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I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv

— anemzeti koznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl szold 2011. évi CLXXXVIL torvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrol és az Orszagos Képzési Jegyzék
modositasanak eljarasrendjérdl szolo 150/2012. (VII. 6.) Kormanyrendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl
sz016 217/2012. (VIIL. 9.) Kormanyrendelet,
— a 34811 03 Pincér szakképesités szakmai és vizsgakovetelményeit
tartalmazo 27/2012. VIIL.27.) NGM rendelet
alapjan késziilt.
II. A szakképesités alapadatai
A szakképesités azonositd szama: 34 811 03
A szakképesités megnevezése: Pincér
A szakmacsoport szdma és megnevezése: 18. Vendéglatas - turisztika
Agazati besorolas szama és megnevezése: XXVII. Vendéglatoipar
Iskolai rendszer(i szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3
Elmeéleti képzési id6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési idd aranya: 70%
Az iskolai rendszer(i képzésben az 0sszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:
3 évfolyamos képzés esetén a 9. évfolyamot kovetden 140 6ra, a 10. évfolyamot

kovetéen 140 ora; 2 évfolyamos képzés esetén az elsd szakképzési évfolyamot
kovetben 160 ora

III. A szakképzésbe torténé belépés feltételei
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Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség

vagy iskolai el6képzettség hidnyaban
Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhet6 a szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit kiado rendelet 3. szamu mellékletében a 18. Vendéglatas -
turisztika szakmacsoportra meghatarozott kompetencidk birtokdban
Szakmai el0képzettség: -
Eldirt gyakorlat: -

Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

Palyaalkalmassagi kovetelmények: -

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi
CXC. torvény és a szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény eldirdsainak
megfelel végzettséggel rendelkezd pedagogus €s egyéb szakember vehet részt.

Ezen tul az aldbbi tantdrgyak oktatdsara az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi
részletei az alabbiak: nincs

Ajanlds a szakmai képzés lebonyolitdsihoz sziikséges tovdbbi eszkizokre és felszerelésekre:
Nincs
V. A szakképesités Oraterve nappali rendszeri oktatasra

Szakiskolai képzés esetén a heti és éves szakmai 6raszamok:



heti 6raszam | éves draszam ., , , , ,
, ) j heti éraszam | éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav . ,
o o szabadsavval | szabadsavval
nelkil nelkil
9. évfolyam | 14,5 6ra/hét | 522 dra/év 17 ora/hét 612 dra/év
Ogy 140 140
10. évfolyam | 23 éra/hét 828 Ora/év 25 Ora/hét 900 Ora/év
Ogy 140 140
11. évfolyam | 23 éra/hét 736 Ora/év 25,5 Ora/hét 816 Ora/év
Osszesen: 2366 Ora 2608 ora
heti 6raszam | éves Oraszam o ; ; , ,
, ) ) heti 6raszam | éves oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav , .
L R szabadsavval | szabadsavval
nélkil nelkil

1. évfolyam 31,5 6ra/hét | 1134 6ra/év | 35 ora/hét 1260 ora/év
Ogy. 160 6ra 160 6ra
2. évfolyam 31,5 6ra/hét | 1008 6ra/év | 35 ora/hét 1120 éra/év
Osszesen: 2302 ora 2540 ora




1. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

Szakmai
kovetelmé
ny-
modulok Tantargyak

Szakiskolai képzés kozismereti oktatassal

1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam

elmélet

elméleti elméleti i heti
heti heti Orasza

Oraszam Oraszam m

Munkahelyi
egészség és

biztonsag

0,5

Foglalkoztatas II.

Foglalkoztatas I.

Vendéglato
gazdalkodas

Szakmai

szamitasok

g

Altaldnos
élelmiszer-
ismeretek,
fogyasztovédele

m




Elelmiszerek

csoportjai 1
Szakmai idegen
nyelv 1
Felszolgalas
10047-12 | alapjai 4
Felszolgala | Felszolgalas
s alapjai alapjai gyakorlat
10074-12 | Felszolgalas
Felszolgala | Felszolgalas
s gyakorlat
Felszolgalas
tizemi gyakorlat
Osszes 6ra 9,5

Osszes Ora




2. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

Szakiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

1. évfolyam 2. évfolyam

Szakmai elméleti elméleti
kovetelmény- heti heti
modulok Tantargyak Oraszam oraszam

Munkahelyi
egészség és
biztonsag 0,5

Foglalkoztatas II.

Foglalkoztatas I.

Vendéglato
gazdalkodas 1

Szakmai

szamitasok 2

Altalanos
élelmiszer-
ismeretek,

fogyasztévédelem 1

Elelmiszerek

csoportjai 1




10046-12
Szakmai idegen | Szakmai idegen
nyelv nyelv 2 1
Felszolgalas
10047-12 alapjai 3
Felszolgalas Felszolgalas
alapjai alapjai gyakorlat 6
10074-12 Felszolgalas 3
Felszolgalas
Felszolgalas gyakorlat 3
Felszolgalas
tizemi gyakorlat 18,5 21
Osszes ora 10,5 24,5 11 24
Osszes 6ra 35 35

A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrdl sz6l6 2011. évi CLXXXVIL. torvény
8.8 (5) bekezdésének megfeleléen - a nappali rendszer(i oktatasra meghatarozott
tanuldi éves kotelez6 szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-at lefed.i.
Az id6keret fennmarado részének (szabadsav) szakmai tartalmardl a szakképzé iskola
szakmai programjaban kell rendelkezni.

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



A tablazatban aranysarga hattérrel kiemelt szakmai kovetelménymodulok az agazati
koz0os tartalmakat jelolik.

A szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfeleléen
a tadbldzatban a nappali rendszerti oktatdsra meghatdrozott tanuloi éves kotelezd
szakmai elméleti és gyakorlati draszam legalabb 90%-a felosztasra kertilt.

A szakmai és vizsgakOvetelményben a szakképesitésre = meghatarozott
elmélet/gyakorlat ardnyanak a teljes képzési id6 soran kell teljesiilnie.

A tantdrgyakra meghatdrozott idOkeret kotelezé érvény(, a témakorokre kialakitott
oraszam pedig ajanlds.



A
11500-12 azonosito szamu

Munkahelyi egészseg €s biztonsag
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11500-12 azonosité szami Munkahelyi egészség és biztonsag megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetenciak

Munkahelyi egészség €s biztonsag

11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag

Munkavédelmi
alapismeretek
Munkahelyek
kialakitasa
Munkavégzés
személyi feltételei
Munkaeszk6zok
biztonsaga
Munkakérnyezeti
hatasok
Munkavédelmi jogi
ismeretek

FELADATOK

Tudatositja a munkahelyi egészség €s biztonsag
jelentGségét

X

Betartja és betartatja a munkahelyekkel
kapcsolatos munkavédelmi kdvetelményeket

Betartja és betartatja a munkavégzés személyi és
szervezési feltételeivel kapcsolatos X
munkavédelmi kovetelményeket

Betartja és betartatja a munkavégzés targyi
feltételeivel kapcsolatos munkavédelmi X
kovetelményeket

A munkavédelmi szakemberrel, munkavédelmi
képvisel6vel egyiittmtikodve részt vesz a X X X X X
munkavédelmi feladatok ellatasaban

SZAKMAI ISMERETEK

A munkahelyi egészség és biztonsag, mint érték X

A munkabalesetek és foglalkozasi
megbetegedések hatranyos kovetkezményei

A munkavédelem fogalomrendszere,
szabalyozasa

Munkahelyek kialakitasanak alapvetd szabalyai X

A munkavégzés altalanos személyi €s szervezési
feltételei

Munkaeszk6zok a munkahelyeken X

Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken X

Munkavédelmi szakemberek és feladataik a
munkahelyeken

A munkahelyi munkavédelmi érdekképviselet X
SZAKMAI KESZSEGEK

Informaciéforrasok kezelése X X X

Biztonsagi szin- és alakjelek X

Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
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Felel8sségtudat

Szabalykovetés X
Dontésképesség

TARSAS KOMPETENCIAK
Visszacsatolasi készség X
Iranyithatosag

Irdnyitasi készség

MODSZERKOMPETENCIAK

Rendszerezd képesség X
Koriiltekintés, el6vigyazatossag X
Helyzetfelismerés X
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1. Munkahelyi egészség és biztonsag tantargy 18 6ra/18 ora*

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

1.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanuld altalanos felkészitése az egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos

munkavégzésre, a biztonsdgos munkavallaldi magatartashoz sziikséges kompetencidk

elsajatittatasa.

Nincsen el6tanulmanyi kovetelmény.

1.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkavédelmi alapismeretek 4 6ral4 6ra
A munkahelyi egészség és biztonsag jelentdsége

Torténeti  attekintés. A szervezett  munkavégzésre  vonatkozo
munkabiztonsagi €s munkaegészségligyi kovetelmények, tovabba ennek
megvalositasdra szolgalo torvénykezési, szervezési, intézményi eldirasok
jelentdsége. Az egészséget nem veszélyeztetd és biztonsdgos munkavégzés
személyi, targyi €s szervezeti feltételeinek értelmezése.

A munkakornyezet és a munkavégzés hatdsa a munkat végzd ember

egészségére €s testi épségére

A munkavallalok egészségét és biztonsagat veszélyeztetd kockazatok, a

munkakoriilmények hatdsai, a munkavégzésbol ered6 megterhelések,
munkakornyezet koroki tényezok.

A megeldzés fontossaga és lehetdségei

A munkavallalok egészségének, munkavégzd képességének megdvasa és a
munkakoriilmények humanizaldsa érdekében sziikséges elGirdsok jelentdsége
a munkabalesetek és a foglalkozdssal Osszefliggd megbetegedések
megel6zésének érdekében. A miiszaki megel6zés, zart technoldgia, a
biztonsagi berendezések, egyéni védbeszkozok és szervezési intézkedések
fogalma, fajtai és rendeltetésiik.

Munkavédelem, mint komplex fogalom (munkabiztonsag-munkaegészségligy)

Veszélyes és artalmas termelési tényezdok

A munkavédelem fogalomrendszere, forrasok

A munkavédelemrdl szol6 1993. évi XCIII torvény fogalom meghatarozasai.

1.3.2. Munkahelyek kialakitasa 4 ora/4 ora
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Munkahelyek kialakitasdnak altalanos szabalyai
A létesités altalanos kovetelményei, a hatasos védelem modjai, prioritasok.

Szocidlis létesitmények
Oltdzdhelyiségek, pihendhelyek, tisztalkodd- és mellékhelyiségek biztositasa,
megfelelGsége.

Kozlekedési utvonalak, menekiilési utak, jelolések
Kozlekedési utvonalak, menekiilési utak, helyiségek padldzata, ajtok és
kapuk, 1épcsdk, veszélyes teriiletek, akadalymentes kozlekedés, jelolések.

Alapvet6 feladatok a tlizmegel6zés érdekében

Thzmegeldzés, tervezés, 1étesités, tizemeltetés, karbantartas, javitas és
teltilvizsgalat. Ttizolto késziilékek, tizoltd technika, beépitett tizjelz6
berendezés vagy tizoltd berendezések. Ttizjelzés adasa, fogadasa, tlizjelzd
vagy tizolto kozpontok, valamint tavfeliigyelet.

Termékfelelsség, forgalomba hozatal kritériumai.

Anyagmozgatas
Anyagmozgatas a munkahelyeken. Kézi és gépi anyagmozgatas fajtai. A kézi
anyagmozgatas szabalyai, hatsériilések megel6zése.

Raktarozas
Aruk fajtai, raktarozas tipusai.

Munkahelyi rend és hulladékkezelés
Jelzések, feliratok, biztonsagi szin-€s alakjelek. Hulladékgazdalkodas,
kornyezetvédelem célja, eszkozei.

1.3.3. Munkavégzés személyi feltételei 2 6ra/2 6ra
A munkavégzés személyi feltételei: jogszerti foglalkoztatds, munkakori
alkalmassag orvosi vizsgalata, foglalkoztatasi tilalmak, szakmai ismeretek,
munkavédelmi ismeretek.

A munkavégzés alapvetd szervezési feltételei: egyediil végzett munka tilalma,
iranyitas sziikségessége. Egyéni véddeszkozok juttatdsanak szabalyai.

1.3.4. Munkaeszko6zok biztonsaga 2 ora/2 ora
Munkaeszk6zok halmazai
Szerszam, késziilék, gép, berendezés fogalom meghatdrozasa.

Munkaeszk6zok dokumentacioi
Munkaeszkoz iizembe helyezésének, hasznalatba vételének dokumentacids

kovetelményei és a munkaeszkdzre (mint termékre) meghatarozott EK-
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megfelel6ségi nyilatkozat, valamint a megfeleldséget tanuasito egyéb

dokumentumok.

Munkaeszkozok veszélyessége, eljardsok
Biztonsagtechnika alapelvei, veszélyforrasok tipusai, megbizhatosag,
meghibasodas, biztonsag. A biztonsagtechnika jellemzdi, kialakitas
kovetelményei. Veszélyes munkaeszkozok, tizembe helyezési eljaras.

Munkaeszkozok tizemeltetésének, hasznalatanak feltételei
Feltétlentil és feltételesen hatd biztonsagtechnika, konstrukcids, tizemviteli és

emberi tényezdk szerepe. Altalanos tizemeltetési kovetelmények. Kezel6elemek,
védoberendezések kialakitdsa, a biztonsagos miikddés ellendrzése, ergondmiai
kovetelmények.

1.3.5. Munkakoérnyezeti hatasok 2 0ra/2 6ra
Veszélyforrasok, veszélyek a munkahelyeken (pl. zaj, rezgés, veszélyes anyagok
és keverékek, stressz).

Fizikai, bioldgiai és kémiai hatdsok a dolgozokra, f6bb veszélyforrasok,
valamint a veszélyforrasok felismerésének modszerei és a védekezés
lehetdségei.

A stressz, munkahelyi stressz fogalma és az ellene val6 védekezés jelent6sége a
munkahelyen.

A kockazat fogalma, felmérése és kezelése

A kockdzatok azonositdsanak, értékelésének és kezelésének célja az egészséget
nem veszélyeztet6 és biztonsdgos munkavégzés feltételeinek biztositadsdban, a
munkahelyi balesetek és foglalkozasi megbetegedések megel6zésben. A
munkavallalok részvételének jelentdsége.

1.3.6. Munkavédelmi jogi ismeretek 4 Ora/4 ora

A munkavédelem szabalyrendszere, jogok és kotelezettségek
Az Alaptorvényben biztositott jogok az egészséget, biztonsagot és méltdsagot
tiszteletben tarto munkafeltételekhez, a testi és lelki egészségének
megOlrzéséhez. A Munkavédelemrdl szold 1993. évi XCIIL. torvényben
meghatarozottak szerint a munkavédelem alapvetd szabdlyai, a
kovetelmények normarendszere és az érintett szerepldk (allam, munkaltatdk,
munkavallalok) f6bb feladatai. A kémiai biztonsagrol szolo 2000. évi XXV.
torvény, illetve a Kormany, az 4gazati miniszterek rendeleteinek szabalyozasi
teriiletei a tovabbi részletes kovetelményekrdl. A szabvanyok, illetve a
munkaltatok helyi eléirdsainak szerepe.

Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken
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A munkaltatok alapvetd feladatai az egészséget nem veszélyeztetd és
biztonsagos munkakoriilmeények biztositasa érdekében. Tervezés, l1étesités,
tizemeltetés. Munkavallalok feladatai a munkavégzés soran.

Munkavédelmi szakemberek feladatai a munkahelyeken

Munkabiztonsagi és munkaegészségiigyi szaktevékenység keretében

ellatando feladatok. Foglalkozas-egészségiigyi feladatok.

Balesetek és foglalkozasi megbetegedések
Balesetek és munkabalesetek, valamint a foglalkozasi megbetegedések
fogalma. Feladatok munkabaleset esetén. A kivizsgalds, mint a megel6zés

eszkoze.

Munkavédelmi érdekképviselet a munkahelyen

A munkavallalok munkavédelmi érdekképviseletének jelentdsége és
lehetdségei. A valasztott képviselOk szerepe, feladatai, jogai.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

1.5. A tantdargy elsajdtitisa soran alkalmazhaté sajdtos mddszerek, tanuléi

tevékenységformak (ajanlas)

1.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete
(differencialasi modok) Alkalmazando6
Sor- . . . a1
, Tanuldi tevékenységforma . , eszkozok és
szam - IS .
= Ew | =% felszerelések
“ - (-} =
B g | 8 3
&8 g9 | 3¢
= | 0o
1 Informacié feldolgozo
) tevékenységek
11 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
A tanult (vagy egy
Szoveges el6adas egyéni valasztott) szakma
2.1. s X X eras o
felkésziiléssel szabalyainak veszélyei,
artalmai

1.52. A tantdargy elsajdtitdsa
(ajanlas)

soran alkalmazhaté sajdtos modszerek
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A tanuldi tevékenység

i Alkalmazott oktatasi ) Alkalmazando eszk6zok
Sorszam , szervezeti kerete , ,
modszer neve — - és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly
Szakkonyvek,
1.1 magyarazat X munkavédelmi targyu
jogszabalyok
Munkabaleset, foglalkozasi
12. | megbeszélés x unkabaleset, foglalkozasi
megbetegedés elemzése
1.3. szemléltetés X Oktatofilmek (pl. NAPO)
1.4. hazi feladat -
1.5. teszt .

1.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11499-12 azonositd szamu, Foglalkoztatas II.

megnevezési

szakmai

kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és a témakorok oktatdsa soran

fejlesztend6 kompetenciak

Foglalkoztatas II.
0
5| g z
11499-12 Foglalkoztatés I Bb % § g 2
SelE 8| g g
FEl 82| ¢ | 2
S5 28| = E
=% | 22| < =
FELADATOK
Munkaviszonyt létesit X X
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikdkat X
Feltérképezi a karrierlehetdségeket X
Véllalkozast hoz létre és mlikodtet X
Motivacids levelet és néletrajzot készit X
Didkmunkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallalé jogai, munkavallalé kotelezettségei,
munkavallalé felel6ssége X
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X X
Specidlis jogviszonyok (6nkéntes munka, didkmunka)
Allaskeresési médszerek X
Vallalkozasok létrehozasa és miikodtetése X
Munkatigyi szervezetek X
Munkavallalashoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- és
nyugdijbiztositasi dsszefliggései X X
A munkanélkiili (allaskereso) jogai, kotelezettségei és
lehetdségei X X
A munkaerdpiac sajatossagai (allasborzek és
palyavalasztasi tanacsadas) X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi olvasott szoveg megértése X X X X
Koznyelvi szoveg fogalmazdsa irdsban X X X X
Elemi szint(1 szamitégéphasznalat X X X X
Informadcidforrasok kezelése X X X X
Koznyelvi beszédkészség X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés X X X
SzervezOkészség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség X X X
Hatarozottsag X X X X
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MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Informacidgytijtés
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2. Foglalkoztatas II. tantargy 16 Ora

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanul6 altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavdllalashoz, munkaviszony létesitéséhez  sziikséges alapismeretek
elsajatitasara.

2.2. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

2.3. Témakorok

2.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 ora
Munkavéllal6 jogai (megfeleld koriilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz6dés modositds, szabadsag), kotelezettségei
(megjelenés, rendelkezésre 4llds, munkavégzés, magatartasi szabalyok,
egyuttmtikodés, tdjékoztatds), munkavallald felelGssége (vétkesen okozott
karért valo felel6sség, megdrzési feleldsség, munkavallaldi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése,
munkakor, munkaszerz6dés moddositdsa, megszlinése, megsziintetése,
telmondas, végkielégités, pihen6iddk, szabadsag.

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

Specidlis jogviszonyok: egyszertsitett foglalkoztatds: fajtdi: a tipikus
munkavégzési formak az 1Uj munka torvénykonyve szerint (tdvmunka,
bedolgoz6i munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, rugalmas munkaidében
torténd foglalkoztatds, egyszertsitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka), Onfoglalkoztatas, Ostermel6i jogviszony,
haztartdsi munka, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, onkéntes
munka.

2.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora
Munkaviszony létrejotte, fajtdi: munkaszerzédés, teljes- és részmunkaidd,
hatarozott és hatarozatlan munkaviszony, minimalbér és garantalt
bérminimum, képviselet szabalyai, elallas szabalyai, probaido.
Munkavéllaldshoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a
munkaltatd altal kiadandd dokumentumok.

Munkaviszony = adozasi, biztositdsi, egészség- és nyugdijbiztositasi
Osszefliggései: munkaadd jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalo ado- és
jarulékfizetési kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtai
(pénzbeli és természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

2.3.3. Allaskeresés 4 ora
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Karrierlehetdségek feltérképezése: Onismeret, redlis célkitlizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitds szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatdsi
tdamogatdsok ismerete.

Motivacios levél és oOnéletrajz készitése: fontossaga, formai és tartalmi
kritériumai, szakmai 6néletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusu,
onéletrajzban szerepld e-mail cim és fénykép megvalasztdsa, motivacios levél
telépitése.

Alldskeresési moddszerek: tjsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat fontossaga, EURES (Europai
Foglalkoztatdsi Szolgalat az Europai unidban torténd allaskeresésben),
munkatligyi szervezet segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisdba
torténd jelentkezés, kozosségi portalok szerepe.

Munkaer6piaci technikdk alkalmazasa: Foglalkozasi Informacios Tandcsado
(FIT), Foglalkoztatasi Informacids Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacios Portal
(NPP).

Allésinterjt: felkésziilés, megjelenés, szereplés az alldsinterjin, testbeszéd
szerepe.

2.3.4. Munkanélkiiliség 4 ora
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetOségei:
allaskeresdként torténd nyilvantartasba vétel; a munkatigyi szervezettel torténd
egyuttmiikodési kotelezettség fObb kritériumai; egytittmiikodési kotelezettség
megszegésének szankcioi; nyilvantartds sziinetelése, nyilvantartdsbol vald
torlés; munkatiigyi szervezet altal nyujtott szolgaltatdsok, kiemelten a
munkakozvetités.

Alldskeresési ellatdsok (,passziv eszkozok”): alldskeresési jaradék és nyugdi
el6tti dllaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesitd tdmogatas.

Kozfoglalkoztatas: kozfoglalkoztatds célja, kozfoglalkozatds célcsoportia,
kozfoglalkozatas fObb szabalyai.

Munkatigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatdsi Szervezet (NFSZ) felépitése,
Nemzeti Munkatigyi Hivatal, munkatigyi kozpont, kirendeltség feladatai.

Az  allaskeres6k részére nyujtott tdmogatasok (,aktiv  eszkozok”):
onfoglalkoztatds tdmogatasa, foglalkoztatast el0segité tamogatasok (képzések,
béralapt tdmogatasok, mobilitasi tAmogatasok).

Vallalkozasok létrehozdsa és miikodtetése: tarsas vallalkozasi formdk, egyéni
vallalkozds, mezdgazdasagi Ostermeld, nyilvantartdsba vétel, miikodés,
vallalkozas megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerdpiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatdsai: palyavalasztasi tanacsadas,
munka- és palyatandcsadads, alldskeresési tandcsadds, &llaskeresd klub,
pszicholdgiai tanacsadas.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
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Tanterem

2.5. A tantargy elsajdatitasa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajdnlas)

2.5.1. A tantargy elsajatitdsa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformak

(ajanlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete
(differencidlasi médok) Alkalmazandé
Sor- T, < .
, Tanuldi tevékenységforma . , eszkozok és
SZzam ot -c [7,) - ’
= Ew | =% felszerelések
3 - < =
B &5 | N9
Y] ? 9 N
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N i
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. ) X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Leiras készitése X -
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.2. . 1 X -
kérdésekre
2.3. | Tesztfeladat megoldasa X -

252. A tantdrgy elsajatitasa sordan alkalmazhato sajdtos modszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenysé
i Alkalmazott oktatasi v yseg Alkalmazando eszk6zok
Sorszam , szervezeti kerete i ,
modszer neve — - és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly
1.1 magyarazat X -
1.2. megbeszélés X -
1.3. vita X -
1.4. szemléltetés X -
1.5. szerepjaték X -
1.6. hazi feladat X -

2.6. A tantargy értékelésének modja
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A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
11497-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas I.
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A

11497-12

azonosito szamu,

kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és
fejlesztend6 kompetencidk

Foglalkoztatas

I.
a témakorok oktatasa soran

megnevezési

szakmai

Foglalkoztatas I.
— = 8
11497-12 Foglalkoztatas I. 3 ?uj ‘% %
= N _ N =| =
E Eg| 3|
=2 53| 59| % &
S AEE IR R INE
SEIZ2E 24 5%
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai
vonatkozassal) X X X X
egyszerl alap adatokat tartalmazo N N N N
formanyomtatvanyt kitolt
idegen nyelvii szakmai iranyitas, N
egyiittm(ikodés melletti munkat végez
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmajara vonatkozé gyakran N
hasznalt egyszer(i szavak, szokapcsolatok
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerti formanyomtatvanyok kitoltése idegen N N
nyelven
Szakmai parbeszédben elhangzo idegen nyelven
feltett egyszer(i kérdések megértése, illetve azokra | x X X X
vald reagalas egyszerti mondatokban

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Fejlédéképesség, onfejlesztés X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X X X
Kapcsolatteremtd készség X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informéacidgyijtés X X

Analitikus gondolkodas
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3. Foglalkoztatas I. tantargy 64 6ra/64 o6ra

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a didkok képesek legyenek személyes és
szakmai vonatkozast is beleértve bemutatkozni idegen nyelven. Tovabba egyszer(i
alap adatokat tartalmazo6 formanyomtatvanyt kitolteni. Illetve cél, hogy a tanulo
idegen nyelvii szakmai irdnyitds mellett képes legyen eredményesen végezni a
munkajat.

Cél, hogy a rendelkezésre 4ll6 64 tandra egység keretén beliil egyrészt egy
alapvetd nyelvtani rendszerezés torténjen meg a legalapvetdbb igeiddk, segedigék,
illetve a mondatszerkesztési eljarasokhoz kapcsolédéan. Majd erre épitve
torténjen meg az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés és az induktiv
nyelvtanulasi készségfejlesztés 4 alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolodo
tarsalgasi témakoron keresztiil. Végiil ezekre az ismertekre alapozva valdsuljon
meg a szakmajahoz kapcsolddo idegen nyelvi kompetenciafejlesztés.

3.2. Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak:
Idegen nyelvek

3.3. TémakorokNyelvtani rendszerezés 1 10 6ra/10 6ra

A 10 ¢ra alatt a tanulok atismétlik a 3 alapvet6 idésikra (jelen, mult, j6vo)
vonatkozo igeiddket, illetve begyakoroljak azokat, hogy a munkavallalashoz
kapcsolddoan az alldsinterju soran ne okozzon gondot sem a multra, sem a
jovére vonatkozd kérdések megértése, illetve az azokra adandd egyszer(i
mondatokban torténd valaszok megfogalmazasa. A témakor elsajatitdsa révén a
didk alkalmassa valik a munkavégzés soran az elvégezendd, illetve elvégzett
feladathoz kapcsolddo a munkaado altal idegen nyelven feltett egyszerti, az
elvégezendd munka elért eredményére, illetve a jovObeli feladatokra vonatkozo
kérdéseket megértse, valamint a helyes igeid6 haszndlattal ezekre egyszerii
mondatokban is képes lesz reagalni.

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

3.3.2. Npyelvtani rendszerezés 2 10 6ra/10 6ra
A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadas, a
jelen idejlii feltételes mod, illetve a segédigék (képesség, lehetdség,
sziikségesség) - hasznalata révén a didk képes lesz egzaktabb modon idegen
nyelven bemutatkozni szakmai és személyes vonatkozdsban egyarant.
Egyszerti mondatokban meg tudja fogalmazni az allasinterjan idegen nyelven
feltett kérdésekre a valaszt kihaszndlva a 3 alapvetd igeidd, a segédigék altal
biztositott nyelvi precizitas adta kereteket. A kérdésfeltevés, a szorend
alapvet6 szabalyainak elsajatitasa révén alkalmassa valik a didk arra, hogy egy
munkahelyi allasinterjin megértse a feltett kérdéseket, illetve esetlegesen 6
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maga is egyszer(i tisztdzéd kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi
meghallgatds soran.

3.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 24 6ra/24 6ra
/Az induktiv nyelvtanulasi képesség €s az idegen nyelvi asszociativ
memodria fejlesztése fonetikai készségtejlesztéssel kiegészitve/

A 24 oras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a didk idegen
nyelvi alapszdkincshez kapcsolédd ismereteit. Az induktiv nyelvtanulasi
képességfejlesztés és az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés 4
alapvetd tarsalgasi témakoron keresztiil valosul meg. Az induktiv nyelvtanuldsi
képesség altal egy adott idegen nyelv struktdrdjat meghatdrozé szabdlyok
kikovetkeztetésére lesz alkalmas a tanuld. Ahhoz, hogy a didk koherensen lassa
a nyelvet és ennek szellemében tudjon idegen nyelven reagdlni, feltétleniil
sziikséges ennek a képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan
kapcsolddik az idegen nyelvi asszociativ memdriafejlesztés, ami az idegen
nyelvli anyag megtanuldsanak képessége: képesség arra, hogy létrejojjon a
kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai, kifejezése) és a valaszok (a célnyelv
szavai és kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés hétkoznapi tarsalgasi
témakorok elsajatitdsa soran valosul meg.

Az elsajatitandd témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vilaga

- napi tevékenyseégek, aktivitas

- étkezés, szallas

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

3.3.4. Munkavallaloi szdkincs 20 6ra/20 6ra
/Munkavallalassal kapcsolatos alapvetd szakszokincs elsajatitasa/

A 20 Oras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 oras 3 alapozd témakor
elsajatitdsa utdn lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a didk egyszeri
mondatokban, megfelel6 nyelvi tartalmi koherencidval be tudjon mutatkozni,
kifejezetten szakmai vonatkozdassal. A témakor tananyaganak elsajatitdsa révén
alkalmas lesz a munkalehetéségeket feltérképezni a célnyelvi orszagban.
Begyakorolja az alapadatokat tartalmazd formanyomtatvany kitoltését.
Elsajatitja azt a szakmai jellegi szOkincset, ami alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl — tajékozodjon. A témakor
tanuldsa sordn kozvetleniil a szakmadjara vonatkozo gyakran hasznalt
kifejezéseket sajatitja el.
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3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Az ordk kb. 50%-a egyszeri tanteremben torténjen, egy masik fele pedig
szamitogépes tanterem, hiszen az oktatas egy jelentds részben digitdlis tananyag
altal tdAmogatott formdaban zajlik.

3.5. A tantargy elsajdtitasa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajdnlas)

A tananyag kb. fele digitalis tartalmu oktatasi anyag, igy specidlisak mind a

modszerek, mind pedig a tanuldi tevékenységformak.

3.5.1. A tantargy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete
(differencidlasi médok) Alkalmazandé
Sor- e . o
. Tanuldi tevékenységforma . \ eszkozok és
SZam ot = B> ,
= Ew | =% felszerelések
3 - < =
B & | % 8
&n 3 9 » 2
= U |0
1 Informacié feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. B X -
feldolgozasa
13 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. ) X X -
feldolgozasa
Informaciok feladattal vezetett
1.5. ) X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorld
) tevékenységek, feladatok
21. | Levéliras X -
Valaszolas irasban mondatszintd
2.2. L, X -
kérdésekre
3. Komplex informaciék kérében
3.1. | Elemzés készitése tapasztalatokrol X -
4. Csoportos munkaformak korében
41 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szovegfeldolgozas
4.2. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.52. A tantdargy elsajdtitdsa sorin alkalmazhato sajitos modszerek
(ajanlds)
‘ Sorszam ‘ Alkalmazott oktatasi | A tanuldi tevékenység ‘ Alkalmazandé eszkozok ‘
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modszer neve szervezeti kerete és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly
1.1 magyarazat X -
1.3. megbeszélés X -
1.5. szemléltetés X -
1.7. kooperativ tanulds X -
1.8. szerepjaték X -
1.9. hazi feladat X -
1.10. digitalis alapa , N i
feladatmegoldas

3.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl szolé 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
10045-12 azonosito szamu

Gazdalkodas
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10045-12

azonosito

szamu,

kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és
fejlesztend6 kompetencidk

Gazdalkodas

megnevezési

szakmai
a témakorok oktatasa soran

Vendéglaté gazdalkodas

Szakmai szamitasok

G‘j ot 195}
; 2, o =
2 = = NS
NS 5 = A
=TI 2 S . &
10045-12 g S| 2|y o zx' g . 2| @&
, , a N N c -
Gazdalkodas E| &2 73 < S 2| & N| 3
. T B s . 8 ) O | ¢
AR IEEIEAE: > | s
~lE|lB|EBE|RE IS S 3 g
S| 0| | L= 8 L E | o C s ‘“3
—_— = e~ o o N o]
=) ) o N 5 9 o c ] o0 oY} o
B [ Ho e E e} N2 o v Q o \bD kv
= %] N ] v c [e) E “ ]
— i 0 ] 0 0N > T Re) ) = %))
Blo|EC|w E 2| S0 & Sl g| S 3 N2
Sl 0| B | v BT T < | "8 N|T| =
SRR R B N o - N I ORI BN R R -
IR I I A A R A I
gl |8 LS|l Bl €| 5|88 &
2RI e|E R4 | eS| 2| 5| 8| F S| &< 2| &
| | 9| @ &0'g O | = Sl N Rl | 2| 9 B N
LR EFIRNE 2B E | B 2|9 |E|3|8|2
Sl |l |Z|H|[5|lelal<|R|¥Y| @
FELADATOK
Alkalmazza a gazdalkodas
. . X X
Osszefliggéseit
Felméri az {izletben megjelend
f Vgt X X
keresletet és kinalatot
Valasztékot allit Ossze, arlapot
P X X
készit
Figyelemmel kiséri az
, . X X X
arukészletet
Ellendrzi a napi arukészletet
P p (1 s X X X
és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel és
tarolas szakszer(i X X
dokumentalasat
Rendelést allit 0ssze X
Arut vesz at X
Leltarozasi feladatokat végez X
Bizonylatokat allit ki X X X
Standol, elszamol a napi
, X X X | x
bevétellel
Nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi X X X
szamlat allit ki
Jelenléti ivet vezet X X
Elkésziti, médositja a
, X X
munkabeosztast
Etelt, italt,
cukraszkészitményt, arukat X
bearaz
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Anyaghanyadot, kalkulaciot
készit

Veszteségszamitasokat végez

Gazdalkodasi szamitasokat
végez

Kiszamitja az ételek tapanyag-
és energiatartalmat

Az aru tomegével kapcsolatos
szamitasokat készit

Figyelemmel kiséri az tizleti
eredmény és koltségek
alakuldsat

Megkiilonbozteti a vendéglato
vallalkozasi lehetGségeket és
azok feltételeit

Uzlettipusa marketingelemeit
hasznalja

Ertékesitést 6sztonzd
tevékenységet folytat

Alkalmazza az tizleti
kommunikacid eszkozeit

X

SZAKMAI ISMERETEK

A gazdalkodas korfolyamata
és elemei

A gazdalkodas piaci szerepldi

A piacok csoportositasa

A piaci tényezo6k és azok
Osszefliggései

A piaci verseny

A gazdalkodas alapegységei

A vallalkozasok lényege és
jellemzdi

Gazdalkodas és tigyvitel

Arusziikségleti terv,
arufedezet, beszerzési formak

Raktari készletek kezelése,
ellenérzése

Az aruatvétel szabalyai,
folyamata

Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formai,
jelentésége, alapelvei

A vendéglatas
tevékenységének altalanos
feltételei

A vendéglato tevékenység
targyi és személyi feltételei

A munkaado és a
munkavallal6 kapcsolata:
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munkaszerzddés, munkaidd
beosztas, munkabér

Az lizleti gazdalkoddas
bizonylatai

A gazdalkodas elemei,
Osszefliggése és eredménye

A vendéglatas gazdasagi
szamitdsai

A jovedelmezoséggel
kapcsolatos mutatok

Létszadm- és
bérgazdalkodassal
kapcsolatos mutatdk

Készletgazdalkodassal
kapcsolatos mutatdk

Arképzés

Marketing alapismeretek

Marketing tevékenység és
reklameszkozok a
vendéglatadsban

Ertékesités 0sztonzés eszkozei

Viselkedéskultura,
kommunikacié

Az lizleti élet irasbeli formai

A vendéglatas tizletkorei és
uzlettipusai

X

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg
megértése

Szakmai nyelvi iraskészség

Szakmai nyelvii hallott szoveg
meggértése

Szakmai nyelvii
beszédkészség

Elemi szdmolasi készség

SZE

MELYES KOMPETENCIAK

Onallésag

X X X X

Szorgalom, igyekezet

X X X X
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TARSAS KOMPETENCIAK

| x| x|

| x

| x| x|

| o [ e [ x|

Kozérthetdség X X X X
MODSZER KOMPETENCIAK

Tervezési képesség x | x| x X X X | X | x| x| x|x|x]|x]|x

Rendszerezd képesség x | x| x X X X | X | x| x| x|x|x]|x]x

Attekint6 képesség x | x| x X X X X | x| x| x| x| x]x
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4. Vendéglato gazdalkodas tantargy 70 Ora/ 68 Ora*

*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal / két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil.

4.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasag alapfogalmainak, szervezeti kereteinek €s a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formdinak megismerése. A munkaviszony létesitésével és
megsziintetésével kapcsolatos ismeretek megszerzése. A vendéglatasban
leggyakrabban el6forduld vallalkozasi formak megismerése. A vendéglatasra
jellemz6 munkaerd-gazdalkodasi feladatok meghatdrozasa. Alapvetd adozasi
ismeretek elsajatitdsa. A vendéglatds fOtevékenységeinek, {izletkoreinek
megismerése. A vendéglatasban alkalmazanddé kommunikaciés és marketing
elemek elsajatitasa.

4.2. Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma kapcsolddik a szakmai modulok méréssel,
anyaggazdalkodassal ¢és kindlat Osszedllitdssal kapcsolatos teriileteihez,
felhaszndlva a kozismereti tantdrgyakban elsajatitott altaldnos kommunikécios,
matematikai és tarsadalomismereti tartalmakat.

4.3. Témakorok

4.3.1. Viselkedéskultura, kommunikacio 8 ora/ 8 ora
A kommunikdcié fogalma, folyamata, elemei, formai, csatorndi, modjai
(verbalis, non-verbalis)

Embertipusok, személyiségtipusok (Szangvinikus, kolerikus, melankolikus,
flegmatikus)

Szdbeli kommunikacid (kapcsolatfelvétel: koszonés, megszolitas, bemutatkozas,
bemutatds, kapcsolattartds: beszélgetés, ismertetés, kapcsolat lezarasa:
elk6szonés)

[rasbeli kommunikécié (iizleti / hivatalos levél, Gnéletrajz, névjegykartya...)
Modern kommunikdcios csatorndk szerepe, eldnye-hatranya, hasznalatanak
szabalyai (e-mail, fax, SMS, MMS, {izenetrogzito...)

43.2. A gazdalkodas elemei, a piac 8 oral 8 6ra
A gazdalkodas alapfogalmai

A gazdalkodas korfolyamata, termelési-tjratermelési ciklus, a gazdalkodas
Osszefliggései (sziikséglet, igény, termelés, elosztds, csere, a pénz, mint
fizetGeszkoz - kialakuldsanak rovid attekintése, fogyasztas)

Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindség)

Nemzetgazdasag fogalma, tagozddasa (dg, dagazat, al 4gazat, szakagazat,
szektorok)

A piac fogalma, fajtdi (aru, szolgaltatds, pénz, t0ke, munkaerd)

A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasdg, tervgazdasag, vegyes
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piacgazdasag)
A piac tényezdi €s azok kapcsolata (kereslet — kinalat — ar)
A piaci verseny (feltételei), korunk piaci helyzete

4.3.3. A vendéglatas fogalma, {6 tevékenységei 10 6ra /10 6ra
A vendéglatas fogalma

A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasagban

A vendéglatas feladata

A vendéglatas jelentésége (gazdasagi, kulturalis, tarsadalmi, politikai)

A vendéglatas f6- és melléktevékenységei:

Beszerzés (arufécsoportok, vendéglatasban jellemz6 arurendelési- beszerzési
tipusok: szallitasi szerz6dés, cash and carry, arurendelést befolyasold tényezok:
pillanatnyi készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akcidk, szezon, felvett
foglalasok, szallitasi kondicidk, forgotdke, fizetési feltételek, HACCP mindsités,
hatélanc). Szerzodéskotés, arurendelés.

Raktdrozas (aruatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitolevél, aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szarazaru, foldes
aru, hus, hal, tojas, szakositott tarolas, FIFO elv, raktarak kialakitasanak
szabalyai, helyiségek kapcsolatai, ttvonalak) .

Termelés (aruvételezés szabdlyai, vételezési 1iv, vételezés szempontjai:
pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott el6készités: zoldség, hus, hal,
tojas, termelés helyiségei: konyhdk tipusai).

Ertékesités (valasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap..., artajékoztatas,
rendelés folyamata, hidegen - melegen tartas, értékesitési rendszerek:
kiszolgalas, felszolgalas, onkiszolgalas).

Szolgaltatas (szolgaltatas fogalma, vendéglatas jellemzo6 szolgaltatasai).
Mellékfolyamatok (mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes
hulladékok).

4.3.4. Uzletkorok és iizlettipusok. Targyi-, személyi feltételek, munkaiigyi
ismeretek 10 6ra/ 10 ora

Vendéglatas tizemei, iizletei (termelSiizemek tevékenysége, tlizem-iizlet-

tizlethaldzat fogalma).

Uzletkorok (melegkonyhas vendéglatohelyek, cukraszdék, italiizletek, zenés

szorakozohelyek...).

Uzlettl’pusok jellemzdi  (elhelyezkedés, kialakitds, berendezés, valaszték,

befogaddképesség, vendégkor, arak, szolgaltatasok).

A vendéglatas targyi feltételei (lizem, {izlet, termelés és értékesités helyiségei,

berendezései).

A vendéglatds személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatas

munkakorei) €s munkaiigyi ismeretek.

Munkaltatd és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma,

jellemz6i). Munkavallald és munkaltato jogai és kotelességei.
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Munkakori leirds célja, tartalma.

Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerz6dés célja, f6bb tartalmi elemei.
Munkaer6- és létszamgazdalkodas célja, tartalma (dllomanyi-, dolgozdi-,
atlaglétszam, fluktuacio, termelékenység, atlagbér).

Munkaid6 beosztasi formdk (azonos id6ben, osztott, torzsidd, rugalmas).
Bérezési formak (minimalbér, alapbér, jutalék, prémium, drabér, béren kiviili
juttatasi formak).

Munkaid6 beosztas, szabadsagolas dokumentumai.

4.3.5. A vendéglatasban jellemz6 vallalkozasi formak.

Adézasi ismeretek 10 6ra / 10 6ra
A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (4llam, gazdalkodd szervezetek,
haztartas)
Véllalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, KKT, BT, KFT, RT)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemz&i (egyéni, BT, KFT
alapitdsa, alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felel6ssége, tagok
jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belsé és kiilsd ellendrzése,
NAYV)
Ad¢ fogalma, ado alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, f6bb adofajtak jellemzdi (SZJA, jovedéki add, osztalékadd,
nyereségado, helyi adok, AFA)

4.3.6. Marketing a vendéglatasban 8 ora/ 8 ora
A marketing fogalma, kialakulasa, fejlddési szakaszai.

A marketingtevékenység részfolyamatai (piacszegmentalds és a piaci csoportok
jellemz0i, a piackutatds modjai és azok jellemzdi, a marketing-mix elemei és
jellemzdi, végrehajtas és ellendrzés)

A marketingkommunikaci6 eszkozei: reklam (feladata, célja, formai, fogalma, a
reklamiizenet, a rekldameszkoz fogalma és csoportjai, a reklamhordozo fogalma
és csoportjai, a vendéglatasban alkalmazott iizleten beliili és {izleten kiviili
reklameszk6zok és reklamhordozok)

Személyes eladas (fogalma, jellemzdi), kozonségkapcsolatok (fogalma, feladatai,
fajtai), eladasosztonzés (fogalma, eszkozei), egyéb piacbefolyasold eszkdzok

4.3.7. Ugyvitel a vendéglatasban 16 6ra/ 14 ora
Bizonylatok tipusai, szigort szdmaddasu bizonylatok jellemzdi.

Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolés.

Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazdasa, tartalmanak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutaldsi szamla, felvasarlasi jegy, standiv,
étkezési utalvanyok, vasarlok konyve).

Készletgazdalkodds a vendéglatdsban: a készletgazdalkodas fogalmai
(nyitokészlet, készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen  kiviili
készletcsokkenés, zarokeszlet, atlagkészlet, forgasi sebesség) bizonylatainak
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tipusai, kitoltése (szallitolevél, szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési

jegy, selejtezési iv).

Leltarozas: 4aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartds, leltdrozds mddjai
(elszamoltato,

lecsapo,

atado-atvevo,

vagyonmegallapitd)

bizonylatainak ismerete, kitoltése (leltariv, leltarjegyz6konyv), standolas.

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

4.5. A tantargy elsajdatitasa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak (ajanlas)

45.1. A tantdrgy elsajatitasa sordan alkalmazhato sajdtos modszerek
(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandd eszkodzok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)

1.1. magyarazat -
1.2. elbeszélés -
1.3. kisel6adas X -
14. megbeszélés X -
1.5. vita -
1.6. szemléltetés X -
1.7. kooperativ tanulas X -
1.8. hazi feladat X -
1.9. egyéb -

4.5.2. A tantargy elsajatitdsa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformak

(ajanlds)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
Szam o v w > ,
5 8. | =% 6. pont lebontasa,
> Qg - b} tosita
3 o' S N o pontositasa)
53] U = o)
1 Informacio feldolgozd
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szdveg 0nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. . X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa « )
" | jegyzeteléssel
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett X -
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feldolgozasa
1.6. Informacidk 6nallo rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. [rdsos elemzések készitése X -
2.2 Leiras készitése X -
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. L, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. L2, X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. , X -
szOban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. . X -
széban
3. Komplex informaciok kérében
3.1. Utolagos szdbeli beszamold X -
4. Csoportos munkaformak korében
41 Feladattal vezetett kiscsoportos N
o szovegfeldolgozas

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

5. Szakmai szamitasok tantargy 88 dra/ 1200ra*
*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatds nélkiil

5.1. A tantargy tanitasanak célja

Alapvetd  statisztikai, arképzési, jovedelmezlOségi  szamitdsi ismeretek
megismerése, alkalmazdsa. Termékek és szolgaltatdsok dranak kialakitdsa,
Osszetételének elemzése. Vendéglaté tizletek Dbevételének, kiaddsainak,
koltségeinek, eredményének elemzése. Optimalis keészlet kialakitasahoz sziikséges
szamolasi ismeretek elsajatitdsa. Bevétel, eredmény, koltség tervezése, elemzése
mutatdszamok, viszonyszamok segitségével. Optimalis 1étszam és bérgazdalkodas
megismerése, mutatdszamainak alkalmazasa.

5.2. Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma felhasznalja a kozismeretben elsajatitott matematikai
alapokat, raépiil a Vendéglaté gazdalkodas tantdrgy fogalmi rendszerére és
kapcsolédik az Altaldnos élelmiszer-ismeretek, fogyasztvédelem tantargy
témakoreihez.
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5.3. Témakorok

5.3.1. Viszonyszamok 14 6ra /28 ora
Szazalékszamitas, kerekités szabalyai

Statisztikai abrazolasi modok (kordiagram, oszlopdiagram, iddsor...)
Statisztikai tablazatok

Megoszlasi viszonyszam

Bazis- és lancviszonyszam

Dinamikus viszonyszam

Tervfeladat- és tervteljesitési viszonyszam

5.3.2. Tapérték-, tomeg- és veszteségszamitas 12 6ra / 246ra
Meértékegység atvaltasok

Alapfogalmak (bruttd suly, tarasuly, nettd suly)

Energia- és tapérték tablazat

Anyaghanyad-szamitas

Tomegszamitas

Veszteség- és tomegnodvekedés szamitas

5.3.3. Létszam- és bérgazdalkodas 10 6ra/ 20 6ra
Atlaglétszam szamitasa

Munkabér koltség, bérkoltség kozterhekkel kiszamitasa

Termelékenység szamitasa

Atlagbér szamitasa

Bérszinvonal, bérszinvonal kozterhekkel

5.3.4. Arképzés 20 6ra /19 6ra
Arkialakitds szempontjai

Aruk és szolgaltatdsok aranak kialakitdsa, sajatossagai, felépitése (bruttd és
nettd ar, AFA, beszerzési ar, arrés, haszonkulcs)

AFA szamitas

Arképzés, arkialakitas

Arengedmény- és felarszamitas

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

5.3.5. Jovedelmezdség 16 6ra / 14 6ra
A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositdsa (nemek szerint, bevételhez vald
viszonya szerint, elszamolhatosag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

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

Az eredmény-kimutatds menete, jovedelmezdségi tabla készitése, az adozott és
az addzatlan eredmény kiszamitasa
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Az eredmény elemzése (eredményszint)

5.3.6. Készletgazdalkodas
Atlagkészlet szamitasi modok, azok alkalmazasa (szamtani atlag, stlyozott
atlag, kronologikus atlag)
Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa

Készletgazdalkodasi mutatdszamok alkalmazasa (forgdsi sebesség napokba és
fordulatokban)

5.3.7. Elszamoltatas

Leltarhiany, tobblet értelmezése

Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség értelmezése
Raktar elszamoltatasa

Termelés elszamoltatasa

Ertékesités elszamoltatisa

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

10 ora/ 10 6ra

6 oral 5 ora

5.5. A tantargy elsajdtitasa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajdnlas)

5.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa sordan alkalmazhaté sajitos oktatdsi médszerek
(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
, Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve L. i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)
1.1. magyarazat X -
1.2. megbeszélés -
1.3. szemléltetés X -
1.4. kooperativ tanulds X -
1.5. hazi feladat -
5.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazando
Sor- (differencialasi modok) eszko6zok és
, Tanuldi tevékenységforma . \ felszerelések (SZVK
szam - = g B .
s 8w | 2% 6. pont lebontasa,
53 &5 | X E’ pontositasa)
=132 | 0o
1 Informaci6 feldolgozo
’ tevékenységek
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1.1. Informacidk 6nallo rendszerezése X -

12 Informaciok feladattal vezetett N
- rendszerezése

Ismeretalkalmazasi gyakorlo

22
tevékenységek, feladatok
2.1. | frésos elemzések készitése X -
2.2. | Tesztfeladat megoldasa X -

5.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
10044-12 azonosito szamu

Elelmiszer, fogyasztovédelem
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10044-12 azonosité szamt, Elelmiszer, fogyasztovédelem megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és
fejlesztend6 kompetencidk

a témakorok oktatasa soran

10044-12 Elelmiszer,
fogyasztovédelem

fogyasztévédelem

Altalanos élelmiszer-ismeretek,

Elelmiszerek csoportjai

Az élelmiszereket

fel

k és

6 anyago

7

t

4

7

ep1

7

orzese

tapértékiik meg
Vendéglatd tizlet
(t4

kialak

”

itdsdnak
asanak
kovetelményei

7

7

Vendéglatd
tevékenység

feltételei
folytat

Sdelem

ove

7

Fogyaszt

IAllati eredeti
élelmiszerek

e

A

No6vényi eredetit
élelmiszerek

7”

Edesit8szerek és

z

édesipari termékek,

koffeintartalmt

élvezeti aruk

tok,

, 6s

e

anyjavi

r

e

k, 1zesi

/7

[Fliszere

k

7

’

zamatosito

tok

aAlloma
Ttalok

FELADATOK

Alkalmazza a korszer(
taplalkozastudomany eredményeit

X

Alkalmazza a korszer(i életmodhoz
kotédo sajatossagokat

Alkalmazza az élelmiszerkutatasok
eredményeit

Alkalmazza a diétds szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP
eléirdsait

Betartja és betartatja a higiéniai
el6irasokat

Az el6irasoknak megfelelGen tarolja az
élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy
ellendriz

Ellendérzi a fogyaszthatosagi, illetve
mindség-megdrzési idSket és az aruk
mindségét

Az el6irasoknak megfelelGen
alkalmazza a mintavételi szabalyokat

Betartja és betartatja a
kornyezetvédelmi elSirdsokat

Betartja a fogyasztovédelmi
el6irasokat

Magas fokt személyi higiéniat tart
fenn az élelmiszer forgalmazds soran

X

SZAKMAI ISMERETEK

Taplalkozastudomanyi alapismeretek

Elelmiszerek tapértékének megdrzése

Mikroorganizmusok jellemzdi

Elelmiszerek tartdsitisa

XXX X

Malomipari termékek, siit6ipari
termékek, tésztak

Természetes édesitdszerek,
mesterséges édesitdszerek
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Zsiradékok

Tej, tejtermékek

Tojas

Hus, htsipari termékek, baromfifélék,
halak és hidegvértiek, vadak

Zoldségek, gyiimolcsok

Edesipari termékek, koffeintartalmu
élelmiszerek

Alkoholtartalmu italok, alkoholmentes
italok

Flszerek, izesitéanyagok,
adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgalat

A HACCP élelmiszerbiztonsagi
rendszer alapelvei

Személyi higiénia

Nyersanyagok beszerzési, atvételi,
tarolasi, el6készitési kovetelményei

Vendéglatd termékkészités, tarolds,
szallitas, kiszolgalas kritikus
pontjainak meghatdrozasa

Vendéglaté mihely, konyha, eladétér
higiénidja, kritikus pontok ellenérzése

Vendéglatd tevékenység
kornyezetvédelmi eldirasai

Hazai és EU-s fogyasztévédelmi
szabalyok

X

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

X

X

X

Szakmai nyelvii hallott széveg
meggértése

X

X

X

Szakmai nyelvii beszédkészség

X

X

X

SZEMELYES KOMPETENC

IAK

Pontossag

X

X

Felelsségtudat

X

X

X

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag

| x|

MODSZER KOMPETENCIAK

Rendszerez6 képesség

X

X

X

X

Problémamegoldas, hibaelhéritas

X

X
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6. Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem tantargy 36 Ora/ 36 ora
*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil.

6.1. A tantargy tanitasanak célja

Az élelmiszereket felépitd anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsagainak
megismertetése, a tdplalkozasban betoltott szerepiik megmutatdsa. A vendéglato
tizlet kialakitdsanak és tiizemeltetésének kovetelményei és a mikodéssel
kapcsolatos fogyasztovédelmi és HACCP szabdlyok elméleti hatterének
megismertetése, a tudatos fogyasztéi magatartas kialakitdsa. A feldolgozott
élelmiszerek forgalomba hozataldnak lehetdségei, feltételeinek elsajatitasa.

6.2. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantdrgy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelolt kozismereti és
szakmai tartalmakra épiil.

6.3. Témakorok

6.3.1. Az élelmiszereket felépitd anyagok és tapértékiik megorzése
20 6ra/ 20 6ra
Az élelmiszerek fogalma.
Az élelmiszerek arujellemzdi és forgalmazasuk feltételei.
Taplalkozas jelentdsége.
Az élelmiszereket felépité anyagok: viz, fehérjék, zsiradékok és zsirszer(i
anyagok, szénhidratok, vitaminok, dsvanyi anyagok, adalékanyagok.
Emésztés, tdpanyag felszivddas.
Téplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag és energiasziikséglete.
Elelmiszerek tapértékének megérzése.
Az élelmiszerek feldolgozasanak hatasa a tapanyagokra.
Az élelmiszerek feldolgozasa folyaman bekovetkezo6 valtozasok.
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei.
Mikroorganizmusok hasznos és karos tevékenysége.
Az élelmiszerek romlésa.
A tartdsitas fogalma.
Az élelmiszer-tartositas fizikai modszerei.
Az élelmiszer-tartositas, fizika-kémiai mdodszerei.
Az élelmiszer-tartositas kémiai modszerei.
Az élelmiszer-tartositas biologiai mddszerei.

6.3.2. Vendéglato iizlet kialakitasanak feltételei 8 oral 8 6ra
Vendéglatd egységek telepitésének alapfeltételei.

Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivéviz, szennyvizelvezetés
kovetelményei.

A helyiségek egyiranyu kapcsolddéasa, tiszta és szennyezett Ovezetek
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keresztezodésének tilalma.

Bejaratok kialakitasanak kovetelményei.

Raktarak kialakitasdnak kovetelményei.

El6készitd helyiségek kialakitasanak kovetelményei.

Konyhdk, miihelyek kialakitdsanak kovetelményei.

Mosogatok kialakitasanak kovetelményei.

Vendégtér, szocidlis helyiségek kialakitdsanak kovetelményei.
Személyi higiénia.

Test, munkaruha higiéniai el6irdsai, egészségiigyi kiskonyv, érvényes orvosi
alkalmassagi vizsgalat igazolasa.

Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei.
Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek.

6.3.3. Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei 4 6ral 4 ora
A HACCP min0ségbiztositasi rendszer alapelvei.

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei.

Uzemi, tizleti terméktéarolas szabalyai.

Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi elSirdsai.

6.3.4. Fogyasztovédelem 4 6ral 4 ora
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme .

Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme.

Fogyasztoi jogokrol vald tajékoztatas és azok oktatdsa.

Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog.

Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztoi részvétellel.

Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek.

Onkorményzati fogyasztévédelmi szervek.

Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek.

Vasarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai.

Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése.

Jegyzbokonyv kitoltése.

Vélaszadas hatarideje a bejegyzésre.

Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségei.

Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségének idStartama.

Szavatossag €s jotallas helytallasi bizonyitdsi kotelezettségei.

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

6.5. A tantdrgy elsajdatitasa sordn alkalmazhaté sajdatos modszerek, tanulodi
tevékenységformak (ajanlas)
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6.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa sordan alkalmazhaté sajitos oktatdsi modszerek

(ajanlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)

1.1. magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kiselGadas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulds X -
1.9. szimulacio X -
1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -

6.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté sajitos modszerek

(ajanlas)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
szam = B RS .
s 8. | =% 6. pont lebontasa,
> IS <] tosita
3 o' S N o pontositasa)
H U |0
1 Informacio feldolgozé
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 0nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa « )
" | jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informdcidk 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése X -
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. L, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
2.5. | Szdveges el6adas egyéni X -
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felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. , X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. , X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szovegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.4. | Csoportos versenyjaték X -

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

értékeléssel.

7. Elelmiszerek csoportjai 104 6ra/100 6ra*
*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

7.1. A tantargy tanitasanak célja

A

vendéglatasban felhaszndldsra keriild élelmiszerek tulajdonsagainak, azok

konyhatechnoldgiai szerepének és fontossdganak megismerése a felhasznalas
lehet&ségeinek az elsajatitasa.

7.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A

tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelolt kozismereti és

szakmai tartalmakra épiil. Az ElSkészitési és FEtelkészitési alapismeretek
tantargyban a technologiai alapismeretek témakor kapcsolddo tartalom.

7.3. Témakorok

7.3.1. Novényi eredetii élelmiszerek 36 6ra/ 36 ora
Novényi eredett zsiradékok jellemzése és felhasznalasa.

Zsirok, olajok fogalom-meghatarozasa.

A novényi olajok, zsirok jellemzdi, alapanyagai, el6allitasuk f6 1épcsdi.
Az allati eredet(1 zsirok jellemzdi, eldallitasuk.

Zsirok-olajok mindségértékelésének szempontjai.

A termékcsoport aruinak minéségmegdrzése.

Zoldségek jellemzése és felhaszndlasa.

A gytimolcs- és zoldségaruk drurendszere.

A gyiimolcs- és zoldségaruk arutulajdonsagai.

Gyiimolcsfajtak jellemz6 arutulajdonsagai.

Zoldségfajtak jellemz6 arutulajdonsagai.
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Gyiimolcs- és zoldségaruk mindségmegorzése, forgalmazasuk szabalyai.
Gytimolcsok jellemzése és felhasznalasa.

Gabona-, maloms-, siit6- és tésztaipari termékek jellemzése és felhasznalasa.
A gabonafajtak és alkalmazasuk az emberi taplalkozasban.

Malomipari miiveletek és termékeik.

Szaraztésztak.

A kenyér.

Siitdipari fehértermékek.

7.3.2. Allati eredetii élelmiszerek 36 6ra /32 ora
Allati eredeti zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, hdj, tepertd, allati eredet(i
olajak) jellemzése felhasznalasa.

Tej, tejkészitmények, tejtermékek jellemzése, felhaszndldsa (tej, turd, joghurt,
sajt, vaj, izesitett tejkészitmények, tejkonzervek, stritett tej). A tej és
tejkészitmények, tejtermékek tdroldsa, eltarthatdsaga, vendéglato-ipari
felhasznalasa.

Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja és fehérje technologiai hatdsa. Tojas
mindsitése, tdroldsa, tartdsitott termékei. A tojas tdroldsa, eltarthatdsaga
vendéglatd-ipari felhasznalasa.

Hus, husipari termékek jellemzése, taplalkozastani jelentdsége, felhasznaldsa.
Tartds és nem tartos husipari termékek, darabos aruk, voros aruk, pacolt, f6tt,
fiistolt, szaritott készitmények. A husipari termékek eltarthatosaga, taroldsa és
vendéglatod-ipari felhasznalasa.

A husfeldolgozoé-ipar nyersanyagai.

Alapanyagok, segéd- és jarulékos anyagok.

Husteldolgozo-ipari muveletek.

A husfeldolgozo-ipar termékeinek jellemzése és csoportositdsa, mindségi
kovetelményei.

Toltelékes aruk: hokezeléssel és hokezelés nélkiil késziilt toltelékes aruk.
Darabos huskészitmények.

Etkezési szalonnak.

Huskonzervek.

A halfeldolgozod-ipar termékei.

Halkonzervek.

Baromfiipari termékek, vagott baromfik jellemzése, taplalkozastani jelentdsége,
felhaszndldsa. A haziszarnyasok (tyuk, liba, kacsa, pulyka, stb.) feldolgozasa. A
baromfihtsbol késziilt husipari termékek, tarolasa, eltarthatosaga.

Vadak jellemzése felhasznaldsa. A vadhusok taplalkozastani jelentésége. A
vadhusok kezelése, feldolgozasa. A vadak csoportositasa.

Halak és hidegvértiek jellemzése felhasznalasa.

Egyéb hidegver(i allatok jellemzése, taplalkozastani jelentdsége, felhasznalasa.
Halak, puhatesttiek, rakok, kagylok, étkezési csigak.
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7.3.3. Edesitészerek és édesipari termékek,
koffeintartalmu élvezeti aruk 4 6ral 4 ora
Természetes édesitOszerek jellemzése és felhasznalasa.
Mesterséges édesitOszerek jellemzése €s felhasznalasa.
Kakaopor jellemzése és felhasznalasa.
Csokoladétermékek és bevond masszak jellemzése és felhasznaldsa.
Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, kavé felhasznalasa.
Teafajtak, tea feldolgozasa, Osszetétele, felhasznalasa.

7.3.4. Fuszerek, izesit6k, zamatositok és allomanyjavitok 4 oral 4 ora
Flszerek jellemzése és felhasznalasa.

[zesit6anyagok, s6 és ecet jellemzése, felhasznélésa.

Adalékanyagok jellemzése és felhasznalasa.

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznélésa.

7.3.5. Italok 24 ora/ 24 6ra
Alkoholtartalmu italok jellemzése és felhasznalasa.

Alkoholmentes italok.

Természetes vizek, dasvanyvizek, gyogyvizek fogalma, bioldgiai hatésa,
szerepiik a kereskedelemben.

Gyiimolcs- és zoldséglevek, szorpok (élettani hatasuk, alapanyagaik,

mindségi kovetelmények).

Szénsavas uditditalok (taplalkozastani hatdsuk, kereskedelmi jelentdségiik,
mindségi kovetelményeik, min6ségmeg0Orzés idStartama).

Alkoholtartalmu italok.

Az alkohol élettani hatasanak ismertetése.

A kulturalt alkoholfogyasztas szabalyai.

Hazank borvidékei.

Aborok.

A borok fogalma, jellemzése, készitése, kezelése és gondozasa, palackozasa,
tarolasa.

Mindséget meghatdrozo tényezok.

Aborok tipusai.

Természetes borok.

Likérborok.

Szénsavas borok.

A pezsgd gyartdsa, mindségi jellemzdi, fajtdi, mindségi kovetelmények,
érzékszervi tulajdonsagai, valasztéka, palacktipusa.

A sor (jellemzése, készitése, mindségét meghatdrozo tényezok).

Sorok f6 tipusa, forgalomba hozatala.

Szeszipari készitmények (jellemzése, készitése, minOségi kovetelménye,
kereskedelmi jelentdsége).

Alkoholmentes italok jellemzése és felhasznalasa.
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7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

7.5. A tantdrgy elsajdtitisa sordn alkalmazhaté sajdatos mddszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajdnlas)

7.5.1. A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhaté sajdtos oktatdsi modszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandd eszkodzok
, Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositasa)

1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulas X -
1.9. szimulacio X -
1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -

7.52. A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhaté sajatos moédszerek

(ajanlas)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma . \ felszerelések (SZVK
szam = o0 | A .
s 8. | =% 6. pont lebontasa,
> e | BB i
) o's | § ¢ pontositasa)
53] U = o)
- Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa « )
" | jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informdcidk 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
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5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése X -
Valaszolas irasban mondatszintd
2.3. L, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. L2, X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. , X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. , X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szdvegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' irdnyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.4. | Csoportos versenyjaték X -

7.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
10046-12 azonosito szamu

Szakmai idegen nyelv
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10046-12 azonositdé szamu, Szakmai idegen nyelv megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és a témakorok oktatdsa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Szakmai idegen nyelv

10046-12
Szakmai idegen nyelv

Szakmai technoldgiak

Szakmai kifejezések
Szakmai szituacidk

FELADATOK

Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és
a vendégekkel

Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét X

Idegen nyelven telefonal

Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat
idegen nyelven mond el

A gyakorlati munka soran idegen nyelven
utasitast ad és fogad

Az dltalanos gasztronémia idegen nyelv(i
szokincsét alkalmazza

A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii
szokincsét alkalmazza

SZAKMAI ISMERETEK
Altalanos idegen nyelvii kommunikacid, olvasas,

forditas

Etikett, protokoll idegen nyelven

[llemtani formuldk idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a
vendégekkel

Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a
beszallitékkal, viszonteladokkal, munkatarsakkal

VevGpanaszok kezelése idegen nyelven X X

Konyhai, cukraszati, éttermi félkész é€s
késztermékek idegen nyelvii technoldgidja

Italok és ételek neve, készitésiik technoldgiajanak
leirasa idegen nyelven

Konyhai, cukraszati és éttermi gépek,
berendezések nevei és feliratainak ismerete X X

idegen nyelven

SZAKMAI KESZSEGEK

Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii hallott szakmai szoveg megértése X X

Idegen nyelvii olvasott szakmai széveg
megértése

Idegen nyelvii géphasznalati feliratok X X
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értelmezése, megértése

Elemi szamolasi készség idegen nyelven X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Szorgalom, igyekezet

Fejlod6képesség, onfejlesztés

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag

Kapcsolatteremtd készség

MODSZER KOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Gyakorlatias feladatértelmezés
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8. Szakmai idegen nyelv tantargy 72 6ra/104 6ra*

*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

8.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa.

Kilonb6z6  ételkészitési, cukraszati technoldgidk idegen nyelv(i ismerete,
alkalmazasa.

A vendéglatas termelésében, értékesitésében jellemzd szituacidk idegen nyelvii
kezelése.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma a kozismereti nyelvtanitasban elsajatitott ismeretekre
épiil és kapcsolddik a 11497-12 Foglalkoztatas I. modul és az alap-szakképesitések
k6z6s moduljaihoz, valamint sajat szakmai modulok tartalmaihoz.

8.3. Témakorok

8.3.1. Szakmai kifejezések 26 6ra/36 ora
Gasztronomia nyersanyagai.

Cukraszkészitmények megnevezései.

Etelek megnevezései.

Italok megnevezései.

Vendéglatdipari egységek és helyiségeik.

Vendéglatasban hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek megnevezései.
Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

8.3.2. Szakmai technologiak 25 6ra/40 ora
Cukraszati technoldgiak.

Etelkészitési technolégiak.

Italok készitése, felszolgalas folyamatai.

Kevés a karakter

8.3.3. Szakmai szituaciok 21 6ral 28 6ra
Kommunikacié a munkatarsakkal.

Etikett, protokoll alkalmazasa.

Kommunikécio a vendégekkel.

Vendégek fogadasa.

Ajanlas idegen nyelven.

Rendelésfelvétel idegen nyelven.

Panaszkezelés.
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8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

8.5. A tantdrgy elsajdtitasa sordn alkalmazhaté sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

8.5.1. A tantdirgy elsajdatitdisa sorin alkalmazhaté sajitos mddszerek

(ajanlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , ;
modszer neve egyéni | csoport | osztaly pont lebontasa,
pontositisa)

1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulds X -
1.9. szimulacid X -
1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -

8.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa sordan alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencidlasi médok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
SZam ot 0 B> ,
= 8. | =% 6. pont lebontasa,
> ISl <R tosita
5 o 9 N Y pontositasa)
= U |0
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szdveg 0nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N )
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
" | jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo
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tevékenységek, feladatok

2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése X -
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. Lo, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. Lo, X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. . X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. , X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szdvegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.4. | Csoportos versenyjaték X -

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

60




A
10047-12 azonosito szamu

Felszolgalas alapjai
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10047-12 azonositd szamau,
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és

fejlesztend6 kompetenciak

Felszolgalas

alapjai megnevezésti szakmai

a témakorok oktatasa soran

s .. Felszolgélas alapjai
Felszolgalas alapjai & P)
gyakorlat
‘@
: =
S| 5
10047-12 =y © . gls ‘o 3
114 iai > < B k3 £l T ® N
Felszolgélas alapjai O E|EElg S | 5le| x=|s|gl 2
<5 |S EBle @8 §| - |28|ls 856w £
T 5|2 ES o8 8|3 |20 g el
>0 | € Ww W N é 9 «éogcs‘_e—o'_t\l‘_;
S |38|lmE o 2|7 |TILeclF| x| 8
ES|EC|PEs| 8 S |32 R NIS|2| 2~
U 4 M2ls $ gl 9 2|8 gl £
B S| 8 T e I ¥ s L - NV B By i IR B O o
Xslcggeg ¥z |8y elslBEe
L 818 5l>w o]l m |vwd [T Slmw|=] M &
ADATOK
Elvégzi az egyéni el6késziileteket
Téjékozodik a napi feladatokrdl,
, . X | x| x X
rendezvényekrdl
Munkateriiletet, vendégteret, eszkozoket
iy a e X | x| x|x X
nyitasra el6késziti
Ellendrzi a miiszaki berendezések
miikodOképességét és tizembe helyezi X | X
azokat
Figyelemmel kiséri az arukészlet
alakulasat, gondoskodik a potlasarol, X | x X
vételez
Elvégzi a teritési miiveleteket X X | x| x X
Kezeli az értékesités gépeit X
Kévét, reggeli italokat készit X X
Fogadja a vendéget és felméri az igényeit X X
Ajanlja vendégek részére a reggeli
Hanga 8 88 x | x < | x X
tipusait
Ismerteti a valasztékot, napi ajanlatot,
- i X | x X | x X
akciokat, specialitadsokat
Etelt, italt ajanl a vendégnek X | x X | x X
A vendég kérése szerint ismerteti az tizlet
tenl. de ‘ 14 x| x X | x X
étel- és ital valasztékat
Kiilonboz6 felszolgalasi modokban
. X X [ x| x | x]|x]|x X
dolgozik
Figyelemmel kiséri a vendég kivansagait
Kezeli a vendég panaszait
Fizetteti a vendéget X | x
Folyamatosan biztositja az anyag- és
T X | x| x X
eszkozutanpdtlast
Sziikség szerint standol X | x
Uzemen kiviil helyezi a sziikséges
gépeket és elvégzi az elOirt tisztitasukat, X
apolasukat
Munkateriiletét el8irds szerint rendezi
(i a2 X X
zaras utan




Ugyel a munkakdrnyezet tisztasdgara X X X
Ugyel a vagyonbiztonsagra X X
Betartja a higiéniai, kornyezetvédelmi N « | x N
eléirdsokat, HACCP szabdlyokat
Betartja a munkavédelmi és tlizrendészeti
szabalyokat X x| X X
SZAKMAI ISMERETEK
Eszkdz meghatdrozas X X X
Vendéglatas értékesitési formai X
Terités fajtai X
Etel és ital felszolgalas mddjai X X
Hazai és nemzetkdzi szokasok X
Gépek, berendezések, eszkdzok miszaki N N N
leirasai
Vendégkor X
Menii 6sszedllitas alapszabalyai
Italok ajanlasanak altalanos szabalyai
Italkészités és tarolds X X
Kavék, reggeli italok, alkoholos és « |x «
alkoholmentes italok
Etelkészités X X X
Vendég kommunikacid, etikett és
protokoll szabalyok X x| x X
Munkavédelem X X X X
Munkaltatok és munkavallalok
munkavédelmi feladatai, jogai és X X X | x X
kotelezettségei
SZAKMAI KESZSEGEK
Kéziras X X X | x| x | x|x]|x X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X x x| x |Ix|x]|x X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X X X X | x| x | x|x]|x X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X X X X | x| x | x|x]|x X
Elemi szamolasi készség X X | x| x X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Kiilsé megjelenés X X X X X | x| x | x|[x]|x X
Ratermettség X X X X X | x| x | x|[x]|x X
Megbizhatdsag X X X X X | x| x | x|[x]|x X
TARSAS KOMPETENCIAK
Rugalmassag X X X X
Udvariassag X X X X X | x| x | x|x]|x X
Hatékony kérdezés készsége X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X X X X X | x| x | x|[x]x X
A kornyezet tisztan tartasa X X
Harmonidra és esztétikdara vald torekvés X X X X | x| x [x|x]|x X
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9. Felszolgalas alapjai tantargy 144 6ra/108 ora*

*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

9.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatd tizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési
targyainak, gépeinek és eszkozeinek megismerése. Alapvet6 munkavédelmi,
higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitdsa. A helyes iizleti magatartas
és kommunikdciéd alkalmazdsa. A nyitds el6tti teend6k megismerése. Az
értékesités eszkozeinek alkalmazasa. Eldkésziiletek az értékesitésre. Italok és
ételek értékesitése. Alapszint(i ital- és ételismeret.

9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy egyes témakorei a 11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag, a 10045-
12 Gazdalkodds (A vendéglatds f6 tevékenységei. Uzletkordk és iizlettipusok),
valamint a 10044-12 Elelmiszer, fogyasztévédelem modulok tananyagahoz
kapcsolddnak.

9.3. Témakorok

9.3.1. Higiénia, HACCP, munkavédelem 10 ora/ 6 6ra
A HACCP {&bb iranyelvei, el6irasainak alkalmazasa az értékesitésben.

Higiéniai el6irdsok a vendéglatasban (tisztitds, fertStlenités, hulladékkezelés,
rovar- és ragcsaldirtds, személyi higiénia, felszolgalds, terités, elszallitas,
kiszallitds, rendezvények, pohdrmosogatds, fehér mosogatds, polirozas,
sOrcsapolas, takaritds).

Szallitas, raktarozas szabalyai (ital, gongyoleg, textil, fogydeszkoz).

Hitve tarolas szabalyai, melegen tartas szabalyai.

Egészségiigyi alkalmassag kritériumai.

Munka- és balesetvédelmi ismeretek (balesetek, jegyzékonyv, teenddk baleset
esetén, munka- és balesetvédelmi oktatas).

Thzvédelmi elbirdsok (tGzvédelmi oktatds jegyzOkonyve, tizoltd késziilékekre
és tlizcsapra vonatkozo eldirasok, tlizvédelmi osztalyok, téizoltas modjai,
tlizjelzés, tz bejelentése, tlizvédelmi szabalyzat).

9.3.2. Kommunikacio, viselkedéskultara 12 6ra/9 6ra
A pincérrel szemben tdmasztott kovetelmények (megjelenés, ruhdzat, hajviselet,
személyi higiénia, szakmai kritériumok).

Etikett és protokoll szabalyok ismerete.

Ko6szonési, megszolitasi formak, kézfogas.

Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang szerint).

A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, fiiltetés, elkdszonés),
vendégtipusok, hazai és nemzetkozi szokdsok.

Kommunikaci6 a vendéggel ( altalanos kommunikacios szabalyok,
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kommunikacio az ,a la carte” értékesités soran, kommunikacio a tarsas
étkezéseken, kommunikacié a bufé étkezéseken, kommunikacio a csaladi
eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken).

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

Munkatarsi kapcsolatok (alkalmazott - vezetd, azonos beosztas).

9.3.3. Vendéglatas és értékesités gépei, berendezései 14 6ra/9 ora
A vendéglatd tizem és tizlet helyiségei.

Az értékesitotér részei (Hall, értékesitd tér, office, sontés, bar, kiilonterem,
terasz, kert).

Az értékesitOhely berendezési targyai (butorok, asztalok, székek, kisegitd
asztalok, talald kocsik, ital-kocsik, hit6kocsik, tadlmelegitdk, tanyér-melegitok)
A termelGhelyiségek berendezési targyai, gépei (f6z6, siitd, parolo
berendezések, hlitdszekrények, mélyhtitészekrények, mélyhtitd-ladak, melegen-
tartd eszkozok, tlizhelyek, f6z6zsamolyok, olajsiitk, kiilonbozd vagod, aprito,
szeletel§ és formazd eszkozok, a cukraszatban hasznalt gépek, keverd, gyuro,
dagasztd, egyetemes konyhagépek).

Az el6készitd helyiségekben hasznalt gépek, eszkozok (tisztito, koptato,
darabold eszkozok, tisztitd medencék, hutsok darabolasara, szeletelésére
szolgald eszkozok a HACCP szabalyai szerint).

A raktdrakban hasznalt, tarolasra szolgald butorok, polcok, anyagmozgatashoz
sziikséges eszkozok. Hiutdszekrények, hiitoladak, mélyhatdk, hhtékamrak.
Kiilonb6z6 mérbeszkozok és az aruatvétel soran hasznalt eszkozok.

9.3.4. Eszkozismeret 36 ora/ 24 ora
Eszk6zok csoportositasa anyaguk szerint.

Eszk6zOk csoportositdsa rendeltetés szerint (egyszeri és kiilonleges
evOeszkozok, tanyérok, talak, tdlaldedények, kanndk, kancsok, csészék, aljak,
poharak, talaloeszkozok, textilidk).

Valtasok (egyszerti és kiilonleges).

Italkeverés eszkozei, diszitd eszkozok.

Kiilonleges eszk6zok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkdzok.

9.3.5. Ertékesitési ismeret 1. 36 6ra /30 ora
Etkezési id6k és szokasok, reggeli fajtadk, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora.

A hagyomanyos étkezési idOk, valamint étkezési idOk az iizleti életben. A
mediterrdn nemzetek étkezési ideje, étkezési szokdsai. Az {izleti reggeli, az
tizleti ebéd. Szinhdzi vacsora. A biifé-étkezések sajatsagos étel-ital kindlata és az
értékesitési munka.

Ertékesités munkakorei (lizletvezets, teremféndk, pincér, pultos, vendéglatd
elado, kavéf6zg).

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek.
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Felszolgalds altalanos szabalyai (felszolgalasi szabdlyok a vendégek kordval,
nemével, nemzetiségével, vallasaval kapcsolatban, az asztalra elhelyezés és az
asztalrdl valé ,lerdmolds” szabalyai, az italok felszolgalasaval kapcsolatos
szabalyok).

Uzletnyités el6tti el6keésziiletek (atoltozés, vételezés, takaritds, gépek inditdsa,
teltoltések) terités el0készitése, terités szabalyai.

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

Asztalfoglalas folyamata, lehetGségei, adminisztraldsa (sziikséges informadciok:
a vendégek szama, kor és nem szerinti Osszetétele, fizetés moddja, ételsor
esetleges el0zetes kivalasztasa...).

Vendég fogadasa, ajanlasi technikdk, vendég segitése, tanacsadas.

Szamla kiegyenlitése, fizetési modok (nyugta, szdmla, atutaldsi szamla).

Zaras utani teendOk (az értékesitOtér rendbetétele, elOkeészitése a masnapi
nyitdsra, a napi forgalom elszdmolasa, tliz-, baleset- és vagyonvédelmi
szabalyok alkalmazasa).

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas.

9.3.6. Etel- és italismeret 1. 36 6ra /30 6ra
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, sorok, pezsgdk, parlatok, likdrok ...,
alkoholmentes italok, kavék, tedk) Borvidékek. Aperitif és digestiv italok, kevert
baritalok.

Konyhatechnoldgiai alapismeretek (darabolds, bundazasi modok, stritési-
dusitasi eljarasok, h6 behatasi miveletek).

Fézelékek, koretek (magyaros stritett, stirités nélkiili, burgonya, gabona, tészta,
gyumolcs, saldta, vegyes koretek).

Martasok (alaplevek, hideg, meleg, francia alap- és szarmaztatott martasok).
Hideg el6ételek (zoldségfélékbdl és gyiimolcsokbdl készitett hideg eldételek,
kiilonb6z6 huisokbdl, belsdségekbdl készitett hideg elGételek, hideg salatak,
hideg vegyes izelitdk, pastétomok, habok, koktél el6ételek).

A salatak elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitdsa, darabolasa,
konyhatechnolodgiai muveletek, talalas.

Salataontetek, dresszingek.

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

A levesek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitdsa, darabolasa,
konyhatechnologiai mtveletek, talalds, melegen tartas.

Meleg el6ételek (zoldségfélékbdl készitett meleg elGételek, husokbdl és
belsOségekbdl készitett meleg elGételek, tésztaféléekbol készitett meleg
el6ételek).

A meleg elGételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitasa,
daraboldsa, konyhatechnologiai miiveletek, talalds, melegen tartas.

Tojasbdl készitett meleg el6ételek, meleg vegyes izelitok.

A tojas el6ételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitasa, darabolasa,
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konyhatechnologiai mtveletek, tdlalds, melegen tartas.

9.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem / szaktanterem

9.5. A tantdrgy elsajdtitasa sordn alkalmazhaté sajdatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak (ajanlas)

9.5.1. A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek
(ajanlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , i
modszer neve egyéni | csoport | osztaly pont lebontasa,
pontositisa)

1.1 magyarazat X -
1.2. megbeszélés X -
1.3. szemléltetés X -
1.4. uizlet- és piaclatogatas X -

9.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformak

(ajanlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi moédok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
SZam - £ 0 > ,
s 8. | =% 6. pont lebontasa,
> Qg < 3} tosita
5 o 9 N Y pontositasa)
= U |0
- Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
12 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
13 Hallott szoveg feldolgozasa « )
| jegyzeteléssel
1.4. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X -
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
Valaszolas irasban mondatszintd
2.1. L, X -
kérdésekre
2.2. | Tesztfeladat megoldasa X -
23 Szoveges el6adas egyéni N i
| felkésziiléssel
3. Komplex informaciok kérében
3.1. | Utdlagos szobeli beszamolo X -
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9.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

10. Felszolgalas alapjai gyakorlat tantargy 180 Ora/216 ora*

*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatds nélkiil

10.1.A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatd tizletek helyiségeinek, helyiségkapcsolatainak, berendezési
targyainak, gépeinek és eszkozeinek megismerése, hasznalata. Alapvetd
munkavédelmi, higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok elsajatitdsa. A helyes
tizleti magatartds és kommunikacio alkalmazasa. A nyitds elStti teenddk elvégzése.
Az értékesités eszkozeinek haszndlata. ElGkésziiletek az értékesitésre. Italok és
ételek értékesitése. Etlap, itallap hasznalata. Kapcsolattartds a konyhéval.
Felszolgalasi modok alapjainak gyakorlati megismerése.

10.2.Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy egyes témakorei a 11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag,
valamint a 10044-12 Elelmiszer, fogyasztévédelem modulok tananyagahoz
kapcsolddnak.

10.3. Témakorok

10.3.1. Helyiség- és eszkdzismeret 10 6ra/ 20 ora
Termeld helyiségek (raktdrak: szarazaru, foldes aru, hus, tojas, hal, gongyoleg,
hulladék, el6késziték: zoldség, hus, hal, tojas, konyhak: meleg, hideg, tea,
tészta, cukrasz, kavé, kozleked6 utvonalak, talalohelyiségek).

Ertékesité helyiségek (portal, szélfogd, hall és annak részei, értékesitd tér, bér,
sontés, office, kiillontermek, terasz, kert).

Kiegészit6 helyiségek (irodak, szocialis helyiségek).

Mszaki helyiségek.

Az értékesités eszkozeinek bemutatdsa (egyszert és kiilonleges evOeszkozok,
tanyérok, talak, talaldedények, kanndk, kancsok, csészék, aljak, poharak,
talaloeszkozok, textilidk, valtasok).

Egyéb kisegitdé eszkozok (kisleltar, hitévodrok, asztali lapat — kefe, chafing,
stb.).

10.3.2. Eszkozhasznalat 20 o6ra/ 30 ora
Az értékesités eszkozeinek haszndlata (egyszer(i és kiilonleges evOeszkozok,
tanyérok, talak, talaldedények, kanndk, kancsdk, csészék, aljak, poharak,
talaloeszkozok, textilidk, valtasok).

Valtasok ételekhez.
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Télaléeszkozok helyes haszndlata.

10.3.3. Ertékesités alapjai 50 6ra/ 50 ora
Nyitds el6tti el0készitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evdeszkozok,
poharak el6készitése, kisleltar el6készitése, inventar feltoltése).

Terités menete (asztalok bedllitdsa, letorlése, abroszok szakszer(i felhelyezése,
terités sorrendjének betartasa!).

Teritési modok, teritési szabalyok.

Szervizasztal

Konyhai bekészités.

Etlap, itallap el6készitése.

Személyi felkésziilés.

Helyes tanyér-, pohar- és talca fogas gyakorlasa.

Felszolgalas altalanos szabdlyainak alkalmazdsa (jobbkéz-szabaly, bemutatas,
szervirozas, leramolas).

10.3.4. Italfelszolgalas 30 ora/ 46 ora
Az italok felszolgalasanak altalanos szabalyai.

Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohar, vorosboros pohar, rosé pohar,
szeszes, lik6ros pohdr, sords poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb
poharak).

Italok felszolgdldsanak hémérséklete (fehér borok, rosé borok, vords borok,
sorok, uiditditalok, szeszesitalok - parlatok, likorok...).

Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).
Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalds, kdstolas, kdstoltatas).

PezsgOk felszolgalasa (pezsgdhtitd, frappirozas).

Sorok felszolgalasa (sormelegitd).

Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.

10.3.5. Kiilénb6z6 felszolgalasi médok 1. 70 6ra/ 706ra
Reggeli- és uzsonnaterités és felszolgalas.

Svéjci (tanyérszerviz) felszolgadldsi mod (leves, el6étel, féétel cloche
hasznalataval, desszert).

Angol I-II. felszolgalasi mdéd (geridon felkészitése, talmelegitd hasznalata,
szervizeszk0zOk hasznalata, utankinalas).

Francia I-II. felszolgaldsi mod.

10.4.A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Iskolai tanmtihely (felszolgalo szaktanterem)

10.5.A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek, tanulodi
tevékenységformak (ajanlas)
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10.5.1. A tantdrgy elsajatitdsa sordan alkalmazhaté sajdtos modszerek

(ajanlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly fos
pontositasa)

1.1. szemléltetés X -

1.2. szimulacid X -

1.3. szerepjaték X -

10.5.2. A tantargy elsajatitdsa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformak

(ajanlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencidlasi médok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
SZam ot £ 0 B> ,
s S |5 ¥ 6. pont lebontasa,
83 § §| N ¢ pontositasa)
1 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
’ tevékenységek, feladatok
11 Tapasztalatok utdlagos ismertetése N
" | széban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
1.2. , X -
szoban
2. Komplex informaciok korében

Esemény helyszini értékelése széban
2.1 Ny X )
felkésziilés utan

2.2. | Utdlagos szobeli beszamolo X -
3. Csoportos munkaformak korében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
irdnyitdssal
3.2. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.3. | Csoportos versenyjaték X -
4. Gyakorlati munkavégzés korében
41 Arutermeld szakmai N i
munkatevékenység
4.2. | Mfveletek gyakorlasa X -
43, Munkamegfigyelés adott szempontok N i
alapjan
5. Uzemeltetési tevékenységek korében

51 Géprendszer megfigyelése adott N
| szempontok alapjan

Uzemelési hibak szimulalasa és

5.2. . B X -
megfigyelése
Adatgytjtés géprendszer

53. | .. fadrk X -
lizemelésérdl
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6. Vizsgalati tevékenységek korében

6.1. | Technologiai probak végzése X -

7. Szolgaltatasi tevékenységek korében

71 Onéll6 szakmai munkavégzés N
| felugyelet mellett

7 Onall6 szakmai munkavégzés
ol s .. . 4 e X B
kozvetlen iranyitassal

10.6.A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
10074-12 azonosito szamu

Felszolgalas
megnevezési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A

10074-12

azonosito
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és

fejlesztend6 kompetenciak

szamu,

Felszolgalas

megnevezési

szakmai
a témakorok oktatasa soran

10074-12
Felszolgalas

Felszolgalas

gyakorlat

Felszolgalas

Felszolgalas tizemi gyakorlat

z

Etel

talismeret 2.

7

-és1i

s

Ertékesitési ismeret 2.

s

Etlapszerkesztés, étrend

ényszervezeés,
szallodai értékesités

0sszedllitas
Rendezv

asa,

7

ltat

1sz
izonylatai. Ertékesitési

7

amo

77

Kiilonbozd felszolgalasi

és e
modok 2.

7

rtékesit
informatikai rendszerek.

E
b

Kiilonleges éttermi munka

Ugyvitel, {izleti

acid a

7

dokument

gyakorlatban

Nyitas el6tti teend Sk

177

Kiilonbo6z6 felszolgalasi

modok 1.

77

Kiilonbozd felszolgalasi

modok 2.

Kiilonleges éttermi munka

Ugyvitel, {izleti

acio a

7

dokument

gyakorlatban

FELADATOK

Kapcsolatot tart mas
munkateriiletekkel,
kollégéival

Megszervezi a sajat
munkajat

Etrendjavaslatot,
italajanlatot készit, allit
Ossze

Szamitogépet kezel,
meniikartyat készit

Helyesen alkalmazza a

77

protokoll-el6irasokat

Alkalmi teritéket készit

A rendelés és az
alkalmazott felszolgalasi
mod alapjan felszolgalast
végez

Figyelemmel kiséri a
felszolgéalando étel, ital
mindségét, mennyiségét,
hémérsékletét

Etelt, italt készit a
vendég asztalanal, kindl,
utantolt

Pontositja a fizetés
modjat

Pénztargépet kezel,
szamlat, nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi
szamlat allit ki

Kezeli a vendég
észrevételeit és az
esetleges konfliktusokat
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megoldja

Ujra teriti az asztalt és
rendezi a kornyezetét

Korrigélja a
kinalatvaltozasokat

Szallitaskor szakszertien
csomagolja az
eszkozoket, gépeket,
berendezéseket

Berendezi a rendezvény
helyszinét

A rendezvény étel és ital
valasztékat bekésziti

Segit a vendégnek a
rendezvényasztalnal,
talcardl kinalja a
vendégeket

Folyamatosan rendben
tartja a rendezvényen a
munkateriiletét

Elvégzi a rendezvény
zarasahoz kapcsol6dd
teendGket

A szobaszervizre
el6késziil, felveszi a
rendelést, elvégzi a
szamlazast

Felszolgalja a megrendelt
étel és italt, leramol,
elszamol

Betartja a higiéniai
el6irasokat, HACCP
szabalyokat

Betartja a munkavédelmi
és tlzrendészeti
szabalyokat

Tajékozddik az 1j
gasztrondmiai trendekrol

X X

SZAKMAI ISMERETEK

Etrend, alkalmi mentisor
Osszeallitasa, ajanlasa

X

Kiilonleges alkalmak
italajanlatai

Etkezési szokdsok

Kiilonleges alkalmi
teritések

Kilonbozd alkalmakra
torténd felszolgalas,
kiszolgalas

Italkészités és tarolas,
kevert italok
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Etelkészités, talalds a
vendég asztalanal

Vendéggel vald
kommunikacio, etikett
protokoll szabalyok

Rendezvény lebonyolitas
menete

Italok

Borvidékek

Szovegszerkesztés,
tablazatkezelés,
alkalmazott
szamitastechnika

Alapvet6 foglalasi,
szamlazasi rendszerek

Uj gasztronémiai,
felszolgalasi trendek

X

X

SZ

AKMAI KESZSEGEK

Felhasznaloi szintti
szamitdgép haszndlat

X

Olvasott szakmai széveg
megértése

Szakmai nyelvii
beszédkészség

Informacioéforrasok
kezelése

X X

Elemi szdmolési készség

X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Kiilsé megjelenés X X
Mozgaskoordinacio (testi N N
ligyesség)
Elhivatottsag,
. . X X X X
elkotelezettség
TARSAS KOMPETENCIAK
Rugalmassag X
Udvariassag X
Kompromisszumkészség X
MODSZER KOMPETENCIAK
Gyakorlatias N N
feladatértelmezés
A kornyezet tisztan
. X X
tartasa
Harmoniara és
X X X

esztétikara valod torekvés
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11. Felszolgalas tantargy 104 6ra/ 96 6ra*

*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

11.1.A tantargy tanitasanak célja

Etrend és étlap Osszedllitashoz sziikséges ital és étel ismeret megszerzése. Vendég
el6tt végzett kiilonleges éttermi munkdkhoz sziikséges elméleti tudas
megszerzése. Az értékesités elszamolasa. Uzleten kiviili értékesités, rendezvények
lebonyolitdsa. Nemzetkozi konyhdk, valamint valldshoz vagy tédjegységekhez
kotédo étkezési szokasok, eldirasok megismerése. Informatikai eszkozok
haszndlata az értékesitésben és elszamolasban.

11.2.Kapcsol6do kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy egyes témakorei a 11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag, a 10045-
12 Gazdalkodds (A vendéglatas f6 tevékenységei. Uzletkordk és iizlettipusok),
valamint a 10044-12 Elelmiszer, fogyasztévédelem modulok tananyagahoz
kapcsolodnak.

11.3. Témakorok

11.3.1. Etel- és italismeret 2. 36 ora/ 36 ora
Szarnyas husbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak
ismertetése (fehér és barna husu szarnyasokbdl késziilt ételek, aprohusok,
szeletben és egyben késziilt ételek, belsOségek, f6zéssel, paroldssal, siitéssel
késziilt ételek és mddozatok).

Sertéshuisbdl késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése
(aprohtisok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsOségek, f6zéssel, parolassal,
stitéssel késziilt ételek és modozatok).

Borjahusbdl késziilt ételek csoportositasa, elkészitési médozatainak ismertetése
(aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsOségek, f6zéssel, parolassal,
sutéssel késziilt ételek és modozatok).

Marhahtsbol — késziilt  ételek  csoportositdsa, elkészitési moddozatainak
ismertetése (aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsGségek, f6zéssel,
parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok).

Bérany- és birkahtsbdl késziilt ételek csoportositasa, elkészitési mddozatainak
ismertetése (aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsGségek, f6zéssel,
parolassal, stitéssel késziilt ételek és modozatok).

Vadhtisbdl késziilt ételek csoportositasa, elkészitési médozatainak ismertetése
(nagyvadak, aprdvadak, vadszdarnyasok, aprohusok, szeletben és egyben
késziilt ételek, belsOségek, f&zéssel, paroldssal, siitéssel késziilt ételek és
modozatok).

Halakbdl és egyéb hidegvérii allatokbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési
modozatainak ismertetése (édesvizi és tengeri allatok, fOzéssel, parolassal,
sutéssel késziilt ételek és modozatok).
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Befejezd fogasok csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (éttermi
melegtésztak, cukraszkészitmények, sajtok, gytimolesok).

11.3.2. Ertékesitési ismeret 2. 36 6ra/ 36 ora
Etkezési szokasok, tradicidk, alkalmak, tinnepek (nevezetes alkalmak és
tinnepek jellemzd ételei és italai, gasztrondmiai hagyomanyai) pl. Marton nap,
Kardcsony, Farsang, Ujév, egyhazi, csaladi, allami, stb.

Magyar tajegységek fogyasztasi szokasai, ételkinalata.

Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi médok, vendég asztalanal végzett
miuveletek (Elokészités: alapanyagok kivalasztdsa, szeletelés, bontds, filézés,
flambirozas, saldtakeverés...), (Kiemelt figyelem a baleset és t(izveszélyre, a
személyi és targyi higiénidra!).

Uj gasztronémiai és felszolgaldsi trendek, ételkészitési technologiak
alkalmazasa.

Reform, vegetarianus €s diétas étkezés étel- és italkindlata.

11.3.3. Etlapszerkesztés, étrend osszeallitas 16 6ra/ 12 6ra
Vdlasztékkozlés eszkozei (étlap, itallap, arlap, borlap, koktéllap...).

Etlap fajtai (4llando, napi, alkalmi).

Etlap szerkesztésének szabalyai (sorrend, szélesség, mélység).

Itallap szerkesztésének szabalyai (sorrend, szélesség, mélység).

Etrend Gsszeallitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai (szerkesztés
szamitogéppel).

Alkalmi mentisorok Osszeallitasa, étrendek ajanlasa.

11.3.4. Rendezvényszervezés, szallodai értékesités 8 oral 6 ora
Rendezvények tipusai, fajtdi, értékesitési moddjai (bankett, fogadas,
diszétkezések..., allo, iiltetett).

Rendezvények, hazon kiviili rendezvények (kitelepiilések, mozgd arusitasok)
lebonyolitdsanak menete (szallitds, csomagolas, helyszin berendezése, asztalok
elrendezési formai, lebonyolitds, elszdmolas). Lebonyolitds dokumentumai
(forgatokonyv, diszpozicio).

Széllodai értékesités (szallodan beliili vendéglato tizletek: lobby bar, étterem,
pool bar...). Szobaszerviz szabalyai.

11.3.5. Ertékesités elszamoltatasa, bizonylatai.

Ertékesitési informatikai rendszerek 8 6ral 6 ora

Ertékesités elszamoltatasa, belsé arumozgas nyomon kovetése, standolas
(vételezési iv, standiv).
Ertékesités informatikai rendszerek hasznalataval. Szallodai és pincér
programok mikodése, kapcsolatai, adatbazisa (valaszték, ar, anyaghanyad
feltoltése, jelentések lekérése, statisztikdk), elszdmoltatds, standolds éttermi
programok segitségével.
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Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznalataval (fizetési
modok, elektronikus fizetési modok).

11.4.A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem / szakterem

11.5.A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté sajatos mddszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajdnlas)

11.5.1. A tantdrgy elsajatitasa soran alkalmazhatd sajdtos modszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkodzok
, Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve . t | osztal pont lebontasa,
egyent | csopot y pontositasa)
1.1 magyarazat X -
1.2. megbeszélés X -
1.3. szemléltetés X -
1.4. iizlet- és piaclatogatds X -
11.5.2. A tantdrgy elsajatitdsa sordan alkalmazhato tanuléi tevékenységformak
(ajanlds)
Tanuléi tevékenység
szervezeési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi modok) eszko6zok és
, Tanuldi tevékenységforma . \ felszerelések (SZVK
szam - L o S ,
5 8. | =% 6. pont lebontasa,
> e | BB i
) e o R/ pontositasa)
- o° | O
1 Informaci6 feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szdveg 0nallé feldolgozasa X -
12 Olvasott szoveg feldolgozasa )
" | jegyzeteléssel
13 Hallott szoveg feldolgozasa
| jegyzeteléssel
1.4. Informaciok 6nallo rendszerezése X -
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
) tevékenységek, feladatok
Valaszolas irasban mondatszintii
2.1. L, X -
kérdésekre
2.2. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.3. L2, X -
felkésziiléssel
3. Komplex informacidk korében
3.1. Utolagos szdbeli beszamold X -
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11.6.A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

12. Felszolgalas gyakorlat tantargy 0 ora/ 96 6ra*

*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

12.1.A tantargy tanitasanak célja

Kilonbozd felszolgalasi modok gyakorldsa. Terités, atterités, alkalmi terités
gyakorlati alkalmazdsa. Rendezvények helyszinének berendezése. Egyéni és
csoport (brigdd) munka gyakorldsa. Diszétkezések lebonyolitdsa. Onalld
munkaszervezési készség megszerzése.

12.2.Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy egyes témakorei a 11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag, a 10045-
12 Gazdalkodds (A vendéglatas f6 tevékenységei. Uzletkordk és iizlettipusok),
valamint a 10044-12 Elelmiszer, fogyasztévédelem modulok tananyagahoz

kapcsolodnak.
12.3. Témakorok
12.3.1. Kiilonb6z6 felszolgalasi médok 2. 0 6ra/ 48 6ra

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszeallitasu étrend alapjan
(étel- és italsor Osszedllitdsa megadott szempontok alapjan), szerviz asztal és
kisegitd asztal szakszert felkészitése.

E16 munka svajci és angol szervizben (szerepjaték, szituacids gyakorlat).
Komplett ételsor felszolgalasa, étel- és italajanlas, italfelszolgalas.

Etlap szerinti értékesités (rendelésfelvétel, ajanlas, szamlazas, fizettetés).

12.3.2. Kiilonleges éttermi munka 0 6ra/ 30 ora
Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi mdédok, vendég asztalanal végzett
muveletek (szeletelés, bontas, filézés, flambirozas, salatakeverés...).

Vendég el6tt elkészitett ételek (salatak, befejezd fogasok, martasok, ontetek).
Alkalmi felszolgalasi modok (tiikorszerviz).

Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technoldgidk gyakorlati
alkalmazasa.

12.3.3. Ugyvitel, iizleti dokumentacié a gyakorlatban 0 6ra/ 18 6ra
Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznalataval (fizetési
modok, elektronikus fizetési modok).

Szamla, készpénzfizetési szdmla kitoltése.
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Standiv kitoltése.
Munkaid6 beosztas, jelenléti iv kitoltése.

12.4.A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Iskolai tanmtihely (felszolgald szaktanterem)

12.5.A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté sajatos mddszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajdnlas)

12.5.1. A tantdrgy elsajatitasa sordan alkalmazhatd sajdtos modszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkodzok
, Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly fos
pontositasa)

1.1. szemléltetés -

1.2. szimulacio -

1.3. szerepjaték -

12.5.2. A tantargy elsajdatitdsa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformak

(ajanlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi m6dok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
SZzam - ) B> ’
= 8. | =% 6. pont lebontasa,
> Qg <R tosita
5 o 9 N g pontositasa)
= U |0
1 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
' tevékenységek, feladatok
11 Tapasztalatok utdlagos ismertetése N
" | szbban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
1.2. , X -
szoban
2. Komplex informaciok korében
Esemény helyszini értékelése széban
2.1 R X i
felkésziilés utdn
2.2. | Utdlagos szobeli beszamolo X -
3. Csoportos munkaformak korében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
" | iranyitassal
3.2. | Csoportos helyzetgyakorlat -
3.3. | Csoportos versenyjaték -
4. Gyakorlati munkavégzés korében
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41 Arutermel$ szakmai i
munkatevékenység
4.2. | Mdveletek gyakorlasa -
43, Munkamegfigyelés adott szempontok i
alapjan
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
5.1 Géprendszer megfigyelése adott i
" | szempontok alapjan
50, Uzemelési hibak szimulélasa és i
megfigyelése
53 Adatgytijtés géprendszer )
~ | tizemelésérdl
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. | Technologiai probak végzése -
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében
71 Onall6 szakmai munkavégzés i
| felugyelet mellett
70 Onéll6 szakmai munkavégzés i
kozvetlen iranyitassal

12.6.A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.

13. Felszolgalas iizemi gyakorlat tantargy
*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

13.1.A tantargy tanitasanak célja

1342 6ra/ 1338 ora*

A tanulok tizleti (piaci) kornyezetben mélyitik el szakmai gyakorlati ismereteiket.

Részt vesznek az tizletnyitds elOtti és zdrds utdni feladataiban. Kiilonbozd

telszolgalasi modokban dolgoznak a tanulofelelds kozvetlen irdnyitdsaval, majd
onalldan. Részt vesznek a rendezvények lebonyolitdsaban. Részt vesznek a
tizettetésben, szamldzasban. A gyakorlatban hasznaljdk az éttermi szoftvert.

13.2.Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy egyes témakorei a 11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag, a 10045-
12 Gazdalkodds (A vendéglatds f6 tevékenységei. Uzletkordk és iizlettipusok),
valamint a 10044-12 Elelmiszer, fogyasztévédelem modulok tananyagahoz
kapcsolddnak.

13.3. Témakorok

13.3.1. Nyitas el6tti teend6k
Nyitas el6tti el6készitd miiveletek (textilia el6készitése, tanyérok, evéeszkozok,
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296 6ral 2956ra

poharak el6készitése, kisleltar el6készitése, inventar feltoltése).



Szervizasztal felkészitése.

Gépek tizembe helyezése (sorcsap, kavégep, jéggép ... Munkavédelmi elSirasok
betartasa!).

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

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

Terités (asztalok beallitdsa, letorlése, abroszok szakszer(i felhelyezése, terités
sorrendjének betartdsa!).

Teritési mdédok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazasa.

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

Etlap, itallap el6készitése, tisztitasa, napi ajanlatok betétlapok behelyezése.
Személyi felkésziilés (higiéniai szabdlyok betartdsa, atoltozés, pincér

felszerelés).
Zards utani teenddk elvégzése (leramolds, takaritds, gépek tizemen kiviil
helyezése).
13.3.2. Kiilo6nb6z6 felszolgalasi médok 1. 302 6ra/ 295 ora

Szallodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas.

Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa:

Vendég fogadasa, iiltetése.

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

Svijci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazasa (leves, el6étel, féétel cloche
hasznalataval, desszert).

Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.

Szamlazas, fizettetés, elk0szonés.

Asztal leramolasa, Gjraterités.

Angol I-I. felszolgaldsi mod gyakorldsa (geridon felkészitése, talmelegitd
haszndlata, szervizeszkozok hasznalata, utankinalas).

Francia I-II. felszolgalasi mod gyakorlasa.

13.3.3. Kiilonbo6z6 felszolgalasi médok 2. 302 6ra/ 300 6ra
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 0sszeallitasu étrend alapjan
(részvétel étel- és italsor Osszedllitdsaban), szerviz asztal és kisegitd asztal
szakszeru felkészitése.

Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, fogadas, diszétkezések, allo, iiltetett)
szallitds, csomagolas, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas).

Lebonyolitds dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicio).
Szallodai gyakorlat esetén (szallodan beliili vendéglatd tizletek megismerése:
lobby bar, étterem, pool bar...).

Szobaszerviz feladatok ellatasa.
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13.3.4. Kiilonleges éttermi munka 302 ora/ 295 ora
Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi modok gyakorlasa, vendég
asztalanal végzett mliveletek megfigyelése, elvégzése (szeletelés, bontas, filézés,
flambirozas, salatakeverés...).

Vendég el6tt torténd ételkészités megfigyelése, elvégzése (salatak, befejezd
fogasok, martasok, ontetek).

Alkalmi felszolgalasi modok gyakorlasa (tiikorszerviz).

Uj gasztronomiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technoldgidk gyakorlati
alkalmazasa, megtigyelése, tapasztalatok 0sszegyijtése.

13.3.5. Ugyvitel, iizleti dokumentacié a gyakorlatban 140 6ra/ 153 6ra
Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznalataval
(kiilonbozo fizetési modok, elektronikus fizetési modok alkalmazasa).

Szamla, készpénzfizetési szamla kitoltése.

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

Elszamoltatas, standolas éttermi programok segitségével.

Ertékesités informatikai rendszerek hasznalatéaval. Széllodai és/vagy pincér
programok miikodésének megfigyelése, a program hazon beliili kapcsolatainak
megfigyelése, adatbdzisdnak tanulmanyozasa (valaszték, 4ar, anyaghdnyad
feltoltése).

Munkaid6 beosztas, jelenléti iv tanulméanyozasa, kitoltése, vezetése.

HACCP dokumentdcié tanulmdnyozasa, kitoltése, vezetése (hOmérséklet
ellendrzési lap, aruatvételi lap...).

13.4.A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Gyakorlati képzohely és/vagy iskolai tanmtihely (felszolgald szaktanterem)

13.5.A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhaté sajatos modszerek, tanulodi

tevékenységformak (ajanlas)

13.5.1.A tantdrgy elsajatitasa sordan alkalmazhaté sajdtos modszerek

(ajanlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly fes
pontositasa)

1.1. szemléltetés X -

1.2. szimulacio -

1.3. szerepjaték -

13.5.2. A tantdrgy elsajatitdsa sordan alkalmazhato tanuléi tevékenységformdk

(ajanlas)
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Tanuloi tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi moédok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , \ felszerelések (SZVK
SZam op -;-_" [7,) - ’
= S |5 ® 6. pont lebontasa,
83 &5 | X K pontositasa)
3] S0
o o
1 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
11 Tapasztalatok utdlagos ismertetése «
" | széban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
1.2. . X -
szoban
2. Komplex informaciok korében

Esemény helyszini értékelése szoban
2.1. o X )
felkésziilés utan

2.2. | Utdlagos szobeli beszamolo X -
3. Csoportos munkaformak korében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
iranyitassal
3.2. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.3. | Csoportos versenyjaték X -
4. Gyakorlati munkavégzés korében
41 Arutermel szakmai N i
munkatevékenység
4.2. Miveletek gyakorldsa X -
43, Munkamegfigyelés adott szempontok N i
alapjan
5. Uzemeltetési tevékenységek korében

51 Géprendszer megfigyelése adott N
" | szempontok alapjan

Uzemelési hibak szimulalasa és

5.2. . B X -
megfigyelése
Adatgytijtés géprendszer

53. | .. (oax X )
tizemelésérdl

6. Vizsgalati tevékenységek korében

6.1. | Technoldgiai probdk végzése X -
7 Szolgaltatasi tevékenységek korében
Onall6 szakmai munkavégzés
7.1. .. X -
feliigyelet mellett

70 Onéll6 szakmai munkavégzés
2. . X -
kozvetlen irdnyitassal

13.6.A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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Osszefiiggd szakmai gyakorlat

I. Harom évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel
1/9. évfolyamot kovetden 140 éra
2/10. évfolyamot kovetSen 140 Ora

Az Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott oraszam,
amelynek keretében az Osszes felsorolt elemet kotelezGen oktatni kell az draszamok
részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Szakmai kovetelménymodulok Tantargyak/Témakorok

Felszolgalas alapjai gyakorlat
10047-12 Ertékesités alapjai
Felszolgalas alapjai Ttalfelszolgalas

Kiilonboz6 felszolgalasi modok 1.

Felszolgalas gyakorlat

10074-12 Kiilonboz6 felszolgalasi modok 2.

Felszolgalas Kiilonleges éttermi munka
Ugyvitel, iizleti dokumentdci6 a
gyakorlatban
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10047-12 Felszolgalas alapjai*

*Héarom évfolyamos oktatas esetén a 9. évfolyamot kdvetSen
Felszolgalas alapjai gyakorlat tantargy
Témakorok

Ertékesités alapjai

Nyitds el6tti el0készitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evdeszkozok,
poharak el6készitése, kisleltar el6készitése, inventar feltoltése).

Szervizasztal felkészitése.

Gépek lizembe helyezése (sorcsap, kavégép, jéggép ... Munkavédelmi elSirdsok
betartasa!).

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

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

Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszert felhelyezése, terités
sorrendjének betartdsa!).

Teritési mddok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazasa.

Konyhai bekészités (tanyérok, talak, aljak).

Etlap, itallap el6készitése, tisztitasa, napi ajanlatok betétlapok behelyezése.
Szemelyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltdzés, pincér
felszerelés).

Helyes tanyér-, pohar- és talca fogas gyakorlasa.

Felszolgalas altalanos szabdlyainak alkalmazdsa (jobbkéz-szabaly, bemutatas,
szervirozas, leramolas).

Zards utani teenddk elvégzése (leramolds, takaritds, gépek tizemen kiviil
helyezése).

Italfelszolgalas

Az italok felszolgaldsanak altaldnos szabalyai.

Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohar, vérosboros pohar, rosé pohar,
szeszes, likOros pohdr, sords poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb
poharak).

Italok felszolgaldsanak hdmérséklete (fehérborok, roséborok, vordsborok, sorok,
tditditalok, szeszesitalok - parlatok, lik6rok... ).

Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).
Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalds, kdstolas, kdstoltatas).

PezsgOk felszolgalasa (pezsgdhtitd, frappirozas).

Sorok felszolgalasa (sormelegitd).

Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.

Kiilonbo6z6 felszolgalasi modok 1.
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Széllodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas.

Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa:

Vendég fogadasa, iiltetése.

Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatdnak gyakorldsa), étel- és ital
ajanlas.

Terités, teriték kiegészités.

Sviéjci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazasa (leves, el6étel, f6étel cloche
hasznalataval, desszert).

Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.

Szamlazas, fizettetés, elk0szonés.

Asztal lerdmoldsa, Gjraterités.

10074-12 Felszolgalas*

*Harom évfolyamos oktatas esetén a 10. évfolyamot kdvetden

Felszolgalas gyakorlat tantargy
Témakorok

Kiilonbo6z6 felszolgalasi modok 2.

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat Osszedllitasa étrend alapjan
(részvétel étel- és italsor Osszedllitasaban), szerviz asztal és kisegitd asztal
szakszer felkészitése.

Rendezvényen vald felszolgdlas (bankett, fogadas, diszétkezések..., allo,
tiltetett) szallitds, csomagolds, helyszin berendezése, asztalok elrendezése,
lebonyolitas, elszamolas).

Lebonyolitds dokumentumainak megismerése (forgatokonyv, diszpozicio).
Szallodai gyakorlat esetén (szallodan beliili vendéglatd tizletek megismerése:
lobby bar, étterem, pool bar...). Szobaszerviz feladatok ellatasa.

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

Francia I-1I. felszolgaldsi mod gyakorlasa.

Kiilonleges éttermi munka

Kilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi modok gyakorldsa, vendég
asztalanal végzett miiveletek megfigyelése, elvégzése (szeletelés, bontas, filézés,
flambirozas, salatakeverés...).

Vendég el6tt torténd ételkészités megfigyelése, elvégzése (salatak, befejezd
fogasok, martasok, ontetek).

Alkalmi felszolgalasi modok gyakorlasa (tiikorszerviz).

Uj gasztronémiai és felszolgaldsi trendek, ételkészitési technoldgidk gyakorlati
alkalmazasa, megfigyelése, tapasztalatok Osszegytijtése.
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Ugyvitel, iizleti dokumentaci6 a gyakorlatban

Rendelésfelvétel és szamldzds, fizettetés éttermi program hasznalatdval
(kiilonbo6z06 fizetési modok, elektronikus fizetési modok alkalmazasa).

Szamla, készpénzfizetési szamla kitoltése.

Ertékesités elszamoltatdsa, belsé &rumozgis nyomon kovetése, standolds
(vételezési iv, standiv kitoltése).

Elszamoltatds, standolas éttermi programok segitségével.

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

Munkaid6 beosztas, jelenléti iv tanulmanyozasa, kitoltése, vezetése.

HACCP dokumentdci6 tanulmdnyozésa, kitoltése, vezetése (hOmérséklet
ellendrzési lap, aruatvételi lap...).
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II. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kovetden 160 ora

Az Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott oraszam,
amelynek keretében az Osszes felsorolt elemet kotelezGen oktatni kell az draszamok
részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Szakmai kovetelménymodulok

Tantargyak/Témakorok

10047-12
Felszolgalas alapjai

Felszolgalas alapjai gyakorlat

Ertékesités alapjai

Italfelszolgalas

Kiilonboz6 felszolgalasi modok 1.
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10047-12 Felszolgalas alapjai
Felszolgalas alapjai gyakorlat tantargy
Témakorok

Ertékesités alapjai

Nyitds el6tti el0készitd miiveletek (textilia elOkészitése, tanyérok, evdeszkozok,
poharak el6készitése, kisleltar el6készitése, inventar feltoltése).

Szervizasztal felkészitése.

Gépek tizembe helyezése (sorcsap, kavégep, jéggép ... Munkavédelmi elSirasok
betartasa!).

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

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

Terités (asztalok beallitdsa, letorlése, abroszok szakszer(i felhelyezése, terités
sorrendjének betartdsa!).

Teritési mddok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazasa.

Konyhai bekészités (tanyérok, talak, aljak).

Etlap, itallap el6készitése, tisztitasa, napi ajanlatok betétlapok behelyezése.
Szemelyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltdzés, pincér
felszerelés).

Helyes tanyér-, pohar- és talca fogas gyakorlasa.

Felszolgdlas altalanos szabdlyainak alkalmazdsa (jobbkéz-szabdly, bemutatas,
szervirozas, leramolas).

Zaras utani teenddk elvégzése (leramolas, takaritds, gépek tizemen kiviil
helyezése).

Italfelszolgalas

Az italok felszolgaldsanak altaldnos szabalyai.

Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohar, vérosboros pohar, rosé pohar,
szeszes, likOros pohdr, sords poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb
poharak).

Italok felszolgalasanak homérséklete (fehérborok, roséborok, vordsborok, sorok,
uditditalok, szeszesitalok - parlatok, likorok...).

Télcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).
Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalas, kostolas, kostoltatas).

Pezsgdk felszolgaldsa (pezsgohtitd, frappirozas).

Sorok felszolgalasa (sormelegitd).
Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.

90



Kiilonbo6z6 felszolgalasi modok 1.

Szallodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgalas.

Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa:

Vendég fogadasa, iiltetése.

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

Sviéjci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazasa (leves, el6étel, f6étel cloche
hasznalataval, desszert).

Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel és a konyhaval.

Szamlazas, fizettetés, elk0szonés.

Asztal lerdmoldsa, Gjraterités.
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