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Oraterv : 34 811 04 Szakdcs

A tantargyfelosztasban szerepld tantargy

A tantargy illetve a tananyagegység

6raszama az 1/11. évfolyamon

6raszama a 2/12. évfolyamon

megnevezése
ssz. A tantargyban szerepl6 tananyagegységek elméleti . ogy osszesen | elméleti . | 6sszesen f)rasza’m
gyakorlati gyakorlati Osszesen
SSzZ. | azonositai | megnevezései
Munkahelyi egészség és biztonsag 36 0 0 36
1.1. 11500-12 Munkavédelmi alapismeretek 7 7 7
1.2. 11500-12 Munkahelyek kialakitasa 7 7 7
L 1.3. 11500-12 Munkavégzés személyi feltételei 5 5 5
1.4. 11500-12 Munkaeszk6zok biztonsaga 5 5 5
1.5. 11500-12 Munkakornyezeti hatdsok 5 5 5
1.6. 11500-12 Munkavédelmi jogi ismeretek 7 7 7
Foglalkoztatas Il. 32 0 32 -
2.1 11499-12 Munkajogi alapismeretek 3 8
2. 2.2 11499-12 Munkaviszony létesitése 3 8
2.3. 11499-12 | Allaskeresés 3 8
2.4, 11499-12 Munkanélkiliség 3 8
Foglalkoztatas I. 64 0 64 -
3.1 11497-12 Nyelvtani rendszerzés 1 10 10 10
3. 3.2 11497-12 Nyelvtani rendszerezés 2 10 10 10
3.3 11497-12 Nyelvi készségfejlesztés 2 2 24
34 11497-12 Munkavallaléi székincs 20 20 20
| Gazdalkodas 72 0o [ o |28 | o | s [HESN




4.1 10045-12 Viselkedéskultira, kommunikacioé 8 8 0 8
4.2 10045-12 A gazdalkodas elemei, a piac 8 8 0 8
4.3 10045-12 A vendéglatas fogalma, fétevékenységei 10 10 0 10
4.4 10045-12 Uzletkérok és tizlettipusok. Targyi-, személyi feltételek, munkaiigyi ismeretek 10 10 0 10
4.5 10045-12 A vendéglatasban jellemzé vallalkozasi formak. Addzasi ismeretek. (1] 3 8 8
4.6 10045-12 Marketing a vendéglatasban 0 3 8 8
4.7 10045-12 Ugyvitel a vendéglatasban 0 12 12 12

4.8 10045-12 Viszonyszamok 11 11 0 11
4.9 10045-12 Tapérték-, tomeg- és veszteségszamitas 12 12 0 12
4.10 10045-12 Létszam- és bérgazdalkodas 13 13 0 13
4.11 10045-12 Arképzés 0 16 16 16
4.12 10045-12 Jovedelmez8ség 0 14 14 14
4.13 10045-12 Készletgazddalkodas 0 13 13 13
4.14 10045-12 Elszamoltatds 0 9 9 9
Elelmiszer, Fogyasztévédelem 72 72 64 64

5.5

10044-12

Novényi eredeti élelmiszerek

36

36

5.1 10044-12 Az élelmiszereket felépits anyagok és tapértékiik megdrzése 20 20 0 20
5.2 10044-12 Vendéglato uzlet kialakitdsanak feltételei 8 8 0 8
5.3 10044-12 Vendéglato tevékenység folytatdsanak kovetelményei 4 4 0 4
5.4 10044-12 Fogyasztovédelem 4 4 0 4

36




5.6 10044-12 | Allati eredet( élelmiszerek 0 32 32 32

5.7 10044-12 Edesitdszerek és édesipari termékek, koffeintartalmd élvezeti aruk 0 4 4 4

5.8 10044-12 Flszerek, izesit6k, zamatositok és allomanyjavitok 0 4 4 4

5.9 10044-12 Italok 0 24 24 24
Szakmai idegen nyelv 72 0 72 32 0 32 -

6.1 10046-12 ooy mai kifejezések 30 L 6 2 36

6.2 10046-12 5ok mai technoldgiak 25 e 15 = 40

63 10046-12 | 5,0 mai szituaciok 17 17 1 11 28
Konyhai kisegités 36 90 126

7.1 10049-12 Munkavédelem, t(izvédelem, szakmai elvarasok, HACCP 2 2 2
7.2 10049-12 Technoldgiai alapismeretek 10 10 10
7.3 10049-12 Salatak, ontetek, koretek 12 12 12
7.4 10049-12 F6zelékek, levesek, levesbetétek 12 12 12

8.1

10048-12

Meleg martasok, meleg el6ételek, halakbdl, hidegvérliekbdl készithetd ételek

18

18

7.5 10049-12 Munkavédelem, t(izvédelem, szakmai elvarasok, HACCP 19 19 19
7.6 10049-12 Technoldgiai alapismeretek 26 26 26
7.7 10049-12 Salatak, ontetek, koretek 26 26 26
7.8 10049-12 FGzelékek, levesek, levesbetétek 19 19 19
Etelkészités alapjai 72 810 882 64 80 144

18

8.2

10048-12

Hazi szarnyasokbdl készithet ételek

22

22

22




8.3 10048-12 Végdallatokbdl készithetd ételek 32 32 22 22 54
8.4 10048-12 Vadakbdl készithetd ételek 0 12 12 12
8.5 10048-12 Ettermi meleg-tésztak, sos tésztaételek 0 26 26 26
8.6 10048-12 Munkaszervezési alapok 0 4 4 4
| [ [emessisiabpgyakontse [ [ [ [ [ [ [ | |
8.7 10048-12 Meleg martasok, meleg eléételek, halakbdl, hidegvérliekbdl, hazi szarnyasokbdl készithetd ételek 52 52 0 52
8.8 10048-12 Végdallatokbdl, vadakbol készithetd ételek 82 82 0 82
8.9 10048-12 Ettermi meleg-tésztak, sos tésztaételek 28 28 48 48 76
8.10 10048-12 Napi men technoldgiai sorrendjének megfelel6 munkatervek készitése (1] 32 32 32
|1 |eesiesiizemialapgyakort | | [ [ [ [ [ | ]
8.11 10048-12 Salatak, ontetek, koretek, f6zelékek. 140 140 0 140
8.12 10048-12 Levesek, levesbetétek, meleg martasok, meleg elGételek, halakbdl, hidegvérlekbdl készithetd ételek 140 140 0 140
8.13 10048-12 Hdzi szarnyasokbdl készithetd ételek 99 99 0 99
8.14 10048-12 Vagoddllatokbdl, vadakbol készithetd ételek 140 140 0 140
8.15 10048-12 Ettermi meleg-tésztak, sos tésztaételek 129 129 0 129
Etelkészités 32 | 672 | 704
9.1 10075-12 Az ételkészités sajatos terlletei (hidegkonyhai készitmények, kilonleges és Gsszetett levesek) 14 14 14
9.2 10075-12 Az ételkészités sajatos teriletei (hideg édességek, tanyérdesszertek, a hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei) 10 10 10
9.3 10075-12 Etlap, hagyomanyos étrend és alkalmi meniisor dsszeéllitasanak szabalyai és kalkulacidja, munkaszervezés 4 4 4
9.4 10075-12 Kildnleges és uj konyhatechnikdk és kapcsolodé technoldgidk 4 4 4
L |eesssigakone | | [ [ [ [ [ | |
9.5 10075-12 Az ételkészités sajatos terlletei (hidegkonyhai készitmények, kilonleges és Gsszetett levesek) 32 32 32




9.6 10075-12 Az ételkészités sajatos teriletei (hideg édességek, tanyérdesszertek, a hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei) 32 32 32
9.7 10075-12 Vendég el6tti ételkészités 16 16 16
9.8 10075-12 Bufé- és rendezvény ételek készitése uj konyhatechnoldgia eljarasokkal 12 12 12
9.9 10075-12 Bifé és rendezvény ételek kalkuldciéja szamitégépen 12 12 12
1 |eeesisimemigakonte | | [ [ [ [ [ | |
9.10 10075-12 Az ételkészités sajatos terlletei (hidegkonyhai készitmények, kiillonleges és Gsszetett levesek) 140 140 140
9.11 10075-12 Az ételkészités sajatos teriletei (hideg édességek, tanyérdesszertek, a hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei) 140 140 140
9.12 10075-12 Vendég el6tti ételkészités 126 126 126
9.13 10075-12 Bufé- és rendezvény ételek készitése Uj konyhatechnoldgia eljarasokkal 140 140 140
9.14 10075-12 Bufé és rendezvény ételek kalkuldciéja szamitégépen 22 22 22
Szakmai elmélet+gyakorlat 6raszam 6sszesen(szabad savval egyiitt) 360 | 900 1260 | 368 | 752 | 1120
Szakmai elmélet+gyakorlat+6.gyakorlat 6raszam 6sszesen 1260 160 1120




Oraterv : 34 811 04 Szakdcs

A tantargyfelosztasban szerepld tantargy

A tantargy illetve a tananyagegység

6raszama az 1/9. évfolyamon

6raszama a 2/10. évfolyamon

6raszama a 3/11. évfolyamon

megnevezése 6raszdma
z 7 e 7 . . .- 7 . . . e . - mind-
SSZ. A tantargyban szerepl6 tananyagegységek elméleti ST ogy osszesen | elméleti etk ogy osszesen | elméleti etk Gsszesen | seczasen
SSzZ. | azonositai | megnevezései
Munkahelyi egészség és biztonsag 18 0 0 18

1.1. 11500-12 Munkavédelmi alapismeretek 4 4 4
1.2. 11500-12 Munkahelyek kialakitasa 4 4 4
L 1.3. 11500-12 Munkavégzés személyi feltételei 2 2 2
1.4. 11500-12 Munkaeszk6zok biztonsaga 2 2 2
1.5. 11500-12 Munkakérnyezeti hatdsok 2 2 2
1.6. 11500-12 Munkavédelmi jogi ismeretek 4 4 4
Foglalkoztatas Il. 16 0 16
2.1 11499-12 Munkajogi alapismeretek 4 4 4
2. 2.2 11499-12 Munkaviszony létesitése 4 4 4
2.3. 11499-12 | Allaskeresés 4 4 4
2.4, 11499-12 Munkanélkiiliség 4 4 4
Foglalkoztatas I. 64 0 64 -
3.1 11497-12 Nyelvtani rendszerzés 1 10 10 10
3. 3.2 11497-12 Nyelvtani rendszerezés 2 10 10 10
3.3 11497-12 Nyelvi készségfejlesztés 24 24 24
34 11497-12 Munkavallaléi székincs 20 20 20
+ | Gazdélkodas 72 o [ o |72|5sa] o [ o [5sa[32]o0 32 SN




4.1 10045-12 Viselkedéskultura, kommunikacié 8 8 0 0 8

4.2 10045-12 A gazdalkodas elemei, a piac 8 8 0 0 8

4.3 10045-12 A vendéglatds fogalma, fétevékenységei 11 11 0 0 11

44 10045-12 pzletkérék és Uzlettipusok. Targyi-, személyi feltételek, munkaugyi 10 10 0 0 10
ismeretek

45 10045-12 A vendéglatasban jellemzd véllalkozasi formak. Addzési 0 9 9 0 9
ismeretek.

4.6 10045-12 Marketing a vendéglatasban 0 9 9 0 9

4.7 10045-12 Ugyvitel a vendéglatasban 0 0 11 11 11

4.8 10045-12 Viszonyszamok 8 8 0 0 8
4.9 10045-12 Tapérték-, tomeg- és veszteségszamitds 11 11 0 0 11
4.10 10045-12 Létszdm- és bérgazddlkodds 16 16 0 0 16
4.11 10045-12 | Arképzés (] 19 19 0 19
4.12 10045-12 Jovedelmez8ség 0 17 17 0 17
4.13 10045-12 Készletgazdalkodas 0 0 11 11 11
4.14 10045-12 Elszamoltatas 0 0 10 10 10
Elelmiszer, Fogyasztévédelem 72 72 36 36 | 32 32

10044-12

NGvényi eredetl élelmiszerek

30

5.1 10044-12 Az élelmiszereket felépit6 anyagok és tapértékik megdrzése 16 16 0 0 16
5.2 10044-12 Vendéglato uzlet kialakitdsanak feltételei 8 8 0 0 8
5.3 10044-12 Vendéglato tevékenység folytatdsanak kovetelményei 9 9 0 0 9
5.4 10044-12 Fogyasztévédelem 9 9 0 0 9




5.6 10044-12 Allati eredeti élelmiszerek 0 36 36 0 36

57 10044-12 E:ﬂjlfitészerek és édesipari termékek, koffeintartalmu élvezeti 0 0 4 4 a

5.8 10044-12 Flszerek, izesit6k, zamatositdk és allomanyjavitdk 0 0 4 4 4

5.9 10044-12 Italok 0 0 24 24 24
szakmai idegen nyelv 36| 0 | 0 | 3 |3 | 0o | o| 36 | 72 |

6.1 10046-12 Szakmai kifejezések 20 20 6 6 26

6.2 10046-12 Szakmai technologidk 10 10 15 15 25

6.3 10046-12 Szakmai szitudciok 6 6 15 15 21
Konyhai kisegités 54 126 0 180

7.1 10049-12 Munkavédelem, tiizvédelem, szakmai elvarasok, HACCP 2 2 2
7.2 10049-12 Technoldgiai alapismeretek 14 14 14
7.3 10049-12 Salatdk, ontetek, koretek 19 19 19
7.4 10049-12 FGzelékek, levesek, levesbetétek 19 19 19
7.5 10049-12 Munkavédelem, tlizvédelem, szakmai elvarasok, HACCP 18 18 18
7.6 10049-12 Technoldgiai alapismeretek 32 32 32
7.7 10049-12 Saldtdk, ontetek, koretek 44 44 a4
7.8 10049-12 F6zelékek, levesek, levesbetétek 32 32 32
Etelkészités alapjai 90 | 144 | 0 | 234 | 72 | 702 | 0 |[774| O 0 0 0

Meleg martasok, meleg elGételek, halakbdl, hidegvériiekbdl készithets
ételek

8.1 10048-12 25 25 0 0 25




8.2 10048-12 Hazi szarnyasokbdl készithetd ételek 20 20 0 0 20

8.3 10048-12 Véagodallatokbdl készithetd ételek 45 45 0 0 45

8.4 10048-12 Vadakbdl készithetd ételek 0 (1] 0 0

8.5 10048-12 Ettermi meleg-tésztak, sos tésztaételek 0 0 0 0

8.6 10048-12 Munkaszervezési alapok 0 0 0 0

8.7 10048-12 Me:aleg mérta’sok: m’eleg ?If’ietelek, halakbdl, hidegvértiekbdl, hazi 39 39 0 0 39
szarnyasokbol készithet6 ételek

8.8 10048-12 Véagodallatokbdl, vadakbol készithetd ételek 54 54 13 13 0 67

8.9 10048-12 Ettermi meleg-tésztak, sos tésztaételek 39 39 9 9 0 48

8.10 10048-12 N?p[nlﬁenu technoldgiai sorrendjének megfelel6 munkatervek 12 12 36 36 0 a8
készitése

8.11 10048-12 Salatak, ontetek, koretek, fézelékek. 0 14 130 144 0 144

8.12 10048-12 L?veself, LevesPetfett-:"k, mtile’g martasok, meleg elGételek, halakbdl, 0 145 145 0 145
hidegvériiekbdl készithetd ételek

8.13 10048-12 Hazi szarnyasokbdl készithetd ételek 0 120 120 0 120

8.14 10048-12 Vagdallatokbdl, vadakbol készithetd ételek 0 145 145 0 145

8.15 10048-12 Ettermi meleg-tésztak, sés tésztaételek 0 162 162 0 162

Etelkészités 32 640 0 672

9.1 10075-12 Af ?telkeszr’tes"sajatos teruletei (hidegkonyhai készitmények, 14 14 14

kuldnleges és Osszetett levesek)
9. 9.2 10075-12 Az et.ellkesmes saJ;at-os ter(]le.tei (hideg e,dess?gek, tanyérdesszertek, a 10 10 10

hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei)

9.3 10075-12 Etlap: ha.g\'/omanyczs ‘e,t.rend és alkalmi menﬂsor Osszeallitasanak 4 4 a
szabdlyai és kalkulacidja, munkaszervezés

9.4 10075-12 Kulonleges és Uj konyhatechnikak és kapcsolddé technoldgidk 4 4 4




95 10075-12 Af ételkészi‘[[ésﬂsajétos terliletei (hidegkonyhai készitmények, 0 0
kulonleges és Gsszetett levesek)
9.6 10075-12 Az e’t'e,lkészités saj:'a't'os ter(]le'tei (hideg éfiességek, tanyérdesszertek, a 0 0
hazai és nemzetko6zi konyha jellegzetes ételei)
9.7 10075-12 Vendég el6tti ételkészités 0 0
98 10075-12 Bl.nfe—’ és rendezvény ételek készitése Uj konyhatechnolégia 0 0
eljarasokkal
9.9 10075-12 Buifé és rendezvény ételek kalkuldcidja szamitégépen 0 0
9.10 10075-12 Af .eitelkészi'ltésllsaja'tos teriletei (hidegkonyhai készitmények, 161 161 161
kuldnleges és Osszetett levesek)
9.11 10075-12 Az e’t.ellkészités saJ;a't-os ter(]le.tei (hideg é,dességek, tanyérdesszertek, a 150 150 150
hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei)
9.12 10075-12 Vendég el6tti ételkészités 147 147 147
913 10075-12 BL.er-’ és rendezvény ételek készitése Uj konyhatechnoldgia 150 150 150
eljarasokkal
9.14 10075-12 Biifé és rendezvény ételek kalkuldcidja szamitégépen 32 32
Szakmai elmélet+gyakorlat 6raszam 6sszesen(szabad 342 | 270 612 | 198 | 702 900 | 176 | 640 816
savval egyiitt)
Szakmai elmélet+gyakorlat+6.gyakorlat 6raszam 612 140 900 140 816

osszesen
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I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv

— anemzeti koznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl sz616 2011. évi CLXXXVIL torvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl 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(z) 34811 04 Szakacs szakképesités szakmai és vizsgakOvetelményeit
tartalmazé ../2013. (... ...) xxx rendelet
alapjan késziilt.
II. A szakképesités alapadatai
A szakképesités azonositd szama: 34 811 04
A szakképesités megnevezése: Szakacs
A szakmacsoport szdma és megnevezése: 18. Vendéglatas-turisztika
Agazati besorolas szama és megnevezése: XXVIIL Vendéglatéipar
Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3
Elmeéleti képzési id6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési idd aranya: 70%
Az iskolai rendszer(i képzésben az Osszefiiggd szakmai gyakorlat idStartama: 3
évfolyamos képzés esetén a 9. évfolyamot kovetdéen 140 ora, a 10. évfolyamot
kovetben 140 ora; 2 évfolyamos képzés esetén az els6 szakképzési évfolyamot
kovetden 160 ora
II1. A szakképzésbe torténd belépés feltételei

Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség

vagy iskolai el6képzettség hidnyaban
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Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhet6 a szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit kiadd rendelet 3. szamu mellékletében a 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 szolo 2011. évi
CXC. torvény és a szakképzésrdl szold 2011. évi CLXXXVIL torvény elbirdsainak
megfelel$ végzettséggel rendelkezd pedagogus €s egyéb szakember vehet részt.

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

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

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

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitdsihoz sziikséges tovdbbi eszkizokre és felszerelésekre:
Nincs
V. A szakképesités oraterve nappali rendszerti oktatasra

Szakiskolai képzés esetén a heti és éves szakmai 6raszamok:

heti draszam | éves draszam L, , , , ,
, ) , heti 6raszam | éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav j )
o o szabadsavval | szabadsavval
nélkil nélkil
9. évfolyam 14,5 6ra/hét 522 6ra/év 17 6ra/hét 612 Ora/év
Ogy 140 140
10. évfolyam | 23 éra/hét 828 dOra/év 25 ora/hét 900 dra/év
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Ogy 140 140
11. évfolyam | 23 6ra/hét 736 Ora/év 25,5 6ra/hét 816 Ora/év
Osszesen: 2366 Ora 2608 dra
heti draszam | éves Oraszam L, , , , ,
, ) , heti 6raszam | éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav j ]
o o szabadsavval | szabadsavval
nélkil nélkil
1. évfolyam 31,5 6ra/hét | 1134 Ora/év 35 ora/hét 1260 Ora/év
Ogy. 160 6ra 160 6ra
2. évfolyam 31,5 6ra/hét | 1008 ora/év 35 ora/hét 1120 Ora/év
Osszesen: 2302 ora 2540 ora
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A
11500-12 azonosito szamu

Munkahelyi egészseg és biztonsag
megnevezési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei

15



A 11500-12 azonositd szamu Munkahelyi egészség és biztonsag megnevezési
szakmai kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Munkahelyi egészség €s biztonsag

11500-12 Munkabhelyi egészség és biztonsag

Munkavédelmi
alapismeretek
Munkahelyek
kialakitasa
Munkavégzés
személyi feltételei
Munkaeszko6zok
biztonsaga
Munkakérnyezeti
hatasok
Munkavédelmi jogi
ismeretek

FELADATOK

Tudatositja a munkahelyi egészség és biztonsag
jelentéségét

X

Betartja és betartatja a munkahelyekkel
kapcsolatos munkavédelmi kovetelményeket

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 egytittmtikodve 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 és szervezési
feltételei

Munkaeszk6z6k a munkahelyeken X

Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken X

Munkavédelmi szakemberek és feladataik a
munkahelyeken

A munkahelyi munkavédelmi érdekképviselet X
SZAKMAI KESZSEGEK

Informacidéforrasok kezelése X X X

Biztonsagi szin- és alakjelek

Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
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FelelOsségtudat

Szabalykovetés X
Dontésképesség

TARSAS KOMPETENCIAK
Visszacsatolasi készség X

Iranyithatosag

Irdnyitasi készség

MODSZERKOMPETENCIAK

Rendszerezd képesség

X

Koriiltekintés, el6vigyazatossag

Helyzetfelismerés
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1. Munkahelyi egészség és biztonsag tantargy 18
ora/18 ora*

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

1.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulo altalanos felkészitése az egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos
munkavégzésre, a biztonsagos munkavallaloi magatartashoz sziikséges
kompetenciak elsajatittatdsa.

Nincsen el6tanulmanyi kovetelmény.

1.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkavédelmi alapismeretek 4
oral4 ora

A munkahelyi egészség és biztonsag jelentdsége
Torténeti  attekintés. A szervezett  munkavégzésre  vonatkozo
munkabiztonsagi és munkaegészségligyi kovetelmények, tovabba ennek
megvaldsitdsdra szolgald torvénykezési, szervezési, intézményi elbirdsok
jelentosége. Az egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos munkavégzés
személyi, targyi és szervezeti feltételeinek értelmezése.

A munkakornyezet és a munkavégzés hatdsa a munkdt végzé ember
egészségere €s testi épségére
A munkavalallok egészségét é€s biztonsagat veszélyeztetd kockazatok, a
munkakoriilmények hatdsai, a munkavégzésbdl eredd megterhelések,
munkakornyezet koroki tényezok.

A megel6zés fontossaga €s lehetdségei
A munkavallaldk egészségének, munkavégzd képességének megovasa és a
munkakoriilmények  humanizalasa érdekében sziikséges el6irasok
jelentdsége a munkabalesetek és a foglalkozassal Osszefiiggd
megbetegedések megel6zésének érdekében. A miiszaki megeldzés, zart
technologia, a biztonsagi berendezések, egyéni véddeszkozok és szervezési
intézkedések fogalma, fajtdi, és rendeltetésiik.

Munkavédelem, mint komplex fogalom (munkabiztonsag-munkaegészségiigy)
Veszélyes és artalmas termelési tényezdok

A munkavédelem fogalomrendszere, forrasok
A munkavédelemrdl sz6l6 1993. évi XCIII torvény fogalommeghatdrozasai.
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1.3.2. Munkahelyek kialakitasa 4 ora/4 ora
Munkahelyek kialakitasdnak altalanos szabalyai
A létesités altalanos kovetelményei, a hatasos védelem modjai, prioritasok.

Szocidlis létesitmények
Oltozdhelyiségek, pihendhelyek, tisztalkodd- és mellékhelyiségek
biztositasa, megfelelsége.

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

Alapvet6 feladatok a tlizmegel6zés érdekében
Tlizmegeldzés, tervezés, 1étesités, tizemeltetés, karbantartas, javitas és
feliilvizsgalat. T(izoltd késziilékek, tizoltd technika, beépitett tlizjelzd
berendezés vagy tlizoltd berendezések. Tlizjelzés adasa, fogadasa, tlizjelz6
vagy tizolto kozpontok, valamint tavfeliigyelet.
TermékfelelGsség, forgalomba hozatal kritériumai.

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

Raktarozas
Aruk fajtai, raktarozas tipusai

Munkahelyi rend és hulladékkezelés
Jelzések, feliratok, biztonsagi szin-és 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 alapvetl szervezési feltételei: egyediil végzett munka tilalma,
iranyitas sziikségessége. Egyéni véddeszkozok juttatdsanak szabalyai.

1.3.4. Munkaeszk6zok biztonsaga 2 6ra/2 6ra

Munkaeszk6zok halmazai
Szerszam, késziilék, gép, berendezés fogalommeghatarozasa.
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Munkaeszk6z6k dokumentdcioi
Munkaeszkoz tizembe helyezésének, haszndlatba vételének dokumentacids
kovetelményei és a munkaeszkozre (mint termékre) meghatdrozott EK-
megfeleloségi nyilatkozat, valamint a megfeleldséget tanusitdo egyéb
dokumentumok.

Munkaeszkozok veszélyessége, eljarasok
Biztonsagtechnika alapelvei, veszélyforrasok tipusai, megbizhatdsag,
meghibasodas, biztonsag. A biztonsagtechnika jellemz6i, kialakitas
kovetelményei. Veszélyes munkaeszkozok, tizembehelyezési eljaras.

Munkaeszkozok tizemeltetésének, hasznalatanak feltételei
Feltétlentil és feltételesen hat6 biztonsagtecshnika, konstukcids, tizemviteli és

emberi tényezdk szerepe. Altalanos tizemeltetési kovetelmények.
Kezel6elemek, védoberendezések kialakitasa, a biztonsdgos miikodés ellendrzése,
ergondmiai kovetelmények.

1.3.5. Munkakdrnyezeti hatasok 2 0ra/2 6ra
Veszélyforrasok, veszélyek a munkahelyeken (pl. zaj, rezgés, veszélyes anyagok
és keverékek, stressz)
Fizikai, bioldgiai és kémiai hatasok a dolgozdkra, f6bb veszélyforrasok
valamint a veszélyforrasok felismerésének modszerei és a védekezés a
lehetdségei.
A stressz, munkahelyi stressz fogalma és az ellene valo védekezés
jelentésége a munkahelyen.

A kockdazat fogalma, felmérése és kezelése
A kockazatok azonositadsanak, értékelésének és kezelésének célja az
egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos munkavégzés feltételeinek
biztositasaban, a munkahelyi balesetek és foglalkozasi megbetegedések
megeldzésben. 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 tartdé munkafeltételekhez, a testi és lelki
egészségeének meglrzéséhez. A Munkavédelemrdl sz6l6 1993. évi XCIIL
torvényben meghatarozottak szerint a munkavédelem alapvetd szabalyai, a
kovetelmények normarendszere és az érintett szereplok (allam,
munkaltatok, munkavallaldk) f6bb feladatai. A kémiai biztonsagrol sz6lo
2000. évi XXV. torvény, illetve a Kormany, illetve az agazati miniszterek
rendeleteinek szabalyozasi teriiletei a tovabbi részletes kovetelményekrdl. A
szabvanyok, illetve a munkaltatok helyi el6irasainak szerepe.
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Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken
A munkaltatok alapvetd feladatai az egészséget nem veszélyeztetd és
biztonsagos munkakoriilmeények biztositasa érdekében. Tervezés, 1étesités,
tizemeltetés. Munkavallalok feladatai a munkavégzés soran.

Munkavédelmi szakemberek feladatai a munkahelyeken
Munkabiztonsagi és munkaegészségiigyi szaktevékenség 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 (ajdanlas)
Tanterem

1.5. A tantdrgy elsajdtitdsa sordan alkalmazhaté sajdtos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

1.5.1. A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato tanuléi
tevékenységformak (ajdanlas)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete
(differencidlasi médok) Alkalmazandé
Sor- ‘e ; . i ar
, Tanuldi tevékenységforma . , eszkozok és
SZam ot = > ,
5 8e | =% felszerelések
I
B &S| % 8
oD 3 =] » 2
= U |0
1 Informacio feldolgozé
] tevékenységek
11 Hallott szoveg feldolgozasa N
" | jegyzeteléssel
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
A tanult (vagy egy
Szoveges el6adas egyéni valasztott) szakma
2.1. L2, X X . e
felkésziiléssel szabalyainak veszélyei,
artalmai
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1.5.2.A tantdargy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajatos médszerek

(ajanlas)
A tanuléi tevék <
, Alkalmazott oktatasi antrol e‘.’e enyses Alkalmazandé eszkozok
Sorszam , szervezeti kerete , ,
modszer neve — - és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly
Szakkonyvek,
1.1 magyarazat X munkavédelmi targya
jogszabalyok
19, megbeszélés N Munkabaleset,, fo glalkc?zési
megbetegedés elemzése
1.3. szemléltetés X Oktatdfilmek (pl. NAPO)
1.4. hazi feladat X
1.5. teszt

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

szerinti értékeléssel.
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A
11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.
megnevezési
szakmai kovetelménymodul

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

megnevezési

szakmai

kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran

fejlesztend6 kompetenciak

Foglalkoztatas II.
o0
< B 2
11499-12 Foglalkoztatés I, 55| S g | Z
== 2% = S
=% | 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) X
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 sszefliggései 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
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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 munkavallaldshoz, munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek
elsajatitasara.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

2.3. Témakorok

2.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 ora
Munkavéllald jogai (megfelel6 koriilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz6dés modositds, szabadsag),  kotelezettségei
(megjelenés, rendelkezésre 4allds, munkavégzés, magatartdsi szabalyok,
egyuttmikodés, tajékoztatas), munkavallalo felel0ssége (vétkesen okozott
karért valo felel6sség, megdrzési feleldsség, munkavallaldi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése,
munkakor, munkaszerz6dés moddositdsa, megsziinése, megsziintetése,
felmondas, végkielégités, pihen6iddk, szabadsag.

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

Specidlis jogviszonyok: egyszerusitett foglalkoztatds:  fajtdi:  atipikus
munkavégzési formdk az 1j munka torvénykonyve szerint (tdvmunka,
bedolgoz6i munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, rugalmas munkaidében
torténé foglalkoztatds, egyszertsitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka), Onfoglalkoztatds, Ostermeldi
jogviszony, hdztartdsi munka, iskolaszovetkezet keretében végzett
diakmunka, onkéntes munka.

2.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora
Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzodés, teljes- és részmunkaido,
hatdrozott és hatdrozatlan munkaviszony, minimdalbér ¢és garantalt
bérminimum, képviselet szabalyai, elallas szabalyai, probaid6.
Munkavéllaldshoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a
munkaltatd altal kiadandd dokumentumok.

Munkaviszony addzasi, Dbiztositasi, egészség- ¢és nyugdijbiztositasi
Osszefliggései: munkaadd jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallald ado- és
jarulékfizetési kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositdsi ellatasok
fajtai (pénzbeli és természetbeli), nyugdij és munkaviszony.
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2.3.3. Allaskeresés 4 o6ra
Karrierlehetéségek feltérképezése: oOnismeret, redlis célkitlizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitds szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi
tdamogatdsok ismerete.

Motivacios levél és oOnéletrajz készitése: fontossaga, formai és tartalmi
kritériumai, szakmai Onéletrajz fajtdi: hagyomdnyos, Europass, amerikai
tipusti, Onéletrajzban szerepl6 email cim és fénykép megvalasztasa,
motivacios levél felépitése.

Alldskeresési moddszerek: tjsaghirdetés, internetes &llaskeresS oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat fontossaga, EURES (Europai
Foglalkoztatdsi Szolgalat az Eurdpai unidban torténd allaskeresésben),
munkaiigyi szervezet segitségével tortén0 allaskeresés, cégek adatbazisaba
torténd jelentkezés, kozosségi portalok szerepe.

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

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

2.3.4. Munkanélkiiliség 4 ora
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetOségei:
allaskeresOként torténd nyilvantartdasba vétel; a munkatigyi szervezettel
torténd egytittmikodési kotelezettség fObb kritériumai; egytittmikodési
kotelezettség ~ megszegésének  szankcidi;  nyilvantartds  sziinetelése,
nyilvantartdsbdl valéd torlés; munkaligyi szervezet altal nyujtott
szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.

Allskeresési ellatasok (,passziv eszkozok”): alldskeresési jaradék és nyugdii
el6tti dllaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesitd tdmogatas.

Kozfoglalkoztatas: kozfoglalkoztatds célja, kozfoglalkozatds célcsoportja,
kozfoglalkozatas fObb szabalyai

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

Az allaskeresOk részére nyujtott tamogatasok (,aktiv  eszkdzok”):
onfoglalkoztatds tAmogatdsa, foglalkoztatast eldsegité tamogatdsok (képzések,
béralapt tdmogatasok, mobilitasi tAmogatasok).

Vallalkozasok létrehozasa és miikodtetése: tarsas vallalkozasi formdk, egyéni
vallalkozds, mezdgazdasagi Ostermeld, nyilvantartasba vétel, mikodés,
vallalkozas megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerdpiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatadsai: palyavalasztasi tandcsadas,
munka- és pdlyatandcsadéds, alldskeresési tandcsadds, 4llaskeresd klub,
pszicholdgiai tanacsadas.
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2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)

Tanterem

2.5. A tantargy elsajdtitasa sordn alkalmazhato sajdtos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

2.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa soran alkalmazhaté tanuléi

tevékenységformak (ajdnlds)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete
(differencialasi modok) Alkalmazandé
Sor- . . . g
, Tanuldi tevékenységforma , , eszkozok és
szam = IS .
= Ew | =% felszerelések
<] -~ Nyl =
B 2 g <R
&n 8 _8 n M
H o o
1 Informacié feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
13 Olvasott szdveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
" | jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6ndlld rendszerezése X
Informacidk feladattal vezetett
1.7. B X
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.2. | Leiras készitése X
Valaszolas irasban mondatszinti
2.3. L, X
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
2.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato sajdatos modszerek
(ajanlds)
A tanuléi tevék <
, Alkalmazott oktatasi aniior fevexenyses Alkalmazandé eszkodzok
Sorszam ) szervezeti kerete p B
modszer neve — - és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly
1.1 magyarazat X
1.4. megbeszélés X
1.5. vita
1.6. szemléltetés X
1.10. szerepjaték X
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| 1.11. |hézi feladat ‘ ‘ | X |

2.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrdl szol6 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 azonosit6 szamu, Foglalkoztatas I. megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Foglalkoztatas I.
— = 8
11497-12 Foglalkoztatas I. ) % ?3 E §
sT(338| 58|42
2228|2435
FELADATOK

Idegen nyelven:

bemutatkozik (személyes és szakmai

vonatkozassal) X X X X

egyszerl alapadatokat tartalmazé N N N N

formanyomtatvanyt kitolt

idegen nyelvii szakmai irdnyitas, «

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
valo 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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Foglalkoztatas I. tantargy 64  Ora/64
Ora

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantdrgy tanitdsanak célja, hogy a didkok képesek legyenek személyes és
szakmai vonatkozdst is beleértve bemutatkozni idegen nyelven. Tovabba
egyszer alapadatokat tartalmazo formanyomtatvanyt kitolteni. Illetve cél,
hogy a tanulé idegen nyelvli szakmai iranyitas mellett képes legyen
eredményesen végezni a munkajat.

Cél, hogy a rendelkezésre allo 64 tanora egység keretén beliil egyrészt egy
alapvet6 nyelvtani rendszerezés tOrténjen meg a legalapvetdbb igeiddk,
segédigék, illetve a mondatszerkesztési eljarasokhoz kapcsoléddan. Majd erre
épitve torténjen meg az idegen nyelvi asszociativ memoria fejlesztés és az
induktiv nyelvtanulasi készségfejlesztés 4 alapvetd, a mindennapi élethez
kapcsolodo tarsalgdsi témakoron keresztiil. Végiil ezekre az ismertekre
alapozva valdsuljon meg a szakmdjahoz kapcsolodd idegen nyelvi
kompetenciafejlesztés.

3.2. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak:
idegen nyelvek

3.3. Témakorok

3.3.1. Nyelvtani rendszerzés 1 10 6ra/10
ora
A 10 Ora alatt a tanuldk atismétlik a 3 alapvetd idésikra (jelen, mult, j6v6)
vonatkozo igeid6ket, illetve begyakoroljadk azokat, hogy a
munkavallaldshoz kapcsoldodoan az allasinterju soran ne okozzon gondot
sem a multra, sem a jovére vonatkozd kérdések megértése, illetve az
azokra adando egyszerti mondatokban torténd valaszok megfogalmazasa.
A témakor elsajatitdsa révén a didk alkalmassa valik a munkavégzés sordn
az elvégezendd, illetve elvégzett feladathoz kapcsolodd a munkaado altal
idegen nyelven feltett egyszer(i, az elvégezend6 munka elért eredményére,
illetve a jovdbeli feladatokra vonatkozo kérdések megértse, valamint a
helyes igeidd haszndlattal ezekre egyszeri mondatokban is képes lesz
reagalni.
A célként megfogalmazott idegennyelvi magabiztossag csak az alapvetd
igeidOk helyes és pontos hasznalata révén fog megvaldsulni.

3.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 10 6ra/10
ora
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A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek - a
tagadas, a jelen idejti feltételes madd, illetve a segédigék (képesség,
lehetdség, sziikségesség) - haszndlata révén a didk képes lesz exaktabb
modon idegen nyelven bemutatkozni szakmai és személyes
vonatkozasban egyarant. Egyszerti mondatokban meg tudja fogalmazni az
allasinterjun idegen nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihasznalva az a 3
alapveté igeidd, a segédigék altal biztositott nyelvi precizitds adta
kereteket. A kérdésfeltevés, a szorend alapvetd szabalyainak elsajatitasa
révén alkalmassa valik a didk arra, hogy egy munkahelyi alldsinterjun
megértse a feltett kérdéseket, illetve esetlegesen 6 maga is egyszer(
tisztazo kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi meghallgatas soran.

3.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 24 o6ra/24
ora
/Az induktiv nyelvtanulasi képesség és az idegennyelvi asszociativ
memodria fejlesztése fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve/

A 24 oras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a diak
idegennyelvi alapszdkincshez kapcsolodd ismereteit. Az induktiv
nyelvtanulasi képességfejlesztés és az idegennyelvi asszociativ
memoriafejlesztés 4 alapvetd tarsalgasi témakoron keresztiil valdésul meg.
Az induktiv nyelvtanulasi képesség 4ltal egy adott idegen nyelv
strukturajat meghatarozo szabalyok kikovetkeztetésére lesz alkalmas a
tanulé. Ahhoz, hogy a didk koherensen ldssa a nyelvet és ennek
szellemében tudjon idegen nyelven reagalni, feltétleniil sziikséges ennek a
képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolodik
az idegen nyelvi asszociativ memodriafejlesztés, ami az idegen nyelv(i
anyag megtanuldsdnak képessége: képesség arra, hogy Iétrejojjon a
kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai, kifejezése) és a valaszok (a
célnyelv szavai és Kkifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés hétkoznapi
tarsalgasi témakorok elsajatitdsa soran valdsul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- amunka vildga

- napi tevékenységek, aktivitas

- étkezés, szallas

Ezen a témakoron keresztiil valdsul meg a fonetikai dekddolasi

képességfejlesztés is, amely sordn a célnyelv legfontosabb fonetikai
szabalyaival ismerkedik meg a nyelvtanulo.
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3.3.4. Munkavallaléi székincs 20 6ra/20
ora
/Munkavallalassal kapcsolatos alapvetd szakszdkincs elsajatitasa/

A 20 oras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 oras 3 alapozd
témakor elsajatitasa utan lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a diak
egyszert mondatokban, megfelel$ nyelvi tartalmi koherencidval be tudjon
bemutatkozni  kifejezetten  szakmai  vonatkozassal. A  témakor
tananyaganak elsajatitdsa révén alkalmas lesz a munka lehet6ségeket
feltérképezni a célnyelvi orszdgban. Begyakorolja az alapadatokat
tartalmazo formanyomtatvany kitoltését. Elsajatitia azt a szakmai jellegti
szokincset ami alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetéségekrdl,
munkakoriilményekrdl  tajékozodjon. A témakor tanuldsa sordn
kozvetleniil a szakmdjara vonatkozo gyakran hasznalt kifejezéseket
sajatitja el.

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)

Az orak kb. 50%-a egyszer(i tanteremben torténjen, egy masik fele pedig
szamitdgépes tanterem, hiszen az oktatds egy jelentés részben digitalis

tananyag altal tAmogatott formaban zajlik.

3.5. A tantargy elsajdtitdasa sordan alkalmazhaté sajdtos modszerek, tanuloi

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 soran alkalmazhaté tanuloi
tevékenységformdk (ajdanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete
(differencialasi médok) Alkalmazandé
Sor- e . N
, Tanuldi tevékenységforma \ , eszkozok és
SzZam ] - - ’
= Ew | =% felszerelések
') - (o] =
> - R
&0 = N
= U el o)
1 Informaci6 feldolgozd
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
13 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. i X X
feldolgozasa
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Informaciok feladattal vezetett
1.6. B X
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Levéliras X
Vélaszolas irasban mondatszint(i
2.2. Lo, X
kérdésekre
3. Komplex informacidk kérében
3.1. | Elemzés készitése tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformak kérében
41 Feladattal vezetett kiscsoportos
" | szovegfeldolgozas
4.3. | Csoportos helyzetgyakorlat
3.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato sajdatos modszerek
(ajanlas)
A tanuldi tevék g
; Alkalmazott oktatasi anuiot e\.re enyseg Alkalmazando eszk6zok
Sorszam , szervezeti kerete , ,
modszer neve — - és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly
1.1 magyarazat X
1.3. megbeszélés X
1.5. szemléltetés X
1.7. kooperativ tanulds
1.8. szerepjaték
1.9. hazi feladat X
digitalis alapu
1.10.
feladatmegoldas *

3.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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A 10045-12 azonositd szamu, Gazdailkodas megnevezést  szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Vendéglat6 gazdalkodds Szakmai szamitdsok
ot o n
: &0 -8 e
'S % S g
\% J > S ~ < . N )
X | S| 5| ¥4 R BIR-RE: N | S
— = 1%} o v .| =9 < @ | -
c Q| ¥ A= — = flile] 8 Vo) el
S| s | 9| 389 |TE|R| @ 0| g =
El 2| 2| &2 % SlE|S|x|8| % 0| 3
o = e Ne) Nl -+ © N) 2
E|l 2| S| ETE|RE| S| SR Q5| 92
Sl El=|le= gl g2 | E| Q| N|B|Q|Z| 5
10045-12 I EEY IR A R I R R
. . > N oo j==1EN
Gazdalkodas Sl g ® GE).;* ,c_)\% g5 % 3 g :qi}“ ElN g
R N < | ° b [3} R
I I IR AR R AR A I
AFEIERNIE IR IR I I AR A
Y| S|le|C o | B E|B|5|E]E 5| 3| H
N} S :S 4_\4_' S 8 :a. =t = .; Q =] —_— N
ot N| g | @ &0 = 8| X g, | N A
| s |l XE|E|E| B ORI
~ 60 @ ~Q c J
2 < 5 B
> 9 > o
> @
<« < =
FELADATOK
Alkalmazza a gazdalkodas
R L X X
Osszefliggéseit
Felméri az iizletben megjelend
(oL X X
keresletet és kinalatot
Valasztékot 4llit 6ssze, arlapot
., X X
készit
Figyelemmel kiséri az
; ; X X X
arukészletet
Ellendrzi a napi arukészletet
I (11 X X X
és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel és
tarolas szakszert X X
dokumentalasat
Rendelést allit 6ssze X
Arut vesz at X
Leltdrozasi feladatokat végez X
Bizonylatokat allit ki X X
Standol, elszamol a napi
. X X X
bevétellel
Nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi X X X
szamlat allit ki
Jelenléti ivet vezet X X
Elkésziti, moédositja 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 szerepl8i

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,
ellenGrzése

Az aruatvétel szabalyai,
folyamata

Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formai,
jelentésége, alapelvei

A vendéglatas
tevékenységének altalanos
feltételei

A vendéglatod 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
vendéglatdsban

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]|

Kozérthetdség X X X
MODSZER KOMPETENCIAK

Tervezési képesség 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

Attekint6 képesség x | x| x X X X X | x| x| x| x|x]x
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1. Vendéglato gazdalkodas tantargy 70 ora/ 68 6ra*
*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés
kozismereti oktatads nélkiil

1.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasag alapfogalmainak, szervezeti kereteinek és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési  formdinak megismerése. A munkaviszony létesitésével és
megszilintetésével kapcsolatos ismeretek megszerzése. A  vendéglatasban
leggyakrabban el6fordulo vallalkozasi formak megismerése. A vendéglatasra
jellemzé munkaerd-gazdalkodasi feladatok meghatdrozdsa. Alapveté adozasi
ismeretek  elsajatitdsa. A  vendéglatds fGtevékenységeinek, iizletkoreinek
megismerése. A vendéglatasban alkalmazandd kommunikécios és marketing elemek
elsajatitasa.

1.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantdrgy tananyagtartalma kapcsolddik a szakmai modulok méréssel,
anyaggazdalkodassal és kindlat 0sszeallitdssal kapcsolatos tertileteihez,
telhaszndlva a kozismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikacios,
matematikai és tarsadalomismereti tartalmakat.

1.2.1. Viselkedéskultara, kommunikacio 8 ora /8 ora

A kommunikdciéd fogalma, folyamata, elemei, formai, csatorndi, modjai
(verbalis, non-verbalis)

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

Szdébeli  kommunikdci6  (kapcsolatfelvétel: ~ koszonés,  megszolitas,
bemutatkozas, bemutatds, kapcsolattartds: beszélgetés, ismertetés, kapcsolat
lezarasa: elk0szOnés)

[rasbeli kommunikécié (iizleti / hivatalos levél, onéletrajz, névjegykartya)
Modern kommunikacios csatornak szerepe, elénye-hatranya, hasznalatanak
szabalyai (e-mail, fax, SMS, MMS, tizenetrogzito)

1.2.2. A gazdalkodas elemei, a piac 8 oral 8 ora

A gazdalkodas alapfogalmai

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

Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindség)
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Nemzetgazdasadg fogalma, tagozodasa (dg, 4agazat, aldgazat, szakagazat,
szektorok)

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

A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasag, vegyes
piacgazdasag)

A piac tényezdi és azok kapcsolata (kereslet — kindlat — &r)

A piaci verseny (feltételei), korunk piaci helyzete

1.2.3. A vendéglatas fogalma, fotevékenységei 10 6ra /10 6ra

A vendéglatas fogalma

A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasagban

A vendéglatas feladata

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

A vendéglatas f6- és melléktevékenységei:

Beszerzés (arufdcsoportok, vendéglatasban jellemzd arurendelési- beszerzési
tipusok: szallitdsi szerzdédés, cash and carry, arurendelést befolyasolo
tényezdk: pillanatnyi készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akciok,
szezon, felvett foglalasok, szallitasi kondiciok, forgdtoke, fizetési feltételek,
HACCP mindsités, hiitélanc). Szerz6déskotés, arurendelés.

Raktdrozds (aruatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitdlevél, aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szarazaru,
foldesaru, hus, hal, tojas, szakositott tarolas, FIFO elv, raktarak kialakitdsanak
szabalyai, helyiségek kapcsolatai, itvonalak)

Termelés (druvételezés 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 tartds, értékesitési rendszerek:
kiszolgalas, felszolgalas, onkiszolgalas)

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

1.2.4. Uzletkorok és iizlettipusok. Targyi-, személyi feltételek, munkaiigyi
ismeretek 10 6ra/ 10 6ra
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Vendéglatas {tizemei, {izletei (termelSlizemek tevékenysége, lizem-iizlet-
tizlethalézat fogalma)

Uzletkorok (melegkonyhas vendéglatdhelyek, cukraszdak, italiizletek, zenés
szorakozohelyek)

Uzlettipusok jellemz6i (elhelyezkedés, kialakitas, berendezés, valaszték,
befogadoképesség, vendégkor, arak, szolgaltatasok)

A vendéglatas targyi feltételei (lizem, tizlet, termelés és értékesités helyiségei,
berendezései)

A vendéglatds személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatas
munkakorei) és munkatigyi ismeretek

Munkaltatd és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma,
jellemzo6i) Munkavallalo és munkaltatd jogai és kotelességei.

Munkakori leirds célja, tartalma.

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

Munkaid6 beosztasi formdk (azonos idében, osztott, torzsidd, rugalmas)
Bérezési formak (minimalbér, alapbér, jutalék, prémium, érabér, béren kiviili
juttatasi formak)

Munkaid6 beosztas, szabadsagolas dokumentumai.

1.2.5. A vendéglatasban jellemz6 vallalkozasi formak. Ad6zasi ismeretek
10 6ra / 10 ora

A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (allam, gazdalkodo szervezetek,
haztartas)

Vallalkozasi formadk, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, KKT, BT, KFT,
RT)

Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, BT, KFT
alapitasa, alapitdsanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felelGssége,
tagok jogai, vallalkozdsok vagyona, megsziintetési moddjai, belsé és kiilso
ellenérzése, NAV)

Ad¢ fogalma, ado alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi

Adok csoportositdsa, fobb adodfajtak jellemzdi (SZJA, jovedéki ado,
osztalékado, nyereségado, helyi adok, AFA)

1.2.6. Marketing a vendéglatasban 8 ora/8 ora

A marketing fogalma, kialakulasa, fejléddési szakaszai.
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A marketingtevékenység részfolyamatai (piacszegmentdlds és a piaci
csoportok jellemzdi, a piackutatds modjai és azok jellemzdi, a marketing-mix
elemei és jellemzdi, végrehaijtas és ellendrzés)

A marketingkommunikdcio eszkozei: reklam (feladata, célja, formai, fogalma,
a rekldmiizenet, a rekldmeszkoz fogalma és csoportjai, a reklamhordozo
fogalma és csoportjai, a vendéglatasban alkalmazott iizleten beliili és tizleten
kiviili reklameszk6zok és reklamhordozok)

Személyes eladas (fogalma, jellemzdi), kozonségkapcsolatok (fogalma,
feladatai, fajtdi), eladasosztonzés (fogalma, eszkozei), egyéb piacbefolyasold
eszkozok.

1.2.7. Ugyvitel a vendéglatasban 16 6ra/ 14 6ra

Bizonylatok tipusai, szigort szamadasu bizonylatok jellemzdi.

Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolas

Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazdsa, tartalmanak ismerete
(készpénzfizetési szadmla, nyugta, atutalasi szamla, felvasarlasi jegy, standiv,
étkezési utalvanyok, vasarlok konyve)

Készletgazdalkodds a vendéglatasban: a készletgazdalkodas fogalmai
(nyitokészlet, készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen kiviili
készletcsokkenés, zarokészlet, atlagkészlet, forgasi sebesség) bizonylatainak
tipusai, Kkitoltése (szallitolevél, szamla, bevételezési-kiaddsi bizonylat,
vételezési jegy, selejtezési iv)

Leltarozas: aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartas, leltdrozds mddjai
(elszdmoltatd, lecsapd, atado-atvevd, vagyonmegallapitd) folyamata,
bizonylatainak ismerete, kitoltése (leltariv, leltarjegyzdkonyv), standolas.

1.3. A képzés javasolt helyszine (ajianlds)

Osztalyterem

1.4. A tantargy elsajdtitdasa sordn alkalmazhatoé sajdtos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhato sajdatos médszerek (ajanlds)

Sorszam | Alkalmazott oktatasi | A tanuldi tevékenység | Alkalmazandé eszk6zok |

44



modszer neve szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
egyéni | csoport | osztaly pont lebontasa,
pontositisa)
1.1 magyarazat
1.2. elbeszélés X
1.3. kiselGadas
1.4. megbeszélés X
1.5. vita
1.6. szemléltetés X
1.7. kooperativ tanulds X
1.8. hazi feladat X
1.9. egyéb

A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformdk

(ajanlds)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi modok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , \ felszerelések (SZVK
szam o= IREES .
s S |5 ® 6. pont lebontasa,
& & & Ne pontositasa)
=] s 2
) ©
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
13 Olvasott szdveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nalld rendszerezése X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. B X
rendszerezése
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Ismeretalkalmazasi gyakorld

> tevékenységek, feladatok
2.1. | Irdsos elemzések készitése
2.2. | Leiras készitése
Valaszolas irasban mondatszinti
2.3. . s
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa
Szoveges el6adas egyéni
2.5. ey
felkésziiléssel
6. Tapasztalatok utélagos ismertetése
szOban
27 Tapasztalatok helyszini ismertetése
szoban
3. Komplex informacidk korében
3.1. | Utdlagos szobeli beszamold
4. Csoportos munkaformak korében
i1 Feladattal vezetett kiscsoportos

szOovegfeldolgozas

1.5. A tantargy értékelésének médja

A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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2. Szakmai szamitasok tantargy 88 ora/ 84 6ra*
*Haromeévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti
oktatas nélkiil

2.1. A tantargy tanitasanak célja

Alapvetd statisztikai, arképzési, jovedelmezbségi szamitasi ismeretek megismerése,
alkalmazasa. Termékek és szolgaltatasok aranak kialakitdsa, 0sszetételének elemzése.
Vendéglato iizletek bevételének, kiadasainak, koltségeinek, eredményének elemzése.
Optimalis készlet kialakitasahoz sziikséges szdmolasi ismeretek elsajatitasa. Bevétel,
eredmény, koltség tervezése, elemzése mutatdoszamok, viszonyszamok segitségével.
Optimadlis 1étszam és bérgazdalkodas megismerése, mutatdszamainak alkalmazasa.

2.2. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantdrgy tananyagtartalma felhasznalja a kozismeretben elsajatitott matematikai
alapokat, raépiil a Vendéglatd gazdalkodas tantargy fogalmi rendszerére és
kapcsolédik az Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem tantargy
témakoreihez.

2.3. Témakorok
2.3.1. Viszonyszamok 14 6ra / 14 6ra

Szazalékszamitas, kerekités szabalyai

Statisztikai abrazolasi modok (kordiagram, oszlopdiagram, id6sor), statisztikai
tablazatok

Megoszlasi viszonyszam

Bazis- és lancviszonyszam

Dinamikus viszonyszam

Tervfeladat- és tervteljesitési viszonyszam

2.3.2. Tapérték-, tomeg- és veszteségszamitas 12 6ra /12 6ra

Meértékegység atvaltasok

Alapfogalmak (brutto suly, tarasuly, nettd suly)
Energia- és tapérték tablazat
Anyaghéanyad-szamitas

Tomegszamitas

Veszteség- és tomegnovekedés szamitas
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2.3.3. Létszam- és bérgazdalkodas 10 6ra/ 10 6ra

Atlaglétszam szamitasa

Munkabér koltség, bérkoltség kozterhekkel kiszamitasa
Termelékenység szamitasa

Atlagbér szamitasa

Bérszinvonal, bérszinvonal kozterhekkel

2.3.4. Arképzés 20 6ra /18 6ra

Arkialakitds szempontjai

Aruk és szolgaltatasok aréanak kialakitdsa, sajatossagai, felépitése (bruttd és
nett6 ar, AFA, beszerzési &r, arrés, haszonkulcs)

AFA szamitas

Arképzés, arkialakitas

Arengedmény- és felarszamitas

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

2.3.5. Jovedelmezliség 16 6ra / 14 ora

A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositasa (nemek szerint, bevételhez
valo viszonya szerint, elszamolhatdsag 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 kiszamitdsa

Az eredmény elemzése (eredményszint)

2.3.6. Készletgazdalkodas 10 6ra/ 10 6ra

Atlagkészlet szamitasi modok, azok alkalmazéasa (szamtani atlag, sulyozott
atlag, kronologikus atlag)

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa

Készletgazdalkoddsi mutatdszamok alkalmazasa (forgasi sebesség napokba és
fordulatokban)

2.3.7. Elszamoltatas 6 oral 6 ora

Leltarhiany, tobblet értelmezése
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Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség értelmezése
Raktar elszamoltatasa
Termelés elszamoltatasa

Ertékesités elszamoltatisa

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Osztilyterem

2.5. A tantdargy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato sajdatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

A tantdrgy elsajdatitdsa soran alkalmazhato sajdtos oktatdsi modszerek

(ajanlds)
A tanuloi tevékenység Alkalmazandé eszkodzok
B Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositdsa)

1.1 magyarazat
1.2. megbeszélés
1.3. szemléltetés X
1.4. kooperativ tanulas X
1.5. hazi feladat X

A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformaik

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandoé
S (differencialasi modok) eszko6zok és
or- ;e , . .
, Tanuldi tevékenységforma , \ felszerelések (SZVK
szam - + L .
s Se | =% 6. pont lebontasa,
> &g | %3 i
50 ) PR/ pontositasa)
- o | O
q Informacié feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Informaciok 6nallé rendszerezése X
12 Informaciok feladattal vezetett N
| rendszerezése
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Ismeretalkalmazasi gyakorld

2,
tevékenységek, feladatok

2.1. Irdsos elemzések készitése P

2.2. | Tesztfeladat megoldasa

2.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.




A
10044-12 azonosito szamu

Elelmiszer, fogyasztovédelem
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10044-12 azonosité szamt, Elelmiszer, fogyasztovédelem megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

10044-12 Elelmiszer,
fogyasztévédelem

fogyasztovédelem

Altalanos élelmiszer-ismeretek,

Elelmiszerek csoportjai

Az élelmiszereket

fel

k és

6 anyago

épitd

Orzése
izlet
k
k
kovetelményei

4sana
atéd

7

kiitk meg
atéd uz

t

4sana

érté
Vendégl
kialaki
feltételei
Vendégl
tevékenység
folytata

tap

Sdelem

7

ove

Fogyaszt

e

Allati eredeti
élelmiszerek

Novényi eredetti

élelmiszerek

7

Edesitdszerek és

s

édesipari termékek,

koffeintartalmu

élvezeti aruk

tok,

Kk,
zamatositok, és

, 1zesi

’

7

F(szere

allomanyjavitok
Italok

FELADATOK

Alkalmazza a korszert(i
taplalkozastudomany eredményeit

Alkalmazza a korszer(i életmodhoz
kot6do sajatossagokat

Alkalmazza az élelmiszerkutatasok
eredményeit

Alkalmazza a diétds szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP
el6irasait

Betartja és betartatja a higiéniai
eléirdsokat

Az elbirdsoknak megfelelden tarolja az
élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy
ellendriz

Ellendrzi a fogyaszthatosagi, illetve
mindség-megoOrzési idOket és az aruk
mindségét

Az elbirdsoknak megfelelGen
alkalmazza a mintavételi szabalyokat

Betartja és betartatja a
kornyezetvédelmi elSirasokat

Betartja a fogyasztovédelmi
eléirasokat

Magas foku személyi higiéniat tart
fenn az élelmiszer forgalmazas soran

X

SZAKMAI ISMERETEK

Téplalkozastudomanyi alapismeretek

Elelmiszerek tapértékének megdrzése

Mikroorganizmusok jellemz6i

Elelmiszerek tartdsitdsa

X XXX

Malomipari termékek, siitéipari
termékek, tésztak
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Természetes édesitOszerek,
mesterséges édesit0szerek

Zsiradékok X

Tej, tejtermékek

Tojas

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

Zoldségek, gyiimolcsok

Edesipari termékek, koffeintartalma
élelmiszerek

Alkoholtartalmu italok, alkoholmentes
italok

Flszerek, izesitGanyagok,
adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgélat X

A HACCP élelmiszerbiztonsagi
rendszer alapelvei

Személyi higiénia X X

Nyersanyagok beszerzési, atvételi,
tarolasi, el6készitési kdvetelményei

Vendéglatd termékkészités, tarolas,
szallitas, kiszolgalas kritikus X
pontjainak meghatdrozasa

Vendéglaté mihely, konyha, eladétér
higiéniaja, kritikus pontok ellenérzése

Vendéglaté tevékenység
kornyezetvédelmi el&irdsai

Hazai és EU-s fogyasztévédelmi

szabalyok X

SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X X

Szakmai nyelvii hallott szveg

s X X X X X
megertese

Szakmai nyelvii beszédkészség X X X X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Pontossag X X X X

Felel6sségtudat X X X

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag ‘ ‘ ‘ | X ‘ |

MODSZER KOMPETENCIAK

Rendszerez6 képesség X X X X

Problémamegoldas, hibaelharitas X X X X

3. Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztévédelem tantargy
ora




3.1. A tantargy tanitasanak célja
Az élelmiszereket felépité anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsagainak
megismertetése, a taplalkozasban betoltott szerepiik megmutatasa. A
vendéglato tizlet kialakitdsanak és tizemeltetésének kovetelményei és a
muikodéssel kapcsolatos fogyasztovédelmi és HACCP szabalyok elméleti
hatterének megismertetése, a tudatos fogyasztéi magatartas kialakitasa. A
feldolgozott élelmiszerek forgalomba hozataldnak lehetdségei, feltételeinek
elsajatitasa.

3.2. Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelolt kozismereti és
szakmai tartalmakra épiil.

3.3. Témakorok
3.3.1. Az élelmiszereket felépit6 anyagok és tapértékiik megdrzése
20
ora
Az élelmiszerek fogalma.
Az élelmiszerek arujellemzdi és forgalmazasuk feltételei
Taplalkozas jelentésége.
Az élelmiszereket felépité anyagok: viz, fehérjék, zsiradékok és
zsirszeri anyagok, szénhidratok, vitaminok, asvanyi anyagok,
adalékanyagok.
Emésztés, tdpanyag felszivodas.
Taplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag €s 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 romlasa.
A tartositas fogalma.
Az élelmiszer-tartositas fizikai modszerei
Az élelmiszer-tartositas, fizika-kémiai modszerei
Az élelmiszer-tartositas kémiai modszerei.
Az élelmiszer-tartdsitas biologiai mddszerei.

3.3.2. Vendéglato iizlet kialakitasanak feltételei 8 ora
Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei.
Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés
kovetelményei.
A helyiségek egyiranyt kapcsolodasa, tiszta és szennyezett 6vezetek
keresztezddésének tilalma.
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Bejaratok kialakitasanak kovetelményei.

Raktarak kialakitasanak kovetelményei.

El6készitd helyiségek kialakitasanak kovetelményei.

Konyhak, miihelyek kialakitasdnak kovetelményei.

Mosogatok kialakitdsanak kovetelményei.

Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak 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.

3.3.3. Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei 4 ora
A témakor részletes kifejtése
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei.
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, el6készitési kovetelményei.
Uzemi, tizleti terméktéarolas szabalyai.
Vendéglatd tevékenység kornyezetvédelmi elGirdsai.

3.3.4. Fogyasztdvédelem 4 6ra
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztdi jogokrol valo tdjékoztatas és azok oktatdsa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztdi részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek
Onkorméanyzati fogyasztévédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vasarlok Konyve haszndlatdnak és az abba tortént bejegyzések
elintézésének szabalyai
Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
Jegyzdkonyv kitoltése
Vélaszadas hatarideje a bejegyzésre
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének idStartama
Szavatossag és jotallas helytallasi bizonyitasi kotelezettségei

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanterem

3.5. A tantargy elsajdtitdsa sordan alkalmazhaté sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)
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A tantdargy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajdatos médszerek (ajanlds)

A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
; Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , :
modszer neve L. t | osztal pont lebontasa,
egyent | csopot y pontositasa)
1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulds -
1.9. szimulacid X -
1.10. szerepjaték -
1.11. hazi feladat -
A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformdk
(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma \ , felszerelések (SZVK
SZam = T o»w > ‘
S SE |5 ® 6. pont lebontasa,
2 é“ §| N ¢ pontositasa)
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo 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 6nalld rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése -
Valaszolas irasban mondatszinti
2.3. L, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
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Szoveges el6adas egyéni

25 felkésziiléssel

6. Tapasztalatok utdlagos ismertetése
szoban

27 Tapasztalatok helyszini ismertetése
szoban

3. Csoportos munkaformak korében

31, Feladattal vezetett kiscsoportos
szOvegfeldolgozas

30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés
irdnyitassal

3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat

3.4. | Csoportos versenyjaték

3.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja

szerinti értékeléssel.
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4. FElelmiszerek csoportjai 104 6ra/100 ora*
*Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

4.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglatasban felhasznalasra kertil6 élelmiszerek tulajdonsdgainak, azok
konyhatechnolégiai szerepének és fontossaganak megismerése a felhasznalas
lehetéségeinek az elsajatitasa.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelolt kozismereti és
szakmai tartalmakra épiil. Az ElSkészitési és ételkészitési alapismeretek
tantargyban A technologiai alapismeretek témakorhoz kapcsolodo tartalom.

4.3. Témakorok
4.3.1. Novényi eredetii élelmiszerek 36
ora
Novényi eredet(i zsiradékok jellemzése és felhasznalasa.
Zsirok, olajok fogalom-meghatarozasa.
A novényi olajok, zsirok jellemzdi, alapanyagai, eléallitasuk f6 lépcsoi.
Az allati eredet(1 zsirok jellemz6i, el6allitasuk.
Zsirok-olajok mindségértékelésének szempontjai.
A termékcsoport druinak mindségmegorzése.
Zoldségek jellemzése és felhasznalasa.
A gytmolcs- és zoldségaruk arurendszere.
A gytimolcs- és zoldségaruk arutulajdonsagai.
Gytimolcsfajtak jellemz6 arutulajdonsagai.
Zoldségfajtak jellemzd arutulajdonsagai.
Gytimolcs- és zoldségaruk mindségmegOrzése, forgalmazasuk
szabalyai.
Gytimolcsok jellemzése és felhasznaldsa
Gabona-, malom-, siité- és tésztaipari termékek jellemzése és
felhasznalasa.
A gabonafajtak és alkalmazdsuk az emberi taplalkozasban.
Malomipari mtveletek és termékeik.
Szaraztésztak.
A kenyér.
Siitdipari fehértermékek.

4.3.2. Allati eredetii élelmiszerek 36 ora/32
ora
Allati eredetti zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, hdj, teperto, allati
eredetti olajak) jellemzése felhasznalasa.
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4.3.3.

4.3.4.

Tej, tejkészitmények, tejtermékek jellemzése, felhaszndlasa (tej, turo,
joghurt, sajt, vaj, izesitett tejkészitmények, tejkonzervek, stritett tej,
stb.). A tej és tejkészitmények, tejtermékek tarolasa, eltarthatosaga,
vendéglatd ipari felhasznalasa.

Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja és fehérje technoldgiai hatasa.
Tojas mindsitése, tarolasa, tartositott termékei. A tojas tarolasa,
eltarthatosaga vendéglato ipari felhasznalasa.

Hus, husipari termékek jellemzése, taplalkozastani jelentdsége,
felhasznaldsa. Tartds és nem tartos husipari termékek, darabos aruk,
vOros aruk, pacolt, {6tt, fiistolt, szaritott készitmények. A husipari
termékek eltarthatdsaga, tarolasa és vendéglato ipari felhasznalasa.

A husfeldolgozo-ipar nyersanyagai.

Alapanyagok, segéd- és jarulékos anyagok.

Husfeldolgozoipari miveletek.

A husfeldolgozoipar termékeinek jellemzése és csoportositasa,
mindségi kovetelményei.

Toltelékes aruk: hokezeléssel és hokezelés nélkiil késziilt toltelékes
aruk.

Darabos huiskészitmények.

Etkezési szalonnak.

Huskonzervek.

A halfeldolgozoipar termékei.

Halkonzervek.

Baromfiipari termeékek, vagott baromfik jellemzése, taplalkozastani
jelentdsége, felhasznalasa. A haziszarnyasok (tyuk, liba, kacsa, pulyka,
stb.) feldolgozasa. A baromfihtisbol késziilt htisipari termékek, tarolasa,
eltarthatosaga.

Vadak jellemzése felhasznalasa. A vadhusok taplalkozastani
jelentdsége. A vadhuisok kezelése, feldolgozasa. A vadak csoportositasa.
Halak és hidegvértiek jellemzése felhasznalasa.

Egyéb hidegvért allatok jellemzése, taplalkozastani jelentdsége,
felhasznalasa. Halak, puhatesttiek, rakok, kagylok, étkezési csigak.

Edesitdszerek és édesipari termékek, koffeintartalma élvezeti aruk

4 o6ra
Természetes édesitGszerek jellemzése és felhasznalasa.
Mesterséges édesitOszerek jellemzése €s felhasznalasa.
Kakaopor jellemzése és felhasznalasa.
Csokoladétermékek és bevonomasszak jellemzése és felhasznalasa.
Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, kavé felhasznalasa.
Teafajtdk, tea feldolgozasa, osszetétele, felhasznalasa.

Flszerek, izesit6k, zamatositok és allomanyjavitok 4 ora



Flszerek jellemzése és felhasznalasa.

[zesit6anyagok, so és ecet jellemzése, felhasznalasa.
Adalékanyagok jellemzése és felhasznalasa.

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és
felhasznalasa.

4.3.5. Italok 24
Ora
Alkoholtartalmu italok jellemzése és felhasznalasa.
Alkoholmentes italok.
Természetes vizek, dsvanyvizek, gyogyvizek fogalma, bioldgiai hatasa,
szerepiik a kereskedelemben.
Gyiimolcs- és zoldséglevek, szorpok (élettani hatasuk, alapanyagaik,
mindségi kovetelmények).
Szénsavas tiditditalok (taplalkozastani hatasuk, kereskedelmi
jelentdségiik, mindségi kovetelményeik, mindségmegdrzés idStartama).
Alkoholtartalmu italok.
Az alkohol élettani hatdsanak ismertetése.
A kulturalt alkoholfogyasztas szabalyai.
Hazank borvidékei.
A borok.
A borok fogalma, jellemzése, készitése, kezelése és gondozasa,
palackozasa, tarolasa.
Mindséget meghatdrozo tényezdk.
A borok tipusai.
Termeészetes borok.
Likérborok.
Szénsavas borok.
A pezsgd gyartasa, mindségi jellemzdi, fajtai, mindségi kovetelmények,
érzékszervi tulajdonsagai, valasztéka, palacktipusa.
A sor (jellemzése, készitése, mindségét meghatarozé tényezdok).
Sorok {6 tipusa, forgalomba hozatala.
Szeszipari készitmények (jellemzése, készitése, mindségi kovetelménye,
kereskedelmi jelentdsége).
Alkoholmentes italok jellemzése és felhasznalasa.

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanterem

4.5. A tantdargy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)
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A tantdargy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajdatos 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. elbeszélés X -
1.3. kiselGadas X -
1.4. megbeszélés -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulds -
1.9. szimulacio X -
1.10. szerepjaték -
1.11. hazi feladat -

A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformdk

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi modok) eszko6zok és
, Tanuléi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
szam - B EES .
5 5. | =% 6. pont lebontasa,
> o g - b} tosita
3 o' o N o pontositasa)
- o< | O
1 Informacio feldolgozd
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. i X -
feldolgozasa
13 Olvasott szdveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N i
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informaciok 6nallé rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. ) X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése -
2.2. | Leiras készitése -
Valaszolas irasban mondatszinti
2.3. Lo, X -
kérdésekre

61



2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
25 Szoveges el6adas egyéni N
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. b X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. p X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
| szovegfeldolgozas
32 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
' iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.4. | Csoportos versenyjaték X -

4.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol sz6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja

szerinti értékeléssel.
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A
10046-12 azonosito szamu

Szakmai idegen nyelv
megnevezési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10046-12 azonosité szamu, Szakmai idegen nyelv megnevezési szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Szakmai idegen nyelv
A
ERE- -
3 .
10046-12 S| g
.. o =
Szakmai idegen nyelv 5 @ S
o = =
| B :
g 2 <
N g A
@ n
FELADATOK
Idegen nyelven kommunikal a munkatérsaival és N
a vendégekkel
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét
Idegen nyelven telefonal
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat N
idegen nyelven mond el
A gyakorlati munka soran idegen nyelven «
utasitast ad és fogad
Az altalanos gasztrondémia idegen nyelvi
L X X X
szokincsét alkalmazza
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelv(i
L X X X
szokincsét alkalmazza
SZAKMAI ISMERETEK
Altaldnos idegen nyelvii kommunikacié, olvasas,
ez X X X
forditas
Etikett, protokoll idegen nyelven
lllemtani formuldk idegen nyelven
Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a
. X X
vendégekkel
Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a N N
beszallitokkal, viszonteladdkkal, munkatarsakkal
Vev{panaszok kezelése idegen nyelven X X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és
, [ . , T X X
késztermékek idegen nyelvii technoldgidja
Italok és ételek neve, készitésiik technologiajanak N N
leirdsa idegen nyelven
Konyhai, cukraszati és éttermi gépek,
berendezések nevei és feliratainak ismerete X X
idegen nyelven
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség X
Idegen nyelvii hallott szakmai szoveg megértése X X
Idegen nyelvii olvasott szakmai szoveg N N
megértése
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Idegen nyelvii géphasznalati feliratok

; . s X X
értelmezése, megértése

Elemi szamoldsi készség idegen nyelven X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Szorgalom, igyekezet X X X

Fejloddképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X

Kapcsolatteremtd készség
MODSZER KOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Gyakorlatias feladatértelmezés X X

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

*Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

8.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa.
Kiilonbozo ételkészitési, cukraszati technologiak idegen nyelv(i ismerete,
alkalmazasa. A vendéglatas termelésében, értékesitésében jellemzd szituacidk
idegen nyelvii kezelése.

8.2. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantdrgy tananyagtartalma a kozismereti nyelvtanitdsban elsajatitott ismeretekre
éptl és kapcsolodik a 11497-12 Elhelyezkedést-munkavallalast segitd idegen nyelv
modul és az alap-szakképesitések kozos moduljaihoz, valamint a sajat szakmai
modulok tartalmaihoz.

8.3. Témakorok
8.3.1. Szakmai kifejezések 26 6ral/36
ora
Gasztrondmia nyersanyagai.
Cukraszkészitmények megnevezései.
Etelek megnevezései.
Italok megnevezései.
Vendéglato ipari egységek és helyiségeik.
Vendéglatasban hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek
megnevezései.
Beszerzési folyamatokndl, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.
Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.
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Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

8.3.2. Szakmai technologiak 25 6ra/40
ora
Cukraszati technologidk.
Etelkészitési technoldgidk.
Italok készitése, felszolgalas folyamatai.

8.3.3. Szakmai szituacidk 21 o6ra/ 28
ora
Kommunikécié a munkatarsakkal.
Etikett, protokoll alkalmazasa.
Kommunikaci6 a vendégekkel.
Vendégek fogadasa.
Ajanlas idegen nyelven.
Rendelésfelvétel idegen nyelven.
Panaszkezelés.

8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

8.5. A tantargy elsajdatitdsa sordn alkalmazhaté sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

A tantdargy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajdatos médszerek (ajanlds)

A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
; Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , :
modszer neve egyéni | csoport | osztily pont lebontasa,
pontositasa)

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 -

A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformdk
(ajanlas)
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Tanuldi tevékenység
szervezési kerete
(differencialasi modok)

Alkalmazando

eszk6zok és

Sor-
(Tr Tanuldi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
Szam - t 0 > ,
s S |5 ® 6. pont lebontasa,
2 é“ §| N ¢ pontositasa)
H u“° | 0o
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo 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 6nalld rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése -
Valaszolas irasban mondatszinti
2.3. L, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. e, X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos ismertetése
2.6. p X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. b X -
szOban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos « i
" | szovegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat -
3.4. | Csoportos versenyjaték X -

8.6. A tantargy értékelésének modja

szerinti értékeléssel.

A nemzeti koznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja
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A
10049-12 azonosito szamu

Konyhai kisegités
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei

68



A 10049-12 azonositd szamu, Konyhai kisegités megnevezési szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

El6készitési és ételkészitési | Eldkészitési és ételkészitési alapozo
alapismeretek gyakorlat
~ ~
— - = -+
ENEAR: NN
Ce os = 12 ~ =~ & %) R/ A
10049-12 Konyhai kisegités | . & Y| & N g Y B N 0
E N ) o+ % ) E N O ] '%f) Q
o v <| = 3y > o 0 < = b >
—_— N Q <] — ~ [ o
[} E E o= -— —_— Y [} m o o — Y
s |8 c Lol - E = c o]
E R I I (e Aol TR ‘B :0 < 9
5L 2 2| v |XT|l5g 2 ) 2 4
~ Q@ Q ‘g A N AN Q ‘g v a
& > .@| E 5 | ¢8| g ==® = & g3
SxZ S| B[S El2RE 5 = S &
=2 3| o S |=8| =8 o n ST
= =
FELADATOK
Elvégzi az egyéni
111 e X X
el6késziileteket
ElGkésziti a
tevékenységéhez
sziikséges munkatertiletet,
gépeket, berendezéseket, X X X X X
eszkozoket, anyagokat,
gondoskodik a
tisztantartasukroél
Nyers és feldolgozott

élelmiszereket készit elo:
htst, halat, zoldség- és X X X X X X
gyumolcsféléket, tojast,
malomipari termékeket

Etelkészitési alap-,
kiegészito- és befejezd X X X X X X X
miiveleteket végez

Salatakat, onteteket készit,

, X X X X
talal
Hagyomanyos és korszer(i
konyha technolégiaval
X X X X X X X
késziild f6zelékeket,
koreteket készit, talal
Leveseket és levesbetéteket
oir i X X X X X X X
készit, talal
Az étel jellegének
% . X X X X X X
megfeleléen készen tart
Gondoskodik a
VSRT: X X X X X
maradvany taroldsarol
Sziikség szerint mosogat X X X
Rendet és tisztasagot tart a
X X X

munkakdrnyezetében
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Betartja a munkavédelmi
és tlizrendészeti
szabalyokat

SZAKMAI ISMERETEK

Husbontas

Salatak és ontetek

F6zelékek, koretek

Levesek, levesbetétek

X X [X | X

X X [X X

Etelkészités alap-,
kiegészito- és befejezd
miiveletei

Anyagfelhasznalas
ellendrzése

A konyha és kapcsolddo
helyiségeinek higiéniai,
tlizrendészeti és
munkavédelmi szabalyai

Munkahelyi és személyi
higiénia

Gépek, berendezések,
eszkozok tizemeltetési
jellemzd

SZAKMAI KESZSEGEK

Koznyelvi szoveg hallas
utani megértése

X X

Szakmai nyelvii hallott
szOveg megértése

Szakmai nyelvii
beszédkészség

Elemi szdmolési készség

Mozgaskoordinacio (testi
ligyesség)

Elhivatottsag,
elkotelezettség

Onallésag

TARSAS

Motivalhatésag

Irdnyithatosag

Egytittm(ikodés

MODSZER KOMPETENCIAK

Moddszeres munkavégzés

X

X

Gyakorlatias
feladatértelmezés

X

A kornyezet tisztantartasa
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9. Eldkészitési és ételkészitési alapismeretek tantargy 54/36 oOra
*Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

9.1. A tantargy tanitasanak célja
Az ételkészitési folyamatok kiilonboz6 technoldgidkhoz kothet6 mozzanatainak
elsajatitdsa az elOkészités, elkészités, készentartds, talalds folyamatdban. A salatdk,
ontetek, fozelékek, koretek, levelesek, levesbetétek ételcsoportok rendszereinek
elsajatitdsa, a megadott ételcsoportokba tartozo ételek ételkészitési technoldgidinak
elméleti elsajatitasa.

9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem tantargy, az
Elelmiszerek csoportjai tantargy valamint a Vendéglaté gazdalkodas tantargy
anyagahoz kapcsolodik.

9.3. Témakorok

9.3.1. Munkavédelem, tizvédelem, szakmai elvarasok, HACCP 2 ora
Munkavédelmi el6irasok a szakacs szakmaban.
Balesetvédelmi eldirdsok szakacs szakmaban.
Thzvédelmi elSirasok a vendéglatasban.
Gépek, berendezések, munkaeszkozok eldiras szerinti hasznalata.
Személyi higiénia, higiéniai el6irdsok, azok betartdsa, munkaruha
hasznalata.
Szakmai kovetelmények, elvarasok a szakacs szakmaban.
HACCP szakacs szakmara vonatkozd el6irasai, szelektiv hulladékgytijtés,
energiatakarékossag.

9.3.2. Technologiai alapismeretek 14
ora/106ra

A konyhak és kapcsolddo helyiségek kialakitasanak szabalyai, eszkozei,
berendezései, felszerelései.
Az élelmiszerek kivalasztasanak szempontjai.
A zoldség és gytimolcsfélék fajtdinak szezonalis attekintése, Osszetételiik
A z0ldség és gytimolcsfélék elOkésztése
Malomipari termékek el6készitése
Allati eredetti élelmiszerek el6készitése
Az elkészités miiveletei: f6z€s, g6z0lés, siités, piritds, parolas,
mikrohullamt hokezelés, flistolés.
Elkészitést kiegészitdé miiveletek: stritési eljarasok, dusitasi eljarasok,
bundazasi eljarasok, alaplevek, kivonatok, pecsenyelevek, fliszerezés,

71



izesités.
Befejez6 miiveletek.

9.3.3. Salatak, ontetek, koretek 19 6ra/12
ora

Salatak:
Nyers salatak, f6zve késziilt salatak, tartdsitott salatak.
Salataontetek (dresszingek) ecet-olaj Ontetek, tejtermék alapu ontetek.
Koretek készitése:
Z0ldségekbdl t6zéssel, gdzoléssel, siitéssel és parolassal készithetd
z0ldségkoretek.
Burgonyabol készithet6 koretek:
Fétt burgonya — koretek, siiltburgonya-koretek, {6tt-siilt burgonyakoretek
paroltburgonya — koretek.
Gabonafélékbol készithetd koretek:
Fbzéssel, piritassal és parolassal készitheté gabonakoretek.
Tésztakoretek:
Fbzéssel, stitéssel, parolassal és gézoléssel készithetd tésztakoretek.
Gytimolcsokbdl készithetd koretek:
Fbzéssel, siitéssel, parolassal készithet6 gytimoleskoretek.
Vegyes koretek.

9.3.4. Fozelékek, levesek, levesbetétek 19
ora/126ra
Fézelékek
Levesek, levesbetétek.
Levesek.
Higlevesek (magyaros higleves, erdleves).
Stritett levesek (egyszerdi, piirélevesek, krémlevesek, gyiimolcslevesek,
nyaklevesek).
Levesbetétek.
Fézelékek.
Stritett f6zelékek.
Angolos f6zelékek.
Francias fozelékek.
Lengyeles f6zelékek.
Kilonleges f6zelékek.

9.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Szaktanterem
9.5. A tantadrgy elsajdtitdasa sordan alkalmazhaté sajdtos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajdnlas)
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A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato sajdatos 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 pontositasa)
1.1 magyarazat -
1.2. elbeszélés -
1.3. kisel6adas -
1.4. megbeszélés -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulds -
1.9. hazi feladat X -
A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformdik
(ajanlds)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
szam g 5 § %’ 2 6. pont lebontasa,
2 é“ | N E’ pontositasa)
H | 0o
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa N i
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nalld rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése -
2.2. | Leiras készitése -
Vélaszolas irasban mondatszint(i
2.3. Lo, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
25, Szoveges el6adas egyéni N i
felkésziiléssel
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése X -
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széban

Tapasztalatok helyszini ismertetése

27 széban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos
szOovegfeldolgozas
32 Kiscsoportos szakmai munkavégzés

iranyitassal

9.6. A tantargy értékelésének médja

A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja

szerinti értékeléssel.
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10. Eldkeészitési és ételkészitési alapozo gyakorlat 72 6ra/36 Ora*
*Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

10.1. A tantargy tanitasanak célja
Az ételkészitési folyamatok kiilonbo6z6 technoldgiakhoz kothet6
mozzanatainak elsajatitdsa készség szinten. A salatdk, ontetek, f6zelékek,
koretek, levelesek, levesbetétek, ételcsoportok rendszereinek elsajatitasa,
a megadott ételcsoportokba tartozo ételek elkészitésének elsajatitasa,
begyakorlasa.

10.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az ElOkészitési és ételkészitési alapozo ismeretek tantargy anyagara épiil
és a 10044-12 Elelmiszer, fogyasztévédelem modul Altaldnos élelmiszer-ismeretek,
fogyasztévédelem tantargy és az Elelmiszerek csoportjai tantargy anyagahoz
kapcsolodik.

10.3. Témakorok
10.3.1. Munkavédelem, tiizvédelem, szakmai elvarasok, HACCP
4 o0ra/ 2 ora
Munkavédelmi el6irasok a gyakorlatban.
Balesetvédelmi el6irdsok a gyakorlatban.
Thzvédelmi el6irdsok. A tlzvédelmi terv egyes dolgozdra vonatkozo
elvarasainak begyakorldsa
Gépek, berendezések, munkaeszkozok eldiras szerinti hasznalata.
Személyi higiénia, higiéniai el6irdsok, azok betartdsa, munkaruha
hasznalata.
Szakmai kovetelmények, elvarasok a szakdcs szakméban.
HACCP szakacs szakmadra vonatkozd el6irasai.
A HACCP dokumentacid elemeinek kitoltése a tartalmi, formai elbirasok
betartasaval.
Szelektiv hulladékgyfijtés, energiatakarékossag.

10.3.2. Technolégiai alapismeretek 18 6ra/9 ora
A tankonyha és tizem kapcsolodo helyiségei (raktarak, el6készitok,
mosogatok) kialakitasanak szabalyai, eszkozei, berendezései,
felszerelései.

Konyhakon hasznalt edények és kéziszerszamok

Az élelmiszerek kivalasztasa.

Az élelmiszerek kivalasztasanak szempontjai.

Az élelmiszerek elkészitésének formai, lehetdségei, elokészités a
gyakorlatban.
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A z06ldség és gytimolcsfélék el6készitése

Malomipari termékek el6készitése

Allati eredetti élelmiszerek elGkészitése

Az elkészités muiiveletei.

Az elkészités miiveletei: f6z€s, g6z0lés, siités, piritds, parolas,
mikrohulldmu hékezelés, fiistolés kiilonboz6 alapanyagokkal.

Az elkészités kiegészité miiveletei.

Elkészitést kiegészitdé miiveletek: stritési eljarasok, dusitasi eljarasok,
bundazasi eljarasok, alaplevek, kivonatok, pecsenyelevek, fliszerezés,
izesités gyakorlasa.

Befejezd miiveletek gyakorlasa.

Az ételek készen tartasa (hidegen, melegen), adagolas, talalas, diszités
gyakorlasa.

10.3.3. Salatak, ontetek, koretek 30 6ral/15
ora
Salatak:
Nyers salatak, f6zve késziilt salatak, tartdsitott salatak.
Salataontetek (dresszingek) ecet-olaj Ontetek, tejtermék alapui ontetek.
Koretek készitése:
Z0ldségekbdl t6zéssel, gdzoléssel, siitéssel és parolassal készithetd
z0ldségkoretek.
Burgonyabol készithet6 koretek:
Fétt burgonya — koretek, siiltburgonya-koretek, {6tt-siilt burgonyakoretek
paroltburgonya — koretek.
Gabonafélékbol készithetd koretek:
Fbzéssel, piritassal és parolassal készitheté gabonakoretek.
Tésztakoretek:
Fbzéssel, stitéssel, parolassal és gézoléssel készithetd tésztakoretek.
Gytimolcsokbdl készithetd koretek:
Fbzéssel, siitéssel, parolassal készithet6 gytimoleskoretek.
Vegyes koretek.

10.3.4. Fozelékek, levesek, levesbetétek 20 6ra/10
Ora
Levesek, levesbetétek.
Higlevesek (magyaros higleves, erdleves).
Stritett levesek (egyszerd, piirélevesek, krémlevesek, gyiimolcslevesek,
nyaklevesek).
Levesbetétek.
Fézelékek.
Stritett f6zelékek.
Angolos f6zelékek.
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Francias f6zelékek.
Lengyeles f6zelékek.
Kiilonleges fozelékek.

10.4.
Tanmiihely
10.5.

A képzés javasolt helyszine (ajanlds)

tanuléi tevékenységformdk (ajanlas)

A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajdatos modszerek,

A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhato sajdtos oktatdsi médszerek

(ajanlds)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
; Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositdsa)
1.1 magyarazat X -
1.2. megbeszélés X -
1.3. vita X -
1.4. szemléltetés X -
1.5. projekt X -
1.6. szimuldcid X -
A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformdk
(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencialasi modok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma . \ felszerelések (SZVK
szam g ‘é § :%’ - 6. pont lebontasa,
8 & & N E‘ pontositasa)
= 1 d= |0
1. Csoportos munkaformak kérében
11 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
iranyitassal
1.2. Csoportos helyzetgyakorlat -
1.3. | Csoportos versenyjaték X -
2. Gyakorlati munkavégzés korében
21 Arutermeld szakmai N )
munkatevékenység
2.2. | Mdveletek gyakorlasa X -
23 Munkamegfigyelés adott szempontok N i
alapjan
3. Vizsgalati tevékenységek korében
3.1. | Technoldgiai prébak végzése -
3.2. | Technoldgiai mintak elemzése -
3.3. | Anyagmintdk azonositdsa X -
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10.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja
szerinti értékeléssel.
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A
10048-12 azonosito szamu

Etelkészités alapjai
megnevezési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10048-12 azonositd
kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

szamu,

Etelkészités

alapjai

megnevezeési

szakmai

Etelkészitési alapok

Etelkészitési alapgyakorlat
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FELADATOK
Téjékozddik a napi
) X X X X X
feladatokrol
ElGkésziti a
munkateriiletet, gépeket,
j X X X X
berendezéseket,
eszkozoket, anyagokat
Hasznalja a korszer(i
technikai gépeket,
’ X X X X X
berendezéseket,
eszkdzoket
Hagyomanyos ételekhez
tartozd martasokat X X X X
készit, talal
Meleg elGételeket készit,
a talalasi szabalyokat
A X X X X
nyomon koveti és
alkalmazza
SOs tészta ételeket készit,
, X X X X
talal
Halakbdl és egyéb
hidegvéri allatokbol X X X X
ételeket készit, talal
A hazai és nemzetkdzi
vagoallatok huisrészeibdl | x X X X X X
ételeket készit, talal
Hazi szarnyasokbol
. IS X X X X X
ételeket készit és talal
Vadhusokbdl ételeket
. . X X X X X X
készit és talal
Ettermi meleg-tésztakat
Ly g X X X X X
készit torekedve a
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hagyomanyos készitési
modra, Gjszerli
megjelenési formaban
talalva

Egyszer(i meniit elkészit
és talal

Helyben fogyasztasra
vagy elvitelre ételeket
adagol, télal, diszit

Ugyel a
vagyonbiztonsdgra

Betartja a higiéniai
elGirasokat, HACCP
szabalyokat

Az ételkészités alap,
kiegészitd, és befejezd
miuiveletei

Hagyomanyos ételekhez
tartozd martasok

Meleg el6ételek

SOs tésztaételek

Halakbdl, egyéb
hidegvéri allatokbol
készithetd ételek

Vagdallatok
husrészeinek,
belséségeinek

felhasznalhatdsaga

Hazi szarnyasokbol
készitheto ételek

Vadhtisokbdl készithetd
ételek

Ettermi meleg-tésztak

Menii 6sszeallitas
alapszabalyai

Gépek, berendezések,
eszkdzok tizemeltetési
jellemzdi

Uzemtan

A konyha és kapcsolddo
helyiségeinek higiéniai,
tlizrendészeti,
mindségbiztositasi,
munka- és
vagyonvédelmi
szabalyai

Napi konyhai feladatok

X

X

SZAKMAI KESZSEGEK
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Kéziras X X X
Olvasott szakmai széveg
. X X X X X X X X
megertese
Szakmai nyelvii hallott
.. fas X X X X
szoveg megertese
Szakmai nyelvii
i X X X X X X
beszédkészség
Elemi szamolasi készség X X X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alldképesség X
Mozgaskoordinacié N
(testi ligyesség)
Kéziigyesség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kompromisszumkészség| X | X | | | | | X | X | | | |
MODSZER KOMPETENCIAK
Attekint6 képesség X X X X
A kornyezet «
tisztantartasa
Problémamegoldas, N N
hibaelharitas
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11. Etelkészitési alapok 162 0ra/136 ora*

*Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

11.1.

11.2.
A tantargy az 10049-12 Elokészités és ételkészités modul szakmai tartalmara
épiil és kapcsolddik a Vendéglatd gazdalkodas tantargy

11.3.

A tantargy tanitasanak célja
A meleg martdsok, meleg el6ételek, halak, hidegvértiek, vagoallatok, hazi
szarnyasok, vadak, éttermi meleg-tésztak, sos tésztaételek ételcsoportok
elsajatitdsa, a megadott ételcsoportokba tartozo ételek ételkészitési

technologidinak elméleti elsajatitasa.

Kapcsolddé kozismereti, szakmai tartalmak

tananyagtartalmahoz.

Témakorok

11.3.1. Meleg martasok, meleg eldételek, halakbdl, hidegvériiekbél

készitheto ételek 25 6ra/18

ora
Martasok, pecsenyelevek.
Meleg martasok:
Egyszer(i meleg martasok
Gyiimolcsmartasok.
Vilagos alapmartasok.
Barnamartasok.
Pecsenyelevek.
Meleg el6ételek:
Z0oldség- és fozelékfélébol készithetd meleg eloételek (bundazott
eldételek, toltott eloételek, ropogdsok, felfujtak, csOben siiltek, egyéb
készitmények).
Tésztakbol készithetd meleg elGételek (vajastésztabol készithetd meleg
el6ételek, s6s omlds tésztabol készithetd meleg eldételek, fott tésztabol
készithetd meleg elGételek, palacsintabdl készithetd meleg el6ételek,
fankok, tekercsek).
Rizottok.
Sajtbdl készithetd meleg eléételek (bundazott sajtok, ropogosok, felftjtak,
egyéb készitmények).
Tojasbdl készithetd meleg el6ételek (f6tt tojasok, bevert tojasok, habart
tojasok, tojaslepények, tiikortojas, talon siilt tojas, rantott tojas, toltott
tojas).
Husokbdl és belséségekbdl készithetd meleg eléételek (bundazott
eldételek, ropogosok, felfujtak, csOben siiltek, egyéb készitmények).
Meleg vegyes izelito.
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Halakbol, hidegvértiekbdl készitheto ételek:
Edesvizi fehér htist halakbdl készithetd ételek.
Edesvizi barna htisti halakbol készithet6 ételek.
Tengeri fehér husu halakbol készithet6 ételek.
Tengeri barna hust halakbol készithet6 ételek.
Vandorhalakbdl készithetd ételek.

Hidegvért allatokbol készithetd ételek.

11.3.2. Haziszarnyasokbdl készithetd ételek 20 6ra/22 6ra
Hazi szarnyasokbol készitheto ételek.
Egészben siitéssel, toltéssel készithetd haziszarnyas ételek.
Frissen stitéssel készithetd haziszarnyas ételek.
Parolassal készithetd haziszarnyas ételek.
F6zéssel készithetd haziszarnyas ételek.

11.3.3. Vagoallatokbol készithet6 ételek 60 6ra/ 54 6ra
Marhahtsbdl készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készithetd ételek.
Parolassal készithetd ételek.
Aprohusbol készithetd marhahus ételek.
Borjuhuisbol készitheto ételek:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készithetd ételek.
Parolassal készithetd ételek.
Sertéshuisbdl készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készithetd ételek.
Parolassal készithetd ételek.
F&zéssel készithetd ételek.
Bels6ségekbdl készitheto ételek.
Barany és tirithtisbol készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd barany és tiiriihus ételek.
Frissen siitéssel készithetd barany és tiriithus ételek.
Parolassal készithetd bardny és tirithus ételek.

11.3.4. Vadakbol készithet6 ételek 9 6ra/12
ora
Vadhuisokbol készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbol és
aprovadakbol).
Frissen stitéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbol és
aprovadakbol).
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11.4.

11.5.
tanuloi tevékenységformak (ajanlds)

11.3.6. Munkaszervezési alapok

Parolassal készitheté vadhusételek (nagyvadakbdl és aprévadakbdl).
Fdzéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbdl és aprovadakbdl).

11.3.5. Ettermi meleg tésztak, sos tésztaételek 36 ora/26

ora
Ettermi meleg tésztak és sos tésztaételek:
Gyurt tésztak:
Fott tésztak (egyszer(i, burgonyas, tiros, gesztenyés).
Fott-siilt tésztak (édes, sos).
Kevert tésztak:
Palacsintak.
Galuskak.
Morzsafélék.
Egyéb kevert tésztak.
Omlos tésztak.
Rétesek.
Felvert tésztak.
Vajastésztak.
Egetett tésztak.
Felftjtak, pudingok.

Egyszer(i menii Osszeallitdsanak szabalyai és az 0sszedllitott meniikhoz
sziikséges gépek, berendezések, eszkozok, id6- és munkaerdigény
hozzarendelése.

A konyhai munkafelosztas (reszort)

A konyhai személyzet hierarchidja

Az étlap feladata, szerepe.

Az étlap rendszere, tartalma.

Nyugat-eurdpai rendszerti ételcsoportositas.

Ko6zép-eurdpai rendszerti ételcsoportositas.

Az étlap Osszeallitasanak szempontjai.

Etrend.

A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Szaktanterem / informatikaterem

A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajdatos médszerek,

A tantdrgy elsajdtitdsa sordn alkalmazhato sajdatos médszerek (ajanlds)

146ral/4 ora

Sorszam

Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
modszer neve szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
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egyéni | csoport | osztaly pont lebontasa,
pontositisa)
1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés -
1.3. kiselGadas -
1.4. megbeszélés -
1.5. vita -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt -
1.8. kooperativ tanulds X -
1.9. hazi feladat X -

A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformdk

(ajanlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi modok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , \ felszerelések (SZVK
szam = NS .
s Se | =% 6. pont lebontasa,
> &g | ¥ B o
50 ) PR/ pontositasa)
= | 0o
1 Informacié feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. i X -
feldolgozasa
13 Olvasott szdveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N i
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6ndlld rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. B X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése -
2.2. | Leiras készitése -
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. Lo, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
25 Szoveges el6adas egyéni N
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. b X -
szOban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. B X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
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Feladattal vezetett kiscsoportos

3.1 . . X )
szOovegfeldolgozas
32 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' iranyitassal

11.6. A tantargy értékelésének maddja
A nemzeti koznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja
szerinti értékeléssel.




12. Etelkészitési alapgyakorlat 108 6ra/158 ora

*Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

12.1. A tantargy tanitasanak célja
A meleg martasok, meleg el6ételek, halak, hidegvértiek, vagdallatok, hazi
szarnyasok, vadak, éttermi meleg-tésztak, sos tésztaételek ételcsoportok
rendszereinek elsajatitdsa, a megadott ételcsoportokba tartozo ételek
elkészitésének elsajatitasa, begyakorlasa.

12.2. Kapcsol6dé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma a 10049 Eldkészitési és el0készitési
alapgyakorlatok modul tananyagtartalmara épiil.

12.3. Témakorok
12.3.1. Meleg martasok, meleg el6ételek, halakbol, hidegvértiekbdl,

haziszarnyasokbol készithet6 ételek 30 6ra/ 40 ora
Martéasok, pecsenyelevek begyakorlasa.
Meleg martasok begyakorlasa:
Egyszer(i meleg martasok
Gytimolcsmartasok.
Vildgos alapmartasok.
Barnamartasok.
Pecsenyelevek.
Meleg el6ételek elkészitése:
Z0oldség- és f6zelékfélébol készithetd meleg el6ételek (bundazott
eldételek, toltott eloételek, ropogdsok, felfujtak, csOben siiltek, egyéb
készitmények).
Tésztakbol készithetd meleg elGételek (vajastésztabol készithetd meleg
eldételek, s6s omlos tésztabdl készithetd meleg eldételek, f6tt tésztabol
készithet6 meleg el6ételek, palacsintabdl készithetd meleg eléételek,
fankok, tekercsek).
Rizottok.
Sajtbdl készithetd meleg eldételek (bundazott sajtok, ropogosok, felfujtak,
egyéb készitmények).
Tojasbol készitheté meleg elGételek (f6tt tojasok, bevert tojasok, habart
tojasok, tojaslepények, tiikortojas, talon siilt tojas, rantott tojas, toltott
tojas).
Husokbdl és belséségekbdl készithetd meleg eléételek (bundazott
el6ételek, ropogosok, felftjtak, csOben siiltek, egyéb készitmények).
Meleg vegyes izelitd 0sszeallitasa.

”or

Halakbol, hidegvértiekbdl készithetd ételek elkészitése:
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Edesvizi fehér htist halakbdl készithetd ételek.
Edesvizi barna htisti halakbdl készitheté ételek.
Tengeri fehér htist halakbol készithet6 ételek.
Tengeri barna hasu halakbol készithet6 ételek.
Véandorhalakbdl készithetd ételek.

Hidegvérh allatokbol készithetd ételek.

H4ézi szarnyasokbdl készithetd ételek gyakorlasa .
Egészben siitéssel, toltéssel készithetd haziszarnyas ételek.
Frissen siitéssel készithet6 haziszarnyas ételek.
Paroléssal készithetd haziszarnyas ételek.
F&ézéssel készithet6 haziszarnyas ételek.

12.3.2.  Vagdallatokbol, vadakbol készithet6 ételek 45 o6ral/ 70 ora
Marhahtisbodl készithet6 ételek elkészitése :
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készitheto ételek.
Parolassal készitheto ételek.
Aprohtisbol készitheté marhahus ételek.
Borjuhtisbol készitheto ételek:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készitheto ételek.
Parolassal készitheto ételek.
Sertéshtisbdl készitheto ételek gyakorlasa:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készithet ételek.
Parolassal készithet6 ételek.
Fbézéssel készitheto ételek.
Belsdségekbdl készithetd ételek.
Bérany és tiriihtisbdl készithetd ételek elkészitése:
Egészben siitéssel készithetd barany és tiriihus ételek.
Frissen stitéssel készithetd barany és tiriihus ételek.
Paroléssal készithetd bardny és tiriihus ételek.
Vadhusokbol készithet6 ételek gyakorldsa:
Egészben siitéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbol és
aprovadakbol).
Frissen siitéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbdl és
aprovadakbol).
Parolassal készitheté vadhusételek (nagyvadakbol és aprovadakbol).
Fézéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbol és aprovadakbol).

12.3.3.  Ettermi meleg-tésztak, sos tésztaételek 30 ora/ 40 ora
Ettermi meleg tésztak és sos tésztaételek gyakorlasa :
Gyurt tésztak:



Fétt tésztak (egyszer(i, burgonyas, turos, gesztenyés).
Fott-silt tésztak (édes, sos).
Kevert tésztak:

Palacsintak.

Galuskak.

Morzsafélék.

Egyéb kevert tésztak.
Omlos tésztak.

Rétesek.

Felvert tésztak.
Vajastésztak.

Egetett tészték.

Felftajtak, pudingok.

12.3.4. Napi menii technolodgiai sorrendjének megfelel6 munkatervek
készitése 3 6ral 8 ora
Egyszer menii 0sszeallitdsanak szabalyai és az Osszeallitott meniikhoz
sziikséges gépek, berendezések, eszk6zok, id6- és munkaerdigény
hozzarendelése.

Munkaterv készitése 3 adagra (a sziikséges gépek, berendezések
eszkozok, id6- és munkaerdigény hozzarendelése).

Munkaterv készitése nagy létszamra (a sziikséges gépek, berendezések
eszkozok, id6- és munkaerdigény hozzdrendelése szamitogép
hasznalattal).

A konyhai munkafelosztas (reszort)

A konyhai személyzet hierarchidja

Az étlap feladata, szerepe.

Az étlap rendszere, tartalma.

Nyugat-eurdpai rendszer(i ételcsoportositas.

Ko6zép-eurdpai rendszer(i ételcsoportositas.

Az étlap Osszedllitasanak szempontjai.

Etrend.

12.3.5. Etelkészitési iizemi alapgyakorlat 630 dra
Salatak, ontetek, koretek, f6zelékek. 140 6ra
Salatak:

Nyers salatdk, fézve késziilt salatak, tartositott salatak.

Salataontetek (dresszingek) ecet-olaj Ontetek, tejtermék alapt ontetek.
Koretek készitése:

Z0ldségekbdl készithetd koretek fézéssel, g6zoléssel készithetd
z0ldségkoretek, siitéssel készithetd zoldségkoretek, parolassal készithet6
z0ldségkoretek.

Burgonyabol készithet6 koretek:
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Fétt burgonya — koretek, siiltburgonya-koretek, f6tt-siilt
burgonyakoretek paroltburgonya — koretek.

Gabonafélékbdl készithetd koretek:

Fézéssel készithetd gabonakoretek, piritassal és parolassal készithet6
gabonakoretek.

Tésztakoretek:

F6zéssel készithetd tésztakoretek, siitéssel készitheto tésztakoretek,
parolassal készithetd tésztakoretek, gézoléssel készithetd tésztakoretek.
Gyiimolcsokbdl készithetd koretek:

Fézéssel készithetd gytimolcskoretek, stitéssel készithetd
gyumolcskoretek, parolassal készithetd gytimolcskoretek.

Vegyes koretek.

Fézelékek

Stritett fézelékek.

Angolos fézelékek.

Francias f6zelékek.

Lengyeles f6zelékek.

Kiilonleges f6zelékek.

Levesek, levesbetétek, meleg martdsok, meleg el6ételek, halakbol,
hidegvértiekbdl készithetd ételek 140 6ra
Levesek, levesbetétek.

Levesek.

Higlevesek (magyaros higleves, erdleves).

Stritett levesek (egyszer(, piirélevesek, krémlevesek, gytimolcslevesek,
nyaklevesek).

Levesbetétek.

Martasok, pecsenyelevek.

Meleg martasok:

Egyszeri meleg martasok

Gyiimolcsmartasok.

Vilagos alapmartasok.

Barnamartasok.

Pecsenyelevek.

Meleg elGételek:

Zoldség- és f6zelékfélébol készithetd meleg el6ételek (bundazott
eldételek, toltott eloételek, ropogdsok, felfujtak, csOben siiltek, egyéb
készitmények).

Tésztakbol készitheté meleg elGételek (vajastésztabol készithetd meleg
el6ételek, sés omlds tésztabol készithetd meleg eldételek, fott tésztabol
készithetd meleg elGételek, palacsintabdl készithetd meleg el6ételek,
fankok, tekercsek).

Rizottok.
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Sajtbdl készithetd meleg eléételek (bundazott sajtok, ropogosok, felftjtak,
egyéb készitmények).

Tojasbdl készithetd meleg elGételek (f6tt tojasok, bevert tojasok, habart
tojasok, tojaslepények, titkortojas, talon siilt tojas, rantott tojas, toltott
tojas).

Huisokbdl és belsdségekbdl készithetd meleg eldételek (bundazott
eléételek, ropogosok, felftjtak, csOben siiltek, egyéb készitmények).
Meleg vegyes izelito.

Halakbol, hidegvértiekbdl készitheto ételek:

Edesvizi fehér htist halakbdl készithetd ételek.

Edesvizi barna htisti halakbol készitheté ételek.

Tengeri fehér htist halakbdl készithetd ételek.

Tengeri barna hisu halakbol készithet6 ételek.

Vandorhalakbdl készitheto ételek.

Hidegvért allatokbol készithetd ételek.

Hazi szarnyasokbol készitheto ételek. 90 ora
Egészben siitéssel, toltéssel készithetd haziszarnyas ételek.

Frissen siitéssel készithetd haziszarnyas ételek.

Parolassal készitheté haziszarnyas ételek.

Fdzéssel készithetd haziszarnyas ételek.

Vagoallatokbol, vadakbol készithet6 ételek. 140 ora
Marhahtsbdl készithetd ételek:

Egészben siitéssel készithetd ételek.

Frissen stitéssel készithetd ételek.

Parolassal készitheto ételek.

Aprohusbdl készithetd marhahus ételek.
Borjuhuisbol készitheto ételek:

Egészben siitéssel készithetd ételek.

Frissen stitéssel készithetd ételek.

Paroléssal készithetd ételek.

Sertéshuisbdl készithetd ételek:

Egészben siitéssel készithetd ételek.

Frissen stitéssel készithetd ételek.

Parolassal készitheto ételek.

F&zéssel készithetd ételek.

Bels6ségekbdl készitheto ételek.

Barany és tirithtisbol készithetd ételek:

Egészben siitéssel készithetd barany és tiriihus ételek.
Frissen siitéssel készithetd barany és tiriithus ételek.
Parolassal készithet6 barany és iiriihus ételek.
Vadhusokbol készithetd ételek:
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Egészben siitéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbol és
aprovadakbol).

Frissen stitéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbol és
aprovadakbol).

Parolassal készitheté vadhusételek (nagyvadakbdl és aprévadakbdl).
Fézéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbol és aprévadakbol).

Ettermi meleg-tésztak, sos tésztaételek. 120 Ora
Ettermi meleg tésztak és sos tésztaételek:

Gyurt tésztak:

Fott tésztak (egyszer(i, burgonyas, turos, gesztenyés).
Fott-siilt tésztak (édes, sos).

Kevert tésztak:

Palacsintak.

Galuskak.

Morzsafélék.

Egyéb kevert tésztak.

Omlos tésztak.

Rétesek.

Felvert tésztak.

Vajastésztak.

Egetett tészték.

Felftjtak, pudingok.

12.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanmiihely és/vagy gyakorlati képzd hely

12.5. A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajdatos modszerek,
tanuléi tevékenységformdk (ajanlas)

A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhato sajdtos oktatdsi médszerek

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

1.1 magyarazat X X -
1.2. megbeszélés X -
1.3. vita X X -
1.4. szemléltetés X -
1.5. projekt X -
1.6. szimulacio X -
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A tantdrgy elsajatitdsa sordn alkalmazhato tanuléi tevékenységformdk

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor- (differencialasi modok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
szam - S ,
s 5E | =% 6. pont lebontasa,
2 é“ | N _S:-’ pontositasa)
= U el o)
1. Csoportos munkaformak korében
11 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
irdnyitassal
1.2. Csoportos helyzetgyakorlat X -
1.3. | Csoportos versenyjaték X -
2. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermeld szakmai
2.1. ) j X X -
munkatevékenység
2.2. | Mdveletek gyakorlasa X X -
23, Munkamegfigyelés adott szempontok « i
alapjan
3. Vizsgalati tevékenységek korében
3.1. | Technoldgiai prébak végzése X -
3.2. | Technoldgiai mintdk elemzése X -
3.3. | Anyagmintak azonositasa X -

12.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja
szerinti értékeléssel.
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A
10075-12 azonosito szamu

Etelkészites
megnevezési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10075-12  azonositd  szamii, Etelkészités megnevezésli  szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Etelkészitési | Etelkészitési

ismeretek gyakorlat
n n I—
O | ®» \Q .
P o v g o q:)_) 9
N|'® N S
HE NN
g N
S| SE | =] B E
Sl 2 NE [Zl ¥ MG
(] ] »n o [¢F] [} cx
> o (] =] Y
L, Sl 5|ER 45| 5|38 ®
10075-12 Etelkészités QE) N| giE 3 g N| SR
E|l g5 3E| 3|30 %
RILIWESR|IL| 9k &
LT | =L da|lT|XE 4
GIEIEM dQl5 |50 S
| Y g 5 g ~ YIER @
o 2> Q q o > o N <
Sl 5| Np 48|85 E B 4
- - -~
SIS Ek dE S| EE £ ¢
= R g g <k B g
|l W | =pod O] @ &4
2| ool O o 2| 80| 60 dp
0| O .U) = E 50| V| O o) K
Ol FIER 1| |9 o 4
Sl 3|EE 9T | 8| B & 4
SIS
FELADATOK
Kapcsolatot tart a tarsrészlegekkel X X
Alkalmazza a kiilonleges és 4j konyhatechnikat,
(s X X X | x| x|x
technolégiakat, alapanyagokat
A korszer(i taplalkozas ismérveinek megfelelGen
. . , . X x| x| x| x|x]|x]|x
vegetarianus és reformételeket készit
A nemzetkozi étkezési szokdasok alapjan jellegzetes
. s s X [x X[ x| x| x]|x
nemzetkdzi ételeket készit és talal
Nemzeti ételeket készit és talal X X | x| x
Hideg, meleg el6ételeket készit és talal X |x X X
Hidegtalat tervez és készit X X X X
Biifé és rendezvényételeket készit X X X X X
Tanyérdesszerteket készit és talal X X X X X
Hideg édességeket készit és talal X |x| x X X X
Vendég el6tti ételkészitési miiveleteket végez X
Diszitéelemeket készit X X X
Alkalmi mentisort allit 6ssze és készit X | x
Etlapot tervez és készit X | x
Etrendet allit 6ssze X X | X
Megtervezi és megvalositja az ételek talalasat és diszitését X X | x| x|x
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13. Etelkészitési ismeretek tantargy 32
Ora
*Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

13.1. A tantargy tanitasanak célja
A hidegkonyhai készitmények, kiilonleges és Osszetett levesek, hideg
édességek, tanyérdesszertek, a hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei,
ételcsoportok rendszereinek elsajatitdsa, a megadott ételcsoportokba tartozd
ételek technologiainak elméleti elsajatitasa, technoldgia tjdonsagok
bevezetésének elméleti megalapozasa, kinalattervezés.

13.2. Kapcsolddé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az 10075 Etelkészités alapjai modul tananyagtartalmara épiil és
kapcsolodik a Vendéglato gazdalkodas tantargy anyagahoz.

13.3. Témakorok

13.3.1. Az ételkészités sajatos teriiletei (hidegkonyhai készitmények,
kiilonleges és osszetett levesek) 14 ora
Hidegkonyhai készitmények:
Hideg el6ételek:
Z06ldség- és f6zelékfélékbdl készithetd hideg elGételek:
Osszetett salatdk, toltott zoldség- és f6zelékfélék.
Gyiimolcsokbdl készithetd hideg el6ételek.
Tojasbdl készithetd hideg eldételek (toltott tojasok, kocsonyazott
tojasok).
Pastétomok (kocsonydzott, parolt, tésztdban parolt).
Galantinok.
Kocsonyak.
Hideg halételek.
Hideg husételek, felvagottak.
Vegyes izelitok.
Disztalak.
Szendvicsek (nyitott, zart, rakott).
Kiilonleges és 0sszetett levesek.
Levesbetétek.

13.3.2. Az ételkészités sajatos teriiletei (hideg édességek,
tanyérdesszertek, a hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei)
10 6ra
Hideg édességek: hideg gylimolcs készitmények, fagylaltserlegek,
tanyérdesszertek.
A tanyér desszertek alapvet6 alkotoelemei:
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Ettermi tésztak

Hideg édességek

Felftijtak, pudingok
Cukraszsiitemények

Rétesfélék

Zselék (gytimolcs, bor, joghurt, stb.)
Parfék, fagylaltok

Ontetek, martasok, habok

Dekoracidk

Ontetek, egyéb kiegészitSk:

- Sz0szok

- Martasok

- Sabayon-ok

- Redukciok

Dekoraciok:

- Touille-ok (,,ropogosok”)

- Ostyak

- Csokoladék

- Cukrok

- Piskotak

- Gytimolcsok

Hazank tajjellegti ételkiilonlegességeirdl
Hazankkal szomszédos nemzetek konyhainak ételeirdl
A francia konyha jellegzetes ételeirdl

Az angol konyha jellegzetes ételeirdl

A német konyha jellegzetes ételeirdl

A skandinav konyha jellegzetes ételeirdl
A mediterran konyha jellegzetes ételeirdl
Téavol-keleti konyhdk jellegzetes ételeirdl

13.3.3. Etlap, hagyomanyos étrend és alkalmi meniisor dsszeallitisanak
szabalyai és kalkulacidja, munkaszervezés 4 ora
Etlap 6sszeéllitasa.
Hagyomanyos étrend 0sszeallitasa.
Alkalmi mentisor 6sszeallitasa.
Az anyaghdnyadok és a sziikséges nyersanyagok mennyiségeinek
meghatarozasa.
Armeghatarozas szabalyai.
A konyhai személyzet hierarchidja, feladatkorok, hataskorok.
A munkarend kialakitasa.
Kapcsolattartas a tarsrészlegekkel.

13.3.4. Kiilonleges és uj konyhatechnikak, kapcsolodo technolégiak 4 6ra
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13.4.

13.5.
tanuléi tevékenységformdk (ajanlas)

Kiilonleges és 1j konyhatechnoldgiak bemutatasa:

Kiilonleges és j konyhatechnoldgidk alkalmazdsa az ételkészités soran
Hokezelés légritkitott térben (Sous-vide)
Alacsony hémérsékleten torténd hokezelés

Konfitalas

Sokkolas (cook and chill)
Mikrohullam1 hokezelés

Hidegen siités technoldgia

A mindenkor jelentkez6 1j irdnyzatok kovetése
Kiulonféle talalasi modok, diszitési mtveletek

A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Szaktanterem/Szamitogépterem

A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajdatos modszerek,

A tantdrgy elsajdatitdsa sordn alkalmazhato sajdatos médszerek (ajanlds)

A tanuloi tevékenység

Alkalmazando eszk6zok

; Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam ) ,
modszer neve L. t | osztal pont lebontasa,
egyent | csopor y pontositasa)
1.1 magyarazat -
1.2. elbeszélés -
1.3. kisel6adas -
1.4. megbeszélés -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt -
1.8. kooperativ tanulas X -
1.9. hazi feladat X -
A tantdrgy elsajdatitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformdik
(ajanlds)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
SZam - £ »n B> ’
s 5 E | =% 6. pont lebontasa,
> oo < ‘qj tositasa)
% o' | B pontositasa
H o< | O
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
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1.3.

Olvasott szdveg feldolgozasa

jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal vezetett
" | feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6ndlld rendszerezése X
17 Informacidk feladattal vezetett
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése
2.2. | Leiras készitése
Valaszolas irasban mondatszinti
2.3. . s
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa
5. Szoveges el6adas egyéni
felkésziiléssel
6. Tapasztalatok utdlagos ismertetése
szoban
27 Tapasztalatok helyszini ismertetése
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos
szOovegfeldolgozas
32 Kiscsoportos szakmai munkavégzés
iranyitassal
13.6. A tantargy értékelésének maddja

A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja

szerinti értékeléssel.
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14. Etelkészitési gyakorlat 0 ora/64

ora*

*Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

14.1.

A tantargy tanitasanak célja

A hidegkonyhai készitmények, kiilonleges és Osszetett levesek, hideg
édességek, tanyérdesszertek, a hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei,
ételcsoportok rendszereinek elsajatitdsa, a megadott ételcsoportokba tartozo
ételek ételkészitése, technoldgia ijdonsagok bevezetése, kindlattervezés.

14.2.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az 10075 Etelkészités alapjai modul tananyagtartalmara épiil és
kapcsolodik a Vendéglato gazdalkodas tantargy anyagahoz.

14.3.
14.3.1.
kiilonleges és 0sszetett levesek) 0 6ra/ 24

14.3.2.
tanyérdesszertek, a hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei)

Témakorok
Az ételkészités sajatos teriiletei (hidegkonyhai készitmények,

ora

Hidegkonyhai készitmények termelése:

Hideg eldételek:

Z0oldség- és f6zelékfélékbdl készithetd hideg el6ételek:

Osszetett salatak, toltott z0ldség- és fozelékfélék.
Gyiimolcsokbdl készithetd hideg el6ételek.

Tojasbol készithetd hideg eldételek (toltott tojasok, kocsonyazott

tojasok).

Pastétomok (kocsonyazott, parolt, tésztaban parolt).
Galantinok.

Kocsonyak.

Hideg halételek.

Hideg husételek, felvagottak.

Vegyes izelitOk.

Disztalak.

Szendvicsek (nyitott, zart, rakott).

Kiilonleges és Osszetett levesek készitése.
Levesbetétek.

Az ételkészités sajatos teriiletei (hideg édességek,

0 6ra/ 24 6ra
Hideg édességek: hideg gytimdlcs készitmények, fagylaltserlegek,

tanyérdesszertek elkészitése.
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A tanyér desszertek alapvet6 alkotoelemei:
Ettermi tésztak

Hideg édességek

Felfujtak, pudingok
Cukraszsiitemények

Rétesfélék

Zselék (gytimolcs, bor, joghurt, stb.)
Parfék, fagylaltok

Ontetek, martasok, habok

Dekoraciok

Ontetek, egyéb kiegészitSk:

- Sz0szok

- Martasok

- Sabayon-ok

- Redukciok

Dekoraciok:

- Touille-ok (,,ropogdsok”)

- Ostyak

- Csokoladék

- Cukrok

- Piskdtak

- Gytimolcsok

Hazank tajjellegti ételkiilonlegességeirdl
Hazankkal szomszédos nemzetek konyhainak ételeir6l
A francia konyha jellegzetes ételeir6l

Az angol konyha jellegzetes ételeirdl

A német konyha jellegzetes ételeirdl

A skandinav konyha jellegzetes ételeirdl
A mediterran konyha jellegzetes ételeirdl
Tavol-keleti konyhdk jellegzetes ételeirdl

14.3.3. Vendég elatti ételkészités 0 6ra/ 8 o6ra
Vendég asztalanal végzett miveletek:
Etelkészités és flambirozas a vendég asztalanal
Szeletelés a vendég asztalanal
Télalas a vendég asztalanal

14.3.4. Biifé- és rendezvény ételek készitése 1j konyhatechnolégia
eljarasokkal 0 6ra/ 4 6ra
Kiilonleges és 11j konyhatechnoldgiak bemutatasa:
Kiilonleges és 11j konyhatechnologiak alkalmazasa az ételkészités soran
Hokezelés légritkitott térben (Sous-vide)
Alacsony hémérsékleten tortén6 hokezelés
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Konfitalas

Sokkolas (cook and chill)

Mikrohullamu hokezelés

Hidegen siités technoldgia

A mindenkor jelentkez6 1j irdnyzatok kovetése
Kilonfeéle talalasi modok, diszitési miiveletek.

14.3.5. Biifé és rendezvényételek kalkulacioja szamitogépen 0 dra/ 4 ora
A vendéglatasban alkalmazott adminisztracios szamitogépes programok
telépitése.

A vendéglatasban alkalmazott adminisztracios szamitogépes programok
kiilonb6z6 mentiipontjainak hasznalata.

Napi, heti és havi anyagfelhasznalas nyomon kovetése.

Leltarozas el6készitése, bonyolitdsa, kiértékelése.

Napi mentik 0sszeallitasa.

Rendezvények ajanlatanak elkészitése.

Kalkulaciokészités.

Tépanyagszamitas.

14.3.6.  Etelkészitési iizemi gyakorlat 560 dra
Az ételkészités sajatos teriiletei (hidegkonyhai készitmények, kiilonleges
és Osszetett levesek) 140 Ora
Hidegkonyhai készitmények.:
Hideg el6ételek.:
Z0ldség- és f6zelékfélékbdl készithetd hideg el6ételek.:
Osszetett salatak, toltott zoldség- és fozelékfélék.
Gyiimolcsokbdl készithetd hideg el6ételek.
Tojasbol keészithet6 hideg el6ételek (toltott tojasok, kocsonyazott tojasok).
Pastétomok (kocsonydzott, parolt, tésztdban parolt).
Galantinok.
Kocsonyak.
Hideg halételek.
Hideg husételek, felvagottak.
Vegyes izelitok.
Disztalak.
Szendvicsek (nyitott, zart, rakott).
Kiilonleges és Osszetett levesek.
Levesbetétek.

Az ételkészités sajatos tertiletei (hideg édességek, tanyérdesszertek, a
hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei) 140 ora
Hideg édességek: hideg gylimolcs készitmények, fagylaltserlegek,
tanyérdesszertek.
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A tanyér desszertek alapvet6 alkotoelemei:
éttermi tésztak

hideg édességek

felfajtak, pudingok

cukraszsiitemények

rétesfélék

zselék (gytimolcs, bor, joghurt, stb.)
parfék, fagylaltok

Ontetek, martasok, habok

dekoraciok

Ontetek, egyéb kiegészitSk:

- Sz0szok

- Martasok

- Sabayon-ok

- Redukciok

Dekoraciok:

- Touille-ok (,,ropogosok”)

- Ostyak

- Csokoladék

- Cukrok

- Piskdtak

- GytimoOlcsok

Hazank tajjellegti ételkiilonlegességeirdl
Hazankkal szomszédos nemzetek konyhainak ételeir6l
A francia konyha jellegzetes ételeirdl

Az angol konyha jellegzetes ételeirdl

A német konyha jellegzetes ételeirdl

A skandinav konyha jellegzetes ételeirdl
A mediterran konyha jellegzetes ételeirdl
Tavol-keleti konyhak jellegzetes ételeirdl

Vendég el6tti ételkészités 126 6ra
Vendég asztalanal végzett miiveletek:

Etelkészités és flambirozas a vendég asztalanal

Szeletelés a vendég asztalanal

Télalas a vendég asztalandl

Biifé- és rendezvény ételek készitése 1ij konyhatechnologia eljarasokkal
140 ora

Kiilonleges és 11j konyhatechnoldgiak bemutatasa:

Kiilonleges és 11j konyhatechnologiak alkalmazasa az ételkészités soran

Hokezelés légritkitott térben (Sous-vide)

Alacsony hémérsékleten tortén6 hokezelés
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Konfitalas

Sokkolas (cook and chill)

Mikrohullamu hokezelés

Hidegen siités technoldgia

A mindenkor jelentkezd 1 irdanyzatok kovetése
Kiulonféle talalasi modok, diszitési miveletek.

Biifé és rendezvényételek kalkuldcidja szamitogépen 14 6ra
A vendéglatasban alkalmazott adminisztracios szamitogépes programok
felépitése.

A vendéglatasban alkalmazott adminisztracios szamitogépes programok
kiilénb6z4 meniipontjainak hasznalata.

Napi, heti és havi anyagfelhasznalas nyomon kovetése.

Leltarozas el6készitése, bonyolitasa, kiértékelése.

Napi mentik 9sszeallitasa.

Rendezvények ajanlatanak elkészitése.

Kalkulaciokészités.

Tépanyagszamitas.

14.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanmiihely és/vagy gyakorlati képzo hely

14.5. A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajdatos médszerek,
tanuloi tevékenységformak (ajanlds)

A tantdrgy elsajdtitdsa soran alkalmazhato sajdtos oktatdsi modszerek

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

1.1 magyarazat X X -
1.2. megbeszélés X -
1.3. vita X -
1.4. szemléltetés X -
1.5. projekt X -
1.6. szimulacio X -

A tantdargy elsajatitdsa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformdk

(ajanlds)
Tanuldi tevékenység Alkalmazandé
Sor- A . . 1
szAm Tanuldi tevékenységforma szervezési kerete eszkozok és
(differencialasi modok) | felszerelések (SZVK
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6. pont lebontasa,

- -
5 S | 5% pontositasa)
B o og r<IR]
[=9] 8 (=] »
H Uu“ | 0o
1. Csoportos munkaformak korében
11 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
" | iranyitassal
1.2. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
1.3. | Csoportos versenyjaték X -
2. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermeld szakmai
2.1. ) ) X X -
munkatevékenység
2.2. | Mdveletek gyakorlasa X X -
23 Munkamegtfigyelés adott szempontok N i
" | alapjan
3. Vizsgalati tevékenységek korében
3.1. | Technoldgiai prébak végzése -
3.2. | Technolédgiai mintdk elemzése -
3.3. | Anyagmintak azonositasa X -

14.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szol6 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 ora
2/10 évfolyamot kovetden 140 Ora

Az Osszefiiggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatdrozott o6raszam,
amelynek keretében az 0sszes felsorolt elemet kotelezGen oktatni kell az éraszamok

részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Szakmai kdvetelménymodulok

Tantargyak/Témakorok

10049-12 Konyhai kisegités

Elokészitési és ételkészitési alapozo
gyakorlat

Munkavédelem, tGzvédelem, szakmai
elvarasok, HACCP

Technologiai alapismeretek

Salatak, ontetek, koretek

Fozelékek, levesek, levesbetétek

10048-12 Ftelkészités alapjai

Etelkészitési iizemi alapgyakorlat

Meleg martasok, meleg elGételek,

halakbdl, hidegvértiekbol  készithetd
ételek

Hazi szarnyasokbdl készithetd ételek

Vagoallatokbol, vadakbdl készithetd
ételek

Ettermi meleg-tészték, sos tésztaételek
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10049-12 Konyhai kisegités*

*Haromévfolyamos oktatés esetén a 9. évfolyamot ko vetSen
Elokészitési és ételkészitési alapozo gyakorlat tantargy
Témakorok

Munkavédelem, tiizvédelem, szakmai elvarasok, HACCP
Munkavédelmi el6irasok a gyakorlatban.
Balesetvédelmi el6irasok a gyakorlatban.
Thzvédelmi elirasok a vendéglatasban. A tlizvédelmi terv egyes
dolgozora vonatkozo elvarasainak begyakorlasa.
Gépek, berendezések, munkaeszkozok eldiras szerinti hasznalata.
Személyi higiénia, higiéniai el6irdsok, azok betartdsa, munkaruha
hasznalata.
Szakmai kovetelmények, elvarasok a szakdcs szakmaban.
HACCP szakacs szakmara vonatkozo eldirasai.
A HACCP dokumentacio elemeinek kitoltése a tartalmi, formai eloirasok
betartasaval.
Szelektiv hulladékgytjtés, energiatakarékossag.

Technolégiai alapismeretek
A tankonyha és tizem kapcsolodo helyiségei (raktarak, el6készitok,
mosogatok) kialakitasanak szabalyai, eszkozei, berendezései,
felszerelései.
Konyhakon hasznalt edények és kéziszerszamok
Az élelmiszerek kivalasztasa.
Az élelmiszerek kivalasztasanak szempontjai.
Az élelmiszerek el0készitése.
A z0ldség és gytimolcsfélék osszetétele és szezonalis attekintése
A z0ldség és gytimolcsfélék el6késztése
Malomipari termékek elokészitése
Allati eredetti élelmiszerek el6készitése
Az elkészités miveletei.
Az elkészités miveletei: f0zés, g6z0ol€s, siités, piritds, parolas,
mikrohullamt hokezelés, flistolés.
Az elkészités kiegészitd muveletei.
Elkészitést kiegészité miiveletek: stiritési eljarasok, dusitasi eljarasok,
bunddazasi eljarasok, alaplevek, kivonatok, pecsenyelevek, fiszerezés,
izesités.
Befejez6 miiveletek.
Az ételek készen tartasa (hidegen, melegen), adagolas, talalas, diszités.
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Salatak, ontetek, koretek
Salatak:
Nyers salatdk, f6zve késziilt salatdk, tartositott salatak.
Salataontetek (dresszingek) ecet-olaj Ontetek, tejtermék alapti ontetek.
Koretek készitése:
Z0ldségekbdl készithetd koretek fézéssel, gbzoléssel készithetd
z0ldségkoretek, siitéssel készithetd zoldségkoretek, paroldssal készithetd
z0ldségkoretek.
Burgonyabol készithetd koretek:
Fétt burgonya — koretek, siiltburgonya-koretek, f6tt-siilt
burgonyakoretek paroltburgonya — koretek.
Gabonafélékbdl készithetd koretek:
Fézéssel készithetd gabonakoretek, piritassal és parolassal készithet6
gabonakoretek.
Tésztakoretek:
F6zéssel készithetd tésztakoretek, siitéssel készitheto tésztakoretek,
parolassal készithetd tésztakoretek, gézoléssel készithetd tésztakoretek.
Gyiimolcsokbdl készithetd koretek:
F6zéssel készithetd gytimolcskoretek, stitéssel készithetd
gyumolcskoretek, parolassal készithetd gytimolcskoretek.
Vegyes koretek.

Fozelékek, levesek, levesbetétek
Fézelékek
Levesek, levesbetétek.
Levesek.
Higlevesek (magyaros higleves, erdleves).
Stritett levesek (egyszer, piirélevesek, krémlevesek, gytimolcslevesek,
nyaklevesek).
Levesbetétek.
Fézelékek.
Stritett fézelékek.
Angolos fozelékek.
Francias f6zelékek.
Lengyeles f6zelékek.
Kiilonleges f6zelékek.

10048-12 Etelkészités alapjai *

*Hérom évfolyamos oktatds esetén a 10. évfolyamot kdvetden

Etelkészitési iizemi alapgyakorlat tantargy
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ételek

Témakorok

Meleg martasok, meleg el6ételek, halakbol, hidegvértiekbdl készithetd

Martasok, pecsenyelevek.

Meleg martasok:

Egyszer(i meleg martasok

Gytimolcsmartasok.

Vildgos alapmartasok.

Barnamartasok.

Pecsenyelevek.

Meleg el6ételek:

Zoldség- és fozelékfélébol készithetd meleg el6ételek (bundazott
eldételek, toltott eléételek, ropogodsok, felftjtak, csOben siiltek, egyéb
készitmények).

Tésztakbol készithetd meleg el6ételek (vajastésztabdl készithetd meleg
eldételek, sés omlos tésztabdl készithetd meleg eldételek, f6tt tésztabol
készithet6 meleg el6ételek, palacsintabdl készithetd meleg eléételek,
fankok, tekercsek).

Rizottok.

Sajtbol készitheté meleg eldételek (bundazott sajtok, ropogdsok, felfujtak,
egyéb készitmények).

Tojasbdl készithetd meleg elGételek (f6tt tojasok, bevert tojasok, habart
tojasok, tojaslepények, titkortojas, talon siilt tojas, rantott tojas, toltott
tojas).

Huisokbdl és belsdségekbdl készithetd meleg eldételek (bundazott
eléételek, ropogosok, felftjtak, csOben siiltek, egyéb készitmények).
Meleg vegyes izelito.

Halakbol, hidegvértiekbdl készitheto ételek:

Edesvizi fehér htist halakbdl készithetd ételek.

Edesvizi barna htisti halakbol készitheté ételek.

Tengeri fehér htisu halakbdl készithetd ételek.

Tengeri barna husu halakbol készithet6 ételek.

Vandorhalakbol készithetd ételek.

Hidegvért allatokbol készithetd ételek.

Hazi szarnyasokbol készithet6 ételek

Hazi szarnyasokbol készitheto ételek.

Egészben siitéssel, toltéssel készithetd haziszarnyas ételek.
Frissen siitéssel készithetd haziszarnyas ételek.

Parolassal készithet haziszarnyas ételek.

F&zéssel készithetd haziszarnyas ételek.
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Vagdallatokbdl, vadakbol készithet6 ételek
Marhahtsbdl készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készithetd ételek.
Parolassal készitheto ételek.
Aprohtsbol készitheté marhahus ételek.
Borjuhuisbol készitheto ételek:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készithetd ételek.
Parolassal készitheto ételek.
Sertéshusbdl készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készithetd ételek.
Parolassal készitheto ételek.
Fbézéssel készitheto ételek.
Belsdségekbdl készithetd ételek.
Barany és tiriihtisbdl készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd barany és tirtihus ételek.
Frissen stitéssel készithetd barany és iiriihus ételek.
Parolassal készithetd bardny és tirithus ételek.
Vadhuisokbol készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbol és
aprovadakbol).
Frissen stitéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbol és
aprovadakbol).
Parolassal készitheté vadhusételek (nagyvadakbdl és aprévadakbdl).
Fdzéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbdl és aprovadakbdl).

Ettermi meleg-tésztak, sos tésztaételek
Ettermi meleg tésztak és sos tésztaételek:
Gyurt tésztak:

Fott tésztak (egyszer(, burgonyas, turos, gesztenyés).
Fott-stilt tésztak (édes, sos).
Kevert tésztak:

Palacsintak.

Galuskak.

Morzsafélék.

Egyéb kevert tésztak.
Omlos tésztak.

Rétesek.

Felvert tésztak.
Vajastésztak.
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Egetett tésztdk.
Felfujtak, pudingok.
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II Kétévfolyamos oktatas kézismereti képzés nélkiil
1 évfolyamot kévetden 160 ora

Az Osszefiiggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatdrozott o6raszam,
amelynek keretében az 0sszes felsorolt elemet kotelezGen oktatni kell az éraszamok
részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Szakmai kévetelménymodulok Tantargyak/Témakorok

Etelkészitési iizemi alapgyakorlat

Levesek, levesbetétek, meleg martasok,
meleg eléételek, halakbdl,
hidegvériiekbdl készithetd ételek

10048-12 Etelkészités alapjai
cikesziies alapyal Hézi szarnyasokbdl készithetd ételek

Vagoallatokbol, vadakbol készithet
ételek

Ettermi meleg-tésztak, sos tésztaételek
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10048-12 Etelkészités alapjai
Etelkészitési iizemi alapgyakorlat tantargy
Témakorok

Levesek, levesbetétek, meleg martasok, meleg el6ételek, halakbdl,
hidegvéritiekb6l készithet6 ételek
Levesek, levesbetétek.
Levesek.
Higlevesek (magyaros higleves, erdleves).
Stritett levesek (egyszer(, piirélevesek, krémlevesek, gytimolcslevesek,
nyaklevesek).
Levesbetétek.
Martasok, pecsenyelevek.
Meleg martasok:
Egyszeri meleg martasok
Gyiimolcsmartasok.
Vilagos alapmartasok.
Barnamartasok.
Pecsenyelevek.
Meleg el6ételek:
Z0oldség- és f6zelékfélébol készithetd meleg el6ételek (bundazott
eldételek, toltott eléételek, ropogdsok, felfujtak, csObensiiltek, egyéb
készitmények).
Tésztakbol készitheté meleg elGételek (vajastésztabol készithetd meleg
el6ételek, sés omlds tésztabol készithetd meleg eldételek, fott tésztabol
készithetd meleg elGételek, palacsintabdl készithetd meleg el6ételek,
fankok, tekercsek).
Rizottok.
Sajtbdl készithetd meleg elételek (bundazott sajtok, ropogosok, felftjtak,
egyéb készitmények).
Tojasbdl készithetd meleg elGételek (f6tt tojasok, bevert tojasok, habart
tojasok, tojaslepények, tiikortojas, talon siilt tojas, rantott tojas, toltott
tojas).
Htusokbdl és bels6ségekbdl készitheté meleg eléételek (bundazott
eldételek, ropogosok, felfujtak, csben siiltek, egyéb készitmények).
Meleg vegyes izelito.
Halakbdl, hidegvértiekbdl készithetd ételek:
Edesvizi fehér htisti halakbdl készithetd ételek.
Edesvizi barna htist halakbol készitheté ételek.
Tengeri fehér htisu halakbdl készithetd ételek.
Tengeri barna husu halakbol készithet6 ételek.
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Vandorhalakbdl készitheto ételek.
Hidegvért allatokbol készithetd ételek.
Hazi szarnyasokbdl készitheto ételek
Ha4zi szarnyasokbol készithetd ételek.
Egészben stitéssel, toltéssel készitheté haziszarnyas ételek.
Frissen stitéssel készithetd haziszarnyas ételek.
Parolassal készithetd haziszarnyas ételek.
Fb6zéssel készithetd haziszarnyas ételek.

Vagdallatokbdl, vadakbol készithetd ételek
Marhahtsbdl készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készithetd ételek.
Paroléssal készithetd ételek.
Aprohtsbol készithetd marhahus ételek.
Borjuhuisbol készitheto ételek:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készithetd ételek.
Parolassal készitheto ételek.
Sertéshuisbdl készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd ételek.
Frissen stitéssel készithetd ételek.
Paroléssal készithetd ételek.
Fbézéssel készitheto ételek.
Belsdségekbdl készithetd ételek.
Barany és iiriihtisbdl készithetd ételek:
Egészben siitéssel készithetd barany és tirtihus ételek.
Frissen stitéssel készithetd barany és iiriihus ételek.
Parolassal készithetd bardny és tirithus ételek.
Vadhuisokbol készithetd ételek:
Egészben stitéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbdl és
aprovadakbol).
Frissen siitéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbol és
aprovadakbol).
Parolassal készitheté vadhusételek (nagyvadakbdl és aprévadakbdl).
Fdzéssel készithetd vadhusételek (nagyvadakbdl és aprovadakbdl).

Ettermi meleg-tésztak, sos tésztaételek
Ettermi meleg tésztak és sos tésztaételek:
Gyurt tésztak:
Fott tésztak (egyszer(i, burgonyas, turos, gesztenyés).
Fott-siilt tésztak (édes, sos).
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Kevert tésztak:
Palacsintak.
Galuskak.
Morzsafélék.

Egyéb kevert tésztak.

Omlos tésztak.
Rétesek.

Felvert tésztak.
Vajastésztak.
Egetett tésztak.
Felftjtak, pudingok.
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