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A szakacs oktatas képzési programja
Tantargyalapu oktatasszervezés esetén

I. OSSZEFOGLALO ADATOK

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

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
A szakma megnevezése: Szakdacs
A szakma azonosité szama: 41013 23 05

A szakma szakmairanyai: -

AN E R I

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer | 4
szerinti szintje:

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

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

8. | Kapcsolodé részszakmak megnevezése: Szakacssegéd

9. | Egybefiigg6 szakmai gyakorlat idétartama: 175 ora

10. | A szakiranya oktatasra egy idében fogadhaté | ...... 6

tanulok, illetve képzésben részt vevé személyek
maximalis 1étszama:

(Figyelem! A dualis képzdhely a szakképzési
munkaszerzodés megkotését megelézoen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevd személyek
szdmara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le.
Szakképzési munkaszerz6dés azzal a tanuldval,
illetve a képzésben részt vevd személlyel kothetd,
aki a szakmara eléirt egészségiigyi feltételeknek

és palyaalkalmassagi kovetelményeknek
megfelel!)
11. | A képzés célja: e Szakmahoz ( szakics ) juttatja a
tanulokat
12. | A képzés  célcsoportja  (iskolai/szakmai o Alapfoku iskolai végzettség
végzettség):
2. A szakacs szakmai kimeneti kovetelményei (Forras: KKK)
" Elvart e
Sorszam Ik(éeszssseége:;(, Ismeretek viselkedésmodok, fele(l)(’;lszle’loslflgé:tséke
pesses attitiidok g
Megérti, értelmezi a | Ismeri a feladatok | Valasztasi lehetség A napi
1 felettesei elvégzésének esetén az ésszerliség munkafeladatok
(vezetdszakacs, sorrendjét, a ¢s a szakmaisag elvégzése kozben
foszakacs, megvalositassal mentén valasztja az erkolcsi €és anyagi
¢lelmezésvezetd, kapcsolatos optimalis felelossége tudataban
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foszakacs-helyettes, vezetoi feladatmegoldast. cselekszik, a felettes
¢lelmezésvezeto- elvarasokat. utasitdsai alapjan
helyettes) kéréseit végzi napi munkajat.
munkavégzés
kdzben.
Ismeri az Az étel jellegének A
ételkészitési megfeleld izesitésre, f
s . . konyhatechnologiai
miiveleteket fiiszerezésre . . 11
) 1 . ) . miiveleteket 6nalloan
. .. | horizontalisan és torekszik. Az A
Konyhatechnolégiai elvégzi, teljes

alap- és kiilonleges
miveletek végez.

vertikalisan. Ismeri
az ételkészitési
trendeket, Uj

elkészilo étel
(izében, allagaban,
kinézetében)

mértékben
feleldsséget vallal az
altal elkészitett étel

iranyzatokat, legmagasabb élvezeti g

. o b . s minosegeert €s
megjelend U] értekének elérésére mennyiséedért
technologidkat. torekszik. YISCEeert.

Megkiilonbozteti az
iz, illat, allomany,
textara alapjan, a

Az ételkészités

Friss és szaritott

Az izhatasok elérése

A soran hasznalt fliszernovényekkel, | érdekében, megfeleld
vendéglatdipar altal
, fliszereket, izesitd szerekkel, mértékkel izesit,
hasznalt .\ e . . .
izesitoket, jellegzetes karaktert fiiszerez, az étel
alapanyagokat AP : .
. A alapanyagokat kolcsondz az jellegének
(fiiszerek, izesito . . . B
1 4 ismeri. ételeknek. megfelelden.
anyagok, zoldségek,
gylimolcsok).
Ismeri a A balesetvédelmi és
., . Sglatoi kavédelmi
Kivilasztja az vendég at(?,lpar mun avéde mi
f 1D Atk termeld eléirasok betartasa
ételkészitéshez . L w2112
1 A tet tevékenységéhez mellett 6nalloan
(el6készitéshez, 1 . v
elkészitéshez és a hasznalt gep_eket, Gazdasagosan és dolgozik. A tiiz és
konyhai balesetvédelmi
befejezd L , tétik $ . ,
L Oo1eIezo kéziszerszamokat, SszietRusan vegez szabalyok betartdsa
miiveletekhez) .l . ételkészitd és tisztitd
. eszkozoket és . mellett az
hasznalatos . miiveleteket. . .
vendéglatoipari berendezéseket idevonatkozo
- vertikalisan és HACCP
eszkozoket, . . j
, horizontalisan, szabalyzatban
szerszamokat. . ;. W s
azok biztonsagi szerepld eldirast is
elbirasait. gondosan betartja.
Munkéja sordn szem
re s , . 16tt tart;
Munka4jat a hatalyos Ismeri a Munka ot laTHa a8
.. .t munkavégzésére
munkatigyi Torvénykonyv, a . . .
ooszabalvoknak Kollekiv vonatkozd Betartja a munkatigyi
108 y szabalyokat, szabalyokat és
felel JevA 0de i . .
megieteioen vegz, szerzodes,”a’ eléirasokat. felelosséget vallal
adaptélva azt, a munkaszerzddés AT AL 4 .,
i . Munkavallaloként a sajat
vendéglato munkavégzésre i
. \ . munkahely munkavégzésért.
tevékenységre vonatkozo vaevonanak
jellemzdkkel. szabalyait. gyonan:
megorzésére
torekszik.

Hidegkonyhai Ismeri a modern Rendszerezi Onalléan késziti a
elokészitd, elkészitd hidegkonyhai feladatait, O6sszefiizi a | modern és klasszikus
és befejezd termékek tevékenységeket, hidegkonyhai
miveletek végez, el6készitési €s fogékony az termékeket.

(stités, fozés, elkészitési informacidk
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parolés, g6zolés,

folyamatat.

befogadasra,

dermesztés, Tisztaban van a odafigyel a
smirzirozas, szakszerl tarolasi hidegkonyhai
glasszolas), az szabalyokkal. technologiak
elkésziilt ételeket a betartasara.
jellegliknek
megfelelden tarolja.
Képes
megkiilonbdztetni a
rendezvények
catF Tne tlpu’salt A munka jellegének
(all6fogadas, . .
. 112 . ¢s a megrendelés
tiltetett allofogadas, ot
e létszamanak
kavésziinet). A et 1 o N
Ismeri a kiilonb6z6 fiiggvényében
megrendeldi C 1as
igények alapjan vendéglato Kreativitasabol ered6 csapatot szervez, a
genyex a ap] rendezvényeket,a | ... . . o munkafolyamatokat
Osszeallitja, , Otleteivel szinesitia | ., . .
rendezvényekre iranyitja, feliigyeli és
megtervezi . megrendeld [
8 egte e, a vonatkozd srendeie lebonyolitja.
rendezvény 1res elképzeléseit, N
. . meniidsszeallitas . 1 Onalldan tesz
jellegének .- tanaccsal lathatja el .
p , szempontjait, . . javaslatot a
megfeleld meniit. A e igény esetén. o
o 1aen o szabalyait, szezonalitas és a
vendéglato lizlet . )
) munkafazisait. rendezvény
napi . ) .
. " jellegének megfeleld,
tevékenységéhez S
o . megvaldsithatd
szlikséges meniiket o e
1 meniiosszeallitasra.
allit 6ssze,
figyelembe veszi az
tizlet jellegét és a
szezonalitast.
Ismeri az tizlet
miikddéséhez
Ave{ld?gl,at,o uzlet SZUKSCEES A raktarkészlet
milkddéséhez arukészlet o
sziikséges kiszamitasanak meghatarozdsanal,
I L C 1es tulajdonosi felfogas | Erkolcsi szempontok
arukészletet felméri, madjat, az " . .
arut rendel, arut arubeszerzés szerint gondolkodik, esa
’ nem halmoz fel munkaszerzédésében
A lehetéségeit & o . .
9 Vesz.at, . euetosegelt €5 tobbletkészletet. foglaltak szerint,
(mennyisegi, alternativait. - . . y o
e ) g Munkaja soran anyagi feleldsséget
mindségi, Ismeri a mindségi, Lo , iy
.y . ] magara nézve vallal a rabizott
érzékszervi mennyiségi, érték , . . .
S o kotelezonek fogadja készletekre.
szempontok szerinti aruatvétel S
. . . el az aruatvétel
szerint), raktaroz a szabdlyait, szabalvait
FIFO elv szerint. kovetelményeit. yatt
Ismeri a FIFO
elvet.
Ismeri a vételezési | Pontosan, precizen
Arut vételez, és és rend§l?s1 elvegzll a szuksegezs Szakmai fel,ugyelet
mennyiség rendelési mennyiség mellett végzi a
megrendelési e C s . e
10 gren . kiszamitasanak kiszamolasat, rabizott vételezési és
mennyiseget y 1e - , . .
. N modjat, a gondosan figyel a arumegrendelési
szamol, az lizlet g .2
. . megrendelés befolyasold munkafolyamatot.
napi munkamenetét . . )
munkafolyamatait tényezokre.
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o Ismeri a vesztesé , o S .
Veszteséget €s & | Torekszik szamitasai Feleldsségteljesen és
i ; . ¢s tomegnovekedés , . 11s L
11 tomegnovekedést OMEEnove kozben a onalldan végzi
\ kiszamitdsanak . g :
szamol. médiat pontossagra. szamitasi feladatait.
Adott
rendezvényhez
eszkozlistat és Torekszik a
nyersanyaglistat allit . megrendeld
; Ismeri az L , .
Ossze, figyelembe eszkézmennyisé szempontjai altal Feliigyelet mellett és
veszi a & yiseg megtervezni a munkatarsaival
meniikinalatot, . rendezvény egyeztetve
12 . alapanyagmennyis ‘s ; 1re:
valamint a & lebonyolitasat, szem Osszedllitja a
ren én mes s 16tt tarj liksé kozok
e dez’V’e ly megallapitasanak e ortt,ta jaa szlikséges eszk6zo et
lebonyolitasdhoz modszertanat megvaldsithatdsagot, ¢s alapanyagokat.
sziikséges ' a célszertiséget és a
alapanyagmennyisé mindséget.
get, eszkozoket és
berendezéseket.
Felismeri a A ,
. y L Onalléan, precizen
Ismeri a készlet készletcsokkenés és megallapitja és
készletnovekedés saliaply
13 Készletekkel tipusokat, a okait. Bszreveszi a optimalis szinten
gazdalkodik. szakositott tarolas k;észle tozbs tartja a készletek
jelentGségét. o s n Aga
Jelentoscget raforditasainak aﬁgz}izf:]%:;az
jelentOsegét. ’
Ismeri az ontimalis Torekszik az Felel6sségteljesen és
Arukosarbol P arukosarbol onalldan végzi a
, R alapanyag- . . . .
14 mentisort allit 6ssze tec}?no?:') gia létrehozhato meniitervezeést,
és készit el. Aros] tésogka ¢ tokéletes menii Osszeallitast és az
P ' elkészitésére. elkészitést.
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3. A szakacsprogramba torténé belépés feltételei (Forras: KKK)

1. | Iskolai el6képzettség:

Alapfoku iskolai végzettség

2. | Alkalmassagi kovetelmények:

Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat sziikséges

4. A szakacs program megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

A 12/2020. (1I. 7.) korm. rendelet, XXII. FEJEZET 134. § szerint.

5. A szakacsprogram szakiranyu oktatasanak megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek (tanterem, tanmiihely, tanterem,
adminisztracios iroda, irattar stb.):

Dualis képzdhely, tanterem

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

Bain marie

Burgonyakoptat6 - burgonyaszeleteld - zoldség szeleteld
Egyetemes konyhagép
Elektromos kisgépek
F6z6-siitéedények

Fozoiist

Grillezo - rostlap

Husdaralo

Hiitdk - fagyasztok - sokkolok
Kézi szerszamok

Kézi turmix

Kombisiito - gbzparold
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Konfitalo - lassu siitd
Konyhai kiegészito eszkdzok
Kutter - pépesitd

Mérleg

Mikrohulldmu késziilékek
Mosogatdgép - edény tisztitd gép - evoeszkdz szaritd
Mosogatémedencék
Munkaasztalok
Olaj-gyorssiito

Regeneral6 szekrény
Rostsiitd

Rozsdamentes pultok allvanyok
Salamander

Salatacentrifuga

Serpenydk

Sokkolo

Sous-vide gép

Stiték

Szamitogép

Szeleteld

Ttizhelyek

Vagolapok
Vékuumcsomagol6 gép

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

A KKK és a PTT szerint
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Egyéb specialis feltételek:

Nincs

6. A szakacsprogram szakiranyu oktatasanak tervezett idétartama (Forras: PTT)

1. | Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok 1347,5 73 %
(6ra):

2. | Tantermi/elméleti foglalkozasok (6ra): 502,5 27 %

3. | A foglalkozasok dsszes 6raszama: 1850 100 %
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7. Tanulasi teriiletek (Forras: PTT)

A tanulasi A tanulasi teriilethez Gyakorlati | Tantermi/elméleti A tanulasi Gyak()’rlati Tantermi{ elméleti | A tf‘n“léSi A tanulasi
teriilet belsd tartozo helyszinen foglalkozasok teriilet helyszmein f(')glalkozasok teriilet o teriilet
azonosit6 tantargy/tantargyak | lebonyolitott (6ra) foglalkoz4sainak | lebonyolitott | (6ra) foglalkozisainak | foglalkozasainak
szama és belsé azonosité szama | foglalkozasok heti oraszama: f(’)glalkozasok heti 6raszama: Osszes 6raszama
megnevezése és megnevezése (ora) (6ra)
10. évfolyam 11. évfolyam
3-2. 3.2.1 Munkavallaléi
Munkavallaléi |~ 0 0 0 0 62 62 62
. idegen nyelv
idegen nyelv
3.4.1. Elkészités & 54 54 108 62 26,5 108,5 216,5
¢élelmiszer-feldolgozas
3.4.2. Konyhai
b dezések-gépek
perencezenTieBepe 36 36 72 62 0 62 134
34 Syaks ismerete, kezelése,
. zakacs - ,
kozépszintii programozasa
képzés g s
P 3.4.3. Etelkészités- 486 0 486 372 0 372 858
technologiai ismeretek
3.4.4. Etelek talaldsa 36 72 108 31 62 93 201
345 18 108 126 15,5 62 775 203,5
Anyaggazdéalkodas,
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adminisztracio,
elszamoltatas

A tanulasi teriiletek 0sszes éraszama:

630

270

900 542,5

170,5

713 1613

Egybefiiggd szakmai gyakorlat:

175

1850

II. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

1. ELSO TANULASI TERULET:

A tanulasi terilet belsé azonosité szama:

1.1. A tanulasi teriilethez rendelt tantdrgy:
Az oktatdsi egység belsé azonositdé szama:

Munkavadllaloi idegen nyelv

3.2

3.2.1.

Munkavadllaléi idegen nyelv

1.1.1. Munkavadllaléi idegen nyelv tantargyhoz tartozé fejlesztendé kompetenciak, szakmai kimeneti kovetelmények (Forrds: KKK és PTT)

oldalakon és egyéb
forumokon (Ujsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket keres. Az

segité férumokat,
alldshirdetéseket
tartalmazo forrasokat,
allasokat hirdet6 vagy

allas-keresésben segitd

kompetencidinak redlis
megfogalmazasara,
erésségeinek hang-
sulyozasara idegen

nyelven. Nyitott

TEA-s.sz. Készségek, képességek Ismeretek Onallésag és feleldsség [Elvart viselkedés- Altalanos és szakmahoz
mértéke madok, attitlidok kotodo digitalis
kompetenciak
1. Internetes allaskeresd Ismeri az allaskeresést [Teljesen 6nalldan Torekszik Hatékonyan tudja

allaskereséshez hasznalni az
internetes bongésziket és
allaskeresé portdlokat, és
ezek segitségével képes

szakmajanak,
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allaskereséshez hasznalja a
kapcsolati t6kéjét.

szervezeteket,
munkakozvetité
Ugynokségeket.

szakmai és személyes
kompetencidinak
fejlesztésére. Torekszik|
receptiv és produktiv

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfelel§ 6néletrajzot
fogalmaz.

Ismeri az 6néletrajz
tipusait, azok tar-talmi
és formai
kdvetelményeit.

Teljesen 6nalléan

végzettségének,
képességeinek megfelel6-en
allashirdetéseket
kivalasztani.

készségeit idegen
nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szoveg értése, iras-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett.

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfelel§ motivacids levelet
ir, melyet a megpalyazandé
allas sajatossagaihoz igazit.

Ismeri a motivacids levél
tartalmi és formai
kovetelményeit,
felépitését, valamint
tipikus szo6fordulatait az
adott idegen nyelven.

Teljesen 6nalléan

Ki tud télteni on-
életrajzsablonokat, pl.
Europass CV-sablon, vagy
szOvegszerkeszt6 program
segitségével létre tud hozni
az adott
Onéletrajztipusoknak
megfelel6 dokumentumot.

Megjelenése
visszafogott,
helyzethez illé.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfelelni.

Kitolti és a munkaaddhoz
eljuttatja a sziikséges
nyomtatvanyokat és
dokumentumokat az
allaskeresés folyamatanak
figyelem-bevételével.

Ismeri az allaskeresés
folyamatat

Szovegszerkesztd program
segitségével meg tud irni
egy Onéletrajzot, figyelembe
véve a formai szabalyokat.

Digitdlis forma-
nyomtatvanyok kitoltése,
szovegek formai
kovetelményeknek
megfelelG létrehozasa, e-
mailek kiildése és fogadasa,
csatolmanyok letoltése és

hozzadadasa.
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allasinterjura érkezéskor
vagy a kapcsolédo
telefonbeszélgetések sordn
csevegést (small talk)
kezdeményez, a tarsalgast
fenntart-ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-16
valaszokat ad.

legaltaldanosabb
csevegési témak
szokincsével, amelyek az
interju sordn, az interjut
megel6z6 és
esetlegesen kovet6
telefonbeszélgetés
soran vagy az allas-
interjura megérkezéskor

5. Felkészil az allasinterjura a |Ismeri az dllasinterji  [Teljesen 6nalléan
megpalyazni kivant allasnak menetét, tisztdban van
megfelel6en, és céljait szem fa lehetséges
el6tt tartva kommunikal az  |kérdésekkel. Az adott
interju soran. szituacio
megvaldsitdsahoz
megfelel6 székincs-csel
és nyelvtani tudassal
rendelkezik.
6. Az allasinterjun, az Tisztaban van a Teljesen 6nalléan

felmertlhetnek.

A megpalyazni kivant
allassal kapcsolatban képes
az internetrdl informaciot
szerezni.

1.1.2. Munkavallaléi idegen nyelv tantargy tartalmi elemei:

A tanulasi

szama és megnevezése:

teriilet bels6 azonositd

3.2. Munkavdllaléi idegen nyelv

A tanulasi teriilethez tartozo tantargy és témakorok draszama:

Tantargy megnevezése:

3.2.1. Munkavallaléi idegen nyelv
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Témakorok megnevezése: Az dllaskeresés lépései, allashirdetések 11 6ra
Onéletrajz és motivacids levél 20 6ra
,Small talk” — altalanos tarsalgds 11 6ra
Allasinterju 20 6ra
Tantargy 6ssz 6raszama: 62 6ra

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott mdédszerek és munkaformak

11. évfolyam - Tantermi / elméleti foglalkozasok témakorei:

Az allaskeresés lépései, allashirdetések \ 11 o6ra
TEA-s.S7 — A tanulé megismeri az allaskeresés |épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolédd szdkincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
1,4 — Képessé valik a szakmdjahoz kapcsolddo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége, képzettsége,
képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés kévetelményeinek.
— Az allashirdetésnek és szakmajanak megfelel6en begyakorolja az egyszer(ibb, alldskereséssel kapcsolatos (irlapok helyes
kitoltését.
— Az allashirdetések és az Grlapok szovegének olvasdsa soran a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése),
az Grlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesztiink (irdskészség).
Onéletrajz és motivaciés levél ‘ 20 6ra
TEA-s.S7 — A tanulé megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, tipikus széfordulatait.
— Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfelel§ helyességgel és igényességgel, 6nalléan megfogalmazni 6néletrajzat.
2,3 — Megismeri az allas megpdlyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kbvetelményeit.
— Begyakorolja a gyakran haszndlt tipikus széfordulatokat, a szakmajdban hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja
gyakorldsahoz sziikséges kulcsfontossagl kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven.
— Az dllashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus széfordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott
hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.
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»Small talk” — altalanos tarsalgds ‘ 11 6ra

TEA-s.sz
6

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevéket
rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny
menetének fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban.

A small talk soran érintett témak pl. az id6jaras, kozlekedés (odajutds, parkolas, épileten beliili tdjékozddas), étkezési
lehetdségek (cégnél, kbrnyéken), csalad, hobbi, szabadidé (szérakozas, sport).

A tanuldk begyakoroljak a megfelelS kérdésfeltevést és a beszélgetésben valé aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Allasinterju

‘ 20 6ra

5,6

A témakor végére a tanuld képes egyszerlibb mondatokkal és megfelel6 koherenciaval hatékony kommunikaciét folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is.

Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehet6ségekrél, munkakorilményekrél
tdjékozddjon.

Ki tudja emelni er@sségeit, és egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitia a kozvetlenil a szakmajara

vonatkozd, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Ertékelés

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi Tanév kézbeni és tanév végi felmérések

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott — Szobeli kikérdezés (az ora elején és/vagy a végén) az el6z6 6ran tanultak tudasanak felmérésére

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

— Feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott és/vagy zart kérdéstipust feladatok
megoldasaval

— Szamitogépes vagy IT-szavazérendszerrel torténé felmérése (zart kérdéstipusokkal)

MinGsit6, 6sszegzl és lezard irasbeli Témazdro dolgozat, dolgozat, répdolgozat, hdzi dolgozat

teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Gyakorlati -
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feladat

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

Havonként

A Kereskedelmi ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek:

Gyakorlati foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, szakképzettsége -

(szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata:

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Idegen nyelvi végzettséggel rendelkezS oktatd

szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata:

A kereskedelmi ismeretek megnevezésli tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A Dualis képzéhelyen

A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén

Helyiségek:

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

A KKK és a PTT szerint

Anyagok és felszerelések:

A KKK és a PTT szerint

Egyéb specialis feltételek:

Nincs

Nincs

2. MASODIK TANULASI TERULET:
A tanulasi teriilet belsd azonositd szama: 3.4

2.1. A tanulasi teriilethez rendelt tantargy:
Az oktatasi egység belsd azonositd szdma:

Szakacs - kozépszintli képzés

Elokészités és ¢élelmiszer-feldolgozas
34.1.
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2.1.1.Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargyhoz tartozo fejlesztendé kompetenciak, szakmai kimeneti kovetelmények (Forras:

KKK és PTT)
TEA- s sz: Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onillésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kitédo
ségek l16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk
1. Osszeallitja az adott {an;gl Zliegfs;ng:
feladathoz sziiksé- . panyago Teljesen onalléan
o kat és az elokészitd
ges eszkdzoket. . ,
muveleteket. Nagy gondossaggal
Ismeri a tisztitas, valogatja Gssze a
2 A’Iap’anyggokat darabolas muvelete- | Teljesen 6nalldan munkajahoz sziik-
készit eld. : . -
it. séges eszkozoket,
3. Ismeri az alapké- alapanyagokat, és
Alapkészitményeket | szitmények fajtait . . 112 ezeket eld is késziti.
17 1 a1l Teljesen onalldan ,
allit eld. és eldallitasuk me- Odafigyeléssel
netét. izesit és fliszerez. A
4, Hasznélja a flisze- Felismeri és beazo- higiéniai és szakmai
reket és izesito- nositja a fliszereket | Teljesen onalloan szabalyokat betartja
anyagokat. és izesitGanyagokat. termékkészités
5. Tudja és ismeri a kozben.
Toltelékarukat, toltelékaruk készité- . . 114
_— - , - Teljesen onalléan
pastétomokat készit. | sének specialis
technologiait.
6. Ismeri a kovasz és
élesztd mukodését,
Pékarukat készit. és tud tésztat készi- | Teljesen Onalldoan
teni ezek felhaszna-
lasaval.
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Zoldségeket sava- Ismeri a savanyitasi

X Teljesen 6nalldan
nyit. metodusokat. !
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2.1.2. Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy tartalmi elemei:

teriillet belso
szama és

A tanulasi
azonosito
megnevezése:

3.4. Szakacs — kozépszinti képzés

A tanulasi teriilethez tartozo tantargy és témakorok oraszama:

Tantargy megnevezése:

3.4.1. Elokészités és élelmiszer-feldolgozas

Témakorok megnevezése:

10. évfolyam

11. évfolyam

54 6ra 54 6ra 62 ora 46,5 ora

Gyakorlati Gyakorlati  helyszinen | Tantermi / elméleti
helyszinen lebonyolitott foglalkozasok
lebonyolitott Tantermi / elméleti | foglalkozasok oraszama | témakorei:
foglalkozasok foglalkozasok témakorei: | és ajanlott szervezési

oraszama és ajanlott
szervezési modja:

modja:

Elokészités 2 20
Alapmiiveletek, fiiszerezés, 3 8
izesités

Alaplevek, rovid levek, 3 2

kivonatok és pecsenyelevek
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Alapkészitmények

10

Siiritési eljarasok

14

Bundazasi eljarasok

10

Martasok

12

10

Toltelék aruk (kolbaszok,
terrinek, pastétomok,
galantinok)

18

10

Pékaruk és cukraszati
alaptésztak

18

26,5

Savanyitas, tartositas

26

10

Tantargy ossz oraszama:

216,5 ora

A Elokészités és élelmiszer-feldolgozas megnevezési tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

10. évfolyam- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok 6raszama és ajanlott szervezési modja:

Elékészités
TEA-s.52 A tanulok felismerik és csoportositjak a novényi és allati eredetli élelmiszereket.
2 Zoldségek és gyiimdlesok esetében belatjak az idényszeriiség fontossagat.

Az el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

Ismerik az el6készités miiveleti sorrendjét: valogatds, szaraz és nedves tisztitas, darabolas.
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A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés, csontozas, valamint a rostirany fogalmaval.

Alapmiuveletek, fliszerezés, izesités

TEA-S.57 A tanulok megismerik és alkalmazzdk a kovetkezd eljarasokat: Feliiletkezelés: fényezés,

1,2, 4 athuzas, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték ndvelése: izesités, fiiszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabozas, szlrés

Formaadas: kiszaras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas, passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai uton Osszeallitas: toltés, kikeverés,
Osszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés

Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fiiszerzacskd, friss fliszernovények hasznalata, s6zéds (sofajtak), édesités, savasitas,

izesitOkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

TEA-s.52 A tanulok megismerik a vildgos és barna alaplevek fajtait. A hasonlé technologidval késziild hig levesekhez képest a vilagos
3 ¢és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és fliszert alkalmaznak, mivel a késdbbi felhasznalas miatt (beforralas,
koncentralas) ezek az izek felerdsodnek.

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megelézGen elvégeznek egy erbteljes piritast, s ezzel
megadjak a késdbbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 sziikséges.

Vilagos alaplevet (csirke, zo6ldség, hal) rovidebb f6zési idovel készitenek.

Alapkészitmények

TEA-s.52 A tanulok megismerik ¢és eldallitjak a kovetkez6 alapkészitményeket:
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3 — fliszervajak: hidegen ¢és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: maj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marinalas: citrom alapt aromatikus készitmények, melyek els6ésorban vilagos ha- sok, halak,
z0ldségek és gyiimdlcsok aromatizalasara szolgalnak.

— egyszerl gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek készitésé- hez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhato

— muszlin martés: vilagos,tejszines hlis- vagy halemulzid, amely toltelékként, habga- luskaként

hasznosithato
Siritési eljarasok
TEA-S.S7 A tanulok megismerik, elkészitik és onalldoan hasznaljak a kiilonb6z6 stiritési eljarasokat:
3 — aliszttel torténd stirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanié, siirités szarazon piritott

liszt felhasznalasaval

— keményitok hasznalata

— egyéb siiriték alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok eltérd
tulajdonsagait

— az étel stiritése sajat anyagaval

— stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— slrités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténd siirités

Bundazasi eljarasok

TEA-s.52 A tanulok megismerik és haszndljak az alapvetd bundazasi eljarasokat:

3 — natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
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Martasok

TEA-s.sz
3

A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés rendjében:

— francia alapmartasok ¢és beldliik képzett martasok készitése

— az emulzids martasok készitéséhez sziikséges specialis technologia alkalmazésa
— hideg martasokel6allitasa

— egy¢b meleg martasok készitése

10. évfolyam - Tantermi / elméleti foglalkozasok témakorei:

Elokészités

TEA-s.sz
2

A tanulok felismerik €s csoportositjak a ndvényi és allati eredetii €lelmiszereket.
Zoldségek és gyiimdlesok esetében belatjadk az idényszeriliség fontossagat.

Ismerik az el6készités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas.
Az el6készitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.

A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolds, filézés, csontozas, valamint a rostirdny fogalmaval.

Alapmiveletek, fliszerezés, izesités

1,24

A tanulok megismerik és alkalmazzdk a kovetkezd eljarasokat: Feliiletkezelés: fényezés,

athuzas, bevonas, dermesztés

Elvezeti érték novelése: izesités, fiiszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabozas, sziirés

Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolés, passzirozas, kiszaggatas, sodras, fonds, dresszirozas
Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel, egyéb mechanikai uton Osszeallitas: toltés, kikeverés,

Osszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés
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Fliszerezés, izesités: bouquetgarni, fiiszerzacskd, friss fliszernovények hasznalata, s6zéds (sofajtak), édesités, savasitas,

izesitOkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

TEA-S.S7 A tanulok megismerik a vildgos és barna alaplevek fajtait. A hasonl6 technologiaval késziild hig levesekhez képest a vilagos
3 ¢és barna alaplevek esetében jelentésen kevesebb sot €s fiiszert alkalmaznak, mivel a késobbi felhasznalas miatt (beforralés,
koncentralas) ezek az izek feler6sodnek.
Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megel6zben elvégeznek egy erdteljes piritast, s ezzel
megadjak a késobbi barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 sziikséges.
Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6zési idovel készitenek.
Alapkészitmények
TEA-s.57 A tanulok megismerik és eldallitjak a kovetkez6 alapkészitményeket:
3 — fliszervajak: hidegen és melegen kevert fiiszervajak

— farce-ok: maj- és husfarce-ok

— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz

— marinalas: citrom alapti aromatikus készitmények, melyek elsésorban vilagos hu- sok, halak,
z0ldségek és gylimolcsok aromatizalasara szolgéalnak.

— egyszerl gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek készitésé- hez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhato

— muszlin martas: vilagos,tejszines his- vagy halemulzié, amely toltelékként, habga- luskaként
hasznosithato

Stiritési eljarasok
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TEA-s.sz
3

A tanulok megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a kiilonbozo stritési eljarasokat:

a liszttel torténd stirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanié, slirités szarazon piritott
liszt felhasznalasaval

keményitok hasznalata

egyeb suritok alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok eltérd
tulajdonsagait

az étel stritése sajat anyagaval

stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

strités zsemlemorzsaval, kenyérrel

burgonyaval torténd slirités

Bundézasi elj

arasok

TEA-s.57 A tanulok megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi eljarasokat:

3 — natar, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Martasok

TEA-s.52 A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés rendjében:
3 — francia alapmartasok és beldliik képzett martasok készitése

az emulzids martasok készitéséhez sziikséges specialis technoldgia alkalmazasa
hideg martasokel6allitasa
egyéb meleg martasok készitése

11. évfolyam- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok 6raszama és ajanlott szervezési modja:

Toltelékaruk (kolbaszok, terrinek, pastétomok, galantinok)
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TEA-s.57 Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai hiskészitményeket:
— kolbaszok, hurkak

5 — galantinok, ballotine
— pastétomok
— terrine-ek
Pékaruk és cukraszati alaptésztak
TEA-s.57 A tanulok megértik az éleszt6 és a kovasz mitkodését és hasznalatat.
6 Osszeallitanak és készre siitnek alaptésztakat.

Kelt, omlos, kevert és égetett tésztakat készitenek.

Kovasz segitségével kiflit és egyszeriibb kenyereket siitnek.

Savanyitas, tartositas

TEA-s.52 A tanulok megértik a savanyitas metddusat.

7 Rovid ideig, illetve hosszan eltarthatd savanyitott zoldségeket és gylimolcsoket készitenek.

11. évfolyam - Tantermi / elméleti foglalkozasok témakorei:

Toltelékaruk (kolbaszok, terrinek, pastétomok, galantinok)

TEA-s.52 Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai huskészitményeket:
— kolbaszok, hurkak

5 — galantinok, ballotine

— pastétomok

— terrine-ek

Pékaruk és cukraszati alaptésztak
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TEA-S.5Z A tanulok megértik az élesztd és a kovasz miikodését és hasznalatat.
6 Osszeallitanak és készre siitnek alaptésztakat.
Kelt, omlos, kevert és égetett tésztakat készitenek.

Kovasz segitségével kiflit és egyszeriibb kenyereket siitnek.

Savanyitas, tartositas

TEA-s.57 A tanulok megértik a savanyitas metodusat.

7 Rovid ideig, illetve hosszan eltarthatd savanyitott zoldségeket és gylimolcsoket készitenek.
Ertékelés
Az elozetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Tanév kozbeni és tanév végi felmérések
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):
A tantargy oktatasa soran alkalmazott — Szobeli kikérdezés (az ora elején és/vagy a végén) az el6z6 6ran tanultak tudasdnak
teljesitményértékelés (formativ értékelés): felmérésére
— Feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott és/vagy zart kérdéstipust feladatok
megoldéasaval
— Szamitogépes vagy IT-szavazorendszerrel torténd felmeérése (zart kérdéstipusokkal)
Minésito, dsszegz6 és lezaré irasbeli Témazaro dolgozat, dolgozat, ropdolgozat, hazi dolgozat
t’elj,eSItfnenyertekeles (szummativ Gyakorlati | Gyakorlati szamonkérés
értékelés): feladat
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Az érdemjegy megallapitisanak modja Havonként
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az Elokészités és élelmiszer-feldolgozas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek:

Gyakorlati foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szima, végzettsége, Vendéglato vegzettseggel rendelkezé oktato
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata:
A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vendeglato végzettséggel rendelkezd oktato
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata:

Az Elokészités és élelmiszer-feldolgozas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén
Helyiségek: Dualis képzohely, Iskolai Tanterem
tanmithely
Eszkozok és berendezések: A KKK ¢és a PTT szerint A KKK és a PTT szerint
Anyagok és felszerelések: A KKK és a PTT szerint A KKK és a PTT szerint
Egyéb specialis feltételek: Nincs Nincs
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2.2. A tanulasi teriilethez rendelt tantargy:

Az oktatasi egység belsd azonositd szama:

2.2.1.

kimeneti kovetelmények (Forras: KKK és PTT)

Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa

3.4.2.

A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargyhoz tartozé fejlesztendé6 kompetenciak, szakmai

TEA- s sz: Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 16sség mértéke moédok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
1. Karbantartja a ki- Ismeri a karbantar- Informécioszerzés
sebb konyhai tas milveleteit, Teljesen 6nalloéan . . .
, o online forrasokbol
gépeket. szabalyait.
2. Kezeli a hiit6- és Ismeri a Szabaly- és lizem-
fagyasztoberende- héelvond Teljesen onalléan szerlien képes hasz-
zéseket. berendezések nalni a konyhai
miikodési elvét. gépeket és
3. Hasznalja a siit6-¢és Ismeri a tlizhelyek, Teliesen dnalloan berenfiez’ésd(_et.
féz6berendezéseket. | siitOk milkodését. ) Felelo_ssegte ljesen
4. Hasznélja a kony- lsmeri a konvhai betartja a o
héban hasznalatos ony Teljesen 6nalldan balesetmegel6zési
gépeket és befer}dffz?sek ¢és munkavédelmi
berendezéseket. mitkodéset. szabalyokat.
5. Balesetmentesen Tisztaban van a
hasznalja a gépeket | baleseti forrasokkal, | Teljesen 6nalloan
¢és konyhai eszkd- és megtudja el6zni
zoket. a sériiléseket.
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2.2.2. Az Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy tartalmi elemei:

teriilet belso
szama és

A tanulasi
azonosito
megnevezése:

3.4. Szakacs — kozépszintli képzés

A tanulasi teriilethez tartozo tantargy és témakorok oraszama:

Tantargy megnevezése:

3.4.2. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa

Témakorok megnevezése:

10. évfolyam

11. évfolyam

36 ora 36 ora 62 ora 0 ora
Gyakorlati helyszinen Gyakorlati helyszinen Tantermi / elméleti
lebonyolitott ) o lebonyolitott foglalkozasok témakdrei:
foglalkozasok Tantermi / elméleti foglalkozasok oraszama

oraszama ¢és ajanlott

foglalkozasok témakorei:

¢s ajanlott szervezési

szervezési modja: moédja:
Kéziszerszamok 10 10
Huto- ’ , €s 10 8
fagyasztoberendezések
F6z06- és siitoberendezések 10 8
Egyéb berendezések és gépek 6 10
Karbantartasi és lizemeltetési 62
ismeretek
Tantargy osszoraszama: 134 ora
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A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek és
munkaformak

10.évfolyam- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok draszama és ajanlott szervezési médja:

Kéziszerszamok
TEA-s.sz A tanulok megismerik a kéziszerszdmok szakszer(i hasznélatat, tisztitidsuk és karbantartdsuk szabalyait, megtanulnak
45 kést élezni.

Uzembiztosan Ossze- és szétszerelik a husdaralot, a kuttert és az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszerii

tisztantartasukrol és tarolasukrol.

Hiité- és fagyasztoberendezések

TEA-s.52 A tanulok ismerik a hiitd- és fagyasztoberendezések mitkodési elveit, tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a

2 fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.

Foz0- és siitoberendezések
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TEA-s.sz2
3

Ismerik a kiilonb6zd elveken mikdodd hokozlo berendezéseket, a villany ¢és gaziizemi siitéket. Képesek
rendeltetésszertien hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni €s adott esetben programozni a berendezéseket (pl.
stitbkemencék, indukcios f6zblapok, kombipa- rolok, mikrohullama siiték, f6z6iistok, keramialapos tlizhelyek,

gaztiizhelyek, francia tiizhelyek).

Egyéb berendezések és gépek

TEA-s.sz

4,5

Ismerik és biztonsdgosan hasznaljadk a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai gépeket és
berendezéseket.
Ajénlas:
— Pacojet: digitalisan programozzak annak fliggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy martasalapot kell késziteniiik.
— Termomixer: képesek beprogramozni €s kezelni egy komplex feladat ellatasara. A berendezés,
gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hdkezel.
— Szarit6- és aszaloberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csokkenté- sére alkalmas
berendezést.
— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot igényld berende- zést is
képesek beallitani és hasznalni.

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigort betartasa mellett tudjak
programozni és hasznalni a sous-vide berendezést.
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10. évfolyam - Tantermi / elméleti foglalkozasok témakorei:

Kéziszerszamok

TEA-s.sz: 4,5

A tanulok megismerik a kéziszerszdmok szakszeri hasznalatat, tisztitdsuk és karbantartdsuk szabalyait, megtanulnak
kést €lezni.
Uzembiztosan Ossze- és szétszerelik a husdaralot, a kuttert és az egyszeriibb gépeket, gondoskodnak a szakszerfi

tisztantartasukrol és tarolasukrol.

Hiito- és fagyasztoberendezések

TEA-s.sz

2

A tanuldk ismerik a hiité- és fagyasztoberendezések miikddési elveit, tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a

fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.

Foz0- és siitoberendezések

TEA-s.52
3

Ismerik a kiilonbozé elveken miitkodé hokozld berendezéseket, a villany ¢és géaziizeml sii- toket. Képesek
rendeltetésszerlien hasznalni, tisztantartani ezeket. Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket (pl.
siitbkemencék, indukcios fézdlapok, kombipa- rolok, mikrohulldmu siiték, fozdiistok, kerdmialapos tlizhelyek,

gaztiizhelyek, francia tiiz- helyek).

Egyéb berendezések és gépek
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TEA-s.52
45

Ismerik és biztonsagosan haszndljdk a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek szamitdé kony- hai gépeket és

berendezéseket.

Ajanlés:

Pacojet: digitalisan programozzak annak fiiggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy martasalapot kell készitenitik.

Termomixer: képesek beprogramozni €s kezelni egy komplex feladat ellatdsara. A berendezés,
gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hékezel.

Szarito- és aszaloberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csokkenté- sére alkalmas
berendezést.

VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot igényld berende- zést is
képesek beallitani és hasznalni.

Sous-viderunner: az ¢élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru betartasa mellett tudjak
programozni és hasznalni a sous-vide berendezést.

11.évfolyam- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok draszama és ajanlott szervezési médja:

Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek
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TEA-s.5z2
45

M¢élységében ismerik a haszndlatban 1évé gépek és berendezések beiizemelési, karbantartdsi és programozasi

folyamatait.

GOzparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:

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

Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve apoldszerek, eszkdzok segitségével
A késziilék funkcionalis elemei

Gozgenerator vizkdmentesitése

Gdzfuvoka vizkOmentesitése

GOzgenerator iiritése

SelfCookingControl tizemmod

Elémelegités funkcio ismerete, programozasa

Cool down program alkalmazasa

Munkavégzés maghdmérséklet-erzékeldvel

Ertékelés

Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulasi | Tanév kozbeni és tanév végi felmérések

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):
A tantargy oktatasa soran alkalmazott — Szobeli kikérdezés (az ora elején €s/vagy a végén) az eldz0 Oran tanultak tudasanak
teljesitményértékelés (formativ értékelés): felmérésére

— Feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott és/vagy zart kérdéstipust
feladatok megoldasaval
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— Szamitogépes vagy IT-szavazorendszerrel torténd felmérése (zart kérdéstipusokkal)

Minosito, osszegzo és lezaro irasbeli Témazaro dolgozat, dolgozat, ropdolgozat, hdzi dolgozat
teljesitmeényértckelés (szummativ Gyakorlati | Gyakorlati szamonkérés
értékelés):
feladat
Az érdemjegy megallapitasanak méodja Havonként

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

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

Gyakorlati foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vend’églétés vegzettséggel rendelkezd
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata: oktatd
A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vend’églétés veégzettseggel rendelkezd
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata: oktato
A Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek
A gyakorlati helyszinen A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén
Helyiségek: Dualis képzohely, Iskolai Tanterem
tanmithely
Eszkozok és berendezések: A KKK ¢és a PTT szerint A KKK és a PTT szerint
Anyagok és felszerelések: A KKK és a PTT szerint A KKK és a PTT szerint
Egyéb specialis feltételek: Nincs Nincs
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2.3. A tanulasi teriilethez rendelt tantdrgy:

Az oktatési egység belsd azonositd szama:

2.3.1 Az Etelkészités-technologiai ismeretek tantiargyhoz tartozé fejlesztendé kompetenciak, szakmai kimeneti kovetelmények (Forras:

Etelkészités-technolégiai ismeretek

3.4.3.

KKK ¢s PTT)
TEA- s sz: ) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
1. Alkalmazza a kii- Ismeri az 5sszes
16nféle hokozld 1w 1% Teljesen dnalldan
ey h6ko6z16 miiveletet.
technologiakat.
2. Kombinalva hasz- Atlatja a technol6-
nalja az eltérd giak kozotti dssze- Teljesen onalléan L
technologiakat. fiiggéseket. Felelorss.egteljresen’
3 Kiilonleges techno- . . . hasznlja az ételke- .
: lowidkat hasznal Ismeri a kiilonleges | Instrukcié alapjan szitési technolégia- | Informacidszerzés
éteglkészi téshez technologiakat. részben Onalldan kat. Komplexen online forrasokbodl
4, Ismeri a tAnyérdesz- ggndOIEOdlk ame-
szertek készitéséhez nusorl(;( t4sand] &
Ettermi igényeknek | sziikséges technolo- ) o Ir;li%g enoi asanates
megfeleld tanyér- gidkat és alapanya- Teljesen Gnalloan Kieléod t”genyt
desszerteket kreal. gokat és ezeket ’;elegl ?{ t kredl
képes Gsszeparosi- creisorokat Kreal.
tani. Betartja és alkal-
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5. Tudja az étel- és mazza a specialis
Arukosarbél kreati- | meniialkotds étrendekre
van ételeket és az szabalyait. Képes . o vonatkoz6
ételekbol meniiket komplex egészben Teljesen onalloan szabalyokat.
kreal. gondolkozni és
ennek segitségével
meniiket [étrehozni.
6. Specialis igényeket Ismeri a kimélé és a
kielégito ételeket mentes taplalkozas-
készit. hoz sziikséges alap- | Teljesen 6nalldan
anyagokat és tech-
nologiakat,
2.3.2. Az Etelkészités-technologiai ismeretek tantargy tartalmi elemei:
A tanulasi teriilet belso
azonosito szama és | 3.4. Szakdcs — kozépszintli képzés
megnevezése:
A tanulasi teriilethez tartozo tantargy és témakorok oraszama:
Tantargy megnevezése: 3.4.3. Etelkészités-technologiai ismeretek
10. évfolyam 11. évfolyam
486 ora 372 6ra
Témakorok megnevezése: | Gyakorlati  helyszinen Gyakorlati helyszinen | Tantermi / elméleti
lebonyolitott Tantermi / elméleti lebonyolitott foglalkozasok témakorei:
foglalkozasok oraszama | foglalkozasok témakdrei: foglalkozasok o6raszdma
¢és ajanlott szervezési ¢s ajanlott szervezési
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modja: modja:
Fozés 123
GOzolés 112
Pérolas 129
Siités L. 122
Siités II. 62
Kiilonleges technologidk 46
Cukrészat 93
Specialis ételek ( mentes, 47
kimélo )
Btelkészités arukosarbol 124
Tantargy osszoraszama: 858 ora

Az Etelkészités-technolégiai ismeretek megnevezésii tantirgy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

10.évfolyam- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok éraszama és ajanlott szervezési modja:

Fozés
TEA-s.sz A tanulok elsajatitjdk a f6zés formait és képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjak késziteni a f6zési technoldgidkhoz
1,2 kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitOket. Mindig figyelembe veszik a felhasznalt alapanyag és technologia
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kapcsolatat.
Ajanlas:
= Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek
»  Gyongyozo forralés: huslevesek, erdlevesek
= Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, stiritett levesek
= Posirozas: bevert tojas
= Beforralas: fliszerkivonatok
» Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

» Blansirozas: zoldségek el6fézése
= FOzés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

G6zolés
A tanuldk ismerik a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat, be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a
megfeleld technologia. Kezelni, programozni tudjadk a g6zoléshez sziikséges gépeket. Ez az eljards az egyik
TEA.s.s7 legkiméletesebb hdkozlési forma, ez adja a legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyl rostszerkezetli
1,2 ¢lelmiszerek puhitdsara. Nagyon jol hasznéalhaté kimél6 taplalkozast igényld vendégek étkeztetésénél.
Ajanlas:
— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek
— Kozvetett g6zolés: felfujtak
Parolas
A tanulok elsajatitjak a parolasi technikakat. Ertik az eldsiités, a rovid vagy hosszl parololé fogalmat. Ki tudjak valasztani,
TE'AI Sész: hogy az eltérd parolasi formak mely vagoallat, hal vagy szarnyas mely huisrészének elkészitéséhez alkalmasak.

Ajénlas:
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Egyszeri (egylitemii) parolas:

— Halak (rovid 1ében)
—  Gyiimolesok
Osszetett parolasok:
— Husszeletek
— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
— Apro6 husok, porkoltek

Siités |.
A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hokozlések gyakorlatat és tudja alkalmazni azokat. Kivalasztjak a
felhasznaland6 alapanyaghoz és a készitend6 ételhez legjobban ill6 technologiat.
Nyilt 1égtérii siitések:
— Nyarson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése parazs vagy fa- szén felett,
specialis esetben tészta, pl. kiirtdskalécs siitése
— Roston siités: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon, rosté- lyon vagy japan
grillen (Hibachi) torténd siitése
TE'AI 32-32- — Serpenydben kevés forrd zsiradékban siités (szotirozas): natur steakek, lisztbe for- gatott halak és

panirozott husok siitése

— Piritads: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott husok, zo6ldségek gyors, ma- gas
homérsekleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szdrazon vagy szakacsfak- lyaval

—  Sugéarz6 hdvel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-képzddéssel jard hdkeze- 1és, célja a
feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése valamire vagy konfitalas utani porzsanyagképzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilsd és a szaftos, krémes belsd allag elérése halaknal,
z0ldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztiknal, mint példdul fankok,
ropog6sok, bundéazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott hisok, z6ldségek, gylimolcsok)
esetén
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11.évfolyam- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok 6raszama és ajanlott szervezési modja:

Siités 11.
Zart 1égtert siitések (siitdben, kemencében, kombiparoldban és Josperben):
— Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok
—  Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
—  Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)
TEA-s.sz: — Melegen fiist6lés
1,2 — Serpenydben elkezdett siités befejezése

A tanulok megtanuljak bedllitani a kombiparolon a paratartalmat ¢és a légkeverést, illetve annak intenzitdsat, valamint

elsajatitjak az €jszakai siitési modot.

Kiilonleges technologiak

A tanulok megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi technologiakat:

Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban, lasst, alacsony hdmér- sékleten torténd siitése. Hisok
esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az elkészi- tett €¢lelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb

TEA-s.52:3 esetben hal, z6ldségek koziil pe- dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igényld hokozlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat elészor

vakuumfoliazzak, utdna pontosan megtartott hdmérséklet mel- lett meghatarozott ideig f6zik.
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Marinalas: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és konnyebb rostozati htisoknal alkalmazzak.

Fiistolés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel €s allaggal jard technoldgia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat
TEA-s.57 A tanulok megismerik €s megtanuljak kombinalni a kiilonféle éttermi cukraszati technolo- giadkat, és képessé valnak ezeket
4 kombindlva komplex tanyérdesszertet alkotni.

Elsajatitjak az alabbiakat:

— Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlos, élesztds, leveles, forrazott, felvert, kevert,
hazott, tirds és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Valtozatos gylimolcskészitmények (plirék, zselék, toltelékek)

—  Edes és sos toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

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

—  Edes felfajtak, pudingok

— Martasok, ontetek

Specialis ételek (mentes, kimélg)

TEA-s.S7 A tanuld képessé valik arra, hogy ételeket €s meniiket hozzon létre a specialis igényekkel érkezé vendégek szamara.

6 Megismeri a kimél6 €s a mentes taplalkozashoz sziikséges alap- anyagokat és technoldgidkat.

Etelkészités arukosarbol

A tanulok az eddig megszerzett tudasukat felhaszndlva a rendelkezésére allo alapanyagokbol megalkotnak egy legalabb

TEA-s.52:5 haromfogasos mentisort, amelyben bemutatjak kreativitasukat, alapanyag-ismeretiiket és technoldgiai tudasukat. Mindezt
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elkészitett meniit.

higiénikusan, precizen, 6nmagukra és kornyezetiikre is igényes formaban teszik. Szoban is be tudjak mutatni az altaluk

Ertékelés

Az elozetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus | Tanév kozbeni és tanév végi felmérések
értékelés):

felmérésére
A tantargy oktatasa soran alkalmazott

teljesitményértékelés (formativ értékelés): megoldasaval

— Szobeli kikérdezés (az ora elején és/vagy a végén) az el6z6 6ran tanultak tudasanak
— feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott és/vagy zart kérdéstipusu feladatok

— Szamitdgépes vagy IT-szavazorendszerrel torténd felmérése (zart kérdéstipusokkal)

Minésit6, osszegzé és lezaro Irasbeli Témazaro dolgozat, dolgozat, ropdolgozat, hazi dolgozat
teljesitményértékelés (szummativ Gyakorlati o o
értékelés): feladat Gyakorlati szamonkérés

Az érdemjegy megallapitasanak modja

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat): Havonként

Az Etelkészités-technolégiai ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek:

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

Vendéglatoi végzettséggel rendelkezd oktatd

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata:

Vendéglatoi végzettséggel rendelkezd oktatd

Az Etelkészités-technolégiai ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek
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A gyakorlati helyszinen

A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén

Helyiségek:

Dualis képzohely, Iskolai
tanmuhely

Tanterem

Eszkozok és berendezések:

A KKK és a PTT szerint

A KKK és a PTT szerint

Anyagok és felszerelések:

A KKK és a PTT szerint

A KKK és a PTT szerint

Egyéb specialis feltételek:

Nincs

Nincs
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Etelek tilaldsa
3.4.4.

A tanulasi teriilethez rendelt tantdargy:
Az oktatasi egység bels6 azonositd szama:

2.4.1. Etelek talalasa tantargyhoz tartozo fejlesztendé kompetenciak, szakmai kimeneti kovetelmények (Forras: KKK és PTT)

TEA-s sz Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- méahoz kotodo
ségek 16sség mértéke médok, attitidok digitalis kompe-
tencidk
1. Esztétikusan talalja | Ismeri a talalas . e 1t
. i o Teljesen 6nalldan
az ételt. alapvetd szabalyait.
2. Szezonalis alap- Ismeri a z61dségek,
anyagokbol allit gylimdlesok szezon- | Teljesen 6nalloan
0ssze kinalatot. jat. N dossaeeal
3 Ismeri a meniiosz- él?i%}é/')sgs(;; Ii)lisr?ﬁgl?; Szémitogép (irodai
Heti és alkalmi 1res ,, . . 11 , . > | program csomag)
R, szeallitas alapvetd Teljesen dnalldan akar heti vagy al- n .
mentiket allit 6ssze. o . . szakszer( hasznala-
szabalyait. kalmi meniire van t
w1 a
4. Birtokdban van sziikség. Odafigyel-
Rendezvényeket és | minden olyan tu- Ve’tbltgliimkuffalnl?s
biiféket bonyolit le | dasnak, amely ren- | Teljesen 6nalléan Zzzefklész?gt ZtZIJt a
és allit ossze. dezvény lebonyoli- Pontosan. odafi- )
tashoz sziikséges elve a ;nérték-
. . Ismeri a jelentOs Eye've a mer
5. Nemzetkdzi foga- g . . 112 egység-atvaltasokra
o nemzetkdzi konyha- | Teljesen 6nalloan - .
sokat készit. technologidkat végzi el a kalkula-
- = 10t.
6. Ismeri a manualis és €10
digitalis kalkulacio- Szamolo-, illetve
Kalkulaciot végez. készités és - Teljesen dnalldan szamitogép szaksze-
atalakitas szabalya- i hasznalata
it.
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2.4.2. Az Etelek talalisa tantargy tartalmi elemei:

A tanulasi teriilet belso
azonositd szama és
megnevezése:

3.4. Szakacs — kozépszintli képzés

A tanulasi teriilethez tart

0z0 tantargy és témakorok oraszama:

Tantargy megnevezése:

3.4.4. Etelek talalasa

Témakorok
Megnevezése:

10. évfolyam 11. évfolyam
36 ora 72 ora 31 ora 62 ora
lebonyolitott Tantermi / elméleti Y g '

foglalkozasok éraszama és
ajanlott szervezési modja:

foglalkozasok témakdrei:

foglalkozasok 6raszama
¢s ajanlott szervezési
modja:

Alapvetd talalasi formak,

lehetdségek 10 20 24
Szezonalis alapanyagok
, 8 12
hasznalata
Heti menuk 0sszeallitasa 8 20
fi‘xlkah,m’ , menik 10 20
Osszeallitasa
Rendezvényekkel 9 10
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kapcsolatos teenddk

Nemzetkozi ételismeret 8 6
Biifék 0Osszeallitasa és

112 8 8
talalasa
Kalkulacio sszeallitasa 6 14
Tantargy 201 6ra
Osszoraszama:

Az Etelek tilaldsa megnevezésii tantirgy oktatisa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

10.évfolyam- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok 6raszama és ajanlott szervezési modja:

Alapveto talalasi formak, lehetéségek

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talaldeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitoket és a talalasi
szabalyokat. Figyelnek, hogy a hlisok szeletelésénél, darabolasanél a rostiranyra merdlegesen alkalmazzdk a vagasokat.
TEA-s.sz: 1 Ismerik a tanyért melegen tartd berendezések miikodését és tudjak kezelni azokat. Kivalasztjak az elkésziilt étel, fogas
jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és talaloeszkozt. Fokozottan ligyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal

hémérsékletére. Ismerik a szervizmoddokat és azok kellékeit.

Szezonalis alapanyagok hasznalata

Meghatarozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az iizlet kinalataba. Ismerik és tudatosan
TEA-s.s2: 2

hasznaljék az adott élelmiszertipusnak leginkabb megfele- 16 eld- és elkészitési technologiat.

47/64




Heti meniik osszeallitasa

TEA-s.5z2: 3

Osszeallitjiak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszeriien kezelik a felmeriil§ ételaller- giakat. Képesek diatetikus
szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfeleléen alakit- jak ki. Kivalasztjdk ¢és hasznaljdk a szezondlis

alapanyagokat.

Alkalmi meniik osszeallitasa

TEA-s.5z: 3

Barmilyen rendezvényre képesek Osszeallitani a meniit, figyelembe véve az sszes felme- riild specialis igényt. Szem el6tt

tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a szezonalitdsra, ajanlatot tesznek kiillonbozd variacidkra.

10. évfolyam -

Tantermi / elméleti foglalkozasok témakorei:

Alapveto talalasi formak, lehetéségek

TEA-s.sz: 1

A témakor elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talaldeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitoket és a talalasi
szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél, darabolasanal a rostiranyra merdlegesen alkalmazzdk a vagasokat.
Ismerik a tanyért melegen tartd berendezések miikodését és tudjak kezelni azokat. Kivalasztjak az elkésziilt étel, fogas
jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és talaloeszkozt. Fokozottan ligyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal

hémérsékletére. Ismerik a szervizmoddokat és azok kellékeit.

Szezonalis ala

panyagok hasznalata

TEA-s.52: 2

Meghatarozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az iizlet kinalataba. Ismerik és tudatosan
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hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkdbb megfele- 16 el6- €s elkészitési technologiat.

Heti meniik osszeallitasa

OsszeallitjAk a heti meniit, figyelembe veszik és szakszeriien kezelik a felmeriild ételallergidkat. Képesek dietetikus

TEA-s.sz: 3 szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelelden alakitak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

Alkalmi meniik 6sszeallitasa

Barmilyen rendezvényre képesek Osszeallitani a meniit, figyelembe véve az Osszes felmeriilé specialis igényt. Szem eldtt

TEA-s.sz: 3 tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a szezonalitdsra, ajanlatot tesznek kiilonboz6 variacidkra.

11.évfolyam- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok oraszama és ajanlott szervezési modja:

Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering konyhara esd részét. Atlatjak a

TEA-s.sz: 4 logisztikai lehetdségeket. Dokumentaciot készitenek €s kezelnek.

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelentés nemzetkozi konyhdk specidlis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait, kész fogasait és elkészitésiik

technologidit. Mindezeket tudjdk alkalmazni, sziikség esetén valtoztatds nélkiil vagy alakitva a felmeriilé igényekhez és
TEA-s.sz: 5
lehetdségekhez.
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Biifék osszeallitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, 1étrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik €s 6sszehangoljak a konyha kapacitasat,

a szezonalitast és a vendégkor 0sszetételét, valamint a specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az

TEA-s.sz: 4 T , . . Y q17es 2 .,
utanpotlasrol, az ét- kezés végével visszaallitjak az eredeti allapotot.

Kalkulacio osszeallitasa

A rendelkezésre allo kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen sziikséges meniihdz, rendezvényhez, képesek

logikus valtoztatdsokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a

TEA-s.s2: 6 , . - T
tételeket rogziteni manualisan vagy digitalisan.

11. évfolyam - Tantermi / elméleti foglalkozasok témakorei:

Alapveto talalasi formak, lehetéségek

Rendezetten és aranyosan talaljak a fogés f6 motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket. Képesek talalasi idérendben
meghatdrozni a rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talalasi modokat. Tisztdban vannak a diszités
szabdlyaival ¢és a diszitdelemek, -anyagok tulajdonsagéval, szerepével.

TEAssz Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a tanyéron, tilon. {zlésesen, kreativan készitik el,

»megkomponaljak™ a talat.
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Rendezvényekkel kapcsolatos teendok

TEA-s.sz: 4

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering konyhéara esé részét. Atlatjak a

logisztikai lehetdségeket. Dokumentaciot készitenek és kezelnek.

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelent6s nemzetkozi konyhdk specidlis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait, kész fogasait és elkészitésiik

TEA-=s.s7: § technologidit. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriild igényekhez és

lehetdségekhez.

Biifék osszeallitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, 1étrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és 0sszehangoljak a konyha kapacitasat,

TEA-s.57° 4 a szezonalitast €s a vendégkor 0sszetételét, valamint a specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az

utanpotlasrol, az étkezés végével visszaallitjak az eredeti allapotot.

Kalkulacio osszeallitasa

A rendelkezésre allo kalkuldcidkat képesek pontosan atvaltani az éppen sziikséges meniihoz, rendezvényhez, képesek

TEA-s.sZ' 6 logikus valtoztatdsokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a vendégek igényei ugy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a

tételeket rogziteni manudlisan vagy digitalisan.

Ertékelés

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

Tanév kozbeni és tanév végi felmérések
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— Szobbeli kikérdezés (az oOra elején €s/vagy a végén) az el6z6 oran tanultak tudasanak
felmérésére
A tantargy oktatasa soran alkalmazott

teljesitményértékelés (formativ értékelés): | feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott és/vagy zart kérdéstipusu feladatok

megoldasaval

— Szamitdgépes vagy IT-szavazorendszerrel torténd felmérése (zart kérdéstipusokkal)

Minésito, 6sszegzo és lezaro irasbeli Témazaro dolgozat, dolgozat, ropdolgozat, hazi dolgozat
teljesitményértékelés (szummativ Gyakorlati o N
értékelés): feladat Gyakorlati szamonkérés

Az érdemjegy megallapitasanak modja

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat): Havonként

Az Etelek talalasa megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek:

Gyakorlati foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége,

e . cglatoi végzettséggel rendelkezd oktatd
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata: Vendéglatoi végzettséggel rendelkezd oktato

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége,

e . cglatoi végzettséggel lkez6 oktatd
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata: Vendéglatdi végzettséggel rendelkez oktato

Az Etelek tilaldsa megnevezésii tantirgy oktatasihoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén
Helyiségek: Dualis képzohely, Iskolai Tanterem

tanmiihely
Eszko6zok és berendezések: A KKK és a PTT szerint A KKK és a PTT szerint
Anyagok és felszerelések: A KKK ¢és a PTT szerint A KKK ¢és a PTT szerint
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Egyéb specialis feltételek:

Nincs

Nincs
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2.5. A tanulasi teriilethez rendelt tantdrgy:

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

szakmai

Az oktatési egység belsd azonositd szama: 3.4.5.
2.5.1. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatis tantargyhoz tartozé fejlesztendé kompetenciak,
kovetelmények (Forras: KKK ¢és PTT)
TEA-s sz: Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 16sség mértéke moédok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk
1. Lebonyolitja a be- Ismeri a minoscgl,
. A mennyiségi, érték-
érkez6 alapanyag- A . . 11
. | beli aruatvétel sza- | Teljesen 6nalldoan
nak megfeleld sl 1 .
ruAtvételt bal}_lat, kovetelmé-
arud . nyeit
. L Ismeri a vételezési
2. Vételezési és . L . .
L ¢és a rendelési meny- | Teljesen 6nalldan
rendelési .
mennviséeet nyiség kiszamitasa-
SINYISCE nak képletét.
szamol.
3. Veszteséget €s I,Sm.? rna V?szteseg . . 1A
. .. . és tomegnovekedés | Teljesen 6nalldan
tomegndvekedést i
tmol kiszamitasanak
$2amot. képletét.
4, Ismeri az arugaz-
Elvégzi a beérkezett | dalkodasi szoftver
és kiadott aruk miikodését, adato- Pontosan és felelés- Arumozgasok rog-
rogzitését, lekérdezi | kat rogzit a szoft- Instrukci6 alapjan ségteljesen végzi az zitése vendéglato-
a céljainak megfele- | verben. részben onalldéan anyaggazdalkodas- ipari célszoftverek
16 ellenérzési lista- | Tisztaban van a hoz kapcsol6dé hasznalataval
kat. kapott adatok fel- adminisztrativ és
hasznalhatosagaval.
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Ismeri a helyes

gyakorlati feladato-

5 A b?erkez’ett.arut raktarozas elvét, a kat. Kiemelt figye-
tulajdonsagai figye- . . . . 1A ;
12 szakositott raktdra- | Teljesen onalldan lemmel kezeli a
lembevételével . , . s
raktArozza kat, a tiszta ut elvét dokumentaciokat,
) és a FIFO-elvet. az elszamoltatas
6. Adott ételhez, ren- | Ismeri az eszkoz- menetét és folyama-
dezvényhez eszk6- | mennyiség €s alap- tait.
zoket allit 6ssze, anyag-mennyiség Teljesen onalléan
alapanyagot készit megallapitdsanak
ki. modjat.
7. Adatok alapjan arat e,
. . Ismeri az arképzés . .
képez. Engedmé- . Instrukcio alapjan
. o alapfogalmait és . . 112
nyes arat, felarat és R részben onalldan
, . szamitasanak lehet-
csoportarat alakit , P
M séges modjait.
eld.
8. Készletgazdalkoda- | Ismeri a készletgaz-
si mutatokat sza- dalkodas alapfo- Instrukci6 alapjan
mol, a kapott ered- | galmait és szamita- | részben 6nalldan
ményeket megérti sanak lehetséges
és elemzi. modjait.
9. Ismeri a raktar és a
. . termelés elszamol-
Elszamoltatja a ‘o - -
. tatasanak alapfo- Instrukci6 alapjan
raktart és a terme- S . . 112
. galmait és szamitd- | részben Onalldan
1ést. . .
sanak lehetséges
modjait.
10. Ismeri a vendégla-

Vendéglatasban
hasznalt bizonyla-
tokat allit ki manua-
lisan és digitalisan.

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

Teljesen onalléan

Szamitogép (irodai
program csomag)
szakszerii hasznala-
ta
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2.5.2. A termékismeret és -forgalmazas tantargy tartalmi elemei:

A tanulasi teriilet belso
azonosito szama és

3.4. Szakacs — kozépszintli képzés

megnevezése:

A tanulasi teriilethez tart

0z0 tantargy és témakorok oraszama:

Tantargy megnevezése:

3.4.5. Anyaggazdalkodas, adminisztracié, elszamoltatas

10. évfolyam

11. évfolyam

18 ora 108 ora 15,5 ora 62 ora
Témakorok Gyakorlati  helyszinen Gyakorlati helyszinen Tantermi / elméleti
megnevezése: lebonyolitott Tanterni / elméleti 1eb0ny011t/ott , o foglalkozéasok témakorei:
foglalkozasok 6raszama foelalkozasok témakdrei: fgglalkozasok oraszama cs
¢s ajanlott szervezési | oo orasOKtemakorel: ajanlott szervezési modja:
modja:
Aruatvétel 2 20
Arugazdalkodasi 3 16
szoftverek hasznélata
Elelmiszer- és arukészlet 2 16
ellendrzése
Az anyagfelhasznalas 55 16
kiszdmitasa
Vételezés, rendelési
mennyiség 2 30
megallapitasa
Raktarozas 4 26
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Arképzés 4 20
Bizonylatolas 2 12
Elszamoltatas 2 7
Készletgazdalkodas 2 7
Tantargy 203,5 6ra
Osszoraszama:
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Az Anyaggazdilkodas, adminisztracio, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatiasa soran alkalmazott mddszerek és
munkaformak

10.évfolyam- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok draszama és ajanlott szervezési médja:

Aruatvétel

A témakor elsajatitdsat kovetden a tanulok hasznaljadk az alapozd képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi,
mérleghasznalati ismereteket. Tisztdban vannak az aruétvétel kiilonboz6 maddjaival, a mindségi, mennyiségi, értékbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjdk végezni azokat. Ismerik a kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok)
TEA-s.sz: 1 | mindségének megallapitiasara vonatkozo szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzak azokat. Kiilonos
figyelmet forditanak a szavatossagi 1d0 betartasara. Megallapitjak az esetleges eltéréseket. Figyelnek a szallitas
megfeleloségére, nem megfeleld szallitds, mindség, mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket

(jegyzOkonyv, visszaru).

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata

TEAS.S7" A tanulok felvezetik a beérkezett arut az 4rugazdalkodasi rendszerbe, jelolik a kiadott termékeket, hasznaljak az e-

2,4 HACCP alkalmazast.

Elelmiszer- és arukészlet ellenorzése
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TEA-s.sz:
2,6

Osszegytijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkozoket, és ellendrzik ezek meglétét a

konyhan. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1étszamahoz igazitjak

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a tanulok kiszamoljadk a raktarbol vételezendd

TEA-s.sZ: mennyiséget. Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve tomegndvekedését az alapanyag kezelése soran. Az
23 utanpotlasi id6 figyelembevételével kiszamoljak a rendelési mennyiséget.
Raktarozas

A tanulok ismerik a raktirozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsdgainak megfelelé- en kezelik, szakositott
TEA-s.sz: 5 | raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjdk magukat a tiszta ut elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a

beérkezett aru nettd és bruttd tomeget.

10. évfolyam - Tantermi / elméleti foglalkozasok témakorei:

Aruatvétel
A témakoOr elsajatitasat kovetden a tanulok hasznaljdk az alapozd képzésben elsajatitott mérési, szadmlalasi,
mérleghasznalati ismereteket. Tisztdban vannak az aruatvétel kiilonb6z6 modjaival, a mindségi, mennyiségi, értekbeli
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjdk végezni azokat. Ismerik a kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok)
TEA-s.sz: 1

mindségének megallapitdsdra vonatkozo szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat sordn alkalmazzak azokat. Kiilonds
figyelmet forditanak a szavatossagi 1d0 betartasara. Megallapitjdk az esetleges eltéréseket. Figyelnek a szallitas

megfeleloségére, nem megfeleld szallitds, mindség, mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket
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(jegyzOkonyv, visszaru).

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata

TEA-s.sz:
2,4

A tanulok felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, jelolik a kiadott termékeket, hasznaljak az e-

HACCEP alkalmazast.

Elelmiszer- és

arukészlet ellenorzése

TEA-s.sz:
2,6

Osszegytijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkozoket, és ellendrzik ezek meglétét a

konyhan. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok 1étszamahoz igazitjak

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a tanuldk kiszdmoljak a raktarbol vételezendd

TEA-s.sZ: mennyiséget. Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve tomegndvekedését az alapanyag kezelése soran. Az
23 utanpotlasi 1d6 figyelembevételével kiszamoljak a rendelési mennyiséget.
Raktarozas

A tanulok ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak megfelelo- en kezelik, szakositott
TEA-ssz: 5 | raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjdk magukat a tiszta Ut elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljdk a

beérkezett aru nettd és bruttd tomegeét.

11.évfolyam- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok oraszama és ajanlott szervezési modja:

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

TEA-s.52: 6

A tanulok egy megadott receptiira alapjan anyaghanyad-kalkulaciét végeznek. Ismerik az egységar, mennyis€gi egyseég,

mennyiség, érték fogalmat. A kalkulaciot papiron és digitélisan is el tudjak késziteni.
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Arképzés

TEA-s.s2: 7

Kialakitjadk egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhaszndlt anyagok beszerzési arat. Kiilonbséget tesznek
beszerzési és eladasi ar kozott. Ertik az afa szo jelentését, ismerik a tulajdonsagait, tudjék a vendéglatasban hasznalt
afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat. Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjadk a termék
nettd, bruttdo eladéasi arat. Vezetdi kérésre engedményes arat szamolnak, csoportdrat alakitanak ki, esetleges felarat

kalkulalnak. Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

Bizonylatolas

TEA-s.sz: 10

Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezésiik, kiallitasuk szerint csoportositjak.
Biztos kézzel toltenek ki készpénzfizetéses, atutaldsos szamlat, nyugtat, szallitdlevelet. A rontott bizonylatot
szakszerlien javitjak. A vendéglatasban hasznalt vasarlok konyvét el tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat. Ki
tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy, selejtezési iv, kiadasi bizonylat). A

képzohelyen hasznalt szoftver segitségével bizonylatokat készitenek, és atlatjak ezek tartalmat.

Elszamoltatas

TEA-s.sz: 9

A tanulék ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkateriilet leltareredményét. Ertelmezik a fizetendd hiany, tobblet,

egyez0 leltar fogalmat.

Készletgazdal

kodas

TEA-s.sz: 8

A tanulok ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelentéségét a vendéglatasban. Ertik a nyitokészlet, zarokészlet,
készletnovekedés ¢€s -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek felhasznalasaval fel tudjak allitani az &ruforgalmi

mérlegsort. Szamtani atlagot €s kronologikus atlagot szamolnak. Meg tudjak hatdrozni a forgasi sebességet napokban ¢és
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fordulatokban. A kapott eredményt értelmez

11. évfolyam - Tantermi / elméleti foglalkozasok témakorei:

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

A tanuldk egy megadott receptura alapjan anyaghanyad-kalkuldciot végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egység,

TEA-s:52:6 mennyiség, értek fogalmat. A kalkul4ciot papiron és digitalisan is el tudjak késziteni.

Arképzés

Kialakitjadk egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznalt anyagok beszerzési arat. Kiilonbséget tesznek
beszerzési és eladasi ar kozott. Ertik az afa szo jelentését, ismerik a tulajdonsagait, tudjak a vendéglatasban hasznalt
TEA-s.sz: 7 | afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat. Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjdk a termék
nettd, bruttd eladasi arat. Vezetdi kérésre engedményes arat szdmolnak, csoportarat alakitanak ki, esetleges felarat

kalkulalnak. Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

Bizonylatolas

Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezésiik, kiallitdsuk szerint csoportositjak.
Biztos kézzel toltenek ki készpénzfizetéses, atutaldsos szamlat, nyugtat, szallitolevelet. A rontott bizonylatot
TEA-s.sz: 10 | szakszeriien javitjak. A vendéglatasban hasznalt vasarlok konyvét el tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat. Ki
tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy, selejtezési iv, kiadasi bizonylat). A

képzbhelyen hasznalt szoftver segitségével bizonylatokat készitenek, és atlatjak ezek tartalmat.

Elszamoltatas
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TEA-s.s7: 9 egyez0 leltar fogalmat.

A tanulok ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkateriilet leltareredményét. Ertelmezik a fizetendd hiany, tobblet,

Készletgazdalkodas

TEA-s.sz: 8

fordulatokban. A kapott eredményt értelmez

A tanulok ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelentéségét a vendéglatasban. Ertik a nyitokészlet, zarokészlet,
készletnovekedés ¢és -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek felhasznalasaval fel tudjak 4allitani az 4ruforgalmi

mérlegsort. Szdmtani 4tlagot és kronologikus atlagot szdmolnak. Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet napokban és

Ertékelés

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

Tanév kozbeni és tanév végi felmérések

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

— Szobeli kikérdezés (az ora elején és/vagy a végén) az el6z0 oran tanultak tudasanak
felmérésére

— Feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott €s/vagy zart kérdéstipust
feladatok megoldasaval

— Szamitdgépes vagy IT-szavazorendszerrel torténd felmérése (zart kérdéstipusokkal)

Mindosito, osszegzo és lezaro irasbeli Témazaro dolgozat, dolgozat, ropdolgozat, hazi dolgozat
t’eljles1t¥nenyertekeles (szummativ Gyakorlati | Gyakorlati szamonkérés
értékelés):
feladat
Az érdemjegy megallapitasanak modja Havonként

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):
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Az Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek:

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

Vendéglatoi végzettséggel rendelkez6 oktatd

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata:

Vendéglatoi végzettséggel rendelkezd oktatd

Az Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén

Helyiségek:

Dualis képzohely, Iskolai
tanmiihely

Tanterem

Eszkozok és berendezések:

A KKK és a PTT szerint

A KKK és a PTT szerint

Anyagok és felszerelések:

A KKK és a PTT szerint

A KKK és a PTT szerint

Egyéb specialis feltételek:

Nincs

Nincs
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