli kikérdezés modszerével

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

irasbeli




Mindsité, 6sszegz6 és lezaro Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése

teljesitményértékelés (szummativ feladat
ertékelés):
Az érdemjegy megallapitasanak médja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

A Vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni
foglalkozasokhoz szlikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A Vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszk6zok és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -

Az Etel- és italismeret megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. _ _ _ _ Tartalmi 0/15 Egyéni
helyszinen Konyhatechnologiai alapismeretek Darabolasi, bundazasi maddok, siritési, | jsmertetés, (6ra)
lebonyolitott | dusitasi eljarasok gyakorlati
foglalkozaso | A hékozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnolégiai | bemutatas
k 6raszama eljarasok fogalma, révid, szakszerli magyarazata
és ajanlott Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 12/92 Egyeni
szervezesi Etelkészitési ismeretek ismertetes, (6ra)
madja: Hideg el6ételek, levesek, meleg eléételek, fézelékek, koretek, martasok, salatak, gyak?”f‘,“
emutatas

dresszingek, féételek, befejezé fogasok
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Gyakorlati feladat 3. _ Tartalmi 6/0 Egyéni
Betekintés a csticsgasztrondémia vilagaba, fine dining ismertetes, (dra)
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a cslUcsgasztrondomia Ujdonsagai, gyakorla,tl
érdekességei bemutatas
Gyakorlati feladat 4. _ Tartalmi 6/0 Egyeni
Etteremértékeld és -mindsitd rendszerek a vildagban Michelin, Gault&Millau, |sm;kr:)er’:::, (6ra)
Tripadvisor, Facebook, Google stb. gy X
bemutatas
Gyakorlati feladat 5. ~Tartalmi 24/110 Egyeni
ltalok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ismertetes, (6ra)
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, gyakorla’tl
likérok, kavék, kavékilonlegességek, teak, diték, asvanyvizek) bemutatas
Borvidékek, jellemzd szbl6fajtak, borok, boraszatok Aperitif és digestiv italok,
kevert baritalok
Gyakorlati feladat 6. ~ Tartalmi 8/0 Egyeni
ltalok készitésének szabalyai ismertetes, (6ra)
Kevert italok, kavék és kavékiilnlegességek, teak készitése gyakorlati
bemutatas
Gyakorlati feladat 7. ~ Tartalmi 10/0 Egyeni
Etelek és italok parositasa, étrend Osszedllitisa Aperitif és digestif italok, | ismertetes, (6ra)
italajanlas , gyakorla,n
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett) Etlap szerkesztésének szabalyai | bemutatas
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 0sszeallitds szempontjai, menukartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi menlsorok 6sszedllitasa, étrendek és a hozza illé italok ajanlasa
Gyakorlati feladat 8. ~ Tartalmi 6/0 Egyeni
Etel- és italérzékenységek, -intoleranciak, -allergiak ismertetes, (6ra)
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléforduld 14 féle allergén ggﬁﬁ;‘f‘;'s

anyag

Ertékelés

Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Szobeli kikérdezés modszerével
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A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

Mindsité, 0sszegz6 és lezaro
teljesitményértékelés (szummativ
ertékelés):

irasbeli

Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak moédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

Az Etel- és italismeret megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

4. pont alapjan kitolteni

Az Etel- és italismeret megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszkdzdk és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -
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Az Ertékesitési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati
helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok
éraszama és
ajanlott
szervezeési
modja:

Gya’korla'gi fgladat 1. o . o Tartalmi 36/0 Egyéni
AZ étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai ismertetés, (6ra)
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozld eszkdzok, gyakorlati
fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékk6zl6 eszkdzok bemutatas
Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 0/28 Egyéni
A bankettkinlat kialakitasanak szempontjai ismertetes, (6ra)
Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, gg;ﬁgg“s
rendelkezésre allé6 személyzet szakképzettsége
Gyakorlati feladat 3. ~ Tartalmi 0/6 Egyeni
A ,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitasanak szempontjai Ajanlatok kialakitasa | ismertetes, (6ra)
a séf lehetdségei és itéletei alapjan gyakorlati

bemutatas
Gyakorlati feladat 4. _ Tartalmi 0/5 Egyeéni
Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai ismertetes, (6ra)
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi | 9yakorlati
technikak bemutatas
Gyakorlati feladat 5. ' ~ Tartalmi 0/13 Egyeéni
Vendéglato egységek online tevékenységének elemzése Etterem megjelenése | ismertetes, (6ra)
az online térben gyakorlati
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok Twitter, Facebook, Waze, Google bemutatas
Maps stb
Gyakorlati feladat 6. _ Tartalmi 0/6 Egyéni
Gasztroesemények az online térben ismertetes, (6ra)
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az online ggﬁﬁgg'
protokoll szerint a k6z0sségi oldalakon S
Gyakorlati feladat 7. _ Tartalmi 0/4 Egyéni
Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai ismertetes, (6ra)

gyakorlati

bemutatas
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A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kildésének szempontjai, célcsoportok
helyes meg- valasztasa az online protokoll szerint

Ertékelés

Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
ertékelés):

Szoébeli kikérdezés modszerével

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

Mindsité, 0sszegz6 és lezaro
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

Az Ertékesitési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek
szama, veégzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai
gyakorlata:

4. pont alapjan kitolteni

Az Ertékesitési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszkdzdk és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -

A Specialis szakmai kompetenciak megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 0/16
helyszinen A vendeg asztalanal készithetd ételek ismertetés, (6ra)
lebonyolitott Az asztalnal készithetd ételek tipusai, technolégiai, flambirozasi formak, Uj gyakorlati
foglalkozasok trendek bemutatas

Egyéni
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oraszama és Gyakorlati feladat 2. _ Tartalmi 0/15 Egyéni
ajanlott Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein ismertetes, (6ra)
sr;]zgg\_/ae.zem Munkaszervezési formak, optimalis munkaid6-beosztasok, ggr?]ﬁgg's
ja: létszamgazdalkodas, kolcs6nzdétt és sajat  munkaerd munkajanak
Osszehangolasa
Ertékelés

Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Szoébeli kikérdezés modszerével

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Modszer és munkaforma rovid bemutatasa

Mindsitd, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

A Specialis szakmai kompetenciak megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

4. pont alapjan kitolteni

A Specialis szakmai kompetenciak megnevezési tantargy oktatdsahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -
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Képzési program
dualis képzohelyek szamara
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Cukrasz

N 2021
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A szakiranyu oktatas képzési programja
Tantargyalapu oktatasszervezeés esetén

(Kotelezéen hasznalandé forrasmunkak a szakma KKK-ja és PTT-je!)

I. 5SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

2. | A szakma megnevezése: Cukrasz

3. | A szakma azonosité szama: 410132301

4. | A szakma szakmairanyai: -

5. | A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

7. | Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

8. | Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd

9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 200 6ra

10. | A szakiranyu oktatasra egy idében fogadhaté tanuldk, illetve

képzésben részt vevoé személyek maximalis létszama:

(Figyelem! A dualis képzéhely a szakképzési munkaszerzédés megkotését megel6zéen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevo személyek szamara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le. Szakképzési munkaszerzédés azzal a
tanuléval, illetve a képzésben részt vevé személlyel kdthetd, aki a szakmara el6irt egészségiigyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kovetelményeknek megfelel.!)

11. | A képzés célja: Célja olyan cukrasztermék létrehozasa, amely
megjelenésében,  alapanyag-felhasznalasaban  és
izében is a legmagasabb mindséget prezentalja.

Szem elbtt tartja a megrendelbk igényeit, a cukraszati
trendeket, uj technolbégiai megoldasokat és a valtozatos,
innovativ modszereket.
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Tudatos szakemberként szamitia ki a hozzavalok
mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast végez,
Szamitasaihoz szoftvereket hasznal.

Szakszerlien hasznalja a cukraszati munkaeszkézoket,
gépeket, berendezéseket.

Betartja a munkavédelmi, a kérnyezetvéedelmi, higiéniai,
élelmiszer-biztonsagi elbirasokat.

Csapatmunkaban dolgozik és egyilittmiikodik a szakmai
munkaban résztvevbkkel.

12. | A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

Erettségi utéani szakmai képzés

. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelményei (Forras: KKK)

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedésmodok, attitiidok

Onallésag és felelésség mértéke

Kivalasztja a cukraszati
termékkészitéshez
szukséges anyagokat.

Osszefliggéseiben
ismeri a cukraszati
nyersanyagokat, azok
tulajdonséagait, azok
valtozasait a kildnbdzé
technologiakra.

Torekszik a folyamatos
anyagismereti tudas fejlesztésére a
minél jobb iz min6ségi termékek
elérésére.

Felel6sséggel, minden felhasznalasi
szempontot figyelembe véve valasztja
ki az anyagokat

Kiszamitja a
termékkészitéshez
szukséges mennyiségeket,
kiméri a nyersanyagokat.
Megtervezi az el6készitd
miveleteket, az 6sszetett
cukraszati
munkafolyamatok
elbkészitését.

Ismeri az anyaghanyad-
szamitast a kulénb6zé
mennyiségek esetében,
a mennyiségi egységek
atvaltasat. Ismeri a
cukraszati anyagok,
eszkdzok elbkeészitd
mveleteit, az dsszetett
munkafolyamatok
el6készitésének
folyamatat és lépéseit.

Szem el6tt tartja a gazdasagos
anyagfelhasznalast, mérés koézben
torekszik az alapanyagok
recepturaban szerepl6 pontos
mennyiségi egységek szerinti
elbkésztésére

Onalldan megtalalja és korrigalja az
el6készitd miveletek hibait.
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Megtervezi az dsszetett
cukraszati termékkészitd
munkafolyamatok
elbkészitését.

Ismeri a gyartasi,
gazdasagossagi és
ergondmiai szempontok
alapjan a
munkafolyamatok
elékészitésének
tervezését. Osszesitett
anyaghanyadok alapjan
ismeri a vételezendd
anyaglista készitésének
modszerét.

Torekszik a leghatékonyabb
munkamuveleti sorrend,
munkafolyamat kivalasztasara.

Onalléan megtaldalja és korrigalja az
elékészitd mlveletek hibait.

A termékkészitéshez
hasznalandé
berendezéseket, cukraszati
gépeket, kisebb
készilékeket Uzembe
helyezi, beprogramozza,
tisztan tartja.

Ismeri a cukraszatban
alkalmazott
berendezések, gépek
kisebb készlilékek
mikodési elvét, lzembe
helyezését,
osszeallitasat,
beprogramozasat,
tisztitasi utasitasait.

Gépek, berendezések hasznalatakor
felelésséggel tartozik sajat
viselkedéséért, vigyaz masok
egészsegére, testi épségére is.

Betartja a berendezések, gépek kisebb
készulékek hasznalatakor el6irt
balesetvédelmi utasitasokat.

Toltelékeket, krémeket
készit, gyimolcsoket,
zbldségeket tartosit,
uzsonnasUteményekhez,
sOs és édes
teasiteményekhez, krémes
termékekhez és
hagyomanyos cukraszati
termékekhez.

Ismeri a gyumolcs
toltelékek, olajos
magvakbol készult
toltelékek,
turodtoltelékek, sos
toltelékek, tojaskrémek,
tartos toltelékek,
vajkrémek,
puncstoltelék
tejszinkrémek
készitésének
technologiait, valamint a
gyumolcs és
z6ldségtartositas
modszereit.

Torekszik a legjobb alapanyagok
kivalasztasara, valtozatos izesitésre,
egyhangusag elkertlésére, U] izek,
technolégiak kiprébalasara.

Onalldan végzi a toltelékkészités
miveletét

Uzsonnasuteményekhez
tésztat készit, melyet

Ismeri a gyurt élesztds,
a kevert élesztfs, a

Torekszik a
mindségi

Felel6sséget vallal a tésztakészitd
modszerek fejlesztésére, az innovativ
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egyenletes nagysagban és
tomegben feldolgoz. Toltott
és toltetlen
uzsonnasuteményeket
készit a tésztak
felhasznalasaval.

hajtogatott éleszt6s, az
omlés élesztés, vajas
tészta, omlds tészta
nehéz felvert készitését,
a tésztakbdl készithetd
uzsonnasutemények
elGallitasi
technologigjat.

alapanyagok
felhasznalasara,
el6térbe helyezi
az egészséges
taplalkozast.
Precizen végzi a
tésztakészités,
formazas,
darabolas, toltés
miveleteit.
Torekszik a
legjobb
minéség
tésztakészitésre,
az igényesseg
tikrozodik
munkajan.
Torekszik a
technoldgiai
fortélyok, az
apro szakmai
fogasok
elsajatitasara.
Preciz, odafigyel
a tészta
egyenletes
alakitasara,
toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson
belll a
valtozatos
szortimentek
eléallitasara.
Kreativ a diszit6
anyagok

megoldasok alkalmazasara, koveti a
szakmai innovacidkat. Odafigyel a
termékek minéségére, a méret és
toltési suly egyenletességére. Uj
megoldasokat kezdeményez a
tésztakészité modszerek fejlesztésére
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valtozatos
alkalmazasaban,
Uj megoldasokat
kezdeményez,
figyel az izek

Sos teaslteményekhez
tésztakat készit, melyet
egyenletes nagysagban és
témegben feldolgoz. Toltott
és toltetlen sos
teasiteményeket allit eld.

Ismeri a vajastészta,
forrazott tészta, sos
omlos tészta készitéseét,
a tésztakbol készult
toltott és toltetlen
teasuteményeket, azok
eléallitasat és
elkészitési technologiait.

Torekszik a mindségi alapanyagok
felhasznalasara, el6térbe helyezi az
egészséges taplalkozast. Precizen
végzi a tésztakészités, formazas,
darabolas, toltés miveleteit.
Torekszik a legjobb mindségl
tésztakészitésre, az igényesség
tukrozédik munkajan. Torekszik a
technolégiai fortélyok, az apro
szakmai fogasok elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a tészta egyenletes
alakitasara, toltésre, kikészitésre.
Torekszik egy tésztatipuson belll a

valtozatos szortimentek eléallitasara.

Kreativ a diszit6 anyagok valtozatos
alkalmazasaban, uj megoldasokat
kezdeményez, figyel az izek
harméniajara.

Felel6sséget vallal a tésztakészitdé
modszerek fejlesztésére, az innovativ
megoldasok alkalmazasara, kdveti a
szakmai innovacidkat. Odafigyel a
termékek minbéségére, a méret és
toltési suly egyenletességére. Uj
megoldasokat kezdeményez a
tésztakészité mddszerek fejlesztésére

Krémes termékekhez
tésztakat, krémlapokat,
tésztahlvelyeket készit,
toltési miveleteket végez,

krémes termékeket allit eld.

Ismeri a krémes
termékek készitését, a
termékhez tartozo
tészta készitéseét,
feldolgozasat, sitését, a
krémes termékek
eléallitasanak
technologigjat.

Torekszik a minéségi alapanyagok
felhasznalasara, el6térbe helyezi az
egészséges taplalkozast. Precizen
végzi a tésztakészités, formazas,
darabolas, toltés miveleteit.
Torekszik a legjobb mindségl
tésztakészitésre, az igényesség
tukroz6dik munkajan. Torekszik a
technolégiai fortélyok, az apro
szakmai fogasok elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a tészta egyenletes
alakitasara, toltésre, kikészitésre.
Torekszik egy tésztatipuson belil a

Felel6sséget vallal a tésztakészitd
modszerek fejlesztésére, az innovativ
megoldasok alkalmazasara, kdveti a
szakmai innovaciokat. Odafigyel a
termékek minéségére, a méret és
toltési suly egyenletességére. Uj
megoldasokat kezdeményez a
tésztakészitd moédszerek fejlesztésére
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valtozatos szortimentek el6allitasara.

Kreativ a diszit anyagok valtozatos
alkalmazasaban, Uj megoldasokat
kezdeményez, figyel az izek
harmoniajara.

Edes teasiiteményekhez
tésztakat készit, feldolgoz,
egyenletes nagysagban és
tomegben. Toltott és
toltetlen édes
teastutemeényeket allit eld.

Ismeri az omlés-,
felvert-, hengerelt- és
egyéb tésztak
eléallitasat. Toltetlen és
toltott édes
teastitemények
készitését.

Tdrekszik a minéségi alapanyagok
felhasznalasara, el6térbe helyezi az
egészséges taplalkozast. Precizen
végzi a tésztakészités, formazas,
darabolas, toltés miveleteit.
Torekszik a legjobb mindségi
tésztakészitésre, az igényesség
tukroz6dik munkajan. Torekszik a
technolégiai fortélyok, az apro
szakmai fogasok elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a tészta egyenletes
alakitasara, toltésre, kikészitésre.
Torekszik egy tésztatipuson belll a

valtozatos szortimentek eléallitasara.

Kreativ a diszit§ anyagok valtozatos
alkalmazasaban, uj megoldasokat
kezdeményez, figyel az izek
harmoniajara.

Felel6sséget vallal a tésztakészité
modszerek fejlesztésére, az innovativ
megoldasok alkalmazasara, koveti a
szakmai innovacidkat. Odafigyel a
termékek minéségére, a méret és
toltési suly egyenletességére. Uj
megoldasokat kezdeményez a
tésztakészité mddszerek fejlesztésére

Gyors érlelési
mézeskalacstésztabol
félkész és késztermékeket
készit.

Ismeri a gyors érlelésl
mézeskalacstészta
készitését
feldolgozasat, siitését
és a diszités kulonboz6é
modszereit.

Nyitott a régi hagyomanyok Ujra
gondolasara, a tradicio és a
hagyomany apolasara. Szép
esztétikus diszitést, motivumokat
készit.

Betartja a tésztakészitésre,
tésztalazitasra, pihentetésre vonatkozo
technoldgiai el6irasokat

Hagyomanyos cukraszati
termékeket, tortakat,
szeleteket, tekercseket,
minyonokat, omlés
desszerteket készit. A
termékekhez tésztakat
készit, feldolgozza azokat,

Ismeri a kénnyl és
nehéz felvertek,
készitését. Ismeri a
hagyomanyos alap
tortak (Dobos-,
Esterhazy- Triffel-,
Sacher- Puncs-,
formaban siilt

Figyelmet fordit a hagyomanyos
cukraszati termékek mindségére,
elkészitésere, esztétikus
megjelenésére.

Fontosnak tartja cukraszati

c s

Betartja a hagyomany6rz6 cukraszati

termékek recepturajat, készitési maédjat.
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toltési és sitési miveletet
végez.

gyumolcstorta) és a
hagyomanyos tejszines
tortak (Oroszkrém-,
Fekete erdei-, tejszines,
turé-, tejszines joghurt
torta) készitését. Ismeri
kilénleges izesitésl
Uzleti specialitasok, a
szeletek készitését, a
tekercsek, a minyon
alap termékeinek, és az
omlds tésztabol készilt
desszertek
eléallitasanak
technoldgijjat.

Nemzetkozi cukraszati
trendet kovetve francia
iranyzatu cukraszati
termékeket, tortakat,
desszerteket,
aprosutemeényeket készit,
megtervezi a félkész
termékek el6allitasi
sorrendjét, elkésziti a
termékhez tartozo félkész
termékeket és toltési
miveleteket végez.

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a
francia felvert,
(Dacquise-, Genoise-,
marcipanos csokoladeé -
Jokonde felvert), a
francia omlos tésztak, a
forrazott tésztak, a
zselés betétek, a
roppanés rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a vagott,
formaban dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
készUllt desszertek
készitését. Nemzetkozi

Torekszik a harmonikus fantaziadus,
izléses, letisztult, kikészités
alkalmazasara.

Betartja a nemzetkdzi cukraszati
termékek nyersanyagainak minéségi
kovetelményeit, a termék készités
technoldgiai el6irasait
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trend szerint készult
tortak, mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének
technolégigjat.

Hideg cukraszati
készitményeket, fagylaltot,
parfét készit.

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartalmanak
meghatarozasat, a
fagylalt keverékek
fajtait, készitési
miveleteit, a keverékek
fagyasztasi, diszitési,
tarolasi szabalyait.
Ismeri a parfé készités
modszereit (fagylalt és
tejszinhab keverékebdl,
tejszines fagylaltokbdl,
Semifreddo
készitésének
technolégigjat).

Torekszik a természetes anyagok
alkalmazasara, az Uj izek
kialakitasara.

Betartja a fagylaltkészités élelmiszer-
biztonsagi és technoldgiai szabalyait,
kuldéndsen figyel a fogyaszthatésag
szem el6tt tartasara

Bonbonokat, bonbon
tolteléket készit, csokoladét
temperal, csokoladé
hdvelyes és martott
termékeket készit.

Ismeri a csokoladé
fajtakat, a temperalas
modszereit. Ismeri a
csokoladébonbonok,
krémbonbonok,
grillazsbonbonok, nugat
bonbonok,
gyumolcsbonbonok
készitésének
technoldgigjat.

Torekszik a harmonikus, valtozatos
iz{, roppands bonbonok készitésére
az Uj diszitési technikak
alkalmazasara.

Betartja, a csokoladétemperalas
szabalyait, a toltelékkészités, a bonbon
készités elbirasait.

Cukraszati termékek
egyszer( diszitési és
befejezé miveleteit végzi.

Ismeri, az
uzsonnasUtemények, a
sOs teasutemények, az
édes teasltemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos

Torekszik a termék izéhez
harmonizald bevonat kivalasztasara,
a tiszta, egyenletes athuzas, martas,
szoras, burkolas fecskendezés
maveletének alkalmazasara, a
preciz kreativ izben harmonizalé

Uj technikakat keres az innovativ
diszitésre és talalasra. Tudatosan
fejleszti esztétikai érzékét, figyeli a
szakmai valtozasokat, trendeket, és
koveti azokat.
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cukraszati termékek a
nemzetkozi cukraszati
termékek, a
hidegcukraszati
termékek az egyszeri
diszitési mlveleteit, a
bevonas, a szoras, a
burkolas, a
fecskendezés a
felrakas, a formazas
alkalmazasat valamint a
termékekhez tartozo
szeletelést, adagolast,
talalast.

felrakasos diszek készitésére, a
szeletelés adagolas
egyenletességére. Figyelemmel
Kiséri a diszitési technikak
fejlédéseét, nyitott az Uj megoldasok
alkalmazasara.

Diszmunkakat tervez,
kalonleges diszitéseket
végez.

Ismeri a munkarajz
készitését (diszek,
anyagok, szinek és
formak
harmonizalasanak
figyelembevételével).
Ismeri a fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri a
csokoladéviragok
készitését, plasztik
csokoladé formazasat,
marcipan figurak
modellezését, viragok
készitését. Ismeri a
cukorf6zés,
karamellontés,
formazas, huzas és
fujas technoldgigjat,
Ismeri az Unnepi, egyedi
formaju tortak
készitésének
technolégigjat.

Torekszik a kuldnleges technikak
elsajatitasra. Tisztan, precizen
dolgozik, figyel a harméniara és a
letisztult megjelenésre.

Fejleszti szépérzékét internet és
szakkdnyvek segitségével gydjtott
informacidkkal.
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A cukrasz anyagokat,
tésztakészitd, suitemény
készitd mlveleteket idegen
nyelven bemutatja.

Ismeri a cukrasz
termékkészitéshez
szilkséges anyagokat,
miveleteket idegen
nyelven.

Nyitott a szakmai idegen nyelvi
tudas bdévitésére, minél szélesebb
kor( szakmai szokincs hasznalatara.

Idegen nyelvi ismereteit
szakkonyvekbdl, vilaghalorol
folyamatosan bdviti

Arugazdalkodasi
feladatokat végez.
Arukészletet, az aru
mennyiségét, mindségét,
raktarozasi rendet ellendriz,
megallapitja, megrendeli az
aruszukségletet.

Ismeri a beérkezett aru
ellendrzésének lépéseit
(min&ségi, mennyiségi,
érték szerinti
aruatvétel), az
élelmiszertipusnak
megfeleld szakositott
raktarozas
kovetelményeit, a
romlott aru kezelésének
szabalyait Ismeri az
arukészlet az
arufelhasznalas, az
aruszikséglet
megallapitasanak
modszereit. Ismeri az
arurendelés szobeli és
irasbeli lehetdségeit.
Ismeri a
raktargazdalkodasi
szamitdgépes program
alkalmazasat.

Munkaja soran szem el6tt tartja a az
aru tarolasara, raktarozasara
vonatkozé szabalyokat, eléirasokat,
a szakositast, a gazdasagossagot az
arubiztonsagot.

Onalldan ellenérzi, az arukészlet
mennyiségét, minéségét, a
minéségmeg0brzés idejét, tarolasi
korulményeit. Munkahelyi vezetdjének
utmutatasa alapjan allapitja meg a
termelés aruszikségletét és a
megrendelhetd aru mennyiségét.

Kiszamitja a cukraszati
termékek
nyersanyagértékét és
eladasi arat. Elkésziti
félkész és késztermék
kalkulacioéit szamitégépen.

Ismeri a cukraszati
termékek tomegének
kiszamitasat a receptek
és a technologiai
veszteségek
figyelembevételével.
Ismeri a cukraszati
félkész termékek
nyersanyagértékének
kiszamitasat. Ismeri a

Pontosan, precizen rogzit adatokat,
ugyel a szamitasok matematikai
miveleteinek helyességére.

Munkahelyi vezetdjével egyuttmikodve,
részben onalléan késziti el a termékek
kalkulacioit.
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cukraszati
késztermékek eladasi
aranak kiszamitasat.
Ismeri a kalkulacios
szamitogépes

programot.
Ellenérzi a nyito és Ismeri a leltareredmény | Pontosan, precizen rogziti, a raktar, | Munkahelyi vezet6jével egylttmikodve
zarokészletet, leltarozasi megallapitasnak és a cukrasziizem készletének részben onalléan végzi el a leltarozasi
feladatokat végez az uzlet modszereit, a szamitas | mennyiségét, elkotelezett a leltar feladatokat. Felel6s a leltari adatok
készletértékének a Iépéseit, tisztaban van a | valésagos adatokkal torténé hiteles felvételéért, betartja a cukraszat
megallapitasa végett. A készletezéshez alatamasztasara. leltarozassal kapcsolatos eléirasait,
leltareredmény kapcsolédé felelésséget vallal az adatok pontos
megallapitasat a alapfogalmakkal. rogzitésért a készlet nyilvantartasi
készletnyilvantarté szoftver rendszerben

segitségével végzi el.

3. A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei (Forras: KKK)

1. | Iskolai elokepzettség: Alapfoku iskolai végzettség
2. | Alkalmassagi kovetelmények Foglalkozas egészsegugyi alkalmassagi vizsgalat: szikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges

4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcié Végzettség | Szakképzettség Szakiranya szakmai Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatéi
(szakképesités) gyakorlat vizsga)

184



Tanmiihely-
vezetd

Szakiranyu
oktatasért
felelos
személy

Oktato(k)

Miiszaki, fizikai
dolgozé(k)

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek (tanterem, tanmihely, tanterem,
adminisztraciés iroda, irattar stb.):
2. | Eszk6zok és berendezések (Forras: KKK): ® Cukrasz kéziszerszamok, eszkdz6k

® Rozsdamentes Uistok, - gyorsforraldk, - formak

o MUanyag tdlak, méréedények

® Szilikon formak, lapok

® Mér6berendezések

e Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

® F6z6berendezések,

e Mikrohullamu melegit8, csokoladéolvaszté berendezések
® Bonbonformak

e Asztali gyuro, keverd, habverd, gép

e Fagylaltgépek

® Botmixer

® Aprité gép

® HUitG, fagyaszto, sokkold berendezések

® Gyuro kever6 habver6 gép (csak Gzemekben sziikséges)

® St6, és keleszt6 berendezések
® Légkondicionald
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o Informatikai eszkozok

3. | Atananyag-, illetve tematikai egységek (tantargyak, | A megadott gyakorlati feladat szerint
témakorok) teljesitéséhez sziikkséges anyagok és
felszerelések:

4. Egyéb specialis feltételek: -

6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama (Forras: PTT)

1. | Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 1590 ora 100%
foglalkozasok (6ra):

2. | Tantermi/elméleti foglalkozasok 0 6ra 0%
(6ra):

3. | Afoglalkozasok 6sszes éraszama: 1590 6ra 100%

7. Tanulasi teruletek (Forras: PTT)

A tanulasi teriilet belsé Gyakorlati helyszinen Tantermi/elméleti A tanulasi teriilet foglalkozasainak
azonosité szama és lebonyolitott foglalkozasok | foglalkozasok (6ra) | 6sszes 6raszama
megnevezése (6ra)

1. Cukrasz kbzépszintii képzés | 1590 6ra 0 1590 6ra

A tanulasi teruletek Osszes | 1590 6ra 0 1590 éra

draszama:

Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA
ELSO TANULASI TERULET

1. A tanulasi teriilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa (Forras: KKK és PTT)
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Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedésmadok,
attitiidok

Onallésag és
felelosség
mértéke

Altalanos és szakmahoz k6t6d6
digitalis kompetenciak

Kivalasztja a cukraszati
termékkészitéshez
szikséges anyagokat,
alkalmazza a
nyersanyagok
technoloégiai hatasarol
szerzett ismereteit.

Osszefliggéseiben
ismeri a cukraszati
nyersanyagok
technolodgiai hatasait,
tulajdonsagait

Kiszamitja a termékhez
szlkséges
anyagmennyiseget,
helyesen alkalmazza a
mennyiségi egysegeket.

Ismeri az
anyaghanyadszamitast
kllénb6zd mennyiségek
esetén, valamint a
mennyiségi egységek
atvaltasat.

Pontosan kiméri a
receptben szerepl§
anyagokat.

Ismeri a tdbmeg és
Urtartalom mértek-
egyseégeket, a
mértékegységek
atvaltasat, a tarazas
helyes alkalmazasat és
a merés miveletét

El6késziti az anyagokat
és a munkaeszkozoket.

Ismeri az anyagok,
eszkozok
elékészitésének
miveleteit, a
technoldgiai
miiveletekhez
alkalmazott eszk6zoket.

A rendelések, el6re-
jelzések alapjan dsszesiti
a napi
anyagszukségletet.

Ismeri az Osszesitett
anyaghanyadok alapjan
vételezend6 anyagok
listgjanak keészitését

Megtervezi a
munkafolyamatok el6-
készitését.

Ismeri a
munkafolyamatok
gyartasi,

Egyuttmikddési készség,
a higiéniai és min&ségi
koévetelmények betartasa

Teljesen 6nalléan

Receptet, mennyiségeket rogzit digitalis

eszk6zon
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gazdasagossagi és
ergondmiai szem-
pontok alapjan torténé
elokészitését,
tervezéset.

Eszreveszi és korrigalja
az el6készité miveletek
hibait.

Ismeri az el6készités
higiéniai és min6ségi
kovetel-

Ismerteti a cukraszati
berendezések sito,
hék6zI6, hiité és
fagyaszto funkcioit.
Apolja, letisztitja a
berendezéseket.

Ismeri a sut6-, h6kozlo-,
hit6-,
fagyasztoberendezések
mikodését és tisztitasi
utasitasait.

Ismerteti a cukraszati
gépek, készulékek
(aprito-, gyuré-, keveré-,
habveré-, nyujtégépek)
és kisebb készulékek
mikodését. Apolja,

Ismeri az aprito-, gyaré-,
kever6-, habvero-,
nyujtogépek és kisebb
készilékek mikodését,
valamint a tisztitasi
utasitasokat

letisztitja a

berendezéseket.

El6késziti a Ismeri a berendezések,
berendezéseket, gépek dsszeallitasi, és
gépeket. uzembehelyezési

utasitasait

A berendezéseket,
gépeket és készulékeket
a biztonsagi el6irasoknak

Ismeri a berendezések,
gépek biztonsagi
eléirasait, valamint a

megfeleléen kezeli, és a | programozas
technologianak paramétereit.
megfeleléen

programozza.

Egyuttmikodo képesség,
elévigyazatossag a
fokozott balesetveszély
felismerése

Teljesen onalléan

A berendezések, gépek, kisebb
készulékek technologiai paraméterek
alapjan toérténd programozasa
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Felismeri és jelenti a
berendezések és gépek
hibait.

Felismeri a
berendezések és gépek
hibalehetéségei

Toltelékeket, krémeket
készit
(uzsonnasuteményekhez,
sés és édes
teasuteményekhez,
krémes és hagyomanyos
cukraszati
készitményekhez).
Gyumolcsoket,
z6ldségeket tartésit.

Ismeri a gyumolcs-
toltelékek, gylimolcsok
és zOldségek tartositasi
folyama-tat. Ismeri az
olajos magvakbdl
készult toltelékek,
turotoltelékek, sos
toltelékek, tojaskrémek,
tartos toltelékek,
vajkrémek, puncs-
toltelék és tejszin-
krémek készités

Uzsonnasuteményekhez
tésztat készit, majd
egyenletes nagysagban
és tomegben feldolgozza
Oket. Toltott és toltetlen
uzsonnaslteményeket
allit el6, sutési
miveleteket végez.

Ismeri a gyurt élesztds,
a kevert éleszt6s, a
hajtogatott élesztés,
omlods éleszibs tészta,
vajas tészta, omlés
tészta, nehéz felvert
készitését és a tésztak
felnasznalasaval késziilt
toltott és toltetlen
uzsonnasUtemények
eléallitasat, valamint a
termékekhez tartozo
sutési héfokok és

Sos teasuteményekhez
tésztakat készit,
egyenletes nagysagban
és tomegben feldolgoz,
toltott és toltetlen sés
teasiteményeket készit,
sutési miveleteket
végez.

Ismeri a vajas tészta, a
forrazott tészta és a soés
omlds tészta készitését.
Ismeri a vajas tésztabdl
készilt toltott és
toltetlen sos
teaslitemeények, a
forrazott tésztabol

Egyuttmikddd képesség,
min&ségi kdvetelmények
betartasa.

Teljesen 6nalléan

Receptek keresése a kalkulacios

programban, Uj technoldgiak, receptek

keresése az interneten
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készllt, toltott sos
teasitemények, a sos
omlos tésztabol késziilt,
valamint a toltott és
toltetlen sos
teasutemények
eléallitasat. Ismeri a
termékekhez tartozo
sutési héfokokat és
sutési modokat.

Krémlapokat,
tésztahuvelyeket
elékészit, kisit, majd
ezekbdl krémes
termékeket készit.

Ismeri a vajas tésztabol
készllt krémes és
tejszines sutemények
valamint a forrazott
tésztabdl készult
krémes és tejszines
sutemények készit.

Edes teasiiteményekhez
tésztakat készit,
feldolgoz egyenletes
nagysagban és
tomegben. Toltott és
toltetlen édes
teasuteményeket készit,
sutési miveleteket
végez. Gyors érlelési
mézeskalacs-tésztat és
egyéb mézes termékeket
készit

Ismeri az omlds, felvert,
hengerelt és egyéb
tésztak eldallitasat, a
toltetlen és toltott édes
teastitemények
készitését. Ismeri a
gyors érlelési
mézeskalacstészta
gyurasat, feldolgozasat,
sutését

Hagyomanyos cukraszati
termékeket, tortakat,
tejszines tortakat,
szeleteket tekercseket,
minyonokat, omlés
deszszerteket allit eld. A
termékekhez tésztakat
készit, feldolgoz, sutési

Ismeri az alabbiak
eléallitasat: konnyl és
nehéz felvertek,
hagyomanyos alap-
tortak (dobos-,
Esterhazy-, truffel-,
Sacher- puncs- és
formaban stilt
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és toltési miveleteket
végez

gyumolcstorta),
hagyomanyos tejszines
tortak (oroszkrém,
Feketeerd®d, tejszines
turétorta, tejszines
joghurttorta), kilonleges
izesitési uzleti
specialitasok, szeletek,
(szbgletes alakban
toltott szeletek,
nyomézsakkal alakitott
kardinalis szelet, Somloi
galuska) tekercsek,
minyonok (vagott szurt
és tésztahuvelybdl 1-1
alaptermék) és omlos
tésztabdl készult
desszertek

Nemzetkdzi cukraszati
trendeknek megfelel$
termékeket készit.
Megtervezi a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Elkésziti a
termékhez tartozo félkész
termékeket és megtolti a
desszerteket, tortakat,
minidesszerteket,
pohardesszerteket.

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri az
alabbiak készitését:
francia felvert (dacquise,
genoise, marcipanos
csokoladé-, jokonde-
felvert) tortak, francia
omlos tésztak, forrazott
tésztak, zselés betétek,
roppands rétegek,
krémek, (ganache,
mousse, cremeux,
francia és olasz
vajkrém). Ismeri a
vagott, formaban
dermesztett,
monodesszertek,
tartlettek, francia
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forrazott tésztabol
készilt desszertek
készitéseét,
Nemzetkozi trend
szerint készult tortak,
minidesszertek
macaronok, pohar-
desszertek ismerete

Bonbonokat készit, s a
termékhez csokoladét
temperal,
bonbontolteléket készit,
csokoladé-hivelyes, és
martott bonbonokat
készit.

Ismeri a csokoladé
temperalast. A
csokoladébonbonok, a
krémbonbonok, a
grilldzsbonbonok, a
nugatbonbonok, a
gyumolcsbonbonok
készitését

Hidegcukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét készit.

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartalmanak
meghatarozasat, a
kil6nb6z6
fagylaltkeverékek
készitését a meg-adott
miveletek elvégzésével,
és a keverék
fagyasztasanak maodjat.
Ismeri a parfékészitést
fagylalt és tejszinhab
keverékeébdl, illetve
tejszinfagylaltokbdl,
illetve a semifreddo
készitéseét
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Bevonatokat készit,
és/vagy a
hozzavaldkat
alkalmassa teszi a
cukraszati termékek
bevonasara.

Ismeri a baracklek-
var bevonat, a
zselékészités
modszerit, a fondan
melegités és -higitas
szabalyait, a
csokoladémelegités, -
higitas, -temperalas
szabalyait. A nem-
zetkOzi cukraszati
trend szerint készul6
bevonatok,
(tikorbevono,
gourmand bevono,
kompresszorral fujt

csokoladébevonat)
készitését.

Cukraszati termékeket
bevon, diszit, szeletel,
adagol, talal.
Kilonboz6 diszitési
technikakat alkalmaz,
egyszer( diszitési és
befejezé miveleteket
végez.

Ismeri az egyszeri
diszitési miveletek

(bevonas, szoras,
burkolas,
fecskendezés, felrakas,
formazas)

alkalmazasat.lsmeri az
uzsonnasuUtemények, a
sOs teasutemények, az
édes teaslutemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos
cukraszati termékek, a
nemzetkozi cukraszati
termékek és a
hidegcukraszati
termékek befejez6
mdveleteit, valamint
a termékekhez tartozo
szeletelés,

Egyuttmikodének kell

lennie, mert a higiéniai és
technoldégiai utasitasokat

be kell tartani

Teljesen 6nalléan

Receptek keresése a kalkulaciés
programban, Uj technoldgiak receptek
keresése az interneten.

Uj diszitési technikak keresése az

interneten, fotdk gydjtése, feldolgozasa
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adagolas,talalas
szabalyait.

Cukraszati disz
munkakat tervez,
kilénleges
diszitéseket végez.

Ismeri az alabbiakat:
tortakrol, disz-
munkakrél munka-
rajz készitése,
viragmintak és irasje-
lek tervezése,
rajzolasa. Ismeri a
fecskendezés, a
csokoladéviragok,
marcipanfigurak, -
virdgok, a karamell-
fézés, karamellel
torténé diszitési
technikak
alkalmazasat,
valamint az egyedi
form4ju tortak
készitését, a
diszmunkak
elvégzését és a
talalast.

Arugazdalkodasi
feladatokat végez.

Ismeri az élelmi-
szertipusnak
megfeleld raktarozas
kévetelményeit, a
beérkezett aru el-
lenérzésének lépéseit,
a romlott aru
elkilonitésének és
elszallitasanak
szabalyait, az
arukészlet az
arufelhasznalas, az
aruszuikséglet

Pontossag
megbizhatdsag

és

Teljesen onalléan

Raktarkészlet adatainak, ellenérzése a

raktargazdalkodasi programon
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megallapitasanak
modszereit, az aru-
rendelés szdbeli és
irasbeli lehet6sége-
it.

Elkésziti a cukraszati
termékek
kalkulaciéjat.

Ismeri a cukraszati
termékek tomegének

kiszamitasat a
receptek és
veszteségek

figyelembe- vételével,
a cukraszati félkész
termékek
nyersanyagértékének
és a cukraszati
késztermékek eladasi
aranak ki-

szamitasat.

Leltarozasi
feladatokat végez.

Ismeri a tényleges
anyagfelhasznalas,
nyitékészlet, zaro
készlet
megallapitasat, a
megengedett
anyagfelhasznalas
megallapitasat,

a
leltareredmény
megallapitasat.

és
az anyagi felel6sség
kotelezettségeit.

Instrukcié  alapjan
részben 6nalléan

Cukraszati receptek arak, mennyiségek
adatainak bevitele, szamitasok
ellendrzése

Instrukcié  alapjan
részben onalléan

Nyitokészlet és zardkészlet adatainak
bevitele, szamitasok ellenérzése
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2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

A tanulasi teriilet belsé azonosité | Cukrasz — kozépszintii képzés
szama és megnevezése:

A tanulasi teriilethez tartoz6 tantargyak és témakorok éraszama (Forras: PTT)

A (szakiranyu) oktatas évfolyama Osszes 6raszama
9. [10. J11. [12. 13
Tanulasi Tantargyak és a témakorok | Az évfolyam 6sszes éraszama
terulet megnevezése
megnevezése
Cukrasz El6készités 144 | 62 206
kézépszint( Cukraszati anyagok technologiai 132 0 132
képzés szerepe, anyagok, eszk6zok
elékészitése, anyaghanyadok
kiszamitasa
Munkafolyamatok el6készitése 12 62 74
Cukraszati berendezések- 72 62 134
gépek ismerete, kezelése,
programozéasa
Cukréaszati berendezések, 72 62 134
gépek és készilékek kezelése
Cukraszati termékek készitése 288 527 815
Toltelékek, krémek készitése, 36 16 52
gyumolcsok, zoldségek
tartésitasa
Tésztak és uzsonnasitemények 72 38 110
készitése
Tésztak és sos teaslitemények 72 25 97
készitése
Krémes készitmények 36 32 68
eléallitasa
Edes teaslitemények, mézesek 36 59 95
készitése
Felvertek és hagyomanyos 36 98 134
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cukraszati termékek készitése

Nemzetkozi cukraszati 0 134 134
termékek készitése

Bonbonok készitése 0 51 51
Hidegcukraszati termékek 0 50 50
készitése

Kulénleges taplalkozasi 24 24
igények figyelembevételével 0

készul6 cukraszati termékek

eléallitasa

Cukraszati termékek 72 62 134
befejezése, diszitése

Bevonatok készitése, 18 18 36
alkalmazasa

Cukraszati termékek 54 18 72
egyszerl diszitése, talalasa

Cukraszati termékek 0 26 26
tervezése, killdnleges

diszitése

Anyaggazdalkodas- 54 46,5 100,5
adminisztracio-

elszamoltatas

Anyaggazdalkodas 33 14 47
Cukraszati termékek 15 20 35
kalkulacidja

Elszamoltatas 6 12,5 18.5
Egybefiiggo szakmai 200 200
gyakorlat
Tanulasi teriilet 830 759,5 1589,5
osszoéraszama:

Az Elékészités megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak
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Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 132/0 Egyéni
helyszinen . o - L Aemir 4 ismertetés, (6ra)
lebonyolitott Cukrasz’atl anya.go’k ’ t’echnologlal szerepe, anyagok, eszkdzok elBkészitése, gyakorlati
foglalkozasok anyaghanyadok kiszamitasa bemutatas
oraszama es A munkafeladat megismerése
ajanlott
szervezesi Anyagok szakszer( kivalasztdsa a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete
modja: alapjan, a nyersanyagok hatdsa a termékkészitésre
Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa
Anyagok, munkaeszk6zok megfelel6 el6készitése recept alapjan Anyagok mérése
Gyakorlati feladat 2. Tartalmi 12/62 Egyéni
Munkafolyamatok el6készitése ismertetés, (6ra)
L . . RV g gyakorlati
Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és el6rejelzések alapjan bemutatés
Munkafolyamatok tervezése, meghatarozdsa és elGkészitése, gyartasi, gazdasagossagi és
ergondmiai szempontok alapjan
El6készileti munkak felllvizsgalata minéségi kritériumok alapjan
Ertékelés

Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szébeli kikérdezés modszerével

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Moédszer és munkaforma révid bemutatasa
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Minésitd, 6sszegzé és lezarod irasbeli

teljesitményértékelés (szummativ Gyakorlati | Kijellt feladatok elvégzése
értékelés): feladat

Az érdemjegy megallapitdsanak modja

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

Az El6készités megnevezésii tantargy oktatasahoz szilkkséges személyi feltételek
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Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

Az El6készités megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:

A Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és

munkaformak
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Gyakorlati Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 72162 Egyéni
helyszinen — . i . ismertetés, (6ra)
lebonyolitott Cukrdszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése gyakorlati
f’oglallfoza§ok Sit6é-, hékozls-, hiits-, fagyasztéberendezések miikodésének ismerete, dpolasi és bemutatas
oraszama és N
Iy tisztitdsi mlveletek
ajanlott
szervezesi Apritd-, gyurd-, keverd-, habverd- és nyujtogépek, kisebb késziilékek miikddésének
modja: ismerete, dpoldsa és tisztitasa
Berendezések, gépek és késziilékek elGkészitése
Berendezések, gépek és készlilékek — biztonsagi el6irasoknak megfelels — kezelése és
a technolégidnak megfelel6 programozasa
Berendezések, gépek és készulékek hibainak felismerése és a hibak jelentése
Ertékelés
Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szébeli kikérdezés modszerével
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):
A tantargy oktatasa soran alkalmazott Moédszer és munkaforma rovid bemutatasa
teljesitményértékelés (formativ értékelés):
Mindsité, 6sszegz6 és lezard irasbeli
teljesitményeértékelés (szummativ Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
értekelés): feladat
Az érdemjegy megallapitasanak médja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)
(pl. tantérgyanként egy-egy osztalyzat):

A Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi

feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:
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A Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:

A Cukraszati termékek készitése megnevezésii tantargy oktatdsa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati Gyakorlati feladat 1.

helyszinen

Tartalmi
ismertetés,

36/16
(6ra)

Egyéni
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lebonyolitott
foglalkozasok
oraszama és
ajanlott
szervezeési
modja:

Toltelékek, krémek készitése, gylimolcsok, zoldségek tartdsitasa
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztdsa és recept szerinti felhasznalasa
Gylumolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése

Gylmolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hékezelés, vastag cukorban tartdsi-
tas, alkoholban tartositas

Zoldségtartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonds

Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése
Tarotoltelékek készitése

Sos toltelékek, készitése

Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

Tartoés toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6z6tt krémmel késziilé vajkrém, angol krémmel
készll6 vajrémek készitése, hagyomany&rz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése

gyakorlati
bemutatas

Gyakorlati feladat 2.
Tésztdk és uzsonnasiitemények készitése

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznalasa

Gyurt éleszt8s tésztabdl készilt uzsonnasitemények készitése, gyurt élesztds tészta
gyurasa, feldolgozasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése

Kevert éleszt6s tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése,
feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése

Tartalmi
ismertetés,
gyakorlati
bemutatas

72/38
(6ra)

Egyéni
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Hajtogatott éleszt6s tésztdbol készilt uzsonnasitemények készitése, hajtogatott
élesztGs tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa,
toltése, kelesztése, slitése vagy slités utani toltése, diszitése

Omlds élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlds élesztds
tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gyurdsa, tészta feldolgozdsa, toltése,
uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése, siitése. SOs omlds élesztGs pogdcsa tésztdk
gylrasa, tészta fel-dolgozasa, lekenése, szdrasa, kelesztése, siitése

Omlds tésztabdl késziilt uzsonnasitemények készitése. Omlés tészta készitése, tészta
feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése

Vajas tésztabdl késziilt édes és sds uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészta gyurdsa
hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy sités utdni toltése, diszitése. Toltott
és toltetlen uzsonnasiitemények készitése

Nehéz felvertbél gyimdlcskenyér készitése

Gyakorlati feladat 3. Tartalmi 72/25 Egyéni
Tésztdk és sds teaslitemények készitése ismertetés, (6ra)

. N i e - 14 gyakorlati
Sés teastitemények hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti felhasznalasa bemutatis
Vajas tészta, forrazott tészta, sés omlds tészta készitése
Toltott és toltetlen sds teasiitemény készitése vajas tésztabol
Toltott sés teastitemények készitése forrazott tésztabol
Toltott és toltetlen sds teasiitemény készitése omlds tésztabol
Gyakorlati feladat 4. Tartalmi 36/32 Egyéni
Krémes készitmények el6allitasa ismertetés, (6ra)

, . e o " gyakorlati

Krémes termékek hozzdvaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa bemutatas

Vajas tésztabdl késziilt krémes és tejszines sitemények: krémlap, sargakrém, francia-
krémes készitése
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Forrazott tésztabdl készilt krémes és tejszines slitemények, forrazott tésztahlvely,
sargakrém, képvisel6fank, tejszines képvisel6fank készitése

Gyakorlati feladat 5. Tartalmi 36/59 Egyéni
Edes teasiitemények, mézesek készitése ismertetés, (6ra)
2 . . s o s _ (14 gyakorlati
Edes teaslitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhaszndlasa bemutatas
Omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elSallitdsa, nyomdbzsakkal alakitasa, lappa
kenése, formaba toltés, slitése
Toltetlen és toltott édes teastitemények készitése, toltése
Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, sutése.
Gyakorlati feladat 6. Tartalmi 36/98 Egyéni
Felvertek és hagyomanyos cukrdszati termékek készitése ismertetés, (6ra)
. . . . (. gyakorlati
Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivalasztasa és recept bemutatss

szerinti felhasznalasa

Konny( és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskéta, Dobos, Esterhdzy Sacher,
triffel és vajas lap készitése, alakitdsa nyomdzsakkal, lappa kenése, formaba toltése,
sltése

Hagyomanyos alaptortdk: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triffel-, Sacher- és formaban siilt
gylimolcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erd§ torta, tejszines
turétorta és tejszines joghurttorta készitése

Uzleti specialitasok, kiilénleges izesités( tortak készitése hagyomanyos technikéval
Szeletek, tejszines szeletek készitése
— Tortdk toltése szogletes alakban

— Nyomodzsakkal kialakitott szeletek, pl. kardindlis szelet készitése
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— Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska készitése
Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlds tésztabdl késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési
moéd szerint fajtdnként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahivelyek
felhasznalasaval.

Omlods tésztabol készilt desszertek készitése

Gyakorlati feladat 7.
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhaszndlasa

Nemzetkozi cukrdszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sor-
rendjének meghatdrozdsa

Tésztak készitése:

— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokoladéfel-vert,
jokonde felvert készitése, kikenése, siitése

— Omlds tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurdsa, pihentetése, folia kozt
nyujtasa, dermesztése

— Francia forrazott tészta készitése, nyomodzsakkal alakitasa, stitése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal

— Roppands rétegek készitése

Krémek készitése

— Ganache készitése tejszinnel vagy gyimolcspiirével

— Mousse készitése: gyiimoélcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal kikevert
tojassargdjaval, csokoladé alapu mousse készitése angol krémmel, ganache-sal

Tartalmi
ismertetés,
gyakorlati
bemutatas

0/134
(6ra)

Egyéni
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— Cremeux készitése: gylimolcs cremeux vajjal, cremeux csokolddéval

— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése

Nemzetkozi trend szerint kész(l6 monodesszertek készitése

— Rétegelt vagott monodesszertek készitése

— Formdban dermesztett monodesszertek készitése

— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabdl készilt desszertek készitése
Nemzetkozi trend szerint készil tortdk készitése: rétegelt tortak készitése
Minidesszertek készitése

— Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval készulé minidesszertek készitése
— Macaron készitése

Pohardesszertek: rétegek, kiegésziték készitése, poharba toltése

Gyakorlati feladat 8. Tartalmi 0/51 (¢ra) Egyéni
Bonbonok készitése ismertetés,

i e - 14 gyakorlati
Bonbonok hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti felhaszndlasa bemutatas
Csokoladé temperalasa
Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugatbonbonok,
gyumolcs-bonbonok készitése
Gyakorlati feladat 9. Tartalmi 0/50 (dra) Egyéni
Hidegcukraszati termékek készitése ismertetés,

gyakorlati

Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti felhasznalasa bemutatas

Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa
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Tejfagylaltok, tejszines

Fagylaltkeverékek készitése a megadott muiveletek betartdsdval, a keverék fagyasztdsa.
fagylaltok, gylimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok,
z6ldségfagylaltok, tejes gyimolcsfagylaltok, joghurt- és turéfagylaltok készitése

Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines
fagylaltokbdl, Semifreddo készitése

Gyakorlati feladat 10.

Kulonleges taplalkozasi igények figyelembevételével készul6
cukraszati termékek el6allitasa

A kuloénleges taplalkozasi igények figyelembevételével készulbé
cukraszati termékek nyersanyagai és az el6allitas kovetelmeényei
Hozzaadott cukor nélkili cukraszati termékek készitése
Hozz&adott glutén nélkili cukraszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Tartalmi
ismertetés,
gyakorlati
bemutatas

0/24

(6ra)

Egyéni

Ertékelés

Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Szobeli kikérdezés modszerével

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Moddszer és munkaforma rovid bemutatasa

Minésité, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | Kijelolt desszertek, kiegészité elemek, cukrasz termékek elkészitése

feladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Tantargyanként havonta legalabb egy osztélyzat (1-5)

A Cukraszati termékek készitése megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége,

4. pont alapjan kitolteni

207



szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A Cukraszati termékek készitése megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek:

5.1 pont alapjan kitolteni

Eszkozok és berendezések:

5.2 pont alapjan kitolteni

Anyagok és felszerelések:

A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek:

A Cukraszati termékek befejezése, diszitése megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek és munkaformak
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Gyakorlati
helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok
oraszama és
ajanlott
szervezeési
modja:

Gyakorlati feladat 1. Tartalmi 18/18 Egyéni
o ) ismertetés, (6ra)
Bevonatok készitése, alkalmazasa gyakorlati
Bevonatok hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti felhaszndlasa bemutatas
Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
Fonddn melegitése, higitdsa
Csokoladébevonat kivalasztdsa, higitasa, temperaldsa
Nemzetkozi cukraszati trend szerint készulé bevonatok, tikorbevond, gourmand
be-vono, kompresszorral fujt csokoladébevonat készitése.
Gyakorlati feladat 2. Tartalmi 54/18 Egyéni
Cukrészati termékek egyszer( diszitése, télalasa ismertetes, (6ra)
. i A PR R . gyakorlati
Nyersanyagok és anyagok Osszedllitdsa a kinézetik és izik kolcsonhatdsanak bemutatas

figyelembevételével

Diszitési technikdk alkalmazasa, bevonas, széras, felrakds, gylimolcs és egyéb diszit6-
elemekkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakdsa gylmdlccsel,
zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kilonboz6 fajta aprosiitemények bevondsa és diszitése csokoladéval

Krémes termékek, bevondasa fondannal, szeletelése, sz6rdsa, forrazott tésztabdl késziilt
termékek martasa dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

Hagyomanyos tortdk, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal,
csokoladéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés
utan

Minyonok vagdsa, bevondsa és fecskendezése fondannal
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Nemzetkozi cukraszati termékek bevondsa tlikdrbevond, gourmand bevong,
kompreszszorral fujt csokoladébevonat alkalmazasa

Diszit6elemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal, olasz habbal,
mikrds szivacspiskdtak készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utdn
Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukraszati termékek talalasa

Gyakorlati feladat 3.
Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

Munkarajz készitése tortakrdl és formakrél az anyagok, szinek és formak
harmonizaldsanak figyelembevételével

Virdgmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formdzasa

Marcipanfigurdk modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, el6re megadott
vagy sajat készitésu tervek alapjan

Cukor f6zése, isomalt olvasztdsa, 6ntése és formdzdasa, huzdasa, fujasa
Unnepi, egyedi formaju tortak készitése

Diszmunkak talalasa

Tartalmi
ismertetés,
gyakorlati
bemutatas

0/26

(6ra)

Egyéni

Ertékelés

Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szébeli kikérdezés modszerével

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Moédszer és munkaforma révid bemutatasa

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

irasbeli
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Mindsité, 6sszegz6 és lezaro
teljesitményértékelés (szummativ
ertékelés):

Gyakorlati | Kijeldlt desszertek, kiegészité elemek, cukrasz termékek elkészitése
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak médja (pl.
tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

A Cukraszati termékek befejezése, diszitése

megnevezési tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz szlikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

4. pont alapjan kitolteni

A Cukraszati termékek befejezése, diszitése

megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszk6zok és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -

Az Anyaggazdalkodas adminisztracio, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Gyakorlati Gyakorlati feladat 1.

helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok
oéraszama és

Anyaggazddlkodas

ajanlott A termékkeészitéshez szlikséges nyersanyagok eés hasznalati targyak mennyiségének
szervezesi meghatarozdsa
modja:

jelentése 33/34. oldal

A beérkezett aru minGségének,

Az arukészlet ellenérzése a raktarban

A megrendelSlap és a beérkezett aru szallitélevelének 6sszehasonlitasa, az eltérések

Tartalmi 33/14 Egyéni
ismertetés, (6ra)
gyakorlati
bemutatas

eltarthatosaganak és frissességének megallapitasa
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Aruraktdrozés a rend, a gazdasagossag és a biztonsag figyelembevételével. Az élelmi-
szerek tipusanak megfelel6 raktarozas és folyamatos ellen6rzés. A romlott aru
elkilonitése és elszallitasa.

Arufelhasznalas megéllapitasa
Aruszikséglet megallapitasa

Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése

Cukraszlizem és raktdr leltarozasa
A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
Megengedett anyagfelhaszndlds megallapitasa

Leltareredmény megallapitasa

Gyakorlati feladat 2. Tartalmi 15/20 Egyéni
Cukraszati termékek kalkulacidja ismertetés, (6ra)

s . . ) e . ) gyakorlati
C.ukraszatl ,terr,nekek tomegének kiszamitasa a receptek és veszteségek bemutatas
figyelembevételével
Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
Cukraszati kész termékek eladdsi aranak kiszamitasa
Kalkulaciot végzb szamitégépes program megismerése
Gyakorlati feladat 3. Tartalmi 6/12,5 Egyéni
Elszamoltatas ismertetés, i

. (6ra)

ctelek és kiaddsok feltiinteté starkanvwb gyakorlati

Bevételek és kiadasok feltlintetése a pénztarkonyvben bemutatas

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Szobeli kikérdezés mdédszerével
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):
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A tantargy oktatasa soran alkalmazott Mdédszer és munkaforma révid bemutatasa
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Mindsit6, 6sszegz6 és lezard irasbeli

teljesitményértekelés (szummativ Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése

ertékelés): feladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja Tantargyanként havonta legalabb egy osztalyzat (1-5)

Az Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek
Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 4. pont alapjan kitolteni

foglalkozasokhoz szilikséges
szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

Az Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

Helyiségek: 5.1 pont alapjan kitolteni
Eszk6zok és berendezések: | 5.2 pont alapjan kitolteni
Anyagok és felszerelések: A megadott gyakorlati feladat szerint

Egyéb specialis feltételek: -
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