ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM
BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM

ES SZAKKEPZO ISKOLA

SZAKMAI PROGRAM

3. szamu melléklet

Tartalom

CUKIASZ ..ttt ettt et e b e s e st st s st e bt e b e e s bt e s he e e et e et e e bt e e R e e sae e s an e e bt bt e reeane e sneeeaneenre s 2
CUKIASZ SZAKtECRNIKUS ...t sttt et s ns 26
SZAKACS ..ottt ettt s b e bt bt e b e e b et e R et e et e et e r e e e h e e sheesanesar e s ne e r e e reenes 65
SZAKACS SZAKEECNNIKUS ...ttt ettt e b e s bt e s bt s et e et e et e e sbeesbeesaeesatesabeeabeenbeens 90
T ToT=T T T OO T TSRO U U P O U PR URUPTOPTON 136
VeNdEGLEri SZaKt@CRNIKUS.......ciiiiiiiie e e s e e e st e e e st e e e e e st eeeeeabeeesensbaeeeenaseeas 149
Kereskedelmi ErtEKESITO . .......uvii ittt r e s b s e st n e n e nee 181
Kereskedd és WebAruhazi tECHNTKUS .......c.coiiiiiiiiie ettt sttt 202
o d A a1 IR L =Tel o o 11 U LSRR 233
TUFISZEKAT TECNNTKUS ...t b e bt sa et et e et e et e e sbeesaeesatesabeebeenbeens 279

') /_\v‘

f;m ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 1 /306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

Szakma: Cukrasz

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetésége:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozva: 2023. 12. 04.
A szakma programtantervének (PTT) elérhetdosége:

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt_turizmus cukrasz_2020pdf-1599124705806.pdf

Hivatkozva: 2022. 11. 17.

Tartalom
ANy 22 1 g 1= Y=L =T o T £ - VTSR 3
2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:...............cccoceveneiiiiininincnee. 3
3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak éraszama évfolyamonként:................c.ccocoeiviinininininnne 14

4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképzo intézmény és a dualis képzohely kozotti megosztasa:...15

5. A szakképz6 intézmény és a dualis képzohely altali kozos értékelés és mindsités szempontjai ........... 25

\G

g /\v , ,
f,,‘;’c’.. ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 2/ 306


https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt
https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt_turizmus_cukrasz_2020pdf-1599124705806.pdf

ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

1. A szakma alapadatai:

1.1. Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Cukrasz
1.3. A szakma azonosité szama: 4 1013 23 01
1.4. A szakma szakmairanyai: -
1.5. A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama:

1.9.1. Szakképz6 iskolai oktatasban: 175 ora

1.9.2. Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra

1.10. Bemeneti feltételek:

1.10.1.Iskolai eloképzettség: Alapfoku iskolai végzettség

1.10.2. Alkalmassagi kdvetelmények:

1.10.2.1. Foglalkozéasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.10.2.2. Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulési eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és
képességek viselkedésmédok, felelosség mértéke
attitiidok
Kivalasztja a Osszefliggéseiben Torekszik a Feleldsséggel,
cukraszati ismeri a cukraszati folyamatos minden felhasznalasi
termékkészitéshez nyersanyagokat, azok anyagismereti tudds = Szempontot
1 sziikséges anyagokat. tulajdonsagait, azok  fejlesztésére a minél = figyelembe véve
valtozasait a jobb izli mindségi valasztja ki az
kiilonboz6 termékek elérésére. anyagokat.
technologiakra.
Kiszémitja a Ismeri az Szem el6tt tartja a Onalléan megtalalja
termékkeészitéshez anyaghanyad- gazdasagos ¢s korrigalja az
sziikséges szamitast a anyagfelhasznalast, elékészitd miiveletek
2 mennyiségeket, kiilonb6z6 mérés kozben hibait.
Kiméri a mennyiségek torekszik az
nyersanyagokat. esetében, a alapanyagok
Megtervezi az mennyiségi egységek recepturaban
Gt ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 3/306
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elokészitd
muveleteket, az
Osszetett cukraszati
munkafolyamatok
elokészitését.

Megtervezi az

KEPZESI PROGRAM

atvaltasat. Ismeri a
cukraszati anyagok,
eszkozok eldkészitd
muveleteit, az
Osszetett
munkafolyamatok
elokészitésének
folyamatat és
1épéseit.

Ismeri a gyartasi,

szerepld pontos
mennyiségi egységek
szerinti
elokésztésére.

Torekszik a

Onalléan megtalalja

Osszetett cukraszati gazdasagossagi €s leghatékonyabb ¢s korrigalja az
termékkeészitd ergonomiai munkamiiveleti elokészitd miiveletek
munkafolyamatok szempontok alapjan a  sorrend, hibait.
elokészitését. munkafolyamatok munkafolyamat
elokészitésének kivalasztasara.
3 tervezeset.
Osszesitett
anyaghanyadok
alapjan ismeri a
vételezendd
anyaglista
készitésének
modszerét.
A termékkészitéshez  Ismeri a Gépek, berendezések Betartja a
hasznalando cukraszatban hasznalatakor berendezések, gépek
berendezéseket, alkalmazott felelosséggel tartozik — kisebb késziilékek
cukraszati gépeket, berendezések, gépek  sajat viselkedéséért,  hasznalatakor eldirt
4 kisebb késziilékeket  kisebb késziilékek vigyaz masok balesetvédelmi
iizembe helyezi, mukodési elvét, egészségére, testi utasitasokat
beprogramozza, tizembe helyezését, épségére is.
tisztan tartja. Osszeallitasat,
beprogramozasat,
tisztitasi utasitasait.
Toltelékeket, Ismeri a gylimdlcs Torekszik a legjobb  Onalléan végzi a
krémeket készit, toltelékek, olajos alapanyagok toltelékkészités
gylimolcsoket, magvakbol késziilt kivélasztasara, miveletét.
zoldségeket tartosit, = toltelékek, valtozatos izesitésre,
uzsonnasiiteményekh tarotoltelékek, sos egyhangusag
ez, sos és édes toltelékek, elkeriilésére, 1j izek,
teasiiteményekhez, tojaskrémek, tartos technologiak
5 krémes termékekhez = toltelékek, kiprobalasara.
¢s hagyomanyos vajkrémek,
cukraszati puncstoltelék
termékekhez. tejszinkrémek
készitésének
technologiait,
valamint a gytimdlcs
¢és zoldségtartdsitas
modszereit.
2 B A
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Uzsonnasiitemények  Ismeri a gyurt Torekszik a min6ségi  Feleldsséget vallal a
hez tésztat készit, élesztds, a kevert alapanyagok tésztakészito
melyet egyenletes ¢lesztds, a hajtogatott  felhasznalasara, modszerek
nagysagban és ¢élesztds, az omlos elotérbe helyezi az fejlesztésére, az
tomegben feldolgoz.  élesztls, vajas tészta, egészséges innovativ
Toltott és toltetlen omlos tészta nehéz taplalkozast. megoldasok
uzsonnasiiteményeke felvert készitését, a Precizen végzi a alkalmazasara, kdveti
t készit a tésztak tésztakbol készithetd  tésztakészités, a szakmai
felhasznalasaval. uzsonnasiitemények  formdzas, darabolds, innovaciokat.
eldallitasi toltés miiveleteit. Odafigyel a termékek
technologiajat. Torekszik a legjobb ~ mindségére, a méret
mindségl ¢s toltesi suly
tésztakészitésre, az egyenletességére. Uj
igényesség megoldasokat
tiikrozodik kezdeményez a
munkajan. Torekszik —tésztakészitd
a technologiai modszerek
fortélyok, az apro fejlesztésére.
szakmai fogasok
elsajatitasara. Preciz,
odafigyel a tészta
egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson beliil a
valtozatos
szortimentek
eldallitasara. Kreativ
a diszitd anyagok
valtozatos
alkalmazasaban, uj
megoldasokat
kezdeményez, figyel
az izek harmonidjara
2 A o7 .
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Sos Ismeri a vajastészta,  Torekszik a mindségi Feleldsséget vallal a
teastiteményekhez forrazott tészta, sos alapanyagok tésztakészito
tésztakat készit, omlos tészta felhasznalasara, modszerek
melyet egyenletes készitését, a el6térbe helyezi az fejlesztésére, az
nagysagban és tésztakbol késziilt egészséges innovativ
tomegben feldolgoz.  toltott és toltetlen taplalkozast. megoldasok
Toltott és toltetlen teasiiteményeket, Precizen végzi a alkalmazasara, kdveti
sos teasiiteményeket = azok eldallitasat és tésztakészités, a szakmai
allit elo. elkészitési formazas, darabolds, innovaciokat.
technologiait. toltés miiveleteit. Odafigyel a termékek
Torekszik a legjobb ~ mindségére, a méret
mindségi ¢s toltesi suly
tésztakészitésre, az egyenletességére. Uj
igényesség megoldasokat
tiikrozodik kezdeményez a
munkajan. Torekszik —tésztakészitd
a technologiai modszerek
fortélyok, az apro fejlesztésére.
szakmai fogasok
elsajatitasara. Preciz,
odafigyel a tészta
egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson beliil a
valtozatos
szortimentek
eldallitasara. Kreativ
a diszitd anyagok
valtozatos
alkalmazasaban, Uj
megoldasokat
kezdeményez, figyel
az izek harmonidjara
A% -
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Krémes termékekhez
tésztakat,
krémlapokat,
tésztahiivelyeket
készit, t6ltési
miuveleteket végez,
krémes termékeket
allit el6.
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Ismeri a krémes
termékek készitését,
a termékhez tartozo
tészta készitését,
feldolgozasat,
siitését, a krémes
termékek
eloallitasanak

Torekszik a mindségi
alapanyagok
felhasznalasara,
elotérbe helyezi az
egészséges
taplalkozast.
Precizen végzi a
tésztakészités,
formazas, darabolas,
toltés miiveleteit.
Torekszik a legjobb
mindségl
tésztakészitésre, az
igényesség
tiikrozodik
munkajan. Torekszik
a technologiai
fortélyok, az apro
szakmai fogasok
elsajatitasara. Preciz,
odafigyel a tészta
egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson beliil a
valtozatos
szortimentek
eldallitasara. Kreativ
a diszitd anyagok
valtozatos
alkalmazasaban, uj
megoldasokat
kezdeményez, figyel

crer

Felelésséget vallal a
tésztakészitd
modszerek
fejlesztésére, az
innovativ
megoldasok
alkalmazasara, koveti
a szakmai
innovaciokat.
Odafigyel a termékek
mindségére, a méret
és toltési suly
egyenletességére. Uj
megoldasokat
kezdeményez a
tésztakészitd
modszerek
fejlesztésére.

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 7 / 306
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Edes
teasiiteményekhez
tésztakat készit,
feldolgoz, egyenletes
nagysagban és
tomegben. ToOltott és
toltetlen édes
teasiiteményeket allit
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Ismeri az omlos-,
felvert-, hengerelt- és
egyeb tésztak
eloallitasat. Toltetlen
és toltott édes
teasiitemények
készitését.

Torekszik a mindségi
alapanyagok
felhasznalasara,
elotérbe helyezi az
egészséges
taplalkozast.
Precizen végzi a
tésztakészités,

Feleldsséget vallal a
tésztakészitod
modszerek
fejlesztésére, az
innovativ
megoldasok
alkalmazasara, koveti
a szakmai

eld. formazas, darabolds, innovaciokat.
toltés miveleteit. Odafigyel a termékek
Torekszik a legjobb ~ mindségére, a méret
mindségi ¢s toltesi suly
tésztakészitésre, az egyenletességére. Uj
igényesség megoldasokat
tiikrozodik kezdeményez a
munkajan. Torekszik —tésztakészitd
a technologiai modszerek
fortélyok, az apro fejlesztésére.
szakmai fogasok
elsajatitasara. Preciz,
odafigyel a tészta
egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson beliil a
valtozatos
szortimentek
eldallitasara. Kreativ
a diszitd anyagok
valtozatos
alkalmazasaban, Uj
megoldasokat
kezdeményez, figyel
az izek harmonidjara
Gyors érlelést Ismeri a gyors Nyitott a régi Betartja a
mézeskalacstésztabol  érlelési hagyomanyok ujra tésztakészitésre,
félkész és mézeskalacstészta gondolasara, a tésztalazitasra,
késztermékeket készitését tradicio és a pihentetésre
készit. feldolgozasat, siitését hagyomany vonatkoz6
és a diszités apolasara. Szép technologiai
kiilonb6z6 esztétikus diszitést, el6irasokat.
modszereit. motivumokat készit.
2 N -
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Hagyomanyos
cukraszati
termékeket, tortakat,
szeleteket,
tekercseket,
minyonokat, omlds
desszerteket készit.
A termékekhez
tésztakat készit,
feldolgozza azokat,
toltési és siitési
miiveletet végez.

11

Nemzetkozi
cukraszati trendet
kovetve francia
iranyzata cukraszati
termékeket, tortakat,
desszerteket,
aprosiiteményeket
készit, megtervezi a
félkész termékek
eléallitasi sorrendjét,
elkésziti a termékhez
tartozo félkész
termékeket és toltési
miveleteket végez.

12
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Ismeri a konnyt €s
nehéz felvertek,
készitését. Ismeri a
hagyomanyos alap
tortak (Dobos-,
Esterhazy- Triiffel-,
Sacher- Puncs-,
forméban siilt
gylimolcstorta) €és a
hagyomanyos
tejszines tortak
(Oroszkrém-, Fekete
erdei-, tejszines,
tard-, tejszines
joghurt torta)
készitését. Ismeri
kiilonleges izesitésii

tizleti specialitasok, a

szeletek készitését, a
tekercsek, a minyon
alap termékeinek, és
az omlos tésztabol
késziilt desszertek
el6allitasanak
Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a
francia felvert,
(Dacquise-, Genoise-
, marcipanos
csokoladé - Jokonde
felvert), a francia
omlos tésztak, a
forrazott tésztak, a
zselés betétek, a
roppanos rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a vagott,
forméban
dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitését.

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

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

Fontosnak tartja
cukraszati
termékkeészitési
Betartja a
hagyomanydrzé
cukraszati termékek
recepturajat, készitési
modjat

Betartja a
nemzetkdzi
cukraszati termékek
nyersanyagainak
mindségi
kovetelményeit, a
termék készités
technologiai
eléirasait.

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM
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Hideg cukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

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

Cukraszati
termékekhez bevono

KEPZESI PROGRAM

Nemzetkdzi trend
szerint késziilt tortak,
mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartalman
ak meghatarozasat, a
fagylalt keverékek
fajtait, készitési
muveleteit, a
keverékek
fagyasztasi, diszitési,
tarolasi szabalyait.
Ismeri a parfé
készités modszereit
(fagylalt és
tejszinhab
keverékebol,
tejszines
fagylaltokbol,
Semifreddo
készitésének

Ismeri a csokoladé
fajtakat, a temperalas
modszereit. [smeri a
csokoladébonbonok,
krémbonbonok,
grillazsbonbonok,
nugat bonbonok,
gytimolcsbonbonok
készitésének

Ismeri a
baracklekvar-

Torekszik a
természetes anyagok
alkalmazasara, az j
izek kialakitasara.

Torekszik a
harmonikus,
valtozatos iz,
roppanos bonbonok
készitésére az 01
diszitési technikak
alkalmazasara.

Torekszik a mindségi
anyagok ¢s a sajat

Betartja a
fagylaltkészités
¢lelmiszer-biztonsagi
és technologiai
szabalyait, kiilondsen
figyel a
fogyaszthatosag
szem elOtt tartdsara

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

Betartja a cukrészati
termékek

anyagokat készit és/  bevonat, a zselé készitésti bevonatok  bevondsadhoz
vagy alkalmassa teszi = készités modszereit,  felhasznalasara. alkalmazott
a bevonod anyagokat = a fondan melegitését bevonatok

a feldolgozasra. ¢s higitasat, a készitésére,

15 csokoladé higitas és alkalmazasara
temperalas vonatkoz6
szabalyait. Ismeri a eléirasokat,
nemzetkozi technologiai
cukraszati trend paramétereket,
szerint késziild figyelembe véve a
bevonatok, nemzetkozi

% =13 ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 10/ 306
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Cukraszati termékek
egyszeru diszitési €s
befejez6 miiveleteit

KEPZESI PROGRAM

(tlikorbevono,
gourmand bevond,
kompresszorral fajt
csokoladé bevonat)
készitésének

crer

Ismeri, az
uzsonnasiitemények,
a sos teaslitemények,

Torekszik a termék
izéhez harmonizal6
bevonat

cukraszati trendeket
is.

Uj technikédkat keres
az innovativ
diszitésre és

veégzi. az édes kivalasztasara, a talalasra. Tudatosan
teaslitemények, a tiszta, egyenletes fejleszti esztétikai
krémes termékek, a athtizas, martas, érzékét, figyeli a
hagyomanyos szbras, burkolas szakmai
cukraszati termékek  fecskendezés valtozasokat,
a nemzetkozi miiveletének trendeket, és koveti
cukraszati termékek, alkalmazasara, a azokat.

16 a hidegcukraszati preciz kreativ izben

termékek az egyszerli harmonizalo
diszitési muveleteit,  felrakasos diszek
a bevonas, a szoras, a készitésére, a
burkolés, a szeletelés adagolas
fecskendezés a egyenletességére.
felrakés, a formazas  Figyelemmel kiséri a
alkalmazasat, diszitési technikak
valamint a fejlédését, nyitott az
termékekhez tartozé 1) megoldasok
szeletelést, adagolast, alkalmazasara.
talalast.

Diszmunkakat Ismeri a munkarajz Torekszik a Fejleszti szépérzékét

tervez, kiilonleges készitését (diszek, kiilonleges technikdk  internet €s

diszitéseket végez. anyagok, szinek és elsajatitasra. Tisztan, szakkonyvek
formak precizen dolgozik, segitségével gyljtott
harmonizalasanak figyel a harmoniara  informaciokkal.
figyelembevételével) és a letisztult
. Ismeri a megjelenésre.

17 fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri
a csokoladéviragok
készitését, plasztik
csokoladé
formazasat, marcipan
figurak modellezését,
viragok készitését.
9 [ S
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ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a cukorfozés,
karamellontés,
formazas, htizas és
Ismeri az tinnepi,
egyedi formaju tortak
készitésének
technologiajat.

A cukrasz anyagokat, Ismeri a cukrasz Nyitott a szakmai Idegen nyelvi
tésztakészito, termékkészitéshez idegen nyelvi tudas  ismereteit
18 siitemény készitd szlikséges anyagokat, bdvitésére, minél szakkonyvekbdl,
miveleteket idegen ~ miiveleteket idegen sz¢lesebb korii vilaghalorol
nyelven bemutatja. nyelven. szakmai szokincs folyamatosan béviti.
hasznalatara.
Arugazdalkodasi Ismeri a beérkezett Munkaja sordn szem  Onalloan ellendrzi,
feladatokat végez. aru ellenérzésének elott tartja a az aru az arukészlet
Arukészletet, az aru  1épéseit (mindségi, tarolasara, mennyiségét,
mennyiségét, mennyiségi, érték raktarozasara mindseégét, a
mindségét, szerinti arudtvétel), vonatkoz6 mindségmegorzes
raktarozasi rendet az ¢lelmiszertipusnak = szabdalyokat, idejét, tarolasi
ellendriz, megfelel szakositott  eldirasokat, a koriilményeit.
megallapitja, raktarozas szakositast, a Munkahelyi
megrendeli az kovetelményeit, a gazdasadgossagotaz  vezetdjének
arusziikségletet. romlott aru arubiztonsagot. utmutatasa alapjan
kezelésének allapitja meg a
19 szabalyait Ismeri az termelés
arukészlet az arusziikségletét €s a
arufelhasznalas, az megrendelhetd aru
arusziikséglet mennyiségét.
megallapitasanak
modszereit. [smeri az
arurendelés szobeli
¢s irasbeli
lehetdségeit. Ismeri a
raktargazdalkodasi
szamitogeépes
program
alkalmazasat.
9 [ .
2‘«;,-1';:;& ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 12 / 306



20

21

ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

Kiszéamitja a
cukraszati termékek
nyersanyagértékét és
eladasi arat. Elkésziti
félkész és
késztermék
kalkulacioit
szamitogépen.

Ellendrzi a nyito6 és
zarOkészletet,
leltarozasi
feladatokat végez az
izlet
készletértékének a
megallapitasa végett.
A leltareredmény
megallapitasat a
készletnyilvantartd
szoftver segitségével
végzi el.

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a cukraszati
termékek tomegének
kiszamitasat a
receptek és a
technologiai
veszteségek
figyelembevételével.
Ismeri a cukraszati
felkész termekek
nyersanyagértékének
kiszamitasat. Ismeri
a cukraszati
késztermékek eladasi
aranak kiszamitasat.
Ismeri a kalkulacios
szamitogeépes
programot.

Ismeri a
leltareredmény
megallapitasnak
modszereit, a
szamitas lépéseit,
tisztaban van a
készletezéshez
kapcsolodo
alapfogalmakkal.

Pontosan, precizen
rogzit adatokat,
tigyel a szamitasok
matematikai
miiveleteinek
helyességére.

Pontosan, precizen
rogziti, a raktar, és a
cukrasziizem
készletének
mennyiségét,
elkotelezett a leltar
valosagos adatokkal
torténd
alatdmasztasara.

Munkahelyi
vezetdjével
egylittmikodve,
részben 6nalloan
késziti el a termékek
kalkulacioit

Munkahelyi
vezetdjével
egylittmiikodve
részben 6nalloan
végzi el a leltarozasi
feladatokat. Felelos a
leltari adatok hiteles
felvételéért, betartja
a cukraszat
leltarozassal
kapcsolatos
el6irasait,
felelosséget vallal az
adatok pontos
rogzitésért a készlet

nyilvantartasi
rendszerben.

g /\ , ,

%«;,-175;’" ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 13/ 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak 6raszdma évfolyamonként:

Evfolyam:| 9. | 10. | 11.
Tantargy megnevezése
Idegen nyelv 2 2 2
Kommunikacié-magyar nyelv és irodalom 2 2
E>° Matematika 2 1
‘*E Osztalykozosség-épité Program 1 0,5 0,5
.g Természetismeret 3
g Testnevelés 4 0,5 0,5
E Torténelem és tarsadalomismeret 3
S | z6ld Fold 1
Pénziigyi és munkavallaldi ismeretek 1
Osszesen kdzismeret: 18 7
Munkavallaldi ismeretek 1
A munka vilaga 1
IKT a vendéglatasban 2
Cukrdszati termelés alapjai 3
Etelkészités alapjai 3
Vendégtéri értékesités alapjai 3
@ Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 3
‘g Elelmiszerismeret 1 1
E Cukrdszati anyagok technoldgiai szerepe 1
£ | Cukrészati termékek készitése 2 2
& Anyaggazdalkodas 2 2
Szakmai idegen nyelv 1 1
Termékcsoportok tervezése 0,5
Portfélio készités 0,5
Osszesen szakma: 16 7 7
Heti teljes éraszam: 34 14 14
f,i ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 14 / 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképz0 intézmény és a dudlis képzdhely kozotti

megosztasa:

10. évfolyam 11. évfolyam

dualis dualis dualis dualis
partner partner partner partner
gyak. elmélet gyak. elmélet
Elokészités
Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe
alapanyagok ismerete, X X
alapanyagok felismerése X
Anyagok szakszer( kivalasztasa X
a nyersanyagok technolégiai szerepének X X X
ismerete
eszkozok ismerete X X
eszkozok elGkészitése, X X
anyaghanyadok kiszamitasa X X
mennyiségi egységeket atvalt X X
mér, kalkulaciét értelmez X X X X
Pontosan kiméri a receptben szerepl6 X X
anyagokat.
Munkafolyamatok el6készitése
El6késziti az anyagokat és a munkaeszkozoket. X X X X
A rendelések, el6rejelzések alapjan 6sszesiti a X X
napi anyagsziikségletet
Megtervezi a munkafolyamatok el6készitését X
Eszreveszi és korrigdlja az el6készité X

miiveletek hibait.
Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

Cukraszati berendezések, gépek és
késziilékek kezelése
Apolja, letisztitja a berendezéseket. X X X

Hasznalja az aprité X X

gy [N , ,
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ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
- gyuré X X
- keveréd X X
- habveré X X
- nyujtogépeket X X
El6késziti a berendezéseket, gépeket. X X
A berendezéseket, gépeket és késziilékeket a X X

biztonsagi el6irasoknak megfelelGen kezeli,

és a technoldgianak megfelel6en programozza. X X
Felismeri, X X
és jelenti a berendezések és gépek hibait X X X

Cukraszati termékek készitse

Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok,
zoldségek tartositasa

Krémek, téltelékek anyagainak kivalasztasa X X X
és

recept szerinti felhasznaldsa X
Gyilimolcstoltelékek, rétestoltelékek, X X
készitése

Gylimolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, X X

vizelvonas, hékezelés, vastag cukorban
tartdsitas, alkoholban tartodsitas

Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, X X
vizelvonas

Olajos magvakbal késziilt toltelékek (szaraz X X X
és forrazott did, mak, didhab) készitése

Turétoltelékek készitése X X
Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, X X X
tojashabkrém készitése

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott X X X
krémmel készil6 vajkrém,

angol krémmel késziil6 vajrémek készitése X X
hagyomanyd6rz6é magyar tortak X X
vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése X X
Puncstoltelék készitése X X

Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

Tésztdk, uzsonnasiitemények anyagainak X X X
kivalasztasa,

9 [ , ,
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ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
recept szerinti felhasznalasa X X
Gyurt élesztGs tésztabaol késziilt X X
uzsonnasiitemények készitése,
gyurt élesztds tészta gylrasa, feldolgozasa, X X
toltott és toltetlen uzsonnasiitemény X X
készitése, slitése
Kevert élesztds tésztabal késziilt X
uzsonnasiitemények készitése,
kugloéftészta készitése, feldolgozasa, X
formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztGs tésztabol késziilt X
uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, X
croissant) gyurasa, hajtogatdsa,
toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, X
kelesztése, siitése vagy siités utani toltése,
diszitése
Edes omlés élesztds tészta, pozsonyi tészta, X X

zserbo tészta gyurasa, tészta feldolgozasa,

toltése, uzsonnasiitemények lekenése,

kelesztése, siitése

S6s omlos élesztGs pogdacsa tésztdk gyurasa, X X
tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa,

kelesztése, siitése

Omlés élesztls tésztabol késziilt X X
uzsonnasiitemények készitése.

OmlGs tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények X X
készitése.

Omlés tészta készitése, tészta feldolgozasa, X X
toltése, siitése, szeletelése

Vajas tésztabadl késziilt édes és sés X X
uzsonnasiitemények készitése.

Vajas tészta gyurasa hajtogatasa, X X

feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités
utani toltése, diszitése.

Toltott és toltetlen uzsonnasiitemények X X
készitése
Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése X

Tésztdk és sos teasiitemények készitése

Sos teasiitemények hozzavaléinak X X X
kivalasztasa és

recept szerinti felhasznalasa X X
Vajas tészta, forrazott tészta, sés omlds X

tészta készitése
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KEPZESI PROGRAM
Toltott és toltetlen sos teasiitemény X
készitése vajas tésztabal
Toltott sos teasiitemények készitése X
forrazott tésztabdl
Toltott és toltetlen sos teasiitemény X

készitése omlos tésztabol
Krémes készitmények elGallitasa

Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa X X X
és

recept szerinti felhasznalasa X X
Vajas tésztabadl késziilt krémes és tejszines X

siitemények:

krémlap, sargakrém, franciakrémes készitése X

Forrazott tésztabol készilt krémes és X

tejszines siitemények

forrazott tésztahiively, X

sargakrém, X

képvisel6fank, tejszines képvisel6fank X

készitése

Edes teasiitemények, mézesek készitése

Edes teasiitemények hozzavaléinak X X
kivalasztasa és

recept szerinti felhasznalasa X X
Omlés, felvert, hengerelt és egyéb tésztak X
el6allitasa,

nyomadzsakkal alakitasa, lappa kenése, X
formaba toltés, siitése

Toltetlen és toltott édes teasiitemények X
készitése,

toltése X
Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyurasa, X
feldolgozasa, siitése

Felvertek és hagyomanyos cukraszati X

termékek készitése
Felvertek és hagyomanyos cukraszati
termékek készitése

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, X X

desszertek hozzavaloéinak kivalasztasa és

recept szerinti felhasznalasa X X
Kénnyli és nehéz felvertek készitése, X X X

indianer, felvert piskota, Dobos, Esterhazy X

Sacher, triiffel

9 [ S
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KEPZESI PROGRAM
vajas lap készitése, alakitasa nyomaozsakkal, X X
lappa kenése, formaba toltése, siitése
Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- X X

puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban siilt
gyumolcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése X X
orosz krémtorta, Fekete-erdd torta, tejszines X X
tarotorta és tejszines joghurttorta készitése

Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitési X X
tortak készitése hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése X X
Tortak toltése szogletes alakban X X
Nyomaoazsakkal kialakitott szeletek, pl. X X
kardinalis szelet készitése

Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska készitése X X
Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése X X
Minyonok, omlds tésztabol késziilt X X
desszertek készitése:

Omlés minyonok esetén a készitési mod X X

szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése
felvert lapok,
tésztahiivelyek felhasznalasaval tésztabol X X
késziilt desszertek készitése
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek X X
hozzavaldinak kivalasztasa

recept szerinti felhasznalasa X X
Nemzetkozi cukraszati termékek X
munkaszervezése,

félkész termékek készitési sorrendjének X
meghatdrozasa

Tésztak készitése: — Felvertek készitése: X

dacquoise felvert, genoise felvert,

marcipanos csokoladéfelvert, jokonde felvert

készitése, kikenése, siitése

Omlas tésztak készitése: sablee-tésztak, X
keksztésztak gyurasa, pihentetése, félia kozt

nyujtasa, dermesztése

Francia forrazott tészta készitése, X
nyomadzsakkal alakitasa, suitése
Betétek készitése: zselés betétek készitése X

pektinnel, zselatinnal
Roppands rétegek készitése

g [ , ,
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KEPZESI PROGRAM
Krémek készitése — Ganache készitése X
tejszinnel vagy gyiimolcsplirével
Mousse készitése: gylimolcs mousse X

készitése olasz habbal, forré sziruppal
kikevert tojassargajaval, csokoladé alapu
mousse készitése angol krémmel, ganache-

sal

Cremeux készitése: gylimolcs cremeux vajjal, X
cremeux csokoladéval

Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz X
vajkrém készitése

Nemzetkozi trend szerint késziilé X
monodesszertek készitése

Formaban dermesztett monodesszertek X
készitése

Tartlette készitése: francia forrazott X
tésztabdl késziilt desszertek készitése

Rétegelt vagott monodesszertek készitése X
Nemzetkozi trend szerint késziil tortak X
készitése: rétegelt tortak készitése

Minidesszertek készitése X

- Felvert, omlés, forrazott tészta
felhasznalasaval készuil6 minidesszertek

készitése
Macaron készitése X
Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok X

készitése, pohdrba toltése
Bonbonok készitése

Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa X X
recept szerinti felhaszndalasa X
Csokoladé temperalasa X X
Csokoladébonbonok, krémbonbonok, X

grillazsbonbonok, nugatbonbonok,
gyumolcsbonbonok készitése
Hidegcukraszati termékek készitése

Fagylaltok, parfék hozzavaloinak X X
kivalasztasa és
recept szerinti felhasznaldsa X

Fagylalt szarazanyag-tartalmanak X X
kiszamitasa

Fagylaltkeverékek készitése a megadott X
miiveletek betartasaval, a keverék

fagyasztasa

g [ , ,
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Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok X
gyumolcsfagylaltok, citrus fagylaltok, X
zoldségfagylaltok, tejes gyiimolcsfagylaltok
joghurt- és turodfagylaltok készitése X
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab X

keverékébdl, parfék készitése tejszines
fagylaltokbdl, Semifreddo készitése
Kiilénleges taplalkozasi igények
figyelembevételével késziil6 cukraszati
termékek elGallitasa
A kilonleges taplalkozasi igények X X
figyelembevételével késziil6 cukraszati
termékek nyersanyagai

az elGallitas kévetelményei X X
Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek X X
készitése

Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati X X

termékek készitése

Tejfehérjementes cukraszati termékek X X

készitése

Tejcukormentes cukraszati termékek X X

készitése

Cukraszati termékek befejezése, diszitése

Bevonatok készitése, alkalmazasa

Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa és X X

recept szerinti felhasznalasa X X
Baracklekvar-bevonat, zselé készitése X

Fondan melegitése, higitasa X

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, X X X
temperaldsa

Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilé X X
bevonatok,

tikkérbevond, gourmand bevoné X
kompresszorral fajt csokoladébevonat X

készitése

Cukraszati termékek egyszerii diszitése, talalasa

Nyersanyagok és anyagok 6sszeallitasa a X X X X
kinézetiik és iziik kolcs6nhatasanak

figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, X X X

szoras, felrakas, gyimolcs és egyéb

diszitéelemekkel

g [ , ,
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Uzsonnasiitemények hintése, lekenése X X
baracklekvarral,

felrakasa gyiimolccsel X X
zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval X X
Kiilonboz6 fajta aprdsiitemények bevonasa X X
és diszitése csokoladéval

Krémes termékek, bevonasa fondannal, X X

szeletelése, szdrasa, forrazott tésztabol
készult termékek martasa dobos cukorba,
fonddanba, tejszinhabbal)

Hagyomanyos tortak, szeletetek diszitése,
diszités egészben vagy szeletelés utan

fondannal, csokoladéval, zselével, X

sajat krémmel, tejszinhabbal, X

tekercsek bevonasa dobos cukorral, X X
Minyonok vagasa, bevonasa és X

fecskendezése fondannal X X X

Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa

tikérbevono, X X
gourmand bevono, X X
kompreszszorral fajt csokoladébevonat X
alkalmazasa

Diszit6elemek: X

- csokoladédiszek,

- meringue-diszek készitése X

svdjci habbal, olasz habbal, mikrés X
szivacspiskotak készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, X X
egészben vagy szeletelés utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, X X

parfék diszitése

Cukraszati termékek talalasa X X

Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges

diszitése
Munkarajz készitése tortakrol és formakrol X X
az anyagok, szinek és formak
harmonizaldsanak figyelembevételével

Viragmintak és irasjelek tervezése, X X
rajzolasa, fecskendezése X X
Csokoladéviragok készitése, plasztik X

csokoladé formazasa

9 [ S
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Marcipanfigurak modellezése, viragok X
készitése, szinezése és diszitése, elGre
megadott vagy sajat készitésli tervek alapjan

Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és X
formazasa, huzasa, fujasa

Unnepi, egyedi formaju tortak készitése X
Diszmunkak talalasa X

Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas
Anyaggazdalkodas

Az arukészlet ellendrzése a raktarban X X
A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és X X
hasznalati targyak mennyiségének

meghatarozasa

A megrendeldlap és a beérkezett aru X X
szdllitolevelének 6sszehasonlitasa.

az eltérések jelentése X
A beérkezett aru mindségének, X X

eltarthatésaganak és frissességének
megallapitdsa

Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a X X

biztonsag figyelembevételével.

Az élelmi-szerek tipusanak megfelels raktarozas X
és folyamatos ellendrzés.

A romlott aru elkiilonitése és elszallitasa. X
Arufelhasznalas megallapitasa X
Arusziikséglet megallapitasa X
Raktargazdalkodasi szamitogépes programok X

megismerése
Cukraszati termékek kalkulacidja

Cukraszati termékek témegének kiszamitasa a X X
receptek és veszteségek figyelembevételével
Cukraszati félkész termékek nyersanyag- X X
értékének kiszamitasa
Cukraszati kész termékek eladdsi aranak X
kiszamitasa
Kalkulaciot végz6 szamitogépes program X
megismerése
Elszamoltatas

Bevételek és kiadasok feltiintetése a X
pénztarkonyvben
Cukrasziizem és raktar leltarozasa X

g [ , ,
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A tényleges anyagfelhasznadlas, nyitokészlet,
zarokészlet megallapitasa

Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa

Leltareredmény megallapitasa
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5. A szakképzd intézmény ¢€s a dudlis képzohely altali kozos értékelés és mindsités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. Igy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatasban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dualis képzohely (iskola tanmiithely) kdzdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasaban és a regisztracids €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dualis képzohelyet és a hozzarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dualis képzohely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kozott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo eldrehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola és a dudlis képzohely megallapodik abban, hogy a dudlis képzés soran tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvanyban a kovetkezo tantargy névvel
tlinteti fel: Dualis gyakorlat. A dualis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dualis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztidlyzatok és a dudlis képzdéhelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan éallapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgato szakmai munkakdzosség vezetd

dualis képzohely képviseldje
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Szakma: Cukrasz szaktechnikus

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetosége:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozva: 2023.12.04.
A szakma programtantervének (PTT) elérhetosége:

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt_turizmus cukrasz_szaktechnikus 2020pdf-1599124690342.pdf

Hivatkozva: 2022. 11. 17.
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1. A szakma alapadatai:
1.1. Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus
1.3. A szakma azonosité szama: 5 1015 23 02
1.4. A szakma szakmairanyai: -
1.5. A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama:
1.9.1. Technikumi oktatasban: 375 o6ra
1.9.2. Kozismeret nélkiili képzésben: 200 6ra
1.10.
1.10.1.Iskolai eloképzettség: Alapfoku iskolai végzettség

Bemeneti feltételek:
1.10.2. Alkalmassagi kdvetelmények:

1.10.2.1. Foglalkozéasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.10.2.2. Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulési eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és

képességek viselkedésmédok, felelosség mértéke
attitidok

Kivalasztja a Osszefiiggéseiben Szem el6tt tartja az A cukraszati

cukraszati ismeri a cukraszati elkészitendo termék, = termékek

termékkészitéshez nyersanyagok ésa nyersanyagainak

sziikséges anyagokat. = technologiai hatasait, felhasznalando modositasa soran

tulajdonsagait. nyersanyag mindségi =~ Onalloan képes a

kovetelményeit. kiilonb6z6
Nyersanyag tipus technologiai
valtoztatas esetén valtozasokat

ligyel az esetleges
technologiai
modositasra.

figyelembe venni.
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Kiszamitja a
termékkeészitéshez
sziikséges
mennyiségeket,
kiméri a
nyersanyagokat.
Megtervezi az
elkészitd

KEPZESI PROGRAM
Erti az Példamutatdan preciz
anyaghanyad a mérési elokészitési
szamitast, feladatok
kiilonb6z6 elvégzésében.
mennyiségek Torekszik a gyartasi,
estén,a mennyiségi gazdasagossagi €s
egységek ergonomiai

atvaltasat,ismeri a

szempontok alapjan,

A szamitasi, mérési
el6készitési feladatok
soran képes az
Onellen6rzésre, a
hibéak korrigalasara,
onalloan képes
megtervezni a
munkafolyamatokeld

2  miveleteket, az cukraszati anyagok, a k észitését,
Osszetett cukraszati eszk6zok leghatékonyabb kiszamitani a
munkafolyamatok elokészitd munkafolyamat vételezendo listat.
elokészitését. miveleteit,az sorrend

Osszetett kivalasztasara.

munkafolyamatok

elokészitésének

folyamatat és

1épéseit.
A Ismeri a Elkotelezett a Munkajat a
termékkészitéshez cukraszatban biztonsagos technoldgiai
hasznalatos alkalmazott munkavégzés utasitasok, a gépek, a
berendezéseket, berendezések, gépek  mellett. berendezések, a
cukraszati gépeket, kisebb késziilékek Szabalykovetden, késziilékek kezelési
kisebb miikddési elvét, nagyfoku ¢s karbantartasi
késziilékeket tizembe helyezését, precizitassal végzi utasitasaban

3  lizembe helyezi, Osszeallitasat, munkajat. foglaltak
beprogramozza, beprogramozasat, ¢s a munkavédelmi
tisztan tartja azokat.  tisztitdsi utasitdsait. szabalyok pontos

kovetésével és
maradéktalan
betartasaval végzi, és
ezt munkatarsaival is
betartatja.
Toltelékeket, Ismeri a gylimdlcs Torekszik a legjobb ~ Onalloan, végzi a
krémeket készit, toltelékek, olajos mindségl toltelék- és
gylimolcsoket, magvakbol késziilt toltelékek krémkészitést,
zoldségeket tartosit toltelékek, eldallitasara, nyitott  feleldsséget vallal a
uzsonnasiliteménye tarotoltelékek, sos az uj izek sajat, illetve, a
khez, sos és édes toltelékek, kiprobalasara. munkatertiletén
teasiiteményekhez, tojaskrémek, tartds dolgozok

4 krémes toltelékek, munkéjaért,
termékekhez és vajkrémek, ¢s az altala, valamint
hagyomanyos puncstdltelék a kollegai altal
cukraszati tejszinkrémek eléallitott toltelékek
termékekhez. elkészitésének ¢és krémek

eloallitasi mindségéért.
technologiait,
valamint a
gyumolcs- és
2 B A
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Uzsonnasiiteménye
khez tésztat készit,
melyet egyenletes
nagysagban ¢€s
tomegben
feldolgoz. Toltott és
toltetlen
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zoldségtartositas
modszereit.

Ismeri a gyurt
élesztos, a kevert,
élesztos, a
hajtogatott élesztds,
az omlos élesztds, a
vajas tészta, az
omlos tészta és a

Munkaéja soran
torekszik az
eloallitott tészta
mindségének,
valamint a
feldolgozas, siités,
toltés

Onalléan végzi az
uzsonnasiitemények
eloallitasat, a sos
teaslitemények
készitését,
felelosséget

vallal a sajat, illetve

2 uzsonnasiliteménye nehéz felvert egyenletességének a munkateriiletén
ket készit a tésztak készitését, a biztositasara. dolgozok
felhasznalasaval. tésztakbol Nyitott az munkajaért, a

készithetd uzsonnasiitemények = termékek

uzsonnasiitemények  termékfejlesztésére mindségéeért.

eloallitasi

technologiajat.
Sos Ismeri a vajas tészta, Munkéja soran Onallban végzi az
teasiiteményekhez forrazott torekszik az uzsonnasiitemények
tésztakat készit, tészta, s6s omlos eléallitott tészta eloallitasat, a sos
melyet egyenletes tészta készitését, a mindségének, teasiitemények
nagysagban és tésztakbol késziilt valamint a készitését,
tomegben toltott és toltetlen feldolgozas, siités, felelosséget

6 feldolgoz. Toltott és  sOs teasiitemények toltés vallal a sajat, illetve
toltetlen sos eldallitasat, azok egyenletességének a munkateriiletén
teasliteményeket allit ~ elkészitési biztositasara. dolgozok
eld. Nyitott az munkajaért, a

uzsonnasiitemények  termékek
termékfejlesztésére mingségeért.
Krémes termékekhez = Ismeri a krémes Fokozottan iigyel a Betartja és betartatja
tésztakat, termékek krémes termékek a krémes termékek, a
krémlapokat, készitésének mindségi hokezelésére,
tésztahiivelyeket technologiajat,a kovetelményeire eltarthatosagéra €s
készit, toltési termékhez tartozo vonatkozo eldirasok  tarolasara, vonatkozo

7  muveleteket végez, tészta betartasara. ¢lelmiszerbiztonsagi
krémes termékeket készitését,feldolgo- szabalyokat.
allit elo. zasat, siitését, a

krémes termékek
toltésének
technologiajat.
2 13 - _
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Edes

teasiiteményekhez és

mézes
termékekhez
tésztakat készit,
feldolgoz,
egyenletes
nagysagban ¢és
tomegben, toltott és
toltetlen édes
teasiiteményeket €s
mézes termékeket
készit.

Hagyomanyos
cukraszati
termékeket,
tortakat, szeleteket,
tekercseket,
minyonokat, omlos
desszerteket készit,
melyekhez
tésztakat allit
Ossze, feldolgoz,
siitési, toltési
miveleteket végez.

KEPZESI PROGRAM

Ismeri az omlos-,
felvert-, hengerelt-
¢és egyeb tésztak
eléallitasat, a
toltetlen és toltott
édes
teasiitemények, a
gyorsérlelésii
mézeskalacs-
tésztabol elballitott
termékek
elkészitésének

crer

Ismeri a konnyti és
nehéz felvertek,
készitését, a
hagyomanyos alap
tortak (Dobos-,
Esterhazy- Triiffel-,
Sacher- Puncs-,
formaban siilt
gylimdlcstorta) és a
hagyomanyos
tejszines tortak
(oroszkrém-, fekete
erdei-, tejszines,
tard-, tejszines
joghurt torta),a
kiilonleges
izesitésu lizleti
specialitasok
készitését. Ismeri a
szeletek, a
tekercsek,a minyon

alap termékeinek és

omlos tésztabol
készult desszertek
eloallitasanak

crer

Precizen, odafigyelve

végzi az édes
teasiitemények és
mézes termékek
tésztakészitésének
folyamatat és
1épéseit, egyenletes
feldolgozasat,
siitését, toltését,
nyitott a

termékfejlesztésre, az

Uj izek kialakitasara.

Figyelmet fordit a
hagyomanyos
cukraszati
termékek félkész
termékeinek
mindségére, a toltés
egyenletességére, a
termék
frissességére.

Fontosnak tartja az
édes teasilitemények
izének,
esztétikajanak
kidolgozasat. Az
igényesség
tiikrozodik
munkajan. Betartja a
tésztakészitésre,
tésztalazitasra,
pihentetésre
vonatkoz6
technologiai
eléirasokat.
Elkotelezett a
hagyomanyos
cukraszati
termékkeészités
Orzésére, betartja és
betartatja a
hagyomanydrzo
magyar cukraszati
termékekre
vonatkoz6
¢lelmiszerkonyvben
rogzitett eldirasokat
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Nemzetk6zi

cukraszati trendet

kovetve, francia

iranyzatu

cukraszati

termékeket, tortakat,

desszerteket,

aprosiiteményeket

készit, megtervezi

a félkész termékek

eloallitasi

sorrendjét, elkésziti a

termékhez tartozo

félkész termékeket és

toltési

miveleteket végez.
10

Hidegcukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

11

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a
francia felvert,
(Dacquise-,
Genoise-,
marcipanos
csokolade -
Jokonde felvert), a
francia omlos
tésztak, forrazott
tésztak, a zselés
betétek, roppands
rétegek, a krémek,
(Ganache Mousse

Cremeux, francia és

olasz vajkrém)
készitését. Ismeri a
vagott, formaban
dermesztett
monodesszerteket,
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitésének,a
nemzetkozi trend
szerint késziil
tortak, mini
desszertek
macaronok,
pohardesszertek
eloallitasanak
Ismeri a fagylalt
szarazanyag
tartalmanak
meghatarozasat, a
fagylalt keverékek
fajtait, a készitési
muveleteit, a
fagylalt keverékek
fagyasztasi,
diszitési, tarolasi
szabalyait, a parfé

készités modszereit.

Nyitott az 0j
cukraszati
iranyzatok,
technologiak
befogadasara,
torekszik, a
kiilonboz6 allagu
rétegek, egylittes

crey

Torekszik a
kiegyensulyozott,
természetes
alapanyagokbol
készitett fagylalt
eldallitasara. Nyitott
a termékfejlesztésre,
az uj izek,
kialakitasara.

Onalléan végzi a
nemzetkdzi trendet
kovetd cukraszati
termékek készitését,
betartja és betartatja
a termék
nyersanyagainak
mindségi
kovetelményeit, a
készités eredeti
technologiai
eldirasait.

Betartja és betartatja
a fagylaltkészités
¢lelmiszerbiztonsagi
és technoldgiai
eldirasait.
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Bonbonokhoz Ismeri a Fontosnak tartja a Betartja, és betartatja
bonbon tolteléket csokoladétempera-las  bonbonokhoz a a bonbon készités
készit, csokoladét modszereit. [smeria  mindségi technologiai és
temperal, csokoladébonbonok,  nyersanyagok ¢lelmiszerbiztonsagi
csokoladé hiivelyes krémbonbonok, felhasznalasat, eldirasait.
12 és martott grillazsbonbonok, nyitott a
termékeket készit. nugat bonbonok, termékfejlesztésre, az
gytimolcsbonbonok  1j izek,
készitésének kialakitasara az 0j
technologiajat. diszitési technikak
alkalmazasara.
Kiilonleges Ismeri a hozzaadott ~ Fokozottan {igyel a Betartja, €s betartatja
taplalkozasi célra cukor nélkiili, a kiilonleges a kiilonleges
cukraszati hozzaadott glutén taplalkozasi taplalkozasi
termékeket készit. nélkiili, a el6irasok szerint eloirasok szerint
13 tejfehérjementes és késziil6 cukraszati késziild
tejcukormentes termékek cukraszati termékek
cukraszati termék kovetelményeinek nyersanyag
készitését és az betartasara. Osszetételére
eldallitasuk vonatkoz6
kovetelményeit. eldirasokat.
Cukraszati Ismeri a Fokozottan iigyel a Betartja és betartatja
termékekhez baracklekvarbevonat, bevono6 anyagok a cukraszati a bevono
bevon6 anyagokat a melegitésére anyagokra vonatkoz6
készit és/ vagy zselékészitést, a higitasara, mindségi,
alkalmassa teszi a fondan melegitését, a temperaldsara, technologiai és
bevono anyagokata  higitds szabalyait,a  pihentetésére, és a ¢lelmiszerbiztonsagi
feldolgozasra. csokoladé- bevono anyagok eldirasokat.
melegités, higitas, kristalyositasara
temperalas vonatkoz6 eldirdsok
szabalyait, a betartasara.
14 o
nemzetkzi
cukraszati trend
szerint késziilo
bevonatok,
(tlikorbevono,
gourmand bevond,
kompresszorral fujt
csokoladé bevonat)
eldallitasanak
technologidjat.
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Cukraszati termékek  Ismeri az Figyelmet fordit a Onalléan végzi a
egyszeri uzsonnasiitemények,  cukraszati cukraszati termékek
diszitési és a sos termékek preciz, befejezé miiveleteit,
befejezé miiveleteit  teasiitemények, az tiszta, egyenletes, betartja és betartatja
veégzi. édes befejezo a megrendelésre,
teasiitemények, a miveleteinek diszitésre, talalasara
krémes termékek, a alkalmazasara a vonatkozo
hagyomanyos szeletelés, adagolas  technologiai és
cukraszati egyenletességére. ¢lelmiszerbiztonsagi
termékek a eldirasokat.
nemzetkozi
cukraszati
15 termékek, a
hidegcukraszati
termékek egyszeri
diszitési
miveleteit, a
bevonas, a szoras, a
burkolas, a
fecskendezés a
felrakas, a formazas
alkalmazasat,
valamint a
termékekhez
tartozo szeletelést,
adagolast, talalast.
Diszmunkakat Ismeri a tortakrol, Nyitott az 4j Onalloan végzi a
tervez, kiilonleges diszmunkakrol a cukraszati diszitési megrendeld
diszitéseket végez. munkarajz iranyzatok, igényeinek
készitését, ismeri a technologiak figyelembevételével
viragmintak és befogadasara, a kiilonleges diszités
irasjelek tervezését,  torekszik a miveleteit, betartja
rajzolasat. Ismeri a kiilonleges diszitési  és betartatja a
fecskendezés, a technikakrol szerzett  megrendelésre,
csokoladéviragok a informacioit, az diszitésre, talalasara
16 marcipan figurdk, és  internet vonatkoz6
virdgok, a hasznalataval, technologiai és
karamellf6zés, a illetve nyomtatott ¢lelmiszerbiztonsagi
karamell diszitési formaban elérhetd eldirasokat.
technikak szakmai
alkalmazasat, az kiadvanyok
tinnepi, egyedi segitségével boviteni.
formaju tortak
készitését, és a
diszmunkak talalasat.
9 [ S
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Megadott
nyersanyaglista,
nyersanyagkosar
alapjan cukraszati
termékeket készit.

Anyag-, készlet-,
eszkoz-
gazdalkodassal
kapcsolatos
tevékenységet
végez, szakmai
szoftvereket
alkalmaz.

Bevétel
gazdalkodassal
kapcsolatos
tevékenységet,
valamint pénz-,
bizonylatkezeléssel
kapcsolatos

tevékenységet végez.

Létszam és
bérgazdalkodassal
kapcsolatos

tevékenységet végez.

KEPZESI PROGRAM
Ismeri az Torekszik a
anyagkosarban nyersanyaglista
szerepld anyagainak
nyersanyagokbol, a gazdasagos
megadott felhasznalasara,
mennyiségl és fantaziadus termékek
fajtaja cukraszati eloallitasara.

termék eloallitasanak
Osszefiiggéseiben
ismeri a cukraszat
arugazdalkodassal,
kalkulaciokészitéssel

készletnyilvantartas
sal, leltarozassal
elszamoltatassal,
kapcsolatos
tevékenységeit, és a
hozza a

kapcsolodo
szamitasok
szamitogeépes
alkalmazasait.
Ismeri a bevétel
gazdalkodassal
kapcsolatos
alapfogalmakat,
szamitasokat,
ismeri a kézi és gépi
bizonylatkészités
folyamatat, és ezek
torvényi eloirasait.

Ismeri az
allaskeresés és a
munkaer6
poétlasanak eszkoz-,
és

Torekszik a
cukraszat, az
arugazdalkodasi,
arkialakitasi,
készletnyilvantartas
i, leltarozasi
feladatainak
maradéktalan
ellatasara.

Torekszik a bevétel
gazdalkodas és a
bizonylatkezelés
el6irasait betartani.

Torekszik a 1étszam
és
bérgazdalkodassal
kapcsolatos adatok,
szamitasok,

Onallban képes a
megadott
termékcsoport és
nyersanyaglista
alapjan tervezett
termékekhez
recepteket kiirni, €s a
termékeket
elkésziteni.
Onalloan képes a
cukraszat a raktar
gazdalkodasi,
kalkulaciokészitési
és
készletnyilvantarto
szamitogépes
programot
alkalmazni,
felelosséget vallal az
adatok pontos
rogzitésért a készlet
nyilvantartasi
rendszerben.

Onallban képes a
szamitogép, az irodai
alkalmazasok
segitségével,
bevétellel
kapcsolatos
szamitasokat
végezni, kézi, gépi
szamlat és nyugtat
kiallitani.

Onalléan képes a
szamitogép, az irodai
alkalmazasok
segitségével
gazdasagi

szabalyrendszerét, helyességére, és az szamitasokat végezni
rendelkezik a ide vonatkoz6 ¢s a vilaghalo
foglalkoztatas torvényi eloirdsok és  segitségével
torvényi a munkahely allaskeresést,
szabalyainak belso szabalyainak toborzast eldsegiteni
ismereteivel, ismeria betartasara.
bérekre
vonatkoz6
szamitasokat €s a

o)
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Elinditja a cukraszati
vallalkozas
létrehozasahoz
sziikséges
folyamatokat.

A cukraszat
szolgaltatéasait
népszerlsitd, az
iizletpolitikat
kialakito,

marketing
tevékenységet végez.

A tarsadalmi
elvarasoknak
megfeleléen

viselkedik és
kommunikal, a

KEPZESI PROGRAM

vonatkoz6 térvényi
szabalyozast.
Rendelkezik a
cukraszati
vallalkozas
inditasahoz
szlikséges
alapismeretekkel,
ismeri a sziikséges
Jog- és konyveldi
segitség
igénybevételének
lehetdségeit.
Ismeri a marketing
eszkoztarat,
rendelkezik az
interneten, a
kozosségi
médiaban, és a
virtudlis kozosségi
térben, a
tajékozodashoz és
az lizlet marketing
céljainak
eléréséhez sziikséges
ismeretanyaggal.
Ismeri a viselkedésre
és

illemre vonatkoz6
szabalyokat, a
protokollaris

Torekszik a cukrasz
vallalkozas
létrehozasanak
jogszerti
megvalositasara.

Torekszik a legijabb
digitalis marketing
eszkozok €s
modszerek
ismereteinek
naprakészen
tartasara.

Torekszik a kiilso
kommunikéciojaba n
és az értékesités
kozben minden
esetben a cukraszat

Jogi és konyvel6i
segitséggel képes a
véllalkozas
inditasahoz
sziikséges folyamatot
elinditani.

Feleldsséget vallal, a
cukraszat arculatanak
kialakitasaért, az
uzletrdl kommunikalt
informaciok
tartalmaért az
interneten, a
kozosségi médidban,
és a virtualis
feliileteken.

Betartja és betartatja
a cukraszat
érdekeinek
megfeleld
viselkedési,

23 protokoll eldirasokat, a kiemelt érdekeinek megfeleld6 kommunikacios és az
szabalyrendszerének  vendégekkel torténd  magatartasra. iizleti protokoll
megfeleléen kapcsolattartas és szabalyait.
bonyolitja a kiszolgalasuk
vendégtéri szabalyait.
lizemeltetést.

Cukraszdai Ismeri, a cukraszda Figyelembe vesziaz  Munkaja kdzben
arukészletet, eszkozeit, értékesités soran betartja és betartatja
rendel, feltolt, berendezéseit, gépeit, az iizlet érdekeit €s a cukraszda
ellendriz, kihelyezi az torekszik az udvarias munkavédelmi,

az arakat, arufeltoltés, kiszolgalasra. ¢lelmiszerbiztonsagi

o4 rendeléseket vesz fel, arkihelyezés ¢és kornyezetvédelmi
kiszolgal, csomagol  eldirasait, a eldirasait.
értekesitd pultkiszolgalas,
tevékenységet végez. felszolgalas

szabalyait,
cukraszati
készitmények,
2 B A
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A cukraszdai
értékesités soran
kommunikacio-
jaban alkalmazza
szakteriilete idegen
nyelvi szokincsét.

KEPZESI PROGRAM

fagylalt, kavé és az
ital értékesitéseét
ajanlasat, a
cukraszati
termékek
csomagolasanak
Rendelkezik a
cukraszdai
értékesités €s
cukraszati
termékbemutatashoz
szlikséges magyar
nyelvi tudassal és a
tanult idegen nyelv

Torekszik az idegen
nyelvli szakmai
kompetenciait
rendszeresen
fejleszteni.

Betartja a
vendégekkel
kapcsolatos
viselkedési és
kommunikacios
szabalyokat.

szokincsével.
Cukraszati Osszefiiggéseiben Torekszik a Felelds a cukrészati
munkaszervezési ismeri a cukraszat cukraszat termelés zavartalan
feladatokat végez, termeléséhez munkaszervezési lebonyolitasahoz
Osszehangolja a f6 és  sziikséges feladatait sziikséges f6 és
mellék létszammal, maradéktalanul mellék
munkafolyamatokat.  anyaggal, ellatni, a munkafolyamatok
termelésszervezéssel, munkavallalok és a Osszehangolasaért, a
mindség- és termeléshez kiadott utasitasokert,
26 mennyiség kapcsolodo a
ellendrzéssel, feladatokat, cukraszati termékek
adminisztracidval, gazdasagi érdekeket = mindségéért és a
kiszallitassal, Osszehangolni. megrendelési iddpont
karbantartassal és betartasaért, és az
takaritasi ¢lelmiszerbiztonsagi
rendbiztositasaval el6irasok
kapcsolatos betartatasaért.
munkaszervezési
tevékenységeit.
2 A o7 .
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3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak oraszdma évfolyamonként:

Evfolyam:| 9. | 10. | 11. | 12. | 13.
Tantargy megnevezése
Magyar nyelv és irodalom 4 5 4,5 4
Idegen nyelv - angol 4 4 4 4 3
Matematika 4 4 4,5 4
= Torténelem 3 3 3,5 3
'S | Allampolgéri ismeretek 1
E Digitalis kultura 2 1
'@ Testnevelés 4 4 3
£ | Osztalyfénoki 1 1 1 1 0,5
é Komplex természettudomany 4
* | zold Fold 1
Foldrajz 2 Zp
Pénzligyi és vallalkozéi ismeretek 1
Osszesen kdzismeret: 27 25 23 20 3,5
A munka vilaga 1
Munkavallaloi ismeretek 1
IKT a vendéglatasban 2
Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 3
Cukrdszati termelés alapjai 3
Etelkészités alapjai
> A vendégtéri értékesités alapjai
s | Elelmiszerismeret 2 2
§ Cukrdszati anyagok technoldgiai szerepe 1
g Cukraszati termékek készitése 3 3 2
?‘Nu Specialis cukraszati termékek
¢ | Termékcsoportok tervezése 1
Anyaggazdalkodas 2 2 2
Szakmai idegen nyelv - angol 1 2 1
Portfolio készités 1
Marketing és protokoll 2
Uzleti menedzsment 2 3 1,5
Osszesen szakma: 7 9 11 14 10,5
Heti teljes éraszam: 34 34 34 34 14
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4. A tananyagelemek oktatasdnak a szakképzo intézmény és a dudlis képzéhely kdzotti megosztasa:

11. évfolyam 12. évfolyam 13. évf.
dualis partner | elmélet dudlis elmélet dualis partner elmélet
gyak. partner gyak.
gyak.
El6készités; 100% gyakorlat
Cukraszati anyagok technolégiai szerepe

alapanyagok ismerete, X

alapanyagok felismerése X

Anyagok szakszerti kivalasztasa X

a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete X X
eszkozok ismerete X X
eszkozok el6készitése, X X
anyaghanyadok kiszamitasa X
mennyiségi egységeket atvalt X
mér, kalkulaciét értelmez X X
Pontosan kiméri a receptben szerepl6 anyagokat. X X

-
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Onalléan a célnak megfelel6en képes kivalasztani és kimérni az X
alapanyagoka, feladatként kiosztja és ellendrzi.
Munkafolyamatok el6készitése

El6késziti az anyagokat és a munkaeszkozoket. X X

A rendelések, el6rejelzések alapjan 6sszesiti a napi X
anyagsziikségletet
Megtervezi a munkafolyamatok el6készitését X

Eszreveszi és korrigalja az el6készité miiveletek hibait. X

Onalléan képes az el6készité munkafolyamatokat meghatarozni, X
feladatként kiosztani és ellenGrizni

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozdasa; 100% gyakorlat

Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése

Apolja, letisztitja a berendezéseket. X X
Hasznalja az aprit6 X X
- gyurd X X
- keveré X X
- habveré X X
- nyujtogépeket X X
El6késziti a berendezéseket, gépeket. X X
A berendezéseket, gépeket és késziilékeket a biztonsagi X X X

elGirasoknak megfelel6en kezeli,
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és a technoldgianak megfelel6en programozza. X X
Felismeri, X X
és jelenti a berendezések és gépek hibait X X X
Onalléan képes a cukraszati gépeket berendezéseket a célnak X

megfelel6en kivalasztani és alkalmazni
Cukraszati termékek készitse; 100% gyakorlat

Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek

tartodsitasa
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és X X
recept szerinti felhasznaldsa X
Gyiimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése X X
Gyiimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonds, h6kezelés, X
vastag cukorban tartésitds, alkoholban tartoésitas
Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas X
Olajos magvakbdl késziilt téltelékek (szaraz és forrazott did, X X
mak, didhab) készitése
Turétoltelékek készitése X X
Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése X X
Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilé X X
vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése X X
hagyomanyd6rz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése X X

9 (O A
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Tejszinkrémek készitése, izesitése X X
Puncstoltelék készitése X X
Recepteket keres a kalkulaciés programban, G;j X X
technolégiikat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfeleld toltelékeket, krémeket X

meghatarozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

Tésztdk, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, X X
recept szerinti felhasznalasa X
Gyurt élesztGs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, X X
gyurt élesztss tészta gyurasa, feldolgozasa, X X
toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése X X
Kevert élesztGs tésztabadl késziilt uzsonnasiitemények készitése, X

kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, X

siitése

Hajtogatott élesztGs tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények X

készitése,

hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gytrasa, X
hajtogatasa,

toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy X

siités utani toltése, diszitése

Edes omlés élesztds tészta, pozsonyi tészta, zserbo tészta X X

gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények
lekenése, kelesztése, siitése
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S6s omlos élesztGs pogacsa tésztak gyurasa, tészta X X
feldolgozasa, lekenése, szdrasa, kelesztése, siitése
Omlds élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. X X
Omlés tésztabal késziilt uzsonnasiitemények készitése. X X
Omlés tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, siitése, X X
szeletelése
Vajas tésztabdl késziilt édes és sds uzsonnasiitemények X X
készitése.
Vajas tészta gyurasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése X X
vagy siités utani toltése, diszitése.
Toltott és toltetlen uzsonnasiitemények készitése X X
Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése X
Recepteket keres a kalkulaciés programban, (j technoldgiakat, X X
recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelel6 tésztakat meghatarozni, X
elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellenGrizni
Tésztak és sos teasiitemények készitése
Sos teasiitemények hozzavaléinak kivalasztasa és X X X
recept szerinti felhasznalasa X
Vajas tészta, forrazott tészta, ss omlos tészta készitése X
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabal X
Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol X
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlds tésztabdl X
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Recepteket keres a kalkulaciés programban, Gj X X
technologiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfeleld tésztakat meghatarozni, X
elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Krémes készitmények elGallitasa

Krémes termékek hozzavaléinak kivalasztasa és X X X

recept szerinti felhasznalasa X

Vajas tésztabdl késziilt krémes és tejszines siitemények: X

krémlap, sargakrém, franciakrémes készitése X

Forrazott tésztabdl késziilt krémes és tejszines siitemények X

forrazott tésztahiively, X

sargakrém, X

képvisel6fank, tejszines képvisel6fank készitése X
Recepteket keres a kalkulacios programban, (;j X X
technoldgiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelel6 krémes termékeket X

meghatarozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Edes teasiitemények, mézesek készitése

Edes teasiitemények hozzavaléinak kivalasztasa és X
recept szerinti felhasznalasa X
Omlés, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elGallitasa, X
nyomazsakkal alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, sitése X

g , ,
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Toltetlen és toltott édes teasliitemények készitése, X

toltése X

Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése X

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése X
Recepteket keres a kalkulaciés programban, G;j X X
technolégiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelels édes teasiiteményeket X

meghatdrozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek X X

hozzavaldinak kivalasztasa és

recept szerinti felhaszndalasa X X
Konnyl és nehéz felvertek készitése, X X X

indianer, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sacher, triiffel X

vajas lap készitése, alakitasa nyomadzsakkal, lappa kenése, X X

formaba toltése, siitése

Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, X X

Sacher- és formaban siilt gyiimélcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése X X

orosz krémtorta, Fekete-erdd torta, tejszines turdétorta és X X

tejszines joghurttorta készitése

Uzleti specialitasok, kiilonleges izesités( tortak készitése X X
hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése X X
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Tortak toltése szogletes alakban X X

Nyomaozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése X X

Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska készitése X X

Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése X X

Minyonok, omlds tésztabdl késziilt desszertek készitése: X X

Omlés minyonok esetén a készitési maéd szerint fajtanként 1-1 X X

alaptermék elkészitése felvert lapok,

tésztahiivelyek felhaszndlasdaval tésztabdl késziilt desszertek X X

készitése
Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégidkat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelels felverteket és hagyomanyos X

cukrdaszat termékeket meghatarozni, elkészitésiiket feladatként
kiosztani és ellendrizni
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa X X
recept szerinti felhasznalasa X X
Nemzetkozi cukraszati termékek munkaszervezése, X
félkész termékek készitési sorrendjének meghatarozasa X
Tésztak készitése: — Felvertek készitése: dacquoise felvert, X

genoise felvert, marcipanos csokoladéfelvert, jokonde felvert

készitése, kikenése, siitése

OmlGs tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurasa, X
pihentetése, félia kozt nyujtasa, dermesztése
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Francia forrazott tészta készitése, nyomodzsakkal alakitasa, X
sutése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, X
zselatinnal
Roppands rétegek készitése
Krémek készitése — Ganache készitése tejszinnel vagy X
gylimolcspiirével
Mousse készitése: gyiimolcs mousse készitése olasz habbal, X

forrd sziruppal kikevert tojassargdjaval, csokoladé alapu
mousse készitése angol krémmel, ganache-sal

Cremeux készitése: gylimolcs cremeux vajjal, cremeux X
csokoladéval

Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése X
Nemzetkozi trend szerint késziil6 monodesszertek készitése X
Formaban dermesztett monodesszertek készitése X
Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol késziilt X
desszertek készitése

Rétegelt vagott monodesszertek készitése X
Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak X
készitése

Minidesszertek készitése X

- Felvert, omlés, forrazott tészta felhasznaldsaval késziil6
minidesszertek készitése

Macaron készitése X
Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba X
toltése
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Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégidkat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelelé nemzetkozi cukraszati X
termékeket meghatarozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és
ellenérizni

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa X
recept szerinti felhasznalasa X
Csokoladé temperalasa X

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, X
nugatbonbonok, gyiimolcsbonbonok készitése
Recepteket keres a kalkulaciés programban, G;j X X
technologiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelelé bonbonokat meghatarozni, X
elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Hidegcukraszati termékek készitése X

Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és X X
recept szerinti felhasznalasa X
Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa X

Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek X
betartasaval, a keverék fagyasztasa
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok X

gyumolcsfagylaltok, citrus fagylaltok, z6ldségfagylaltok, tejes X
gyumolcsfagylaltok
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joghurt- és turofagylaltok készitése X
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék X
készitése tejszines fagylaltokbol, Semifreddo készitése
Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégiikat, recepteket keres az interneten.
Ondlléan képes a célnak megfelel$ hideg cukraszati termékeket X

meghatarozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziil6

77 7

cukraszati termékek elGallitasa

A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziil6 X X
cukraszati termékek nyersanyagai
az eléallitas kovetelményei X X
Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése X X
Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése X X
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése X X
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése X X
Recepteket keres a kalkulacios programban, ;j X X
technolégiikat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfeleld kiilonleges cukraszati X
termékeket meghatarozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és
ellendrizni

Cukraszati termékek befejezése, diszitése

Bevonatok készitése, alkalmazasa

Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa és X
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recept szerinti felhaszndalasa X

Baracklekvar-bevonat, zselé készitése X

Fondan melegitése, higitasa X

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperaldsa X X

Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziil6 bevonatok, X

tikorbevond, gourmand bevoné X

kompresszorral fujt csokoladébevonat készitése X
Recepteket keres a kalkulaciéos programban, 4;j X X
technologiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelelS bevonatokat meghatarozni, X
elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Cukraszati termékek egyszerii diszitése, talaldsa

Nyersanyagok és anyagok 6sszeallitasa a kinézetiik és iziik X X X

kolcsonhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, X X

gyumolcs és egyéb diszitéelemekkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, X X

felrakasa gyiimolccsel X X

zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval X X

Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevondsa és diszitése X X

csokoladéval

Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szérasa, X X

forrazott tésztabol késziilt termékek martasa dobos cukorba,
fondanba, tejszinhabbal)
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Hagyomanyos tortak, szeletetek diszitése, diszités egészben
vagy szeletelés utan

fondannal, csokoladéval, zselével, X
sajat krémmel, tejszinhabbal, X
tekercsek bevonasa dobos cukorral, X
Minyonok vagasa, bevonasa és X
fecskendezése fondannal X X

Nemzetko6zi cukraszati termékek bevonasa

tiikorbevong, X

gourmand bevono, X

kompresszorral fujt csokoladébevonat alkalmazasa X

Diszit6elemek: X

- csokoladédiszek,

- meringue-diszek készitése X

svdjci habbal, olasz habbal, mikrés szivacspiskétak készitése X

Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy X

szeletelés utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése X X X

Cukraszati termékek talalasa X X X
Uj diszitési technikakat keres az interneten. X X
Onalléan képes a célnak diszitési technikat meghatarozni, X

elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
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Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése
Munkarajz készitése tortakraol és formakral az anyagok, szinek X X X
és formak harmonizaldsanak figyelembevételével
Viragmintak és irasjelek tervezése, X X
rajzolasa, fecskendezése X X
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa X X
Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése és X X
diszitése, el6re megadott vagy sajat készités(i tervek alapjan
Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, 6ntése és formazasa, hluzasa, X X
fujasa
Unnepi, egyedi formaju tortak készitése X X
Diszmunkak talalasa X X
Uj diszitési technikakat keres az interneten. X X

Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas; 70% gyakorlat

Anyaggazdalkodas

Az arukészlet ellendrzése a raktarban X X X
A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak X X X
mennyiségének meghatarozasa

A megrendeldlap és a beérkezett aru szallitélevelének X X X
osszehasonlitasa,

az eltérések jelentése X X
A beérkezett aru mindségének, eltarthatdsaganak és X X X

frissességének megallapitasa
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Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag X X X
figyelembevételével.
Az élelmi-szerek tipusanak megfelels raktarozas és folyamatos X X
ellenérzés.
A romlott aru elkiilonitése és elszallitasa. X X
Arufelhasznalas megallapitasa X X
Arusziikséglet megallapitasa X X
Raktargazdalkodasi szamitégépes programok megismerése X X

Cukraszati termékek kalkulacidja
Cukrdaszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek és X X X
veszteségek figyelembevételével
Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa X X X
Cukraszati kész termékek eladdsi aranak kiszamitasa X X
Kalkulaciot végz6 szamitégépes program megismerése X X

Elszamoltatas
Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkényvben X
Cukrasziizem és raktar leltarozasa X
A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet X
megallapitasa
Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa X
Leltareredmény megallapitasa X

Uzleti menedzsment; 70% gyakorlat
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Gazdalkodas a bevételekkel
A bevétel fogalma X
egyszerli szamviteli alapjai; az ar, X
az arak kialakitasaval osszefiiggé alapismeretek: nettd, bruttd, X X
AFA,
felszolgalasi dij; X X
az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele, X X
arucikk hozzarendelése értékesit6helyhez, X X
armeghatdrozis, X
érvényességi hatarid6k beallitasa, X
engedmények beallitasa X
az arrés fogalma, X
szintmutatok; X
a bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, X X
a bevétel egységekre és id6tavokra bontdasa X X

A gazdalkodassal 6sszefiiggd bizonylatkezelési ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas; a szamla alaki és tartalmi X
koévetelményei,

gépi és kézi kiallitas, sztornézas X X
a nyugta alaki és tartalmi kévetelményei, kézi vagy gépi nyugta; X X
eljarasok a pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén, X X
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fizetési modok: kész-pénz, bankkartya, készpénz helyettesitdk, X X
banki atutalas;
banki POS-terminal hasznalata; X X
a nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X X

kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikkathelyezés,
tétel sztornd, szamla sztornd, el6legszamia,

el6leg-felhasznalas, hitelszamla, engedményadas X

értékesitési szerz6dés; X

szallodai bankett és Catering bevételeink elszamolasa; fizetési X

hataridok

a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo, kaucid; X

pénziigyi elszamolas: bevétel feladasa az ligyvitel felé X X
(pénzosszesito kiallitasa)

szamlazé munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok X X
elszamolasi bizonylatai

felszolgalasi dij kifizetése; TIP kifizetése; X X
szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly): X X
szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése, X X
nyilvantartasa;

az elviteles és helyben fogyasztott termékekre vonatkozd X X
afaszamitas szabalyanak alkalmazasa;

az artajékoztatas eszkozei X X X X

Anyag-, készlet- és eszkdzgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; X X X
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kalkulacio: az anyaghanyad szamitas alapjai, egységek, X X
mennyiségek,
veszteségek X X

ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség X X

szintmutatok értelmezése X X
szamitdgépes kalkulacids program kezelése X X
alapanyagok felvétele, tébbszintes miikodés hasznalata, X X

tapanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre vonatkozé X X
informaciok bevitele,
alapkalkulacidk elkészitése, X X

kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése; beszerzés: X X

beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok dsszehasonlitdasa, X X

beszallitok ér-ékelése, mindsitése,
egyszerli szallitoi szerz6dés; raktarozas: X X

raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specidlis szabalyok: X X
ergondmia, munkavédelmi, tlizrendészeti elGirasok;
készlet-mozgasok (bevételezés, kiadas): X X

készletnyilvantartasi szamitégépes programok kezelése: bels6 X X
mozgasbizonylatok kiallitasa;

a készletgazdalkodas alapfogalmai: minimalis, maximalis biztonsagi X
készlet;

készletnyilvantartasi szamitogépes program kezelése, készlet X
statisztikak készitése;

anyagi felel6sség; elszamolas a készletekkel: X
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a standolas gyakorlata; X

a leltarozas gyakorlata; X

szamitogépes készlet-nyilvantartasi program kezelése; X

standolas, leltarozas szamitogépes alkalmazasainak megismerése; X

az alap eszkozcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszkozok; X X

leltarozassal O6sszefiliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar X X
Létszam- és bérgazdalkodas

Allashirdetések; X X

allaskeresés: onéletrajz, motivacids levél, allaskeresé portalok, X X

személyes interju, bemutatkozas;

toborzas, munkatdarsak keresése, kivalasztas: mddszerek, a cég be- X X

mutatasa;

tréningek: orientacids tréning, szakmai tréningek; X

munkaviszony létesitése és megsziintetése; X

a belépés és kilépés folyamata, dokumentumai; X

munkaszerz6dés: kételezd elemei, id6beli hatalya (hatarozott, X

hatarozatlan),

prébaidd, felmondasi id6; kdlcs6nzott munkaerd, allaismegosztas; X

munkabeosztas szabalyozasa: szabadidd, pihen6idd, osztott X

munkaidd, munkaidé hossza,

a beosztaskészités idobeli korlatai; heti beosztas tervezése, éves X X

szabadsag tervezése;

munkaid6-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap ki- X X

toltése;;
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a munkavallaldk jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanacs, Munka X
Torvénykonyve, hatésagok
munkakorok és sziikséges képzettségek; X X
munkakori leirasok; X X X X
a bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, X
egyéb bér jellegi juttatasok);
addézas (SZJA, jarulékok, borraval6 és a TIP specidlis szabalyozasa); X
a bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai: X
a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre, X
idétavokra, munkakorokre),
szakhatdsagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaligyi X X
FofelliigyelGség)

Vezetés a gyakorlatban
Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. X X
A tanulék gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés X
aktualis metodikajat, a korszer( gazdasagi gyakorlatra épiil6
vezetést

Vallalkozas inditasa
Villalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése; X
a vallalkozas inditasanak folyamata (jogi és kényvelGi szolgalat X
igénybevétele)
a vendéglato uzlet inditasanak jogszabalyi elGirasai X

Marketing és protokoll; 70% gyakorlat
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Marketing
Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai; X X
arpolitika: az arképzés korszer(i gyakorlati ismeretei; X X
disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatornak); X X
az értékesitéssel osszefiiggé marketing alapismeretek: X X
a reklam alaptipusai (markareklam, cégreklam, termékreklam); X X

reklamhordozdk (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok,

levelek, stb.);

tizleten beliili és lizleten kivili reklameszk6zok a vendéglatasban; X X
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkolo reklamok); online marketing:

internet (WEB), k6zosségi média (Facebook, Twitter, Instagram,

blog, egyéb kozosségimédia-feliiletek);

elégedettséget mé-ré online rendszerek; kommunikacio a X X
koz6sségi oldalakon: netikett; a virtudlis valésag hasznalata, a

kiterjesztett valosag hasznalata;

személyes eladas; fellilértékesités (upsell), keresztértékesités X X
(cross sell);
eladdsosztonzés: akciok, promociok, kuponok, vasarléi hi- X X

ségkartyak, utazasi lehet6ségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),

torzsvasarléi programok; vendégkapcsolat (PR): X X
a PR jellegzetes eszkozei; bels6 PR — szervezeti kultura; a X X
piackutatas modszerei, konkurencia-vizsgalat;

tizleti kommunikacid: arajanlatkérés, arajanlatadas, uzleti levél, X X

egyszerli szerz6dés
Viselkedés és uizleti protokoll
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A protokoll fogalma és értelmezése; X

viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j6 modor, tiszteletadas, X
hatarozottsag, pontossag stb.);
szobeli kommunikacid a vendéggel és partnerek-kel;; X

koszonés (a négyes szabdly értelmezése); kézfogas; egyéb X
kdszonési formak, elkoszonés
tegez6dés, magazddas; X

kommunikacio telefonon; X
bemutatas, bemutatkozas szabalyai; X
6lt6zkodési szabalyok (dress-code); X
Mind ezek alkalmazasa X X X

liltetési rendek ismerete; liltetSkartyak, iiltetési tablok X
készitésének és elhelyezésének szabalyai;
a kiszolgalas protokollaris sorrendje; X

a kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai;. X

a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi elGirasok, szokasok X
ismerete
Mind ezek alkalmazasa X X

Specialis szakmai kompetenciak ;100% gyakorlat

Cukraszdai értékesités
a) Nyitas elétti feladatok elvégzése

Tdajékozddas a napi feladatokrdl X

g [
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ErtékesitSteriilet, munkateriilet el6készitése a nyitashoz, X X
az értékesitéshez, felszolgalashoz sziikséges eszk6zok, berendezési X X
targyak ismerete, biztonsagos hasznalata
A miiszaki berendezések ismerete, lizembe helyezése, biztonsagos X
hasznalata
Arukészlet, hiitévitrinek feltoltése, anyag- és eszkdzutanpétlas X
biztositasa
Ar cimkeék, arlapok készitése és elhelyezése a vitrinben, a pultban X X
és a vendégtérben

b) Nyitas utani feladatok
A higiéniai elGirasok, a HACCP, a kérnyezet- és munkavédelmi és X X
tlizrendészeti szabalyok betartasa
Cukraszati készitmények, fagylalt adagolasa, diszitése helyben X
fogyasztasra vagy elvitelre
Nemzetkozi és egyedi receptek alapjan kavé- és X
teakilonlegességek készitése, ajanlasa
Siitemények, italok ajanlasa a vendégeknek, rendelések felvétele X
Cukraszdai pultkiszolgalas és felszolgalas X
Csomagolasi eszkdz6k, csomagolasi technikak alkalmazasa X X
(stitemények, disztortak, fagylalt, palackozott italok csomagolasa)
Folyamatos aru- anyag- és eszkézutanpétlas X X

c) Pénzkezelési és adminisztracios feladatok

Pénztargépek, uzleti informacids eszk6zok kezelése, miikodtetése X
Pénzkezelés, nyugtaadasi kotelezettség betartasa, készpénz- vagy X

atutalasos szamla kitoltése
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Szallitolevelek, szamlak, valamint az lizlet belsé arumozgasanak X
bizonylatolasa

Megrendelések, ajanlatok, szigorii szamadasra koételezett X
bizonylatok nyilvantartasa

Pénztarkonyv vezetése X
Leltarozas, visszaruk ellendrzése, standolas X

d) Zaras utani teendd6k
A gépek iizemen kiviil helyezése, a higiéniai elGirasok, HACCP, X

kornyezet- és munkavédelmi, valamint tiizrendészeti szabalyok
betartasa, berendezések, eszk6z6k 6sszerakodasa
Cukraszati munkaszervezés

Munkaerd6-szervezés: heti, havi munkabeosztasok elkészitése,
szabadsdagterv nyomon kovetése

Alapanyag biztositdsa, szervezése: a termeléshez sziikséges X
megfelel6 mennyiségii és mindségli anyag biztositasa.

Alapanyagok, segédanyagok rendelése, raktarak, hiit6k rend-jének X X
ellendrzése

Termelés szervezése, ellendrzése: a rendelések alapjan a napi X X

termelés egyeztetése a posztvezetSkkel, cukraszokkal, termelési

listak ellen6rzése

Technoldgiai, minGségi elGirasok ellenérzése, gazdasagos X
anyagfelhasznalas ellenérzése

Adminisztracid szervezése: egyiittmiik6dés az adminisztratorral a X
beérkezo aruk bevételezése, raktarkészlet-nyilvantartas,

kalkulacios rendszer id6szakos frissitése, a kimené arukrdl szamlak X
kiallitasa és leltarozas

Szallitas megszervezése, szallitas sorrendjének megtervezése X
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a kiszallitandé aru mennyiségének és minéségének ellenérzése a X
megrendelések és szamlak alapjan
Berendezések, gépek miikodésének biztositasa, intézkedési X X
feladatok lizemzavar vagy miiszaki hiba megsziintetéséhez
Takaritasi rend megszervezése, ellendrzése X X
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5. A szakképzd intézmény ¢€s a dudlis képzohely altali kozos értékelés és mindsités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. Igy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatasban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dualis képzohely (iskola tanmiihely) kozdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasaban és a regisztracids €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dualis képzohelyet és a hozzarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dualis képzohely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kozott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo eldrehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola és a dudlis képzohely megallapodik abban, hogy a dudlis képzés sordn tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvanyban a kovetkezo tantargy névvel
tlinteti fel: Dudlis gyakorlat. A dualis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dualis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztalyzatok ¢s a dudlis képzohelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan éallapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgatd szakmai munkak6zosség vezetd

dualis képzohely képviseldje
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Szakma: Szakacs

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetosége:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozva: 2023.12.04.
A szakma programtantervének (PTT) elérhetosége:

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt_turizmus szakacs 2020pdf-1599124788152.pdf

Hivatkozva: 2022. 11. 17.

Tartalom
ANy 22 1 g (P T=1F=To = To P - SRR 66
2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa: ..............cccoceevvivniiniiiiinncnnennne, 66
3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak éraszama évfolyamonként:................c.ccocooeviinininininn. 70

4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképzo intézmény és a dualis képzohely kozotti megosztasa:...71

5. A szakképz6 intézmény és a dualis képzohely altali kozos értékelés és mindsités szempontjai ........... 89
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1. A szakma alapadatai:
1.1. Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Szakacs
1.3. A szakma azonosité szama: 4 1013 23 05
1.4. A szakma szakmairanyai: -
1.5. A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Szakacssegéd
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama:
1.9.1. Szakképz6 iskolai oktatasban: 175 ora
1.9.2. Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra
1.10.
1.10.1.Iskolai eloképzettség: Alapfoku iskolai végzettség

Bemeneti feltételek:
1.10.2. Alkalmassagi kdvetelmények:

1.10.2.1. Foglalkozéasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.10.2.2. Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulési eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és
képességek viselkedésmédok, felelosség mértéke
attitidok

Megérti, értelmezi a

Ismeri a feladatok

Vilasztasi lehetdség

A napi

felettesei elvégzésének esetén az ésszertiség ~ munkafeladatok
(vezetdszakacs, sorrendjét, a ¢és a szakmaisag elvégzése kozben
foszakacs, megvalositassal mentén valasztja az  erkdlcsi €s anyagi
¢lelmezésvezeto, kapcsolatos vezetéi  optimalis felelossége
foszakacs-helyettes, elvarasokat. feladatmegoldast. tudataban
¢lelmezésvezetd- cselekszik, a felettes
helyettes) kéréseit utasitasai alapjan
munkavégzés végzi napi munkajat.
kozben.

Konyhatechnologiai  Ismeri az Az étel jellegének A

alap- és kiilonleges  ételkészitési megfeleld izesitésre, konyhatechnologiai
miveletek végez. miveleteket fliszerezésre miveleteket
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iz, illat, allomany,
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horizontalisan és
vertikalisan. Ismeri
az ételkészitési
trendeket, 0]
iranyzatokat,
megjelend 1j
technologiakat.

Az ételkészités
soran hasznalt

torekszik. Az
elkésziilo étel
(izében, allagaban,
kinézetében)
legmagasabb
élvezeti értékének
elérésére torekszik.
Friss és szaritott
fiszerndveényekkel,

onalldan elvégzi,
teljes mértekben
felelosséget vallal az
altal elkészitett étel
mindségéért €s
mennyiségeert.

Az izhatasok elérése
érdekében,

textara alapjan, a fiszereket, izesitd szerekkel, megfeleld mértékkel
vendéglatoipar altal  izesitéket, jellegzetes karaktert  izesit, fiiszerez, az
hasznalt alapanyagokat kolcsondz az étel jellegének
alapanyagokat ismeri. ételeknek. megfelelden.
(fliszerek, izesito
anyagok, zoldségek,
gyliimolcsok).
Kivalasztja az Ismeri a Gazdasagosan €s A balesetvédelmi és
¢ételkészitéshez vendéglatoipar esztétikusan végez munkavédelmi
(elokeészitéshez, termeld ételkeészito és tisztitd  eldirdsok betartasa
elkészitéshez és a tevékenységéhez miveleteket. mellett 6nalldan
befejezd hasznalt gépeket, dolgozik. A tliz és
miveletekhez) konyhai balesetvédelmi
hasznéalatos kéziszerszamokat, szabalyok betartasa
vendéglatoipari eszkozoket €s mellett az
eszkozoket, berendezéseket 1devonatkozo6
szerszamokat. vertikalisan és HACCP
horizontélisan, azok szabalyzatban
biztonsagi eldirasait. szerepld eldirast is
gondosan betartja.
Munkajat a hatalyos ~ Ismeri a Munka Munkaja soran szem Betartja a
munkaiigyi Torvénykonyv, a elott tartja a munkaiigyi
jogszabalyoknak kollektiv szerz6dés, = munkavégzésére szabalyokat és
megfelelden végzi,  a munkaszerzdés vonatkozo feleldsséget vallal
adaptalva azt, a munkavégzésre szabalyokat, sajat
vendéglato vonatkoz6 eléirasokat. munkavégzésért.
tevékenységre szabalyait. Munkavallaloként a
jellemzokkel. munkahely
vagyonanak
megorzésére
torekszik.
Hidegkonyhai Ismeri a modern Rendszerezi Onalloan késziti a
elokészito, elkészité  hidegkonyhai feladatait, 6sszefiizi  modern és
és befejezo termékek a tevékenységeket,  klasszikus
muveletek végez, elokészitési és fogékony az hidegkonyhai
(stités, fozés, elkészitési informaciok termékeket.
parolas, gézolés, folyamatat. befogadasra,
dermesztés, Tisztaban van a odafigyel a
smirzirozas, szakszert tarolasi hidegkonyhai
glasszolas), az szabalyokkal.
g [\
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elkésziilt ételeket a
jellegiiknek
megfelelden tarolja.

Képes
megkiilonboztetni a
rendezvények
catering tipusait
(allofogadas, tiltetett
allofogadas,
kavésziinet). A
megrendeldi igények
alapjan osszeallitja,
megtervezi a
rendezvény
jellegének megfeleld
meniit. A vendéglato
tizlet napi
tevékenységehez
sziikséges mentiket
allit 6ssze,
figyelembe veszi az
izlet jellegét és a
szezonalitast.

A vendéglato tizlet
mitkodéséhez
sziikséges
arukészletet felméri,
arut rendel, arut vesz
at (mennyiségi,
mindségi,
érzékszervi
szempontok szerint),
raktaroz a FIFO elv
szerint.

Arut vételez, és
megrendelési
mennyiséget szamol,
az iizlet

napi munkamenetét
biztositja.

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a kiilonb6z6
vendéglato
rendezvényeket, a
rendezvényekre
vonatkozd
meniidsszeallitas
szempontjait,
szabalyait,
munkafazisait.

Ismeri az tizlet
milkodéséhez
szlikséges arukészlet
kiszamitasanak
modjat, az
arubeszerzés
lehetdségeit €s
alternativait. Ismeri
a mindségi,
mennyiségi, érték
szerinti aruatvétel
szabalyait,
kovetelményeit.
Ismeri a FIFO elvet.
Ismeri a vételezési
és rendelési
mennyiség
kiszamitasanak
modjat, a
megrendelés
munkafolyamatait
és az azokat
befolyasold
tényezoket.

technologiak
betartasara.

Kreativitasabol
eredo oOtleteivel
szinesiti a
megrendeld
elképzeléseit,
tanaccsal lathatja el
igény esetén.

A raktarkészlet
meghatdrozasanal,
tulajdonosi felfogas
szerint gondolkodik,
nem halmoz fel
tobbletkészletet.
Munkéja soran
magara nézve
kotelezonek fogadja
el az aruatvétel
szabalyait.

Pontosan, precizen
elvégzi a sziikséges
rendelési mennyiség
kiszamolasat,
gondosan figyel a
befolyasold
tényezokre.

A munka jellegének
¢s a megrendelés
létszamanak
fliggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatokat
iranyitja, feltigyeli
¢s lebonyolitja.
Onalléan tesz
javaslatot a
szezonalitds €s a
rendezvény
jellegének
megfeleld,
megvaldsithato
meniiosszeallitasra.

Erkolcsi szempontok
ésa
munkaszerzodésébe
n foglaltak szerint,
anyagi feleldsséget
vallal a rabizott
készletekre.

Szakmai feliigyelet
mellett végzi a
rabizott vételezési €s
arumegrendelési
munkafolyamatot.
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Veszteséget €s
tomegnovekedést
szamol.

Adott
rendezvényhez
eszkozlistat és
nyersanyaglistat allit
Ossze, figyelembe
veszi a

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a veszteség €s
tomegnovekedés
kiszamitasanak
modjat.

Ismeri az
eszkbzmennyiség €s
alapanyagmennyiség
megallapitasanak
modszertanat.

Torekszik szamitasai
kozben a
pontossagra.

Torekszik a
megrendel
szempontjai altal
megtervezni a
rendezvény
lebonyolitasat, szem

Feleldsségteljesen és
onalldan végzi
szamitasi feladatait.

Feliigyelet mellett és
munkatarsaival
egyeztetve
Osszeallitja a
sziikséges
eszkozoket €s

11 mentikinalatot, el6tt tarja a alapanyagokat.
valamint a megvalosithatosagot
rendezvény , a célszerliséget €és a
lebonyolitasahoz mindséget.
sziikséges
alapanyagmennyiség
et, eszk6zoket és
berendezéseket.
Készletekkel Ismeri a készlet Felismeri a Onalléan, precizen
gazdalkodik. tipusokat, a készletcsokkenés és  megallapitja és
szakositott tarolas készletnovekedés optimalis szinten
12 jelentdségét. okait. Eszreveszi a tartja a készletek
készletezés nagysagat az
raforditasainak iizletben.
jelentoségét.
Arukosarbol Ismeri az optimalis ~ Torekszik az Felelosségteljesen és
menisort allit 6ssze  alapanyag- arukosarbol onalloan végzi a
13 és készit el. technologia létrehozhato meniitervezést,
parositasokat. tokéletes menii Osszeallitast és az
elkészitésére. elkészitést.
2 s ., _
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3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak 6raszdma évfolyamonként:

Evfolyam:| 9. | 10. | 11.

Tantargy megnevezése

Idegen nyelv
Kommunikacié-magyar nyelv és irodalom
Matematika

Osztalykozosség-épité Program 0,5 0,5

Természetismeret

Testnevelés 0,5 0,5

Torténelem és tarsadalomismeret
Zold Fold
Pénziigyi és munkavallaldi ismeretek 1

RPWIRARIWIERLINININ

Ko6zismereti tantargy

[uny
(o]
~N

Osszesen kdzismeret:

Munkavallaléi ismeretek

A munka vilaga

IKT a vendéglatasban

Cukrdszati termelés alapjai

Etelkészités alapjai

Vendégtéri értékesités alapjai

Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
Elelmiszerismeret

Etelkészités alapjai

Etelkészitési technoldgidk alapjai
Anyaggazdalkodas

WiwWwiwiwN |k |-

Szakmai tantargy

RIN[R|IN|R

Szakmai idegen nyelv
Etelkészités
Etelsorok tervezése 0,5
Portfélio készités 0,5
Osszesen szakma: 16 7 7
Heti teljes éraszam: 34 14 14
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4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképz0 intézmény és a dudlis képzdhely kozotti

megosztasa:
10. évfolyam 11. évfolyam ‘
dualis elmélet dualis elmélet
partner partner
gyak. gyak.

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas

Elokészités

novényi eredetii élelmiszerek felismerése

noveényi eredetii élelmiszerek csoportositasa

allati eredetii élelmiszerek felismerése

allati eredetii élelmiszerek csoportositiasa
idényszeriiség fontossaganak belatasa gyiimolcsok
esetén

idényszeriiség fontossaganak belatasa zoldségek
esetén

az elokészités sorrendjének ismerete; X X
valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas

elokészitett alapanyagokat minél gyorsabban X X
felhasznilja

a vagéallatok esetében tisztaban vannak a X X
darabolas, filézés, csontozas, valamint a rostirany

fogalmaval

a szarnyasok esetében tisztiaban vannak a X X
darabolas, filézés, csontozas, valamint a rostirany

fogalmaval

a halak esetében tisztaban vannak a darabolas, X X
filézés, csontozas, valamint a rostirany fogalmaval

Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités

X X X X X
X X X | X | X

x
x
x

Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési X X X
eljarasokat - fényezés

Megismerik és alkalmazzaik a feliiletkezelési X X X
eljarasokat - athuzas

Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési X X X
eljarasokat - bevonas

Megismerik és alkalmazzaik a feliiletkezelési X X X
eljarasokat - dermesztés

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - izesités

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - fliszerezés

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - szinezés
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Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - tisztitas
Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - derités
Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - parirozas
Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - lehabozas
Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték X X X
novelési eljarasokat - sziirés
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - kiszuras
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - lepréselés
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - sajtolas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - szeletelés
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - darabolas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - passzirozas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - kiszaggatas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - sodras
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - fonas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi X X X
eljarasokat - dresszirozas
Megismerik és alkalmazzik a lazitasi eljarasokat — X X X
jarulékos anyaggal
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat - X X X
zsiradékkal
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat - X X X
levegdbevitellel
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat — X X X
egyéb mechanikai viton
Megismerik és alkalmazzak az 6sszeallitasi X X X
eljarasokat - toltés
Megismerik és alkalmazzak az osszeallitasi X X X
eljarasokat - kikeverés
Megismerik és alkalmazzak az dsszeallitasi X X X
eljarasokat - dsszekeverés
Megismerik és alkalmazzak az osszeallitasi X X X
eljarasokat - gytras
Megismerik és alkalmazzak az dsszeallitasi X X X
eljarasokat - lerakas
Megismerik és alkalmazzak az o6sszeallitasi X X X

eljarasokat - rétegezés

g [ .,
f’f_f/’n ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 72 / 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
Megismerik és alkalmazzik a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat - bouquetgarni
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat - fiiszerzacsko
Megismerik és alkalmazzik a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat — friss fliszernovények hasznalata
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat — s6zas (sofajtak)
Megismerik és alkalmazzik a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat - édesités
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat - savasitas
Megismerik és alkalmazzik a fiiszerezési, izesitési X X X
eljarasokat — izesitékeverékek ( sofrito, mirepoix,
persillade)

Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és
pecsenyelevek

Megismerik a vilagos alaplevek fajtait X X
Alkalmazzak X
Megismerik a barna alaplevek fajtait X X
Alkalmazzak X
Barna alaplevek (borji, marha, sertés, kacsa, liba, X X

vad) esetén a f6zést megel6zden elvé-geznek egy
erételjes piritast, s ezzel megadjak a késobbi barna
szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6

sziikséges

Alkalmazzak X
Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) révidebb X X

fozési idovel készitenek

Alkalmazzak X
Alapkészitmények

Megismerik és eléallitjak a hidegen kevert X X X
fliszervajakat

Megismerik és eldallitjak a melegen kevert X X X
fiiszervajakat

Megismerik és eloallitjak a majfarce-okat X X X
Megismerik és eléallitjak a husfarce-okat X X
Megismerik és eléallitjak a nyers paclveket X X
vadakhoz

Megismerik és eléallitjak a fott pacleveket X X
vadakhoz

Megismerik és eléallitjak a marinalast (citrom X X

alapu aromatikus készitmények, melyek elsdsorban
vilagos hu-sok, halak, zoldségek és gyiimolcsok
aromatizalasara szolgalnak)
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Megismerik és eldallitjak az egyszerii gyurt tésztat X X
(sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek
készitéséhez)
Megismerik és eléallitjak a duxellest (gombapép, X X
izesitésre és burkolasra hasznalhato)
Megismerik és eléallitjak a muszlin martast X X

(vilagos,tejszines hiis- vagy halemulzi6, amely
toltelékként, habga-luskaként hasznosithato)

Stiritési eljarasok

Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a X X X
liszttel siirités fajtaibdl a rantast

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X
liszttel siirités fajtaibol a lisztszorast

Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a X X X
liszttel siirités fajtaibol a habarast

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X
liszttel siirités fajtaibél a beurremaniét

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X

liszttel siirités fajtaibol a siiritést szarazon piritott
liszt felhasznalasaval-t

Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a X X X
keményitoket
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak az X X X

egyéb siiritok koziil a roux-ot, figyelembe véve ezen

anyagok eltéro tulajdonsagait

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak az X X X
egyéb siiritok koziil az agar-agart, figyelembe véve

ezen anyagok eltéré tulajdonsagait

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak az X X X
egyéb siiriték koziil az xantant, figyelembe véve

ezen anyagok eltérd tulajdonsagait

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak az X X X
étel siiritését sajat anyagaval

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X
stiritést tejtermékkel - tejfol

Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a X X X
stiritést tejtermékkel - tejszin

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X
stiritést tejtermékkel - vaj

Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a X X X
stiritést zsemlemorzsaval

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a X X X
stiritést kenyérrel

Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a X X X
stiritést burgonyaval

Bundazasi eljarasok
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megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi X X
eljarasokat - natar
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi X X
eljarasokat - bécsi
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi X X
eljarasokat - parizsi
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi X X
eljarasokat - Orly
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi X X
eljarasokat - tempura
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi X X
eljarasokat - bortészta
Martasok
megismerik és elkészitik a martasokat, X X

megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés

rendjében: francia alapmartasok és beldliik

képzett martasok készitése

megismerik és elkészitik a martasokat, X X
megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés

rendjében: az emulzidos martasok készitéséhez

sziikséges specialis technologia alkalmazasa

megismerik és elkészitik a martasokat, X X
megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés

rendjében: hideg martasok eléallitasa

megismerik és elkészitik a martasokat, X X
megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az étkezés

rendjében: egyéb meleg martasok készitése

Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok,

galantinok)

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X
konyhai huskészitményeket - kolbaszok

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X
konyhai huskészitményeket - hurkak

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X
konyhai huskészitményeket - galantinok

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X
konyhai huskészitményeket - ballotinek

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X
konyhai huskészitményeket - pastétomok

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle X X X

konyhai huskészitményeket — terrine-ek
Pékaruk és cukraszati alaptésztak

megértik az éleszté miikodését és hasznalatat X X X
megértik a kovasz miikodését és hasznalatat X X X
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osszeallitanak alaptésztakat X X
készre siitnek alaptésztakat X X
kelt tésztat készitenek X X
omlés tésztat készitenek X X
kevert tésztat készitenek X X
égetett tésztat készitenek X X
kovasz segitségével kiflit siitnek X X
kovasz segitségével egyszeriibb kenyereket siitnek X X
Savanyitas, tartésitas

megértik a savanyitas metédusat X X
rovid ideig eltarthat6 savanyitott zoldségeket X X
készitenek

rovid ideig eltarthat6 savanyitott gyiimolcsoket X X
készitenek

hosszu ideig eltarthat6 savanyitott zéldségeket X X
készitenek

hosszu ideig eltarthato savanyitott gyiimolcsoket X X
készitenek

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

Kéziszerszamok

megismerik a kéziszerszamok szakszeri X
hasznalatat

megismerik a kéziszerszamok tisztitasi szabalyait X
megismerik a kéziszerszamok karbantartasi X
szabalyait

megtanulnak kést élezni X
iizembiztosan Ossze- és szétszerelik a husdaralot, X
gondoskodnak a szakszerii tisztantartasukrol és
tarolasukrol

iizembiztosan ossze- és szétszerelik a kuttert, X
gondoskodnak a szakszerti tisztantartasukrol és
tarolasukrol

iizembiztosan Ossze- és szétszerelik az egyszeriibb X

gépeket, gondoskodnak a szakszerii
tisztantartasukrol és tarolasukroél
Alkalmazzak azokat X

Hiito- és fagyasztoberendezések

ismerik a hiité- és fagyasztéberendezések miikodési X
elveit
tudjak Kkezelni és sziikség esetén programozni a X

fagyaszto késziilékeket
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tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a X
sokkolo késziilékeket
Alkalmazzak X

Fozo- és siitoberendezések

Ismerik a kiilonb6zo6 elveken miikodé hékozlo X
berendezéseket, a villany siitoket.

Ismerik a kiilonb6z6 elveken miikodé h6kozlo X
berendezéseket, a gaziizemii siitoket.

Képesek rendeltetésszeriien hasznalni ezeket X
Képesek tisztantartani ezeket X
Tudjak Kkezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket - siitbkemencék

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket — indukcids fézélapok

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket - kombiparolék

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket — mikrohullima siitok

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket - foz6iistok

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket — keramialapos tiizhelyek

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket - gaztiizhelyek

Tudjak kezelni és adott esetben programozni a X
berendezéseket — francia tiizhelyek

Alkalmazzak X

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar X
egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai

gépeket és berendezéseket -

Pacojet: digitalisan programozzak annak

fiiggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy martasalapot kell késziteniiik
Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar X
egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai

gépeket és berendezéseket -

Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni

egy komplex feladat ellatasara. A berendezés, gyur,

aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hokezel

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar X
egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai

gépeket és berendezéseket -

Szarit6- és aszaloberendezés: tudjak programozni a
nedvességtartalom csokkentésére alkalmas

berendezést
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Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar X
egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai

gépeket és berendezéseket -

VarioCooking Center: a legosszetettebb

programozasi feladatot igénylo berendezést is

képesek beallitani és hasznalni

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar X
egyre kevésbé kiilonlegesnek szamité konyhai

gépeket és berendezéseket -

Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok
szigoru betartisa mellett tudjak programozni és

hasznalni a sous-vide berendezést

Alkalmazzak X

Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek

Mélységében ismerik a hasznalatban 1évo gépek és X
berendezések beiizemelési, karbantartasi és

programozasi folyamatait

Gozparolok esetében az iizembe helyezés el6tt a X
berendezés és a hasznaldja biztonsaga érdekében

ellenérzést tart, tiiz és balesetvédelmi szempontok

figyelembevételével

Gozparolok esetében megtanuljak a napi tisztitas és X
apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve

apoloszerek, eszkozok segitségével

Goézparolok esetében megtanuljak a késziilék X
funkcionalis elemeit

Gozparolok esetében megtanuljak a gézgenerator X
vizkdmentesitését

Goézparolok esetében megtanuljak a géozfuvoka X
vizkémentesitését

Gozparolok esetében megtanuljak gézgenerator X
iiritését

Goézparolok esetében megtanuljak a X
SelfCookingControl iizemmaédot

Gozparolok esetében megtanuljak az ellomelegités X
funkcid ismeretét, programozasat

Goézparolok esetében megtanuljak a Cool down X
program alkalmazasat

Gozparolok esetében megtanuljak a munkavégzést X

maghémérséklet-érzékelovel

Etelkészités-technologiai ismeretek

Fozés
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A tanulok megismerik a kiilonb6zo f6zési X
technologiak hatismechanizmusait, alkalmazasuk
modjait és kovetkezményeit

A tanulok elsajatitjak a fozés formait és képesek X
lesznek alkalmazni azokat

El tudjak késziteni a f6zési technologiakhoz X
kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitoket.

Mindig figyelembe veszik a felhasznalt alapanyag X

és technologia kapcsolatat.

Forralas: tésztak

Forralas: levesbetétek

Forralas: koretek

Gyongy6zo forralas: hislevesek
Gyongyoz6 forralas: erélevesek
Kiméletes forralas: fozelékek

Kiméletes forralas: krémlevesek
Kiméletes forralas: osszetett levesek
Kiméletes forralas: stiritett levesek
Posirozas: bevert tojas

Beforralas: fiiszerkivonatok

Forrazas: paradicsomhamozas

Forrazas: csontok forrazasa

Blansirozas: zoldségek elofézése

Fo6zés zart térben: hékezelés kuktaban, pl.
hiivelyesek esetén

Onalloan képesek a kiilonb6zo f6zési technolégiak X
koziil a feladatnak megfelelden valasztani és azokat

alkalmazni

X X X X X X X X X X X X X X X

Go0zolés

ismerik a gozolés kozvetett és kozvetlen formajat X X
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél X

melyik a megfelel6 technolégia

kezelni, programozni tudjak a gozoléshez sziikséges X

gépeket

ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hékozlési X
forma, ez ad-ja a legteljesebb és tisztabb izeket.

Kivaléan alkalmas a konnyii rostszerkezetii

élelmiszerek puhitisara. Nagyon jol hasznalhato

kimélo taplalkozast igényl6 vendégek

étkeztetésénél.

Kozvetlen g6zolés: harcsafilé X
Kozvetlen g6zolés: zoldségek
Kozvetett g6zolés: felfujtak X

Onalléan képesek a kiilonbozo g6zolési X
technoldgiak koziil a feladatnak megfeleléen

valasztani és azokat alkalmazni

x

Parolas
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elsajatitjak a parolasi technikakat

Ertik az elésiités fogalmat

Ertik a rovid vagy hosszii parolélé fogalmat

ki tudjak valasztani, hogy az eltéro parolasi formak
mely vagoéallat, hal vagy szarnyas mely husrészének
elkészitéséhez alkalmasak

Egyszeri (egyiitemii) parolas: — halak (rovid X

1ében

Egyszeri (egyiitemii) parolas: — gyiimolcsok X

Osszetett parolasok: — Hiisszeletek X

Osszetett parolasok: — Nagyobb darab hisok X

(brezirozas, poelle)

Osszetett parolasok: — Apré hiisok, porkoltek X

Onalléan képesek a parolasi technologiat X
alkalmazni

X X X X

Siités 1. — nyilt 1égtérii siitések

ismerik a nyilt és zart térben torténé hokozlések X X
gyakorlatat és tudjak alkalmazni azokat

kivalasztjak a felhasznalandé alapanyaghoz és a X
készitendo ételhez legjobban ill6 technologiat

Nyarson siités: jellemzoen egész allat (csirke, X
barany, malac) siitése parazs vagy faszén felett,

specialis esetben tészta, pl. kiirtoskalacs siitése

Roston siités: frissen siitéssel készitheté husok, X
halak és zoldségek rostlapon, rostélyon vagy japan

grillen (Hibachi) torténo siitése

Serpenyében kevés forré zsiradékban siités X
(szotirozas): natur steakek, lisztbe forgatott halak

€s panirozott husok siitése

Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra X
vagott hisok, zoldségek gyors, magas

hémérsékleten torténé elkészitése kevés

zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

Sugarz6 hovel torténé siités (szalamder): erds X
porzsanyag-képzodéssel jaro hokezelés, célja a

feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése

valamire vagy konfitialds utini porzsanyag képzés

B6 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilso és a X
szaftos, krémes belsé allag elérése halaknal,

zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek,
fiiszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok,
ropogosok, bundazott alapanyagok (sor- vagy

bortésztaba martott husok, zoldségek, gyiimolesok)

esetén

Onalléan képesek a kiilonbozo siitési technolégiak X
koziil a feladatnak megfelelden valasztani és azokat
alkalmazni
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Siités I1. - Zart légteri siitések (siitében,
kemencében, kombiparoloban és Josperben)

megtanuljak beallitani a kombiparolon a X X
paratartalmat és a légkeverést, illetve annak
intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai siitési

modot

Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok X
Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. X
burgonyagratin, lasagne)

Edes vagy sés tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, X
pékaru)

Melegen fiistolés X
Serpenydben elkezdett siités befejezése X

Onalléan képesek a kiilonbozo siitési technolégiak
koziil a feladatnak megfeleléen valasztani és azokat
alkalmazni

Kiilonleges technolégiak

megismerik és megtanuljak a konfitalast: hasok
sajat zsirjukban, zoldségek vajban vagy olajban,
lassu, alacsony hémér-sékleten torténo siitése.
Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani
lehet az elkészi-tett élelmiszereket. Leginkabb
kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, zoldségek
koziil pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas
technika.

megismerik és megtanuljak a sous vide
technoldgiat: rendkiviil nagy technologiai
pontossagot igénylo hokozlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat el6szor vakuumféliazzak, utana
pontosan megtartott h6mérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.

megismerik és megtanuljik a marinalast: savas
kornyezetben torténé fehérjeatalakitas, halaknal és
konnyebb rostozatu hisoknal alkalmazzak.
megismerik és megtanuljak a fiistolést: hideg vagy
meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jard
technoldgia, amely nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat

megismerik és megtanuljak kombinalni a kiilonféle X X
éttermi cukraszati technologiakat

képessé valnak ezeket kombinalva komplex

tanyérdesszertet alkotni

Tésztakészitési technolégiak (gyurt és kevert omlos X

tésztak)
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Tésztakészitési technolégiak (€lesztds tésztak)
Tésztakészitési technologiak (leveles tésztak)
Tésztakészitési technolégiak (forrazott tésztak)
Tésztakészitési technolégiak (felvert tésztak)
Tésztakészitési technolégiak (kevert tésztak)
Tésztakészitési technologiak (huzott tésztak)
Tésztakészitési technolégiak (turds tésztak)
Tésztakészitési technolégiak (burgonyas tésztak)
Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek
Valtozatos gyiimolcskészitmények (piirék)
Valtozatos gyiimoélcskészitmények (zselék)
Valtozatos gyiimolcskészitmények (toltelékek)
Edes toltelékek

Sos toltelékek

Habok (mousse)

Habok (habositott ganache)

Habok (espuma)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak X X
(fagylalt)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (parfé) X

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak X

(sorbet)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak X

(granita)

Edes felfujtak
Pudingok
Martasok
Ontetek
Onalléan képesek a Kiilonb6z6 cukraszati X
technoldgiak koziil a feladatnak megfeleléen

valasztani és azokat alkalmazni

X X X X X X X X X X X X X X X X X

X X X X

Specialis ételek (mentes, kimélg)

a tanulé képessé valik arra, hogy ételeket és X X
meniiket hozzon létre a specialis igényekkel érkezé

vendégek szamara

Megismeri a kimélé és a mentes taplilkozashoz X
sziikséges alapanyagokat

Megismeri a kimélé és a mentes taplalkozashoz X

sziikséges technologiakat.

Etelkészités arukosarbol

a rendelkezésére allo alapanyagokbol megalkotnak X
egy legalabb harom fogasos meniisort
bemutatjak kreativitasukat
bemutatjak alapanyag ismeretiiket
bemutatjak technoldgiai tudasukat X

xX X
x
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Mindezt higiénikusan, precizen, 5nmagukra és X
kornyezetiikre is igényes formaban teszik.
Széban is be tudjak mutatni az altaluk elkészitett X
meniit.
Etelek talalasa

Alapvet6 talalasi formak, lehetdségek

ismerik a talaléeszkozoket, tanyérokat, talakat, X X
kiegészitoket és a talalasi szabalyokat

husok szeletelésénél, darabolasanal a rostiranyra X
merolegesen alkalmazzak a vagasokat

Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas fo X
motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket.

Képesek talalasi idérendben meghatarozni a X
rendelésekben szereplo tételeket

Ismerik és alkalmazzak a talalasi médokat X X
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a X X
diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagaval,

szerepével.

Ismerik a tanyért melegen tartoé berendezések X
miikodését és tudjak kezelni azokat.

Kivalasztjak az elkésziilt étel, fogas jellegének, X X
méretének megfeleld tanyért, talat és talaloeszkozt

Fokozottan iigyelnek a tisztasagra, a talalt étel és X X
tanyér, tal hdmérsékletére

Ismerik a szervizmoddokat és azok kellékeit. X X
Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az X X

elkésziilt fogast a tanyéron, tialon

Izlésesen, kreativan készitik el, »megkomponaljak”
a talat

Onalloan képesek a kiilonbozo talalasi technolégidk X
koziil a feladatnak megfelelden valasztani és azokat

alkalmazni

x

Szezonalis alapanyagok hasznalata

Meghatarozzak a szezonnak megfelel6 X X X
alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az iizlet

kinalataba.

Ismerik és tudatosan hasznaljak az adott X X X
élelmiszertipusnak leginkabb megfele-16 el6- és

elkészitési technologiat

Heti meniik osszeallitasa

Osszedllitjak a heti meniit X X
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figyelembe veszik és szakszeriien kezelik a X X
felmeriil6 ételallergiakat
Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a X X
meniit ennek megfeleléen alakitjak ki.
Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis X X X

alapanyagokat
Alkalmi meniik osszeallitasa
Barmilyen rendezvényre képesek dsszeallitani a X X

meniit, figyelembe véve az 6sszes felmeriilé
specialis igényt

Szem elott tartjak a résztvevok és a megrendelok X X
kéréseit
Figyelnek a szezonalitisra, ajanlatot tesznek X X

kiilonb6zo6 variaciokra.

Rendezvényekkel kapcsolatos teendok

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai X
feladatkorét

Képesek megszervezni a catering konyhara esé X X
részét

Atlatjak a logisztikai lehetéségeket X X
Dokumentaciot készitenek és kezelnek. X X

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelentés nemzetkozi konyhak specialis X X
vagy éppen hagyomanyos alapanyagait

Ismerik a jelentds nemzetkozi konyhak specialis X X
vagy éppen hagyomanyos kész fogasait

Ismerik a jelentés nemzetkozi konyhak specialis X X
vagy éppen hagyomanyos fogasainak elkészitési

technologiait

Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén X

valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriild
igényekhez és lehetoségekhez

Biifék osszeallitasa és talalasa

Igény szerint megtervezik, létrehozzak a X X

biiféasztalos étkezést

figyelembe veszik és 6sszehangoljak a konyha X X
kapacitasat

figyelembe veszik és dsszehangoljak a szezonalitast X X

figyelembe veszik és 6sszehangoljak a vendégkor X X
osszetételét

figyelembe veszik és 6sszehangoljak a specialis X X

kéréseket
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Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az X
utanpotlasrol, az étkezés végével visszaallitjak az
eredeti allapotot

Kalkulacio osszeallitasa

A rendelkezésre all6 kalkulaciokat képesek
pontosan atvaltani az éppen sziikséges meniihoz,
rendezvényhez

képesek logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a
szezonalitas vagy a vendégek igényei ugy kivanjak
meg

Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni
manualisan

Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni
digitalisan

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

Aruatvétel

hasznaljak az alapozo6 képzésben elsajatitott X X
mérési, szamlalasi, mérleghasznalati ismereteket
Tisztaban vannak az aruatvétel kiillonb6z6
modjaival, a mindségi aruatvétellel, és
gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Tisztaban vannak az aruatvétel kiillonb6z6
moddjaival, a mennyiségi aruatvétellel, és
gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Tisztaban vannak az aruatvétel kiillonb6z6
modjaival, az értékbeli aruatvétellel, és
gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Ismerik a kiilonb6zo6 alapanyagok (halak, kagylok,
rakok) minéségének megaillapitasiara vonatkozo
szabalyokat és az érzékszervi vizsgalat soran
alkalmazzak azokat.
Kiilonds figyelmet forditanak a szavatossagi idé
betartasara.
Megallapitjak az esetleges eltéréseket
Figyelnek a szallitas megfeleldségére, nem
megfelel6 szallitas, minéség, mennyiség, érték
esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket
(jegyz6konyv, visszaru).

Arugazdalkodasi szoftverek hasznilata
felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi

rendszerbe
jelolik a kiadott termékeket,
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hasznaljak az e-HACCP alkalmazast X X
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése

Osszegyiijtik az adott termék elkészitéséhez X X

sziikséges alapanyagokat, eszkozoket, és el-lenérzik

ezek meglétét a konyhan

Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok X X
1ét-szamahoz igazitjak.

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

A tanulok egy megadott receptira alapjan X X
anyaghanyad-kalkulaciot végeznek

Ismerik az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, X X
érték fogalmat

A kalkulaciét papiron és digitalisan is el tudjak X X X
késziteni

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténé X X
elkészitéséhez a tanuldk kiszamoljak a rak-tarbdl
vételezendd mennyiséget

Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve X X
tomegnovekedését az alapanyag kezelése soran.
Az utanpotlasi ido figyelembevételével kiszamoljak X X

a rendelési mennyiséget.

Raktarozas

A tanulok ismerik a raktarozas fogalmat, céljat X X

Az atvett arut tulajdonsagainak megfelel6-en X X
kezelik, szakositott raktarakban helyezik el.

Tevékenységiik soran tartjak magukat a tiszta ut X X X
elvéhez

Tevékenységiik soran tartjak magukat a FIFO- X X
elvhez

Kiszamoljak a beérkezett aru netto6 és bruttoé X X
tomegét

Arképzés

Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul X X
veszik a felhasznalt anyagok beszerzési arat.

Kiilonbséget tesznek beszerzési és eladasi ar kozott. X X
Ertik az afa sz6 jelentését, isme-rik a X X

tulajdonsagait, tudjak a vendéglatasban hasznalt
afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat.
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Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd X X
kialakitjak a termék netto, brutto eladasi arat
Vezet6i kérésre engedményes arat szamolnak X X
Vezetoi kérésre csoportarat alakitanak ki X X
Vezetoi kérésre esetleges felarat kalkulalnak X X
Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat X X
Bizonylatolas
Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati X X
elvet
Bizonylatokat keletkezésiik, kiallitasuk szerint X X
csoportositjak
Biztos kézzel toltenek ki készpénzfizetéses szamlat X X
Biztos kézzel toltenek ki atutalasos szamlat X X
Biztos kézzel toltenek ki nyugtat X X
Biztos kézzel toltenek ki szallitélevelet X X
A rontott bizonylatot szakszeriien javitjak X X
A vendéglatasban hasz-nalt vasarlok konyvét el X X
tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat.
Ki tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb X X
dokumentumait (vételezési jegy)
Ki tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb X X
dokumentumait (selejtezési iv)
Ki tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb X X
dokumentumait (kiadasi bizonylat)
A képzohelyen hasznalt szoftver segitségével X
bizonylatokat készitenek, és atlatjak ezek tartalmat
Elszamoltatas
A tanulok ki tudjak mutatni a raktar és a termelési X
munkateriilet leltareredményét
Ertelmezik a fizetendé hiany leltar fogalmat. X
Ertelmezik a fizetendé tobblet leltar fogalmat. X
Ertelmezik a fizetendé egyezo leltar fogalmat. X
Készletgazdalkodas
A tanulok ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és X
jelent6ségét a vendéglatasban
Ertik a nyitokészlet jelentését X
Ertik a zarokészlet jelentését X
Ertik a készletnovekedés és -csokkenés kifejezések X
jelentését
ezek felhasznalasaval fel tudjak allitani az X
aruforgalmi mérlegsort
Szamtani atlagot szamolnak X
Kronologikus atlagot szamolnak X
3 A
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Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet X
napokban
Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet X
fordulatokban
A kapott eredményt értelmezik X
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5. A szakképzd intézmény ¢€s a dudlis képzohely altali kozos értékelés s mindsités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. Igy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatasban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dudlis képzohely (iskola tanmiihely) kozdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasaban és a regisztracios €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dualis képzohelyet és a hozzarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dualis képzohely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kozott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo elérehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola és a dudlis képzohely megallapodik abban, hogy a dudlis képzés soran tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvanyban a kovetkezo tantargy névvel
tlinteti fel: Dudlis gyakorlat. A dualis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dualis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztidlyzatok és a dudlis képzdéhelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan éallapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgato szakmai munkakdzosség vezetd

dualis képzohely képviseldje
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1. A szakma alapadatai:
1.1. Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus
1.3. A szakma azonosité szama: 5 1015 23 02
1.4. A szakma szakmairanyai: -
1.5. A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama:
1.9.1. Technikumi oktatasban: 375 o6ra
1.9.2. Kozismeret nélkiili képzésben: 200 6ra
1.10.
1.10.1. Iskolai el6képzettség: Alapfoku iskolai végzettség

Bemeneti feltételek:
1.10.2. Alkalmassagi kdvetelmények:

1.10.2.1. Foglalkozéasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
1.10.2.2. Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulési eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és
képességek viselkedésmédok, felelosség mértéke
attitiidok

Megérti, értelmezi a | A rabizott feladatok | Valasztasi lehetoség | A feladat elvégzése
felettesei elvégzésének esetén az ésszerliség | kozben erkdlcsi €s
(vezetOszakacs, sorrendjét felallitja ¢és a szakmaisag anyagi felelossége
foszakacs, ¢s elvégzi azokat az | mentén valasztja az | tudataban
¢lelmezésvezeto, elvarasoknak optimalis megoldast. | cselekszik, a felettes
foszakacs-helyettes, | megfelelden. utasitasai alapjan
¢lelmezésvezetd- végzi napi munkajat.
helyettes) kéréseit,
munkavégzés
kozben.
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Konyha- Ismeri az Az étel jellegének A
technologiai alap- és | ételkészitési megfeleld izesitésre, | konyhatechnologiai
kiilonleges miuveleteket fiiszerezésre miveleteket

miveletek végez.

horizontalisan és
vertikalisan. Ismeri

torekszik. Az
elkésziilo étel

onalloan elvégzi,
teljes mértékben

2 az ételkészitési (izében, allagaban, feleldsséget vallal az
trendeket, 0] kinézetében) altal elkészitett étel
iranyzatokat, legmagasabb minéségéért és
megjelend Uj ¢élvezeti értékének mennyiségéért.
technologiakat. elérésére torekszik.

Megkiilonbozteti az | Az ételkészités Friss és szaritott Az izhatasok elérése
iz, illat, alloméany, soran hasznalt fiiszernovényekkel, | érdekében,

textara alapjan, a fiiszereket, izesito szerekkel, megfeleld mértékkel
vendéglatoipar altal | izesitOket, jellegzetes karaktert | izesit, fiiszerez, az

3 | hasznalt alapanyagokat kolcs6noz az étel jellegének

alapanyagokat ismeri. ételeknek. megfelelden.
(fiiszerek, izesito

anyagok, zoldségek,

gylimolcsok).

Kivalasztja az Ismeri a Végrehajtja a A balesetvédelmi és
ételkészitéshez vendéglatoipar kiszabott feladatot, | munkavédelmi
(elokeészitéshez, termeld gazdasagosan €s eldirasok betartasa
elkészitéshez és a tevékenységéhez esztétikusan végez mellett, 6nalldan
befejezd hasznalt gépeket, ételkeészito és tisztitd | dolgozik. A tiiz és
miiveletekhez) konyhai miiveleteket. balesetvédelmi

4 | hasznalatos kéziszerszamokat, szabalyok betartasa

vendéglatoipari eszkozoket €s mellett az
eszkozoket, berendezéseket 1devonatkozo
szerszamokat. vertikalisan és HACCP
horizontélisan, azok szabalyzatban
biztonsagi eldirasait. szerepld eldirast is
gondosan betartja.
Képes Ismeri a kiilonb6z6 | Kreativitdsabol A munka jellegének
megkiilonboztetni a | vendéglato eredo otleteivel ¢s a megrendelés
rendezvények rendezvényeket, a szinesitheti a létszamanak
catering tipusait, rendezvényekre megrendel fliggvényében
allofogadas, iiltetett | vonatkozo elképzeléseit, csapatot szervez, a
alloéfogadas, mentidsszeallitas tanaccsal lathatja el | munkafolyamatokat,
kavésziinet. A szempontjait, igény esetén. iranyitja, feligyeli
megrendeldi igények | szabalyait, és elvégzi. Onalldan

5 | alapjan Osszeallitja, | munkaféazisait. tesz javaslatot a

megtervezi a szezonalitas és a
rendezvény rendezvény
jellegének megfeleld jellegének
meniit. A vendéglatod megfelelo,
iizlet napi megvalosithato
tevékenységéhez mentiosszeallitasra.
sziikséges meniiket
allit 6ssze,
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figyelembe veszi az
iizlet jellegét és a
szezonalitast.

Hidegkonyhai

Ismeri a modern

Rendszerezi a

Onalléan késziti a

elokészito, elkészité | hidegkonyhai feladatait, Gsszefiizi | modern és

és befejezd termékek a tevékenységeket, klasszikus
muveletek végez, elokészitési és fogékony az hidegkonyhai
(sttes, f6zés, elkészitési informaciok termékeket
parolas, gézolés, folyamatat. befogadasra,

dermesztés, Tisztaban van a odafigyel a

smirzirozas, szakszert tarolasi hidegkonyhai

glasszolas), az szabalyokkal. technologiak

elkésziilt ételeket a betartasara.

jellegiiknek

megfelelden tarolja.

A szakmai tudast A képzések Kollégaival Kizarolag a
bovitd képzések alkalmaval szerzett | megosztja a szerzett | szakmaisag és
elméleti és tudéasaval, tudast részben vagy | emberség mentén
gyakorlati tartalmat | tapasztalataival a egészben és 0sztja meg
elsajatitja, és a munkéja mindségét | Onfejlesztésre tapasztalatait a
gyakorlatban javitja, emeli. sarkalja Oket. kollégaival és kéri
alkalmazza. szamon azokat.

A vendéglato tizlet | Ismeri az tizlet A raktarkészlet Erkolesi szempontok
mikodéséhez miikodéséhez meghatarozasanal, ¢s a munka-
sziikséges szlikséges arukészlet | tulajdonosi felfogas | szerzédésében
arukészletet felmér, | kiszamitasanak szerint gondolkodik, | foglaltak szerint,
arut rendel, arut modjat, az nem halmoz fel anyagi felel6sséget
atvesz (mennyiségi, | arubeszerzés tobbletkészletet. vallal a rabizott

mindségi, lehetdségeit és Munkéja soran készletekre.
érzékszervi alternativait. Ismeri | magéra nézve
szempontok szerint), | a mindségi, kotelezonek fogadja
raktaroz a FIFO elv | mennyiségi, érték el az aruatvétel
szerint. szerinti aruatvétel szabalyait.
szabalyait,
kovetelményeit.
Ismeri a FIFO elvet.
/\
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Arut vételez, és
megrendelési

Ismeri a vételezési
¢és rendelési

Pontosan, precizen
elvégzi a sziikséges

Szakmai feliigyelet
mellett végzi a

mennyiséget szamol, | mennyiség rendelési mennyiség | rabizott vételezési és
az iizlet napi kiszamitasanak kiszamolasat, arumegrendelési
9 | munkamenetét modjat, a gondosan figyel a munkafolyamatot.
biztositja. megrendelés befolyasold
munkafolyamatait, | tényezokre.
azokat befolyasold
tényezoket.
Veszteséget €s Ismeri a veszteség és | Torekszik szamitasai | Feleldsségteljesen és
tomegndovekedést tomegndovekedés kozben a onalloan végzi
szamol. kiszamitasanak pontossagra. szamitasi feladatait.
10 modjat.
Adott Ismeri az Atlatja egy Onalloan sszedllitja
rendezvényhez eszkozmennyiség €s | rendezvény a sziikséges
eszkozlistat és alapanyagmennyiség | szervezéséhez és eszkozoket és
nyersanyaglistat allit | megallapitasanak lebonyolitasahoz alapanyagokat a
Ossze, figyelembe modszertanat. sziikséges eszkoz €s | megrendeld igényei
veszi a alapanyag alapjan.
11 meniikinalatot, mennyiségeket.
valamint a
rendezvény
lebonyolitasahoz
sziikséges
alapanyagmennyiség
et, eszkozoket és
berendezéseket.
Készletgazdalkodasi | Ismeri a Felismeri a Onalléan, precizen
mutatokat szamol, a | készletgazdalkodas | készletcsokkenés és | megallapitja a
kapott eredményeket | alapfogalmait és a készletndvekedés készletek nagysagat
12 | megérti és elemzi. készletgazdalkodas | okait. Eszreveszi a az uizletben.
jellemz6 mutatoit, készletezés
azok szamitasanak raforditasainak
modjait. valtozasat.
A nemzetkozi Ismeri a jelentOs Torekszik arra, hogy | Atlatja a nemzetkozi
konyha fogésait a nemzetk6zi konyhak | a nemzetkozi ételek
vendég igényei és az | konyhatechnologiait | gyakorlatban felhasznalhatosagat,
iizlet sajatos kinalata | €s ételeit. hasznalt beépithetoségét a
13 | alapjan elkésziti. alapanyagokat és munkajaba,
technologiakat - felelosségteljesen
igény esetén - dont a lehetdségek
beépitse munkajaba. | és alternativak
ismeretében.
2 s .,
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14

A nyersanyagok
beszerzési arai és az
iizlet arpolitikdjanak
figyelembe vételével
vételarat képez,
Engedményes arat,
felarat €s csoportarat
alakit ki.

Ismeri az arképzés
alapfogalmait és
szamitasanak
lehetséges modjait, a
kedvezmények
kialakitasanak
lehetdségeit,
feltételeit.

Pontosan és
precizen, hiba nélkiil
végzi az arképzési
szamitasokat.

Feladata elvégzése
kdzben szem elott
tartja az tizlet
érdekeit, az erkolcsi
szabalyokat és az
arképzésre
vonatkoz6 torvényi
eloirasokat,
felelosséget vallal az
altala kiszamitott
arakeért.

Elszamoltatja a

Ismeri a raktar és

Torekszik az

Feleldsséggel végzi

javitasukat. Ismeri
az uzletekben
hasznalt szoftver

raktart és a termelés elszamoltatas soron | a raktar és a
termelést. elszdmoltatasanak a pontos, preciz termelés
15 alapfogalmait és szamitasokra. elszamoltatasat,
szamitasuk pontosan latja a sajat
lehetséges modjait. magara vonatkozo
anyagi felelosségét.
A vendéglatasban Ismeri a Onélléan allitiakia | A vonatkozo
hasznalt vendéglatasban sziikséges torvényi eldirasok
bizonylatokat hasznalt bizonylatok | bizonylatokat. betartasaval kezeli a
kiallitja, manualisan | (szamla, rabizott
és digitalisan is. szallitolevel, dokumentéciot
vételezési jegy)
tartalmi és formai
16 K .
ovetelményeit,

17

jellemzdit,

alkalmazasi

lehetdségét.
Megkiilonbozteti a | Ismeri a diétas Dietetikus FelelGsség teljesen,
diétakat, azok okait | étrendek bevonasaval, kockazatok kizarasa
és lehetséges Osszeallitasanak személyre szabottan | mellett végzi a

megvaldsitasi
feltételeit. A
felmertilé fogyasztoi
igények végett
diétas ételeket allit
0ssze.

szabalyait, a
kiilonboz6 diétakban
hasznalhato és tiltott
alapanyagokat.

diétas étrendet allit
0ssze.

kiilonféle specialis
étrendek
Osszeallitasat.

18

Magas szinten
megszervezi a
dolgozok,
beosztottak
elvégzendo
munkajat a
vendéglato iizlet

Felismeri kollégai,
beosztottjai
munkavégzéshez
sziikséges jellembeli
adottsagait, szakmai
tudasat.

A kollektiva
iranyitasanal is a
mindségi, preciz
munkavégzést
szorgalmazza.
Torekszik a
tokéletes

Viselkedésével,
kimagaslo
munkaveégzési
tevékenységével
példat mutat
kollégainak,
felelosséget érez
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iizemeltetésének csapatmunka masok szakmai
biztositasa elérésére, a kollégdk | munkajanak
érdekében. motivalasara. tamogatasra.

Aru- és nyersanyag

A tanulo ismeri az

Torekszik az

Onalléan tervezi

kosarbol optimalis alapanyag | arukosarbol meg a meniisort, Uj
négyfogasos meniit | - technologia létrehozhato ételek kialakitasat
19 | allit Gssze és készit | parositasokat. tokéletes menii kezdeményezi.
el. elkészitésére,
kreativan allitja
Ossze az ételsort.
Munkajat a hatalyos | Ismeri a Munka Munk3éja soran szem | Betartja a
munkaiigyi Torvénykonyv, a elott tartja a munkaiigyi
jogszabalyoknak kollektiv szerz6dés, | munkavégzésére szabalyokat és
megfeleléen végzi, | munkaszerzddés vonatkoz6 feleldsséget vallal
adaptalva azt a munkavégzésére szabalyokat, sajat és csapatanak a
vendéglato vonatkoz6 eldirasokat. munkavégzéséért.
20 | tevékenységre szabalyait, kiilonds | Munkavallaloként és
jellemzokkel. A tekintettel a munkaltatoként is a
munkatigyi folyamatos munkahely
jogszabalyok alapjan | valtozasokra. vagyonanak
végzi munkavallaloi megorzésére
vagy munkaltatoi torekszik.
napi tevékenységét.
A szakmai tudast A képzések Kollégaival Kizarolag a
bovitd képzések alkalmaval szerzett | megosztja a szerzett | szakmaisag és
elméleti és tudasaval, tudast részben vagy | emberség mentén
21 | gyakorlati tartalmat | tapasztalataival a egészben és 0sztja meg
elsajatitja, €s a munkdja mindségét | onfejlesztésre tapasztalatait a
gyakorlatban javitja, emeli. sarkalja Oket. kollégaival és kéri
alkalmazza. szamon azokat.
Anyag- készlet és Osszefiiggéseiben Torekszik a konyha | Onélléan elkésziti a
eszk0z- ismeri a konyhai arugazdalkodasi, ar | raktar-
nyilvantartast végez, | arugazdalkodassal, a | kialakitasi, készlet elszamoltatasat,
szakmai kalkulaciokészitésse | nyilvantartasi és arkalkulaciot készit,
szoftvereket I, leltarozasi a
alkalmaz a készletek | a készlet- feladatainak készletnyilvantarto
29 vezetéséhez. nyilvantartassal, maradéktalan szamitogépes
leltarozassal ellatasara. program
kapcsolatos segitségével.
tevékenységeket, Feleldsséget vallal
azok az adatok pontos
munkafolyamatait. rogzitésért a készlet
nyilvantartasi
rendszerben.
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fenntartja az tizleti
arculatot,
népszerusiti az
iizletet a potencialis
vendégkor felé.

1épéseivel. Ismeri a
kozosségi média
alkalmazasi
lehetdségeit a

naprakészen
tartasara. A
tulajdonossal,
vezetdivel,

KEPZESI PROGRAM
Gazdasagi mutatokat | Ismeri a Kezdeményezi azij | A vezetok,
szamol az tizlet gazdalkodas modszerek tulajdonosok
mikodésére folyamatanak bevezetését a iranymutatasaval,
vonatkoztatva, a mutatdszamait, ezek | gazdalkodas onalloan hozza meg
23 | kapott értékek kiszamitasanak folyamataba és a dontéseit a
adatok alapjan szlikségességeét, nyilvantartas gazdalkodassal
beavatkozik a napi modjait. ellenérzésébe. kapcsolatban.
munka-
folyamatokba.
Létszam és Ismeri az Torekszik a 1étszam | Onalléan képes a
bérgazdalkodassal allaskeresés és a ¢és bérgazdalkodassal | szamitogép, az
kapcsolatos munkaerd kapcsolatos adatok, | irodai alkalmazasok
tevékenységet potlasanak eszkoz-, | szdmitasok segitségével
végez. és helyességére, és az | gazdasagi
szabalyrendszerét, ide vonatkoz6 szamitasokat
rendelkezik a torvényi eldirasok és | végezni és a
24 foglalkoztatas a munkahely belsd vilaghalo
torvényi szabalyainak segitségével
szabalyainak betartasara. allaskeresést,
ismereteivel, ismeri toborzast
a bérekre vonatkoz6 elésegiteni.
szamitasokat és a
vonatkoz6 térvényi
szabalyozast.
Megtervezi, elinditja | Behatéan ismeri a Torekszik a Jogi és konyvel6i
a piackutatdson vendéglatod vendéglatasra segitséggel képes a
alapulo sajat vallalkozasok vonatkoz6 vallalkozas
vallalkozasat. alapitasanak jogszabalyok inditasahoz
folyamatat, annak betartasara, a sziikséges
o5 jogi kereteit és vallalkozas folyamatot
lehetdségeit. elinditasa soran. elinditani.
Megérti a
piackutatas
fontossagat a
tervezési
folyamatban.
A vendéglatoegység | Ismeri az iizleti Torekszik az étterem | FelelOsséget
gasztronomiai arculat tervezésének | marketing vallal,az étterem
szolgaltatasait szakmai szabalyait, | stratégidjanak arculatanak
népszerlsitd, az tisztaban van a kialakitasara. A kialakitasaért az
tizletpolitikat marketing legtjabb digitalis interneten, a
kialakito, marketing | tevékenység marketing eszk6zok | kozosségi médidban
26 | tevékenységet teriileteivel, és modszerek és a virtualis
végez. Kialakitja ¢s | tervezésének ismereteinek feliileteken, az

uzletrol
kommunikalt
informaciok
tartalmaért. Uj
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vendéglato iizletek | kollégaival megoldasokat
népszerusitésére. egylittmiikodve kezdeményez,
alakitja ki az iizlet onalloan, kreativan
arculatat, marketing- | alakitja a
stratégiajat, marketingstratégiat
figyelemmel kiséri a
legtjabb reklam
trendeket ugy a
médiaban, mint a
kozosségi oldalakon.
A tarsadalmi Ismeri a Torekszik a kiilso Betartja és betartatja
elvarasoknak viselkedésre és kommunikécidjaban | a tarsadalmi
megfeleléen illemre vonatkoz6 ¢s az értekesités elvarasoknak
viselkedik és szabalyokat, a kozben az tizlet megfeleld
7 kommunikal, a protokollaris érdekeinek és a viselkedési,
protokoll szabaly- eldirasokat, a f0bb tarsadalmi kommunikacios és
rendszerének vallasi, nemzeti és elvarasoknak az uzleti
megfelelden nemzetiségi megfeleld protokollszabalyait
bonyolitja a konyha | eléirasokat és magatartasra. kollégaival.
iizemeltetését. szokasokat.

3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak 6raszama évfolyamonként:

Evfolyam:| 9 10. | 11. | 12. | 13.
Tantdrgy megnevezése
Magyar nyelv és irodalom 4 5 4,5 4
Idegen nyelv - angol 4 4 4 4 3
Matematika 4 4 4,5 4
= Torténelem 3 3 3,5 3
‘s | Allampolgéri ismeretek 1
E Digitalis kultdra 2
'@ Testnevelés 4 3
£ | Osztalyfénoki 1 1 1 1 0,5
§ Komplex természettudomany 4
~ | zold Fold 1
Foldrajz 2 2,5
Pénzligyi és vallalkozdéi ismeretek 1
Osszesen kdzismeret: 27 25 23 20 3,5
‘m | A munka vilaga
% Munkavallaléi ismeretek
& [IKT a vendéglatasban
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Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 3
Cukraszati termelés alapjai 3
Etelkészités alapjai
A vendégtéri értékesités alapjai
Elelmiszerismeret 2
Etelkészités gyakorlata 3 3 2
Etelkészitési technoldgidk 1
Etelsorok tervezése 1 1
Anyaggazdalkodas 2 2
Szakmai idegen nyelv - angol 1 2 1
Portfolio készités 1
Marketing és protokoll 2
Uzleti menedzsment 2 3 1,5
Osszesen szakma: 7 9 11 14 10,5
Heti teljes 6raszam: 34 34 34 34 14
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4. A tananyagelemek oktatasdnak a szakképzo intézmény és a dudlis képzéhely kdzotti megosztasa:

11. évfolyam 12. évfolyam 13. évfolyam
dualis elmélet dualis elmélet dualis elmélet
partner partner partner
gyak. gyak. gyak.

72 31
Elokészités és élelmiszer-feldolgozas

12
Elokészités
novényi eredetii élelmiszerek felismerése X X
novényi eredetii élelmiszerek csoportositasa X X
allati eredetii élelmiszerek felismerése X X
allati eredetii élelmiszerek csoportositasa X X
idényszeriiség fontossaganak belatiasa gyiimolcsok esetén X X
idényszeriiség fontossaganak belatasa zoldségek esetén X X
az elokészités sorrendjének ismerete; X
valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas
elokészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznalja X
a vagéallatok esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés, csontozas, X
valamint a rostirany fogalmaval
a szarnyasok esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés, csontozas, X
valamint a rostirany fogalmaval
a halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés, csontozas, X

valamint a rostiriny fogalmaval
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Onalloan kivalasztjak a célnak megfelel6 elokészitési médokat X X
Képesek a célnak megfelel6 elokészitési modokat meghatarozni, X

feladatként, részfazisonként kiadni, az elkészitést ellenorizni.
12

Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités

Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési eljarasokat - fényezés
Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési eljarasokat - athuizas
Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési eljarasokat - bevonas
Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési eljarasokat - dermesztés
Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték novelési eljarasokat -
izesités

Megismerik és alkalmazzik az élvezeti érték novelési eljarasokat - X
fiiszerezés

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték novelési eljarasokat - X
szinezés

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték novelési eljarasokat - X
tisztitas

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték novelési eljarasokat - X
derités

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték novelési eljarasokat - X
parirozas

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték novelési eljarasokat - X
lehabozas

Megismerik és alkalmazzak az élvezeti érték novelési eljarasokat - sziirés
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - kiszaras
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - lepréselés
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - sajtolas
Megismerik és alkalmazzik a formaadasi eljarasokat - szeletelés
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - darabolas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - passzirozas

X X X X X

X X X X X X X
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Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - kiszaggatas
Megismerik és alkalmazzik a formaadasi eljarasokat - sodras
Megismerik és alkalmazzik a formaadasi eljarasokat - fonas
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - dresszirozas
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat — jarulékos anyaggal
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat - zsiradékkal
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat - levegébevitellel
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat — egyéb mechanikai
tton

Megismerik és alkalmazzak az dsszeallitasi eljarasokat - toltés
Megismerik és alkalmazzak az dsszeallitasi eljarasokat - kikeverés
Megismerik és alkalmazzak az 6sszeallitasi eljarasokat - 6sszekeverés
Megismerik és alkalmazzak az 6sszeallitasi eljarasokat - gyviras
Megismerik és alkalmazzak az osszeallitasi eljarasokat - lerakas
Megismerik és alkalmazzak az osszeallitasi eljarasokat - rétegezés
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési eljarasokat -
bouquetgarni

Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési eljarasokat - X
fiiszerzacsko

Megismerik és alkalmazzak a filiszerezési, izesitési eljarasokat — friss X X
fiiszernovények hasznalata

Megismerik és alkalmazzak a filiszerezési, izesitési eljarasokat — s6zas X X
(séfajtak)

Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési eljarasokat - édesités X X
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési eljarasokat - savasitas
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési eljarasokat — X

izesitékeverékek ( sofrito, mirepoix, persillade)

Onalléan vilasztanak a fiiszerezési médok koziil és alkalmazzak azokat X
Képesek a célnak megfelel6 fliszerezési modokat meghatarozni, X
feladatként, részfazisonként kiadni, az elkészitést ellenorizni.

X X X X X X X X

X X X | X

X X X X X X X

x
x

x
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12
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

Megismerik a vilagos alaplevek fajtait X X
Megismerik a barna alaplevek fajtait X X
Hasonlo technolégiaval késziillo hig levesekhez képest a vilagos és barna X

alaplevek esetében jelentosen kevesebb sot és fiiszert alkalmaznak, mivel

a késobbi felhasznalas miatt (beforralas, koncentralas) ezek az izek

feler6sodnek

Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést X

megel6zden elvé-geznek egy erdteljes piritast, s ezzel megadjak a késébbi

barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési ido sziikséges

Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) rovidebb f6zési idovel készitenek X

Onalléan valasztanak az alaplevek koziil és alkalmazzak azokat X X
Képesek a célnak megfelel6 alapleveket meghatarozni, feladatként, X
részfazisonként kiadni, az elkészitést ellenérizni.

Alapkészitmények

Megismerik és eldallitjak a hidegen kevert fiiszervajakat
Megismerik és eléallitjak a melegen kevert fiiszervajakat
Megismerik és eléallitjak a majfarce-okat

Megismerik és eléallitjak a husfarce-okat

Megismerik és eléallitjak a nyers paclveket vadakhoz

Megismerik és eloallitjak a fott pacleveket vadakhoz

Megismerik és eloallitjak a marinalast (citrom alapt aromatikus
készitmények, melyek elsdsorban vilagos hui-sok, halak, zoldségek és
gylimolcsok aromatizalasara szolgalnak)

Megismerik és eloallitjak az egyszerii gyurt tésztat (sokoldalu X
felhasznalhatésag, levesbetétek, koretek készitéséhez)

X X X X X X X
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Megismerik és eldallitjak a duxellest (gombapép, izesitésre és burkolasra X
hasznalhato)
Megismerik és eléallitjak a muszlin martast (vilagos, tejszines his- vagy X
halemulzio, amely toltelékként, habgaluskaként hasznosithato)
Onilléan vilasztanak az alapkészitmények koziil és alkalmazzik azokat X X
Képesek a célnak megfelel6 alapkészitményeket meghatarozni, X
feladatként, részfazisonként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

10

Siiritési eljarasok
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a liszttel stirités fajtaibol a X
rantast
Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a liszttel siirités fajtaibol a X
lisztszorast
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a liszttel stirités fajtaibol a X
habarast
Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a liszttel siirités fajtaibol a X
beurremaniét
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a liszttel siirités fajtaibol a X
stiritést szarazon piritott liszt felhasznalasaval-t
Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a keményitéket X X
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak az egyéb siiritok koziil a X X
roux-ot, figyelembe véve ezen anyagok eltéro tulajdonsagait
Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak az egyéb siiritok koziil az X X
agar-agart, figyelembe véve ezen anyagok eltéro tulajdonsagait
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak az egyéb stiriték koziil az X X
xantant, figyelembe véve ezen anyagok eltéré tulajdonsagait
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak az étel siiritését sajat X
anyagaval
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a stiritést tejtermékkel - X X
tejfol
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Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a siiritést tejtermékkel - X X
tejszin

Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a siiritést tejtermékkel - X X
vaj

Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a siiritést zsemlemorzsaval X X
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a siiritést kenyérrel X
Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a siiritést burgonyaval X X

Onalléan valasztanak a siiritési médok koziil és alkalmazzik azokat X X
Képesek a célnak megfeleld siiritési médokat meghatarozni, feladatként, X
részfazisonként kiosztani, az elkészitést ellendrizni.

x

10
Bundazasi eljarasok

megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi eljarasokat - natar
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi eljarasokat - bécsi
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi eljarasokat - parizsi
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi eljarasokat - Orly
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi eljarasokat - tempura
megismerik és hasznaljak az alapveto bundazasi eljarasokat - bortészta
Onalléan valasztanak a bundazasi eljarasok koziil és alkalmazzak azokat X X
Képesek a célnak megfelel6 bundizasi eljarasokat meghatirozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

X X X X X X

12
Martasok

megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljik hasznalatukat, X
szerepiiket az étkezés rendjében: francia alapmartasok és beldliik

képzett martasok készitése

megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, X
szerepiiket az étkezés rendjében: az emulziés martasok készitéséhez

sziikséges specialis technolégia alkalmazasa
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megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, X
szerepiiket az étkezés rendjében: hideg martasok eléallitasa
megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, X
szerepiiket az étkezés rendjében: egyéb meleg martasok készitése
Onalléan valasztanak a martasok koziil és alkalmazzak azokat X X
Képesek a célnak megfelel6 martasokat meghatarozni, feladatként, X
részfazisonként Kiosztani, az elkészitést ellenorizni.
11

Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok)

Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai X X
huiskészitményeket - kolbaszok
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai X X
huskészitményeket - hurkak
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai X X
huskészitményeket - galantinok
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiillonféle konyhai X X
huskészitményeket - ballotinek
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai X X
hiskészitményeket - pastétomok
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiillonféle konyhai X X
huskészitményeket — terrine-ek
Onalloan vilasztanak a téltelékaruk koziil és alkalmazzak azokat X X
Képesek a célnak megfelelo toltelékarukat meghatarozni, feladatként, X
részfazisonként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

13
Pékaruk és cukraszati alaptésztak

megértik az éleszté miikodését és hasznalatat X X
megértik a kovasz miikodését és hasznalatat X X
osszeallitanak alaptésztakat X
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készre siitnek alaptésztakat X
kelt tésztat készitenek X
omlés tésztat készitenek X
kevert tésztat készitenek X
égetett tésztat készitenek X
kovasz segitségével Kkiflit siitnek X
kovasz segitségével egyszeriibb kenyereket siitnek X
Onalléan valasztanak a pék és cukrasz készitmények koziil és X X
alkalmazzik azokat
Képesek a célnak megfelel6 pék és cukrasz készitményeket X
meghatarozni, feladatként, részfazisonként kiosztani, az elkészitést
ellenérizni.
7
Savanyitas, tartositas
megértik a savanyitas metodusat X
rovid ideig eltarthat6 savanyitott zoldségeket készitenek X
rovid ideig eltarthat6 savanyitott gyiimolcsoket készitenek X
hosszu ideig eltarthato savanyitott zoldségeket készitenek X
hosszu ideig eltarthat6 savanyitott gyiimolcsoket készitenek X
Onalléan vélasztanak a savanyitasi eljarasok koziil és alkalmazzak X X
azokat
72 31

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa

20
Kéziszerszamok
megismerik a kéziszerszamok szakszerii hasznalatat X
megismerik a kéziszerszamok tisztitasi szabalyait X
megismerik a kéziszerszamok karbantartasi szabalyait X
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megtanulnak kést élezni X
iizembiztosan ossze- és szétszerelik a husdaraldt, gondoskodnak a X
szakszerii tisztantartasukrol és tarolasukrol
iizembiztosan ossze- és szétszerelik a kuttert, gondoskodnak a szakszeri X
tisztantartasukrol és tarolasukrol
iizembiztosan ossze- és szétszerelik az egyszeriibb gépeket, X
gondoskodnak a szakszerii tisztantartasukroél és tarolasukrol
Onalléan valasztanak, alkalmazzak, kezelik a kéziszerszamokat X X
Képesek a célnak megfeleld kéziszerszamot meghatarozni, programozni X
részfazisokhoz rendelni, kiosztani, hasznalatukat ellenérizni.

20
Hiito- és fagyasztoberendezések
ismerik a hiit6- és fagyasztoberendezések miikodési elveit X X
tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a fagyaszto késziilékeket X
tudjak kezelni és sziikség esetén programozni a sokkolé késziilékeket X
Onalléan valasztanak, alkalmazzak, kezelik a hiité és fagyaszté X X
berendezéseket
Képesek a célnak megfelelé hiité és fagyaszté berendezést meghatarozni, X
programozni, feladathoz rendelni, hasznalatukat ellenérizni.

20
Foz6- és siitoberendezések
Ismerik a kiilonb6z6 elveken miikodé h6kozlé berendezéseket, a villany X
siitoket.
Ismerik a kiilonb6zo6 elveken miikodo hokozlo berendezéseket, a X
gaziizemii siitoket.
Képesek rendeltetésszeriien hasznalni ezeket X
Képesek tisztintartani ezeket X
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket - X
siitkemencék
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Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket — X
indukciés fozolapok
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket - X
kombiparolok
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket — X
mikrohullamau siit6k
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket - X
fozoiistok
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket — X
keramialapos tiizhelyek
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket - X
gaztiizhelyek
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket — francia X
tiizhelyek
Onalléan valasztanak, alkalmazzak, kezelik a f6z6, siité berendezéseket X X
Képesek a célnak megfelel6 f6z0, siito berendezést meghatarozni, X
programozni, feladathoz rendelni, kiosztani, hasznalatukat ellenérizni.
12

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevéshé X
kiilonlegesnek szamité konyhai gépeket és berendezéseket -

Pacojet: digitalisan programozzak annak fiiggvényében, hogy sorbet-t,

fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy martasalapot kell késziteniiik

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevéshé X
kiilonlegesnek szamit6 konyhai gépeket és berendezéseket -

Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat

ellatasara. A berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és

hékezel

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé X
kiilonlegesnek szamit6 konyhai gépeket és berendezéseket -
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Szarito6- és aszaloberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom
csokkentésére alkalmas berendezést
Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé X
kiilonlegesnek szamit6é konyhai gépeket és berendezéseket -
VarioCooking Center: a legosszetettebb programozasi feladatot igénylo
berendezést is képesek beallitani és hasznalni
Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé X
kiilonlegesnek szamit6 konyhai gépeket és berendezéseket -
Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru betartasa
mellett tudjak programozni és hasznalni a sous-vide berendezést
Onalléan valasztanak, alkalmazzak, kezelik az egyéb berendezéseket X X
Képesek a célnak megfelelo berendezést meghatarozni, programozni, X
feladathoz rendelni, kiosztani, hasznalatukat ellendrizni.
31

Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek

Mélységében ismerik a hasznalatban 1évo gépek és berendezések X
beiizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatait
Gozparolok esetében az iizembe helyezés elott a berendezés és a X

hasznaldja biztonsaga érdekében ellenorzést tart, tiiz és balesetvédelmi
szempontok figyelembevételével

Gozparolok esetében megtanuljak a napi tisztitas és apolas gépi program X
és kézi tisztito-, illetve apoloszerek, eszkozok segitségével

Gozparolok esetében megtanuljak a késziilék funkcionalis elemeit
Gozparolok esetében megtanuljak a gozgenerator vizkomentesitését
Goézparolok esetében megtanuljak a géozfiivoka vizkémentesitését
Gozparolok esetében megtanuljak gézgenerator iiritését

Gozparolok esetében megtanuljak a SelfCookingControl iizemmodot
Gozparolok esetében megtanuljak az ellomelegités funkcio ismeretét,
programozasat

Gozparolok esetében megtanuljik a Cool down program alkalmazasat

X | X X X X X

x
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Gozparolok esetében megtanuljak a munkavégzést maghémeérséklet- X
érzékelovel
Képesek a célnak megfelelé berendezést meghatarozni, programozni, X
feladathoz rendelni, kiosztani, hasznalatukat ellenorizni.
216 248

Etelkészités-technolégiai ismeretek

50
Fozés

A tanulok elsajatitjak a fozés formait és képesek lesznek alkalmazni X
azokat

El tudjak késziteni a f6zési technolégiakhoz kapcsolédoé ételeket és/vagy X
ételkiegészitoket.

Mindig figyelembe veszik a felhasznalt alapanyag és technolégia X
kapcsolatit.

Forralas: tésztak

Forralas: levesbetétek

Forralas: koretek

Gyongyoz6 forralas: hislevesek

Gyongyo6z6 forralas: erdlevesek

Kiméletes forralas: fozelékek

Kiméletes forralas: krémlevesek

Kiméletes forralas: osszetett levesek

Kiméletes forralas: stritett levesek

Posirozas: bevert tojas

Beforralas: fiiszerkivonatok

Forrazas: paradicsomhamozas

Forrazas: csontok forrazasa

Blansirozas: zoldségek elof6zése

Fozés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

X X X X X X X X X X X X X X X
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Onalléan valasztanak a f6zési eljarasok koziil és alkalmazzik azokat X X
Képesek a célnak megfeleld fozési eljarasokat meghatarozni, feladatként X
kiosztani, az elkészitést ellendrizni.

46
Gozolés

x

ismerik a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat
be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfelelé X
technoldgia
kezelni, programozni tudjak a gézoléshez sziikséges gépeket X
ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez ad-ja a X
legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaléan alkalmas a kénnyii
rostszerkezetii élelmiszerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhat6 kimélo
taplalkozast igénylé vendégek étkeztetésénél.
Kozvetlen gozolés: harcsafilé X
Kozvetlen g6zolés: zoldségek X
Kozvetett gozolés: felfujtak X
Onalléan képesek a kiilonb6z6 g6zolési technologiak koziil a feladatnak X
megfelelden valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfelel6é gozolési eljarasokat meghatirozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.
50

Parolas

elsajatitjak a parolasi technikdkat

Ertik az elésiités fogalmat

Ertik a rovid vagy hosszi parolélé fogalmat

ki tudjak valasztani, hogy az eltéré parolasi formak mely vagoallat, hal
vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak

Egyszerii (egyiitemii) parolas: — halak (rovid 1ében X

(}’ \.A
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Egyszeri (egyiitemii) parolas: — gyiimolesok

Osszetett parolasok: — Husszeletek

Osszetett parolasok: — Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)
Osszetett parolasok: — Apré hisok, porkoltek

Onalléan képesek a parolasi technologiat alkalmazni X

Képesek a célnak megfelel6 parolasi eljarasokat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

X X X X

70
Siités I. — nyilt 1égtéri siitések

ismerik a nyilt és zart térben torténo hokozlések gyakorlatat és tudjak X
alkalmazni azokat

kivalasztjak a felhasznalandé alapanyaghoz és a készitendo6 ételhez X
legjobban illé technologiat

Nyarson siités: jellemzoen egész allat (csirke, barany, malac) siitése X
parazs vagy faszén felett, specialis esetben tészta, pl. kiirtoskalcs siitése

Roston siités: frissen siitéssel készitheté husok, halak és zoldségek X
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténé siitése

Serpenyoben kevés forré zsiradékban siités (szotirozas): natur steakek, X
lisztbe forgatott halak és panirozott hiisok siitése

Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hisok, zéldségek X
gyors, magas homérsékleten torténo elkészitése kevés zsiradékkal,

szarazon vagy szakacsfaklyaval

Sugarzo hovel torténé siités (szalamder): erés porzsanyag-képzoédéssel X
jaro hokezelés, célja a feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése

valamire vagy konfitalas utani porzsanyag képzés

B6 olajban siités (frittirozas): ropogoés Kiilsé és a szaftos, krémes belsé X
allag elérése halaknal, z6ldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek,
fliszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok, ropogdésok, bundazott
alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott hisok, zoldségek,

gyiimolcsok) esetén
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Onalléan képesek a kiilonbozo siitési technolégiak koziil a feladatnak X
megfelelden valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfeleld siitési tecnolégiakat meghatarozni, X
feladatként Kiosztani, az elkészitést ellenorizni.
50
Siités II. - Zart légterii siitések (siitdben, kemencében,
kombiparoloban és Josperben)

megtanuljak beallitani a kombiparolén a paratartalmat és a légkeverést, X
illetve annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai siitési modot
Egészben vagy nagyobb darabban készitett husok

Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
Edes vagy sés tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

Melegen fiistolés

Serpenydben elkezdett siités befejezése

Onalléan képesek a Kiilonbozo zart légterii siitési technolégiak koziil a
feladatnak megfelelden valasztani és azokat alkalmazni

Képesek a célnak megfelelé zart légterii siitési technologiakat X
meghatarozni, feladatként kiosztani, az elkészitést ellenérizni.

X X X X X X

25
Kiilonleges technolégiak

megismerik és megtanuljik a konfitalast: husok sajat zsirjukban, X
zoldségek vajban vagy olajban, lassu, alacsony homérsékleten torténé

siitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartdsitani lehet az

elkészitett élelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben

hal, zoldségek koziil pe-dig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.

megismerik és megtanuljak a sous- vide technolégiat: rendkiviil nagy X
technolégiai pontossagot igénylé hokozlés. Az alapanyagot vagy

alapanyagokat el6szor vakuumféliazzak, utana pontosan megtartott

hémérséklet mellett meghatarozott ideig fozik.
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megismerik és megtanuljak a marinalast: savas kornyezetben torténé X
fehérjeatalakitas, halaknal és konnyebb rostozati hisoknal
alkalmazzak.
megismerik és megtanuljak a fiistolést: hideg vagy meleg fiistolés, X

jellegzetes izzel és allaggal jaro technoldégia, amely nem minden
alapanyaghoz illik.
Onalloan képesek a kiilonbozo kiilonleges technolégisk koziil a X
feladatnak megfelel6en valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfelelé kiilonleges technolégiakat meghatarozni, X
feladatként Kiosztani, az elkészitést ellenorizni.
70

Cukraszat

x

megismerik és megtanuljak kombinalni a kiilonféle éttermi cukraszati
technologiakat

képessé valnak ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni
Tésztakészitési technolégiak (gyurt és kevert omlos tésztak)
Tésztakészitési technologiak (élesztos tésztak)

Tésztakészitési technolégiak (leveles tésztak)

Tésztakészitési technolégidk (forrazott tésztak)

Tésztakészitési technolégiak (felvert tésztak)

Tésztakészitési technologiak (kevert tésztak)

Tésztakészitési technolégiak (huzott tésztak)

Tésztakészitési technolégidk (tirds tésztak)

Tésztakészitési technolégiak (burgonyas tésztak)

Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

Valtozatos gyiimolcskészitmények (piirék)

Valtozatos gyiimolcskészitmények (zselék)

Viltozatos gyiimolcskészitmények (toltelékek)

Edes toltelékek

Sos toltelékek

X X X X X X X X X X X X X X X X
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Habok (mousse)

Habok (habositott ganache)

Habok (espuma)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (parfé)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (sorbet)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (granita)

Edes felfujtak

Pudingok

Martasok

Ontetek

Onalloan képesek a kiilonbozo cukraszati technolégidk koziil a
feladatnak megfeleloen valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfelelé kiilonb6z6 cukraszati technolégiakat X
meghatarozni, feladatként Kiosztani, az elkészitést ellendrizni.

X X X X X X X X X X X X

33
Specialis ételek (mentes, kimélg)

a tanuld képessé valik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a X X
specialis igényekkel érkezé vendégek szamara
Megismeri a kimélé és a mentes taplalkozashoz sziikséges alapanyagokat X
Megismeri a kimélé és a mentes taplilkozashoz sziikséges X
technologiakat.
Onalléan képesek a Kiilonbozo specialis ételek koziil a feladatnak X
megfelelden valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfelelé a kiilonboz6 specialis ételeket meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.
70

Etelkészités arukosarbol
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a rendelkezésére allo alapanyagokbol megalkotnak egy legalibb X X
haromfogasos meniisort
bemutatjik kreativitasukat X
bemutatjak alapanyag ismeretiiket X
bemutatjak technoldégiai tudasukat X
Mindezt higiénikusan, precizen, 6nmagukra és kornyezetiikre is igényes X X
formaban teszik.
Széban is be tudjak mutatni az altaluk elkészitett meniit. X X
36 62
Etelek talalasa
10
Alapvetd talalasi formak, lehetéségek
ismerik a talaléeszkozoket, tanyérokat, talakat, kiegészitoket és a talalasi X X
szabalyokat
hisok szeletelésénél, daraboldsanal a rostirinyra merolegesen X
alkalmazzak a vagasokat
Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas fo motivumat, a koretet, a X
martast és a kiegészitoket.
Képesek talalasi idérendben meghatarozni a rendelésekben szereplo X
tételeket
Ismerik és alkalmazzak a talalasi modokat X X
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a diszitéelemek, -anyagok X X
tulajdonsagaval, szerepével.
Ismerik a tanyért melegen tarté berendezések miikodését és tudjak X
kezelni azokat.
Kivalasztjak az elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld X X
tanyért, talat és talaléeszkozt
Fokozottan iigyelnek a tisztasigra, a talalt étel és tanyér, tal X X
hémérsékletére
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Ismerik a szervizmodokat és azok kellékeit. X X
Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az elkésziilt fogast a X X
tanyéron, talon
Izlésesen, kreativan készitik el, ,,megkomponaljak” a talat X
Onalléan képesek a kiilonbozo talalasi formak koziil a feladatnak X
megfelelden valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfeleld talalasi formakat meghatirozni, feladatként X
kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

8
Szezonalis alapanyagok hasznalata
Meghatarozzak a szezonnak megfelelé alapanyagokat, és ezeket be X X
tudjak épiteni az iizlet kinalataba.
Ismerik és tudatosan hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkabb X X
megfele-16 el6- és elkészitési technologiat
Onalloan képesek a szezonalis alapanyagok koziil a feladatnak X
megfelelden valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfeleld a szezonalis alapanyagokat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

8
Heti meniik osszeallitasa
Osszeallitjak a heti meniit X X
figyelembe veszik és szakszeriien kezelik a felmeriil6 ételallergidkat X X
Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek X
megfelelden alakitjak ki.
Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat X X
Képesek a célnak megfelel6 a szezonalis alapanyagokat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

10
Alkalmi meniik osszeallitasa
g [ , ,
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Barmilyen rendezvényre képesek osszeallitani a meniit, figyelembe véve X X
az osszes felmeriil6 specialis igényt
Szem elétt tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit X X
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variaciokra. X X
Képesek a célnak megfeleld a szezonalis alapanyagokat meghatarozni, X

feladatként kiosztani, az elkészitést ellendrizni.
17

Rendezvényekkel kapcsolatos teendok

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét X

Képesek megszervezni a catering konyhara eso részét X X
Atlatjak a logisztikai lehetdségeket X X
Dokumentaciot készitenek és kezelnek. X X

Képesek a célnak megfeleléen rendezvényekkel kapcsolatos feladatokat X
meghatarozni, feladatként kiosztani, az elkészitést ellenérizni.
17

Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelentds nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen X X
hagyomanyos alapanyagait
Ismerik a jelentds nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen X X
hagyomanyos kész fogasait
Ismerik a jelentds nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen X X
hagyomanyos fogasainak elkészitési technoldégiait
Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkiil vagy X X
alakitva a felmeriil6 igényekhez és lehetoségekhez
Képesek a célnak megfeleléen a nemzetkozi ételek elkészitésének X
feladatait meghatarozni, feladatként kiosztani, az elkészitést ellenérizni.

16

Biifék osszeallitasa és talalasa
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Igény szerint megtervezik, létrehozzak a biiféasztalos étkezést
figyelembe veszik és 6sszehangoljak a konyha kapacitasat
figyelembe veszik és 6sszehangoljak a szezonalitast

figyelembe veszik és 6sszehangoljak a vendégkor osszetételét
figyelembe veszik és 6sszehangoljik a specialis kéréseket

Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utanpotlasrol, az
étkezés végével visszaallitjak az eredeti allapotot

Onalléan képesek a biiféasztal valasztékat osszeallitani

Képesek a célnak megfelel6 a biiféasztal valasztékat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

X X X X X X
X | X X |X X

x
X

12

Kalkulacio osszeallitasa
A rendelkezésre all6 kalkulaciékat képesek pontosan atvaltani az éppen X X
sziikséges meniihoz, rendezvényhez
képesek logikus valtoztatiasokat végrehajtani, ha a szezonalitas vagy a X X
vendégek igényei ugy kivanjak meg
Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni manualisan X
Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni digitalisan X
Onalléan képesek a kalkulaciot késziteni X X
Képesek a célnak megfeleléen a kalkulacios feladatokat meghatarozni, X
feladatként Kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

72 32

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas

8
Aruatvétel
hasznaljak az alapozo képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi, X X
mérleghasznalati ismereteket
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Tisztaban vannak az aruatvétel kiilonboz6é modjaival, a mindségi X X
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Tisztaban vannak az aruatvétel kiilonb6z6 modjaival, a mennyiségi X X
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Tisztaban vannak az aruatvétel kiillonb6z6é modjaival, az értékbeli X X
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Ismerik a kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének X X

megallapitasara vonatkozé szabalyokat és az érzékszervi vizsgalat soran
alkalmazzak azokat.

Kiilonds figyelmet forditanak a szavatossagi idé betartasara. X X
Megallapitjak az esetleges eltéréseket X X
Figyelnek a szallitas megfeleldségére, nem megfeleld szallitas, minéség, X X

mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket

(jegyz6konyv, visszaru).

Onalléan képesek az aruatvételi folyamatot elvégezni X X

Képesek az aruatvételi folyamat feladatait kiosztani, ellenérizni X
36

Arugazdilkodasi szoftverek hasznilata

felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe X X
jelolik a kiadott termékeket, X X
hasznaljak az e-HACCP alkalmazast X X X
4
Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése
Osszegyiijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, X
eszkozoket, és ellendrzik ezek meglétét a konyhan
Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok létszaimahoz igazitjak. X X X
Onalléan képesek a sziikséges mennyiség ellendrzésére X
6

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

9 (O L
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A tanulék egy megadott receptiira alapjan anyaghanyad-kalkulaciot X

végeznek

Ismerik az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték fogalmat X

A kalkulaciét papiron és digitalisan is el tudjak késziteni X

Képesek a célnak megfeleléen a kalkulacios feladatokat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténo elkészitéséhez a tanulék X X
kiszamoljak a raktarbdl vételezend6 mennyiséget
Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve tomegnovekedését az X X
alapanyag kezelése soran.
Az utanpotlasi ido figyelembevételével kiszamoljak a rendelési X X
mennyiséget.
16
Raktarozas

A tanuldk ismerik a raktarozas fogalmat, céljat X X

Az atvett arut tulajdonsagainak megfelelo-en kezelik, szakositott X X

raktarakban helyezik el.

Tevékenységiik sordn tartjak magukat a tiszta ut elvéhez X X

Tevékenységiik soran tartjak magukat a FIFO-elvhez X X

Kiszamoljak a beérkezett aru netto és brutté tomegét X X

Arképzés

Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznalt X X
anyagok beszerzési arat.
Kiilonbséget tesznek beszerzési és eladasi ar kozott. X X
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Ertik az afa sz6 jelentését, isme-rik a tulajdonsagait, tudjak a X X
vendéglitasban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk szabalyat.
Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjak a termék
netto, brutto eladasi arat

Vezet6i kérésre engedményes arat szamolnak

Vezetdoi kérésre csoportarat alakitanak ki

Vezet6i kérésre esetleges felarat kalkuldlnak

Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat

x
x

X X | X X
X X | X X

Bizonylatolas

Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet

Bizonylatokat keletkezésiik, kiallitasuk szerint csoportositjak

Biztos kézzel toltenek ki készpénzfizetéses szamlat

Biztos kézzel toltenek ki atutalisos szamlat

Biztos kézzel toltenek ki nyugtat

Biztos kézzel toltenek ki szallitolevelet

A rontott bizonylatot szakszeriien javitjak

A vendéglatasban hasz-nalt vasarlok konyvét el tudjak helyezni, ismerik
a céljat, tartalmat.

Ki tudjak tolteni a készletgazdilkodas legfontosabb dokumentumait
(vételezési jegy)

Ki tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait X X
(selejtezési iv)

Ki tudjak tolteni a készletgazdilkodas legfontosabb dokumentumait X X
(kiadasi bizonylat)

A képzéhelyen hasznalt szoftver segitségével bizonylatokat készitenek, és X

atlatjak ezek tartalmat

X X X X X X X X
X X X X X X X X

X
x

Elszamoltatas
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A tanulék ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkateriilet X X
leltareredményét

Ertelmezik a fizetendé hiany leltar fogalmat. X X
Ertelmezik a fizetendé tobblet leltar fogalmat.
Ertelmezik a fizetend6 egyezo leltar fogalmit. X X

x
x

Készletgazdalkodas

x
x

A tanulék ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelentoségét a

vendéglatasban

Ertik a nyitokészlet jelentését

Ertik a zarokészlet jelentését

Ertik a készletnovekedés és -csokkenés kifejezések jelentését

ezek felhasznalasaval fel tudjak allitani az Aruforgalmi mérlegsort

Szamtani atlagot szamolnak

Kronologikus atlagot szamolnak

Meg tudjak hatiarozni a forgasi sebességet napokban

Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet fordulatokban

A kapott eredményt értelmezik X X
279

X X X X X | X X X
XX X X | X |X X X

Uzleti menedzsment

52
Gazdalkodas a bevételekkel

a bevétel fogalma
egyszerii szamvitel alapjai
netto6 ar

brutté ar

AFA

felszolgalasi dij

X X X | X X X
X X |X | X X X
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Az arak kezelése a szamlazo munkaallomasban: arucikk felvétele X X
Az arak kezelése a szamlaz6 munkaillomasban: arucikk hozzarendelése X X
értékesitohelyhez
Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: armeghatarozas X X
Az arak kezelése a szamlaz6 munkaillomasban: érvényességi hataridok X X
beillitasa
Az arak kezelése a szamlazé munkaillomasban: engedmények beallitasa X X
az arrés fogalma X X
szintmutatok X X
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai X X
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a bevétel egységekre, idétavokra X X
bontasa

34

A gazdalkodassal osszefiiggé bizonylatkezelési ismeretek
Ismeri a bevétel bizonylatait X X
Elszamoltatas X X
A szamla alaki, tartalmi kovetelményei X X
A szamla gépi kiallitasa X X
A szamla kézi kiallitasa X X
A szamla sztorndézasa X X
Fizetési médok: készpénz X X
Fizetési modok: bankkartya X X
Fizetési modok: készpénz-helyettesitok X X
Fizetési modok: banki atutalas X X
Fizetési médok: banki POS-terminal hasznalata X X
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaillomasok X X
kezelése (asztalnyitas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaiallomasok X X

kezelése (blokkolas)
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A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X X
kezelése (asztalbontas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X X
kezelése (cikk athelyezése)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaillomasok X
kezelése (tételsztorno)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X
kezelése (szamlasztorno)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazo munkaallomasok X
kezelése (elolegszamla)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X
kezelése (eloleg-felhasznalas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazo munkaallomasok X
kezelése (eloleg-felhasznalas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X

kezelése (hitelszamla)

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X
kezelése (engedményadas)
Ertékesitési szerzédés X X
A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa X X
Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei X X
Fizetési hatariddk, eloleg X X
Fizetési hataridok, foglalé X X
Fizetési hataridok, kaucio X X
Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az iigyvitel felé (pénzosszesito X X
kiallitasa)
Szamlazé munkaallomaselszamolasi bizonylatai X X
kasszagépek elszamolasi bizonylatai X X
banki POS-terminalok elszaimolasi bizonylatai X X
Felszolgalasi dij kifizetése X X
TIP kifizetése X X
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Szakhatosagi ellenorzés (Fogyasztovédelmi Foosztaly): szamla- és X X
nyugtaadasi kotelezettség
Szakhatésagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi Féosztaly): borravalo X X
kezelése, nyilvantartasa
Szakhatosagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi Foosztaly): az elviteles X X
termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazasa
Szakhato6sagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi Foosztaly): a helyben X X
fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak
alkalmazasa
Az artajékoztatas eszkozei X X
106
Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas
Az aruforgalmi mérlegsor elemei X X
Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek) X X
Kalkulici6 — az anyaghianyad-szamitas alapjai (mennyiségek) X X
Kalkulici6 — az anyaghdnyad-szamitas alapjai (veszteségek) X X
Etelkoltség X X
italkoltség X X
egyéb koltségek (fogalmak, szintmutaték értelmezése) X X
Kalkulaci6s szamitogépes alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele X X
Kalkulaci6s szamitogépes alkalmazas kezelése: tobbszintes miikodés X X
hasznalata
Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: tapanyagértékre, X X
transzzsirokra és allergénekre vonatkozé informaciok bevitele
Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: alapkalkulacidok X X
elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése
Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: kalkulaciok eladasi X X
cikkekhez rendelése
Beszerzés: beszallitok kivalasztasa X X
Beszerzés: arajanlatkérés X X
g [ , ,
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Beszerzés: ajanlatok dsszehasonlitasa X X
Beszerzés: beszallitok értékelése, mindsitése X X
Beszerzés: egyszerii szallitoi szerzodés X X
Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis szabalyok: X X
ergonémia, munka-védelmi, tlizrendészeti el6irasok
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi X X
szamitégépes alkalmazas kezelése
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): belsé mozgasbizonylatok X X
kiallitasa
A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum készlet X X
A készletgazdalkodas alapfogalmai: maximum készlet X X
A készletgazdilkodas alapfogalmai: biztonsagi készlet X X
Készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazas kezelése X X
készlet-statisztikak készitése X X
Anyagi felelosség X X
Elszamolas a készletekkel: a standolas gyakorlata X X
Elszamolas a készletekkel: a leltirozas gyakorlata X X
Elszamolas a készletekkel: a készletnyilvantartas, standolas, leltarozas X X
szamitégépes alkalmazasainak elsajatitasa, kezelése
Az alap eszkozcsoportok ismerete: iizemelési, targyi eszkozok X X
Az alap eszkozcsoportok ismerete: iizemelési eszkozok X X
Az alap eszkozcsoportok ismerete: targyi eszkozok X X
Leltarozassal osszefiiggo ismeretek: leltartipusok X X
Leltarozassal osszefiiggo ismeretek: eszkozleltar X X

34

Létszam- és bérgazdalkodas
Allashirdetések X
onéletrajz X
motivacios levél X
allaskereso portalok X
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személyes interju

bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresése
kivalasztasi mdédszerek

a cég bemutatasa

orientacios tréning

szakmai tréning

munkaviszony létesitése
munkaviszony megsziintetése
belépés folyamata, dokumentumai
kilépés folyamata, dokumentumai
Munkaszerzodés: kotelezé elemei
Munkaszerzodés: idébeli hatalya (hatarozott)
Munkaszerzoédés: idébeli hatalya (hatarozatlan)
probaido

felmondasi idé

kolcsonzott munkaer6
allasmegosztas

szabadidé

pihendidé

osztott munkaidé

munkaid6 hossza

beosztaskészités idébeli korlatai
Heti beosztas tervezése

éves szabadsag tervezése

jelenléti iv vezetése
teljesitménylap Kkitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet
iizemi tanacs

Munka Torvénykonyve
hatésagok

X X X X X X XX X X X X X X X X X X X X X X X XXX XXX
X XX XX X XXX XX XXX X XXX XXX XX X X X XXX XX

~
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Munkakorok és sziikséges képzettségek X X
Munkakéri leirasok X X
bérezés alapjai: bérelemek X X
alapbér X X
jutalékok X X
prémiumok X X
egyéb bér jellegii juttatasok X X
SZJA, X X
jarulékok X X
borraval6 és TIP specialis szabalyozasa X X
a bérek tervezésének alapjai X X
a bérek bontasa egységekre X X
a bérek bontasa idétavokra X X
a bérek bontiasa munkakérokre X X
Szakhatésagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi X X
Fofeliigyeloség)

19
Vezetés a gyakorlatban
Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést X
A tanulok gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis X
metodikajat
A tanulék gyakorlati példakon keresztiil megismerik a korszeri X
gazdasagi gyakorlatra épiild vezetést

34
Vallalkozas inditasa
Vallalkozasi formak (egyéni) alapitasa X
Vallalkozasi formak (egyéni) miikodtetése X
Vallalkozasi formak (tarsas) alapitasa X
Villalkozasi formak (tarsas) miikodtetése X
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A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és konyvel6i szolgalat X
igénybevétele)
A vendéglato iizlet inditasanak jogszabalyi eléirasai X
124
Marketing és protokoll tantargy
80
Marketing
Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai X X
Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei X X
Disztribucios politika (beszerzési csatornak) X X
Disztribticios politika (értékesitési csatornak) X X
Az értékesitéssel osszefiigg6 marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (markareklam)
Az értékesitéssel osszefiiggé marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (cégreklim)
Az értékesitéssel osszefiigg6 marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (termékreklam)
Reklamhordozok (elektronikus média) X X
Reklamhordozok (nyomtatott sajté) X X
Reklamhordozék (plakatok) X X
Reklamhordozok (levelek) X X
Uzleten beliili reklimeszkozok a vendéglatasban X X
Uzleten kiviili reklimeszkozok a vendéglatasban X X
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok) X X
Online marketing: internet (WEB), koz6sségi média (Facebook, Twitter, X X
Instagram, blog, egyéb kozosségimédia-feliiletek)
Online elégedettség-visszajelzo rendszerek X X
Kommunikici6 a kozosségi oldalakon: netikett X X
A virtualis valésag hasznalata, a kiterjesztett valésag hasznalata X X

()’ \.A

& 4
o ":_.‘_:(,,
)

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 131/ 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

Személyes eladas X X
Feliilértékesités (upsell) X X
Keresztértékesités (cross-sell) X X
Eladasosztonzés: akciok X X
Eladasosztonzés: promociok X X
Eladasosztonzés: kuponok X X
Eladasosztonzés: vasarldi hiiségkartyak X X
Eladasosztonzés: utazasi lehetéségek X X
Eladaso6sztonzés: nyeremények X X
Eladasosztonzés: arengedmények X X
Eladasosztonzés: bizonyos napszakokban adott engedmények (happy X X
hours)

Eladasosztonzés: torzsvasarloi programok X X
Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei X X
Bels6 PR — szervezeti kultira X X
piackutatas médszerei X X
konkurenciavizsgalat X X
arajanlatkérés X X
arajanlatadas X X
iizleti levél X X
egyszeri szerzodés X X

44

Viselkedés és iizleti protokoll

protokoll fogalma X X
protokoll értelmezése X X
Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo modor, tiszteletadas, X X
hatarozottsag, pontossag stb.)

Szo6beli kommunikacio a vendéggel X X
Szo6beli kommunikacio a partnerekkel X X
Koszonés (a négyes szabaly értelmezése) X X

z ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 132/ 306

~
\

o -‘4(;"
e e

i



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
kézfogas X X
egyéb koszonési formak X X
elkoszonés X X
Tegezddés X X
magazdodas X X
Kommunikacio telefonon X X
A bemutatas szabalyai X X
A bemutatkozas szabalyai X X
Oltézkodési szabalyok (dress-code) X X
Ultetési rendek X X
tiltetokartyak X X
iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabalyai X X
A Kkiszolgalas protokolliris sorrendje X X
A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai X X
A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi el6irasok, szokasok ismerete X X
279
Specialis szakmai kompetenciak tantargy
191

Konyhavezetési ismeretek

A tanulé elére fel tud késziilni a konyhdban el6fordulé krizishelyzetekre X X
A tanulé meg tudja oldani a problémakat X X
A tanulé képes kezelni a konfliktushelyzeteket X X
Beosztasokat ir X X
Helyettesitéseket ir X X
fejlesztéseken és ujitasokon dolgozik X X
irodai munkat végez X X
Osszehangolja a konyhai egységek munkajat X X
kapcsolatot tart a tobbi egység vezetodivel X X
Betartatja a higiéniai, tlizvédelmi és munkavédelmi szabalyokat X X
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gondoskodik a sziikséges eszk6zok meglétérol X X
kezeli ezeknek a folyamatoknak a dokumentacidjat X X
88
Elelmezésvezet6i ismeretek
Ismeri a kozétkeztetési konyhakat X X
Atlatja az ottani folyamatokat X X
Képes osszeallitani és elkésziteni a specialis igényeknek megfelel6 X X
étrendeket és meniiket is (diétas étkezés: purin, majkimélé, ulkusz stb.)
Taplalékallergias fogyasztoknak szant meniik tervezésénél magabiztosan X X
helyettesiti az alapanyagokat, jol ismeri a megfelelo alternativakat.
Intolerans fogyasztéknak szant meniik tervezésénél magabiztosan X X
helyettesiti az alapanyagokat, jol ismeri a megfelel6 alternativakat.
Tud energiaértéket szamolni X X
2 P A
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5. A szakképzd intézmény ¢€s a dudlis képzohely altali kozos értékelés s mindsités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. Igy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatisban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dudlis képzohely (iskola tanmiihely) kozdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasaban és a regisztracios €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dualis képzohelyet és a hozzarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dualis képzohely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kozott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo eldrehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola és a dudlis képzohely megallapodik abban, hogy a dudlis képzés soran tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvanyban a kovetkezo tantargy névvel
tlinteti fel: Dudlis gyakorlat. A dualis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dualis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztidlyzatok és a dudlis képzdéhelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan éallapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgato szakmai munkakdzosség vezetd

dualis képzohely képviseldje
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Szakma: Pincér

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetosége:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozva: 2023.12.04.
A szakma programtantervének (PTT) elérhetosége:

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt_turizmus pincer - vendegteri szakember 2020pdf-
1599124744162.pdf

Hivatkozva: 2022. 11. 17.

Tartalom
1. ASzakma alapadatali:......cccccceceeeirieieiicieereeese ettt et neennas 137
2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa: ...............ccccceveennn. 137
3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak éraszama évfolyamonként:.............................. 142

4. A tananyagelemek oktatisanak a szakképz6 intézmény és a dualis képzohely kozotti
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5. A szakképzo intézmény és a dualis képzéhely altali kozos értékelés és mindsités szempontjai

148
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1. A szakma alapadatai:

1.1. Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Pincér — vendégtéri szakember
1.3. A szakma azonosité szama: 4 1013 23 04
1.4. A szakma szakmairanyai: -
1.5. A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama:

1.9.1. Szakképz6 iskolai oktatasban: 175 ora

1.9.2. Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra
1.10. Bemeneti feltételek:

1.10.1.Iskolai eloképzettség: Alapfoku iskolai végzettség

1.10.2. Alkalmassagi kdvetelmények:

1.10.2.1. Foglalkozéasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.10.2.2. Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és
képességek viselkedésmédok, felelosség mértéke
attitiidok
Elvégzi az Ismeri a Szakszertien kezelia ~ Onalléan megitéli a
iizemeltetéssel vendéglatoipari pulti és éttermi gépek, eszkdzok
kapcsolatos gépek hasznalatat, gépeket. Precizen, miikoddképességét,
1 teenddket, beiizemeli = kezelését. szakszerlien, hasznalhatosagat,
és kezeli a pontosan végzi a sziikség esetén
vendéglato iizlet napi feladatat. karbantartja vagy
gépeit. karbantartatja azokat.
Elékésziti a Ismeri az éttermi Onalléan és a
vendégteret a vendég  elokészitd szakmai szabalyok
fogadasara, kialakitja miveleteket, a terités figyelembevételével
2 a"miseenplace"-t.  szabalyait. képes az étterem és a
teritéshez sziikséges
eszkozok
elokészitésére.
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Részt vesz az aru
szakszer(i
mennyiségi s
mindségi, valamint
érték szerinti
atvételében,
tarolasaban és az
arukészlet eloiras
szerinti
dokumentalasaban.
Kiallitja az
értékesitéshez
kapcsolodo
megfeleld
bizonylatokat €s a
vételezési
dokumentumokat,
hagyomanyos és
elektronikus
forméban is.
Fogadja a
vendégeket, helyre
kiséri, lelilteti az
etikett-protokoll
szabalyoknak
megfelelden.
Rendelést vesz fel a
vendégektol.

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

Felszolgalast végez a
kiilonboz6
felszolgalasi modok

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

Ismeri a
bizonylatolas, a
bizonylatok
kitoltésének
szabalyait, a
bizonylatok tartalmi
kovetelményeit,
ismeri az értékesités
szoftvereit.

Ismeri a
vendégfogadas, az
ultetés szakmai
szabalyait.

Ismeri a
rendelésfelvétel
szabalyait,
alkalmazoi szinten
ismer éttermi
szoftvert, amivel a
rendelést rogziti.
Ismeri az tizlet
valasztékat, az ételek
készitésének modjat,
a benniik talalhato
allergéneket. Ismeri
az italajanlas
szempontjait €s az
italok OGsszetételét.
Ismeri az egészséges
taplalkozas
0sszetevoit,
szempontjait.

Ismeri a felszolgalasi
modokat, az étel- és
italkészitési €s

Preciz munkat végez
az aruk kezelésében,
dokumentalasaban,
torekszik, hogy
naprakész
ismeretekkel
rendelkezzen az
arukészletrol.

Pontosan és
szakszertien kezeli a
bizonylatokat. Szem
elott tartja a
bizonylatok
kezelésének
szabalyait.

A vendégeket
udvariasan fogadja,
el6zékenyen
viselkedik veliik.

Torekszik a rendelés
pontos feljegyzésére,
reagal a felmertiild
kérdésekre. Szem
elott tartja a
vendégek igényeit.

Szakszertlien ajanl,
reagal a vendég altal
felmeriild
kérdésekre, szem
elott tartja a

vendégek fogyasztasi

igényeit.

Szem el6tt tarja a
vendégek igényeit,
precizen végzi

ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

Onalléan képes az
aruatveétel
lebonyolitasara, a
raktarak rendjének
betartasara, a
dokumentécio
vezetésére.

Onalléan képes a
bizonylatokat
kezelni,
rendszerezni. Az
uzletben hasznalt
szoftvereket
betanitas utan napi
munkéjaban
hasznalja.

A vendéglato tizletbe
érkez6 vendégeket
onalldan fogadja,
felméri a vendégek
igényeit.

Onalléan képes
kezelni, rendszerezni
a rendeléseket,
eldonti, hogy az tizlet
dolgozoi tudjak-e
teljesiteni a vendégek
egyedi igényeit.
Onalléan képes a
vendégek igényei
szerint ételt, italt
ajanlani az iizlet
sajatossagai szerint

Onalloan képes
alkalmazni a
felszolgalas

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM
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¢€s az egyseég
igényeinek
figyelembe-
vételével. El0késziti
a felszolgalashoz
sziikséges
eszkozoket, elkésziti
az italokat, majd
szakszerlien kiviszi
az ételeket, italokat a
vendégek asztalahoz.
Italokat ajanl
(alkoholos és
alkoholmenetes) a
vendég altal
valasztott ételekhez.
Munkdja soran a
hazai igényeknek
megfelelden,
kiilonb6z6 italokat
készit a barista, a
bartender, a
sommelier
tapasztalatai alapjan.
Etelt készit a vendég
asztalanal és
felszolgalja azt.

A vendégekkel
magyar ¢s legalabb
egy idegen nyelven
kommunikal,
folyamatosan
figyelemmel kiséri a
vendégek igényeit.

felszolgalasi
szabalyokat.

Ismeri a
vendéglatasban
értékesitett kaveé
kiilonlegességeket, a
likéroket, parlatokat,
a koktélok
elkészitéséhez
szlikséges egyéb
alapanyagokat.
Ismeri a
magyarorszagi
borvidékeket, a
borok készitését,
felszolgalas
szabalyait. Ismeri a
hazai és nemzetkozi
alkoholmentes és
alkoholtartalmu
italokat, azok
szervirozasara
vonatkozo
eléirasokat és
ajanlasokat. Ismeri a
vendég elotti
ételkészités
szabalyait.

Ismeri a vendégtéri
protokoll szabalyait,
legjobb tudasa
szerint igyekszik
megfelelni a
vendégek
elvarasainak. Ismeri
a szobeli €s irasbeli

munkajat, torekszik a
vendégek felmertiild
igényeinek
kielégitésére,
kérdéseikre
szakszertien €s
udvariasan valaszol.

Munkéjaban
torekszik a
kreativitasra, az
igényes, tiszta, gyors
preciz munkara,
reagal a felmertiilé
kérdésekre, 1)
italkészitési és
ételkészitési
eljarasok
elsajatitasara
torekszik,

figyelemmel kiséri az

uj trendeket.

Udvariasan reagal a
felmeriilo
kérdésekre,
szakszerlien,
szabalykovetden,
tisztelettudoéan
kommunikal széban
¢s irasban magyar és

szabalyait, munkajat
tisztan és gyorsan
végzi, az esetlegesen
felmertil6 sajat hibait
gyorsan korrigalja.

Onalloan képes az
italokat és a vendég
elott késziilo ételeket
elkésziteni és
felszolgalni

Betartja a protokoll
szabalyait, 6nalldan
kommunikal magyar
¢s legalabb egy
idegen nyelven.
Instrukci6 alapjan
hivatalos levelet
fogalmaz ¢s formaz

kommunikécio ra legalabb egy idegen ~ hagyomanyos €s
vonatkozo el6irasait, nyelven. elektronikus
legalabb egy idegen forméban tartalmi és
9 [ : .
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Igény- és
elégedettségmérést
végez, megkérdezi a
vendégeket a nyujtott
szolgaltatasokrol
alkotott
véleménylikrol, a
felmeriilé
igényeikrol.

Rendet tart izemelés
kozben,
munkakornyezetében
betartja a
kornyezetvédelmi
eléirasokat.

Megszervezi és
lebonyolitja a
kiilonboz6
rendezvényeket a
megrendeld igényei
alapjan.

Iranyitja a beosztott
munkatarsait,
megtervezi a
munkafolyamatokat
a megfeleld
munkavégzés
érdekében, az lizlet
napi feladatainak
megvaldsitasa soran.

Kiallitja a szamlat,
kezeli a
pénztargépet, éttermi

nyelven a szakmai
szokincset.

Ismeri a marketing
alapjait, atfogd
ismeretekkel
rendelkezik az igény-
¢s elégedettségi
felméréshez
szlikséges kérddivek
Osszeallitasdhoz.

Ismeri a
munkakornyezetét, a
ra vonatkozo
kornyezetvédelmi
szabalyzatokat.

Ismeri a
rendezvényszervezeés
alapjait, a
beszallitokkal valo
kapcsolattartas
protokolljat.

Ismeri a beosztasaval
jar6 munkakori
feladatokat, a
vallalkozasnal
mukodo hierarchiat,
az ala- és folé
rendeltségi
viszonyokat,
felelosségkoroket és
hataskoroket.

Alkalmazoi szinten
hasznal éttermi
szoftvert, ismeri a

Munk3éjaban a
marketing
tevékenységet, a napi
miikodés folyaman
szem elGtt tartja,
munkdjat ugy végzi,
hogy a kialakitott
tizleti arculathoz
igazodjon.

Hajlando a rend
kialakitasara és
megorzésére, szem
el6tt tartja a higiéniai
¢és egyeb
szabalyokat.

Munk3aja soran
torekszik a tokéletes
kivitelezésre,
rugalmasan és
legjobb tudasa
szerint kezeli a
felmeriild problémas
szituaciokat.

Torekszik az igényes
munkavégzésre,
munkatdrsaitol is
maximalis precizitast
var el. Munkakdri
feladatait legjobb
tudasa szerint teljes
kortien ellatja. A
pozitiv munkahelyi
hangulat
megteremtéseére €s
megorzésere nagy
hangsulyt fektet.

Szem el6tt tartja a
pénzkezelési
szabalyokat, a

formai szabalyok
alapjan.

Onalléan méri fel a
vendégek igényeit és
allapitja meg
elégedettségének
meértékét, az
lizletvezetd
iranyitasaval
kérdodiveket készit.

Munkatarsaival
folyamatosan
egyittmikodik a
kornyezetiik
megovasa érdekében.
Betartja a
kornyezetvédelemre
vonatkoz6
eloirasokat, az
iizletvezetd
utasitasait.
Kollégaival szoros
egyiittmiikodésben
tervezi meg €s
bonyolitja le a
rendezvényeket. A ra
bizott feladatokat
teljes feleldsséggel
végziel a
rendezvény
sikeressége céljabol.
Onallban iranyitja
munkatérsai
tevékenységét, azt
rendszeresen
ellendrzi, a belso
szabalyzatokat
betartja és betartatja.
Sziikség

esetén gyors
dontéseket hoz.
Egyes problémas
esetekben a vallalat
vezetésével egyeztet.

Onalloan képes
szamlat kiallitani,
kezeli az éttermi

o )
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szoftvert, fizetteti a
vendéget,
gondoskodik a

fizetési modokat, a
szamla formai és
tartalmi elemeit, az

szamlat precizen,
szakszerlien késziti el
a bizonylatolas

szoftvert. Onalldan
hasznalja a készpénz
kimélo6 fizetési

kiallitott szamlak érvényben 16vé6 AFA  szabalyainak modokat. Kozosen
iktatasarol és szabalyozast, a betartasaval. kollégaival
megorzésérol. bizonylatolasra egylittmiikodve
vonatkozo fizettet.
szabalyokat.
Elszdmol a Ismeri a készletek Torekszik az idealis ~ Onalloan képes az
tevékenységével kezelésének készletallomany elszdmolas
Osszefliggd szabalyait, ismeri az ~ fenntartasara, pontos, elvégzésére, a
készlettel, a miiszak  elszdmolasra preciz elszamolast készleteket a belso
végén a bevétellel. vonatkoz6 bels6 vezet a készlet- szabalyzatban
eldirasokat. valtozasokrol. foglaltaknak
megfelelden
16
rendszeresen
ellendrzi, potolja,
selejtezi, rendszerezi.
A készletezésben a ra
vonatkoz6
szabalyokat betartja,
illetve betartatja.
Napi Ismeri a Szakszeriien, az A munkavédelmi,
munkatevékenységét = munkavédelmi, eléirasoknak balesetvédelmi, tliz
munkavédelmi, balesetvédelmi, tliz megfelelden végzi ¢és kornyezetvédelmi
balesetvédelmi, tiiz ¢és kornyezetvédelmi  munk4jat. eldirasokat betartja,
17 ¢és kornyezetvédelmi = el6irasokat, Elkotelezett a sajat, a ~ azokat betartatja,
eldirasok, és az rendelkezik alapvet6é  munkatarsi és a ellendrzi.
alapvetd élelmiszer ¢lelmiszerbiztonsagi  vendégek testi
biztonsagi szabalyok  ismeretekkel. épségének és
alapjan végzi. egészségénekmegoirz
ésére.
Kozremiikodik a Ismeri a leltarozasra  Preciz munkat végez, Betartja és betartatja
kiilonbozo részlegek  vonatkozo az adatokat pontosan  a leltarozasra
leltarfelvételi rendeleteket, a leltar  rdgziti, torekszik a vonatkoz6 bels6
folyamataiban. rendszerességének leltarhiany szabalyzatot. A
18 meértékét, az azokhoz = elkerilésére. leltarozast
kapcsolodo rendszeresen
bizonylatokat. végrehajtja
munkatarsaival
egylittmiikodve.
A vendeéglato iizlet Ismeri a gazdalkodas Kezdeményezi aztij = A vezetok,
gazdasagi érdekeit folyamataban az modszerek tulajdonosok
képviselve kalkulalja = iizleti szinti arképzés bevezetését a iranymutatasaval,
19 22 arakat ¢s készlet-  lényegét, a leltarért gazdalkodas onalloan el tud
elszamoltatasi val6 anyagi folyamataba, szamolni, arakat
szamitasokat végez.  felelOsséget, az iizleti nyilvantartasaba, kialakitani, 6nalld
Az ételek és italok elszamolas ellendrzésébe. dontéseket hozni az
adagjainak folyamatat, ezek
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kiszamolashoz kiszamitasanak értékesitéssel
tomeg- és veszteség-  madjait. kapcsolatban.
szamitasokat végez.

3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak 6raszama évfolyamonként:

Evfolyam:| 9. | 10. | 11.
Tantdrgy megnevezése
Idegen nyelv 2 2
Kommunikacio-magyar nyelv és irodalom 2 2
§ Matematika 2 2
g Osztalykozosség-épité Program 1 0,5 0,5
.*E Természetismeret 3
% Testnevelés 4 0,5 0,5
% Torténelem és tarsadalomismeret 3
S | z51d Fold 1
Pénzligyi és munkavallaléi ismeretek 1
Osszesen kdzismeret: 18 7
Munkavallaléi ismeretek 1
A munka vilaga 1
IKT a vendéglatasban 2
Cukrdszati termelés alapjai 3
Etelkészités alapjai 3
Vendégtéri értékesités alapjai 3
Eo Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 3
2 | Eleimiszerismeret 1 1
g Italismeret és ételsor dsszeallitas 0,5 0,5
§ El6munka a gyakorlatban 1,5 1,5
N | Rendezvényszervezés 1
Gazdasagi ismeretek 2
Szakmai idegen nyelv 1 1
Informatika a vendéglatasban 0,5
Portfdlio készités 0,5
Osszesen szakma: 16 7 7
Heti teljes 6raszam: 34 14 14
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4. A tananyagelemek oktatdsanak a szakképzd intézmény és a dudlis képzdhely kozotti

megosztasa:

10. évfolyam 11. évfolyam
dualis elmélet dualis elmélet

partner partner

gyak. gyak.
Rendezvényszervezési ismeretek tantargy

Rendezvénytervezési ismeretek
Az értékesités folyamata X X

Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, teremfénok, X

pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglato

eladd, kavéf6zo/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek X

Felszolgalas altalanos szabalyai X X

Uzletnyitas el6tti elokésziiletek X
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég X X
segitése, tanacsadas

Szamla kiegyenlitése, fizetési modok X

Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas X
Kommunikacié a vendéggel

Altalanos kommunikaciés szabalyok
Kommunikacié az ,,a la carte” értékesités soran

x

Kommunikacio a tarsas étkezéseken
Kommunikacio a biifé/koktélparti étkezéseken

X X X X X

Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb
iinnepélyes eseményeken

Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, X X
lehet6ségei, adminisztralasa

Etikett és protokoll szabalyok X
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése X X

Onalléan képes alkalmazni az etikett és protokoll X
szabalyokat a vendéggel valo kommunikaicié

soran

Rendezvénylogisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai X X
(bankett, koktélparti, diszétkezések, allo/iiltetett

fogadas)

Eszkozigény, technikai hattér, munkaer6- X X
sziikséglet

A rendezvény lebonyolitiasa

Nyitas el6tti el6készité miiveletek X X
Szervizasztal felkészitése X

x
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Gépek iizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok
szakszerii felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat

osszeallitasu étrend alapjan (részvétel étel- és

italsor Osszeallitasaban), szerviz asztal és kisegito

asztal szakszerii felkészitése

Rendezvényen valo felszolgalas (bankett,

koktélparti, allé/iiltetett fogadas, diszétkezések)

eszk6zok csomagolasa, szallitasa, helyszin

berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,

elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv,

diszpozicid)

Elszamolas, fizettetés

Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés X
menete, eléleg, elélegbekérd, foglald, kothér,

lemondaisi feltételek, lemondas stb.

Vendégtéri ismeretek tantargy

Felszolgalasi ismeretek

A felszolgaldval szemben tamasztott X X
kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai,

nyitas elotti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgalas lebonyolitasa

Felszolgalasi modok, a felszolgalis menete, X
folyamata
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa X

Alkalmi rendezvényekre valé terités
Rendezvényen valé felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellitasa

Fizetési médok

Bankkartyas, egyéb készpénzkimélo fizetési
modok, készpénzes, atutalasos fizettetés menete,
elszamolas a munkaltat6 felé

Etel- és italismeret tantargy

Konyhatechnoldgiai alapismeretek

Darabolasi, bundazasi modok, siiritési, dusitasi X X
eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és X X

egyéb modern konyhatechnologiai eljarasok
fogalma, rovid, szakszerii magyarazata
Etelkészitési ismeretek

X
X X
X X
X
X
X
X X
X X
X X
X X
X
X
X
X
X X
X
X
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Hideg eloételek, levesek, meleg eléételek, X X X X
fozelékek, koretek, martasok, salatak,

dresszingek, foételek, befejezo fogasok

Betekintés a csuicsgasztronomia vilagaba, ,,fine

dining”

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a X X
csucsgasztronomia ujdonsagai, érdekességei

Etterem-értékelé és -minésité rendszerek a

vilagban

Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, X
Google

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas X X X

borok, sorok, parlatok, likorok, kavék,

kavékiilonlegességek, teak, iiditok, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemzé szélofajtak, borok, X X

boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok X X

Az italok készitésének szabalyai

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak X X
készitése

Etelek és italok parositasa, étrend-osszeallitas

Aperitif és digestif italok, italajanlas X X
Etlap fajtai (allando6, napi, alkalmi vagy sziikitett) X

Etlap szerkesztésének szabalyai X X
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai X X
Alkalmi étrend osszeallitas szempontjai, X X

meniikartya szerkesztés szabalyai

Alkalmi meniisorok osszeallitasa, étrendek és a X X
hozz4 ill6 italok ajanlasa

Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és X
italokban el6fordul6 14-féle allergén anyag

Ertékesitési ismeretek tantirgy

Etlap és itallap szerkesztésének

marketingszempontjai

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus X X X
valasztékkozlo eszkozok, fagylaltlap, borlap,

egyéb specifikus valasztékkozlé eszkozok

A bankettkinalat kialakitdsanak szempontjai

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, X X
technolégia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre

allé személyzet szakképzettsége

A séf- (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai X X
Ajanlatok kialakitisa a séf lehet6ségei és itéletei

alapjan.
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Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok X X
termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

Vendéglato egységek online megjelenése, elemzése

Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Gasztroesemények az online térben

Események szervezése, vacsoraestek X X X
lebonyolitasanak megjelenése az online protokoll

szerint a kozosségi oldalakon

Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, X X
kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes

megvalasztisa az online protokoll szerint

Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy

Beszerzés

Arurendelési és beszerzési tipusok X
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei X
Raktarozas

Az aruatvétel szempontjai és eszkozei X X
Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai X
Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai X
A selejtezés szabalyai X
Termelés

Vételezések szabalyai X
Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi X
készlet, vart forgalom, szakositott elokészités

Termelés helyiségei X
Ugyvitel a vendéglatasban

Bizonylatok, szamlak, leltarozas X X
Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasu X X
bizonylatok jellemz6i

Készletgazdalkodas a vendéglatasban X X
Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok

Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok X
Arképzés

Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkozi formai, X
»food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma,

szamitasuk mddja, ELABE-szint, arrésszint

szamitasa, arengedmények szamitasa, fajtai,

brutto és netté ar, afa, beszerzési ar, arrés

Jovedelmezoség

A koltség fogalma, az eredmény fogalma X
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas elotti X
eredmény szamitisa
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Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszeri X
jovedelmezoségi tabla felallitasa

Elszamoltatas

Leltarhiany, tobblet értelmezése X
Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, X

raktar-elszamoltatas, értékesités elszamoltatiasa
Vallalkozasi formak

Villalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas X
vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemzo vallalkozasi tipusok X

jellemz6i (egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitasanak
feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felelossége,
tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési
modjai, belso és Kiilsé ellendrzése, NAV)

Alapveté munkajogi és ad6zasi formak

Munkaltaté és munkavallalo kapcsolata X
(munkaszerzodés fogalma, tartalma, jellemzoi)

Munkavallalé és munkaltaté jogai és kotelességei X
Munkakdéri leiras célja, tartalma X
Adé fogalma, alanya, targya, adézas alapelvei, X
funkcio6i

Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzoi X

(szja, jovedéki ado, osztalékado, nyereségado,
kata, kiva, helyi ado6k, afafizetés szabalyai)
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5. A szakképzd intézmény ¢€s a dudlis képzohely altali kozos értékelés s mindsités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. Igy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatasban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dudlis képzohely (iskola tanmiihely) kozdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasaban és a regisztracids €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dualis képzohelyet és a hozzarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dualis képzdhely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kozott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo eldrehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola és a dudlis képzohely megallapodik abban, hogy a dudlis képzés soran tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvanyban a kovetkezo tantargy névvel
tlinteti fel: Dudlis gyakorlat. A dualis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dualis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztalyzatok és a dudlis képzdéhelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan éallapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgato szakmai munkakdzosség vezetd

dualis képzohely képviseldje
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Szakma: Vendégtéri szaktechnikus

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetosége:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozva: 2023.12.04.
A szakma programtantervének (PTT) elérhetosége:

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt turizmus vendegteri szaktechnikus 2020pdf-

1599124838560.pdf

Hivatkozva: 2022. 11. 17.

Tartalom
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2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa: ..............ccocovvvieniininninnnennen, 150
3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak éraszama évfolyamonként:.................cccccevvvinininninnns 156

4. Atananyagelemek oktatiasanak a szakképzé intézmény és a dualis képzohely kozotti megosztasa:.158

5. A szakképz6 intézmény és a duilis képzohely altali kozos értékelés és mindsités szempontjai ......... 180
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1. A szakma alapadatai:
1.1. Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus
1.3. A szakma azonosité szama: 5 1015 23 08
1.4. A szakma szakmairanyai: -
1.5. A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama:
1.9.1. Technikumi oktatasban: 375 ora
1.9.2. Kozismeret nélkiili képzésben: 200 6ra
1.10. Bemeneti feltételek:
1.10.1.Iskolai eloképzettség: Alapfoku iskolai végzettség
1.10.2. Alkalmassagi kdvetelmények:
1.10.2.1. Foglalkozéasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
1.10.2.2. Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulési eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és

képességek viselkedésmédok, felelosség mértéke
attitiidok

Vendéglato tizletet Ismeri a kiilonb6z6  Jog kdvetden, a Onalloan képes

vezet a teriiletre vendéglato szabalyokat eligazodni a

vonatkoz6 hatalyos  tizlettipusokra maximalisan kdzponti €s helyi

1. jogszabalyok vonatkoz6 szakmai  betartva alakitja ki vendéglato

alapjan. ¢s jogi szabalyokat.  az lizlet sajat tevékenységekre
mikodési vonatkozo
szabalyzatat. szabalyozok kozott.
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Az lizlet termelo €s
értékesitod
tevékenységének
zavartalan
biztositasa
érdekében szervezi
az aruforgalmi
folyamatokat.

Piackutatason
alapulo igények
alapjan vendéglato
vallalkozast tervez.

Felkutatja a
vallalkozas
mikodéséhez
sziikséges
anyagi/pénziigyi
fedezet
biztositasanak
lehetdségeit,
sziikség esetén
feltérképezi a hitel
¢s palyazati
forrasokat.
Megrendelések
leadasa, felvétele,
rendezvényszervezé
s soran tizleti
levelezést folytat,
sziikség esetén
idegen nyelven.

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a beszerzés,
raktarozas, termelés
¢s értekesités
tevékenységeinek
szakmai szamitasat,
ezek képleteit, az
arurendelés
szabalyait,
modszereit, az
¢lelmi anyagok
kémiai, fizikai,
biologiai jellemzdit,
Osszetételét, a
biztonsagos tarolas
termelés és
értékesités
érdekében.
Behatoan ismeri a
vendéglato
vallalkozasok
alapitasanak
folyamatat, annak
jogi kereteit és
lehetdségeit.
Megérti a
piackutatas
fontossagat a
tervezési
folyamatban.
Felismeri a
vendéglatod
vallalkozas pénziigyi
tervezésének,
valamint a hitelek és
palyazati forrasok
felhasznalasanak
fontossagat.

Részletesen ismeri
az lizleti
kommunikacid
irasbeli formait,
ennek kotott
szabalyrendszerét,
idegen nyelven is.

Torekszik arra, hogy
a tevékenységek
soran megbizhatd
szamitasokat
végezzen, az
arurendelésnél
nyitott az uj
megoldasokra is, a
raktarozasnal,
termelésnél,
értékesitésnél
maximalisan szem
elott tartja a magas
foku
¢lelmiszerbiztonsag
ot.

Torekszik a
vendéglatasra
vonatkozo
jogszabalyok
betartasara a
vallalkozas
elinditasa soran.

Elkotelezett az uj
lehetéségek,
megoldasok
iranyaban a
pénziigyi
tervezésnél,
értékként tekint a
friss és hiteles
informacioforrasokr
d.

Tiszteletben tartja az
izleti partnerek
kivansagait,
messzemenden szem
elott tartja azok
érdekeit.

Betartja és betartatja
a raktarozas,
termelés ¢€s
értékesités szakmai,
és
¢lelmiszerbiztonsag-
technikai szabalyait,
onalldéan hozza meg
a tevekenyseégekkel
kapcsolatos
dontéseket.

A kiilonb6zo
engedélyeket kiado
hat6sagok
utmutatasaval, veliik
egyiittmikodve
végzi a vallalkozas
tervezéseét.

Onalldan vezeti,
iranyitja és ellendrzi
a vallalkozast,
lehetdség szerint a
sajat vallalkozasat.

Onalléan
kommunikal irasban
az uzleti
partnerekkel.

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM

Oldal: 151/ 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

Megtervezi az iizleti

KEPZESI PROGRAM

Behatoan ismeri az

Elfogadja az yj

Teljesen 6nalldan,

kinalatot, étlapot, étlap és itallapiras szakmai trendeket az  kreativan,
itallapot allit 6ssze a = szakmai szabalyait,  étlap, itallap elektronikus
vendéglato egység tudja az tizletek Osszeallitasara eszkozoket
6 szamara, figyelembe kiilonbozo vonatkozoan. hasznalva tervezi az
" véve az lizlet kategoriajanak iizleti kinalatot,
adottsagait és megfeleld kinalat étlapot, itallapot.
lehetdségeit, a kialakitasanak
vendeégkor igényét.  lehetdségeit,
modszereit.
Alkalmazza az Teljeskortien ismeri  Munkaja soran Felelésségteljesen
allergén a vendéglatas végig szem elott hoz dontéseket az
Osszetevokre, és az  miikodése soran tartja a vendégek allergének jelzésével
alapveto el6forduld allergénekre kapcsolatosan.
v ¢lelmiszerbiztonsagr = allergéneket, ezek vonatkozo kéréseit,
" avonatkozd felhasznalasanak fokozottan
szabalyokat az szabalyait, a termel6é  figyelemmel kiséri
egység lizemeltetése = és értékesitd az ételek és italok
soran. egységben. megfeleld
Osszeallitasat.
Figyelemmel kiséri ~ Ismeri az arukészlet =~ Munkéjaban Kollégaival torténd
az arukészlet valtozasainak torekszik az eldzetesen
valtozasait, a mutatoszamait, tudja  arukészlet optimalis ~ egyeztetés utan,
8 beszerzéseket a ezek szamitasi mennyisé¢gének onalldéan hozza meg
" valtozasok alapjan modszereit, a kapott  beallitasara. a dontéseket az
intézi. eredmények arukészletek
értelmezését. mennyiségét
illetéen.
Megkoti a szallitdsi = Ismeri a szallitasi A szerzddések Vezetdi, tulajdonosi
szerzOdéseket, szerzOdésekre és az  megkdtésekor és az  Utmutatdssal
leadja a megfeleld arubeszerzésre arurendelések onalldan végzi a
megrendeléseket az = vonatkozo jogi leadasanal szem szerzddések
9 izleti partnereknek, = szabalyokat, a elott tartja az lizleti  megkdtését és az
" kapcsolatot tart a szerzOdések érdekeket. arurendelésket.
szallitokkal. megkdtésének Képes az
folyamatat. onellendrzésre és az
esetleges hibak
kijavitasara.
Gazdasagi mutatokat Ismeri a Kezdeményezi azj A vezetok,
szamol az iizlet gazdalkodas modszerek tulajdonosok
miukodésére folyamatanak bevezetését a iranymutatasaval,
10 vonatkoztatva, a mutatészamait, ezek  gazdalkodas onalldéan hozza meg
" kapott értékek kiszamitasanak folyamatéaba és a dontéseit a
adatok alapjan szlikségességét, nyilvantartas gazdalkodassal
beavatkozik a napi modjait. ellenérzésébe. kapcsolatban.
munkafolyamatokba
9 N , ,
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Ismeri a vendéglatod

Munkaja soran

A vezetoi, és a

lizemeltetés tizletek tipusainak torekszik arra, hogy  tulajdonos
személyi €s targyi létszamigényét és a  az adott egységben a utmutatdsa alapjan a
feltételeit a kiilonboz6 egységek  munka személyi €s targyi
vendéglato iizletek munka- mennyiségének eszkozok
kiilonb6z6 szervezetének megfeleld biztositasat onalloan
11 tipusaiban. hierarchikus személyzet és targyi = végzi.
' felépitéseét, eszkoz alljon
struktirajat, rendelkezésre, szem
valamint az eldtt tartva a
egységek tulajdonosi
munkajahoz érdekeket.
szlikséges targyi
feltételeket.
Kialakitja és Ismeri az tizleti A tulajdonossal, Uj megoldasokat
fenntartja az tizleti arculat tervezésének = vezetOivel, kezdeményez,
arculatot, szakmai szabalyait,  kollégaival onalloan, kreativan
népszerlsiti az tisztaban van a egylittmiikodve alakitja a
tizletet a potencialis ~ marketing alakitja ki az lizlet marketingstratégiat.
12 vendégkor felé. tevékenység arculatat,
' tertileteivel, marketingstratégiaja
tervezésének t, figyelemmel kiséri
1épéseivel. a legtijabb reklam
trendeket ugy a
médiaban, mint a
kozosségi oldalakon.
Kiilonbozo étel-ital  Behatoan ismeri az ~ Figyelemmel kiséri  Teljesen 6nalloan,
ajanlatot készit a étel €s italparositds,  az uj szakmai kreativan tervezi az
megrendeldk részére = ajanlas, szakmai trendeket az étel-ital ~ ajanlatait,
a vendéglatod szabalyait, tudjaaz  pdrositasra, ajanlasra = figyelembe véve a
13 iizletben. tizletek kiilonbozo vonatkozoan. vendégek igényeit.
' kategoriajanak
megfeleld kinalat
kialakitasanak
lehetdségeit,
modszereit.
Bartender, barista, Ismeri a bartender, =~ Munkaja soran Onalléan végzi a
sommelier barista, sommelier torekszik arra, hogy  bartender, barista,
tapasztalatait tevékenységek a kiilonb6z6 sommelier
felhasznalva italokat = szabalyrendszerét, tevékenységek soran miiveleteket,
ajanl és készit tisztaban van a a tevékenységre valamint a vendég
14 vendégei szamara, vendég elotti jellemzo szabalyokat = eldtti ételkészitést.
" valamint ételt készit  ételkészités ¢és recepturakat
a vendég asztalanal.  lehetdségeivel, betartsa,
szabalyaival. folyamatosan
figyelemmel koveti
az 0j szakmai
trendeket.
g [\
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Lebonyolitja az Ismeri a Torekszik a Teljesen 6nalloan,
altala tervezett, rendezvények rendezvény kreativan szervezi a
szervezett lebonyolitasanak lebonyolitasanak rendezvényeket,
rendezvényeket a szakmai szabalyait,  tokéletességére, figyelembe véve a
15. megrendeld igényei = a lebonyolitas mindségorientaltan  vendégek kiilonleges
alapjan. Felmériaz  folyamatat. iranyitja a igényeit.
ehhez sziikséges dolgozokat.
munkaerdt és
eszkozigényt.
Kialakitja a Ismeri az arképzés Az arak A vezetd, és a
beszerzett aruk tipusait, modszereit, kialakitasanal szem  tulajdonos
iizleti arat a éstudjaa elott tartja az tizlet utmutatasa alapjan,
vendéglatoipari mutatdoszam karakterét, onalloan végzi az
16. egységben. kiszamitasahoz gazdasagi arképzést,
sziikséges kornyezetét és a folyamatosan
képleteket, vendégkor ellendrzi és
miiveleteket. lehetdségeit. korrigélja a napi
arakat.
Nyilvantartja a Ismeri a Munkaja soran A vallalkozas
készleteket, elvégzi  készletgazdalkodas  torekszik arra, hogy  konyveldjével
¢s felligyeli a modszereit, a a jogszabalyban egyiittmikodve
pénziigyi hagyomanyos ¢€s meghatarozott végzi a munkakori
tranzakciokat, a elektronikus dokumentaciot leirasban
vallalkozas nyilvantartas hasznalja a meghatarozott
készleteivel lehetdségeit, az készletnyilvantartas = feladatat, képes az
kapcsolatban. ehhez kapcsolodo és a pénzligyi onellendrzésre és az
Elszamoltat. dokumentumok tranzakciok esetleges hibak
17. fajtait, tudja azerre  végrehajtasa soran.  06nallo javitasara.
vonatkoz6 Készpénzkiméld
mutatdszamok fizetési modszereket
kiszamitasahoz alkalmaz.
szlikséges
képleteket. Ismeri a
pénziigyi
tranzakciok
végrehajtasanak
szabalyos modjait.
Napi tevékenysége  Magabiztosan ismeri A kommunikacio Betartja és
soran a szakmai, lizleti soran kollégaival betartatja
munkatarsaival, kommunikacid munkatarsaival, és a szakmai
vezetoivel, tizleti verbalis formait, az lzleti kommunikaciora
partnereivel szakmai  ennek partnerekkel vonatkoz6 irott és
18 megbeszélést folytat  szabalyrendszerét,a ~ empatikusan, iratlan szabalyokat.
" azaktualis targyalasi udvariasan
feladatokrol, retorikakat legalabb  viselkedik, szem
egylttmikodésrol, egy idegen nyelven.  ¢l6tt tartva az tizlet
sziikség esetén Ismeri a protokoll érdekeit.
legalabb egy idegen  eldirasait a
nyelven is. vendéglato tizlet
g [\
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mindennapi
mukodésére
vonatkozodan.

Kialakitja a Teljeskortien ismeri A beosztasok A munka-
dolgozdk a munkaidd kialakitasanal a 1débeosztasokat a
munkabeosztasaita  beosztasra torvények betartdsa  dolgozokkal
vendéglato vonatkozo jogi mellett torekszik az  egylittmitkodve
19. egységben a szabalyozast és a egyenlOségre és az alakitja ki, a lehetd
zavartalan miikodés ~ vendéglatasban igazsagossagra. legmesszemendbb
biztositasa elfogadott munkaidd hatarig figyelembe
érdekében. rendszereket. veszi a személyes
kéréseket.
Betanitja és Részletesen ismeri a A betanitas és Teljes mértékben,
feliigyeli az éttermi  kiilonbozd, feliigyelet, iranyitas ~ 6nalldan vallal
¢s konyhai vendéglatasban soran empatikusan felelosséget a
személyzetet. megtalalhato viselkedik a munkavallalok altal
20 munkakoroket, ezek = munkavallalokkal. veégzett munkaért.
: munkakori leirasait,
a munkavallaloktol
elvarhat6 munka
mindségét és
mennyiségét.
Folyamatosan Ismeri a vendéglatdas Motivalt az Korrigalja a sajat,
nyomon koveti az szakirodalmat, onképzésre, vagy beosztottjainak
aktualis trendeket a  hagyomanyos hajlando az szakmai hibait,
vendéglatasban, nyomtatott és ¢lethosszig tartd tamogatja dket a
megszerzi a internetes felilleten  tanuldsra, nyitott a hianyossagaik
21 szakmaban megjelend szakmai potlasaban.
" megjelend 1j informaciokat, az innovaciora,
informaciokat. informaciokhoz valé = Gjdonsagokra.
hozzajutas és
relevans
felhasznalasi
madjait.
Napi munkajat a Ismeri a Torekszik a Feleldsségteljesen
vendéglatasra munkavédelmi, munkavédelmi, tartja be, €s tartatja
vonatkozd balesetvédelmi, tliz  balesetvédelmi, tiz  be a munkavédelmi,
munkavédelmi, ¢és kornyezetvédelmi  és kornyezetvédelmi  balesetvédelmi, tiz
22. Dbalesetvédelmi, tliz-  el6irasokat, el6irasok ¢és kornyezetvédelmi
és szabalyokat. figyelembevételére  eldirasokat.
kornyezetvédelmi, munkaja soran.
szabalyok, eléirasok
alapjan végzi.
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3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak oraszdma évfolyamonként:

Evfolyam:| 9. | 10. | 11. | 12. | 13.
Tantdrgy megnevezése
Magyar nyelv és irodalom 4 5 4,5 4
Idegen nyelv - angol 4 4 4 4 3
Matematika 4 4 4,5 4
= Torténelem 3 3 3,5 3
‘s | Allampolgéri ismeretek 1
E Digitalis kultdra 2 1
'@ Testnevelés 4 4 3
£ | Osztalyfénoki 1 1 1 1 0,5
é Komplex természettudomany 4
* | zold Fold 1
Foldrajz 2 2,5
Pénzlgyi és vallalkozdi ismeretek 1
Osszesen kdzismeret: 27 25 23 20 3,5
A munka vildga 1
Munkavidllaléi ismeretek 1
IKT a vendéglatasban 2
Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 3
Cukraszati termelés alapjai 3
Etelkészités alapjai
> A vendégtéri értékesités alapjai
s | Elelmiszerismeret 2 2
E Italismeret és ételsor Gsszedllitas 1 1 1
g Rendezvényszervezés 1 1 0,5
'@ | EI6 munka a gyakorlatban 2 2 1,5
“ | Gazdasagi ismeretek 2 2 2
Szakmai idegen nyelv 1 2 1,5
Informatika a vendéglatasban 0,5
Portfolio készités 1
Marketing és protokoll 1 2
Uzleti menedzsment 2 3 0,5
Osszesen szakma: 7 9 11 14 10,5
Heti teljes 6raszam: 34 34 34 34 14
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4. A tananyagelemek oktatasdnak a szakképzo intézmény és a dudlis képzéhely kdzotti megosztasa:

11. évfolyam 12. évfolyam 13. évfolyam ‘
dualis elmélet dudlis elmélet dudlis elmélet
partner partner partner
gyak. gyak. gyak.
Rendezvényszervezési ismeretek tantargy A képzés Orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely,

Uzem stb.) kell lebonyolitani.
A rendezvények tipusai, fajtai

A vendégfogadas szabalyai X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: alléfogadasok X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: koktélparti X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: iiltetett all6fogadasok X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: eskiivék X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: egyéb csaladi rendezvények X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: protokollfogadasok, egyéb tarsas X X
rendezvények

Etkezéssel egybekotott rendezvények: egyéb tarsas rendezvények X X
Rendezvények protokollja X X
Onalléan megtervezi a kiilénb6z6 rendezvények menetét, megszervezi a munkat X X X X
a sajat teriiletén

Képesek a célnak megfelel6 rendezvény tipusokat meghatarozni, X X

feladatként, részfazisonként kiadni, az elkészitést ellendrizni.
Az értékesités folyamata
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Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfénok, pincér, sommelier, X
pultos, bartender, vendéglaté eladd, kavéf6z6/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek X

x
x

Felszolgdlas altalanos szabdlyai
Uzletnyitas el6tti el6késziiletek X
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas

Szamla kiegyenlitése, fizetési modok

Zaras utani teenddk

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Onalléan, rendezvénytipustol fiiggben alkalmazza a kiilonboz6 értékesitési
formakat és alakitja ki a munkakoéroket.

Kommunikacié a vendéggel

Altaldnos kommunikaciés szabalyok

Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran

X X X X X

Kommunikacio a tarsas étkezéseken
Kommunikacié a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb iinnepélyes eseményeken

X X X X X X

Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetGségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Onalléan képes alkalmazni az etikett és protokoll szabalyokat a vendéggel
valé kommunikacio soran

Teljesen 6nalléan kommunikal a vendéggel, felveszi a rendezvény adatait, X X X
asztalt foglal.

Rendezvénylogisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési madjai (bankett, koktélparti, X X

diszétkezések, allo/ultetett fogadas)

X X X X

5 /‘.\\.‘ ’ ’
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Eszko6zigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet X X
Teljesen 6nalléan felméri az adott rendezvény eszkozigényét, technikai hatterét X
és munkaer6 szikségletét
A rendezvény lebonyolitasa
Nyitas el6tti el6készitdé miveletek X X
Szervizasztal felkészitése X
Gépek Gizembe helyezése X
Rendezvénykoényv ellen6rzése X X
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése X X
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerti felhelyezése, X
terités sorrendjének betartasa)
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 0sszeallitasu étrend X

alapjan (részvétel étel- és italsor 6sszeallitasaban), szerviz asztal és kisegit6

asztal szakszerdi felkészitése

Rendezvényen valé felszolgalas (bankett, koktélparti, allé/iiltetett fogadas, X

diszétkezések) eszk6z6k csomagolasa, szdllitasa, helyszin berendezése,

asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatékonyv, diszpozicid) X X

Teljesen 6nalléan lebonyolitja a rendezvényt a tanult szakmai szabalyok X
szerint.

Elszamolas, fizettetés

Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, el6leg, X X

el6legbekérd, foglald, kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

Teljesen 6nalléan a rendezvény végén fizetteti a vendéget, majd elszamol X

a bevétellel az egység felelGs vezetdje felé.

Vendégtéri ismeretek tantargy A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely,
Uzem stb.) kell lebonyolitani.

Felszolgalasi ismeretek
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A felszolgaldval szemben tamasztott kovetelmények X X
a felszolgdlas altalanos szabalyai X X X X
nyitds el6tti miveletek X X X X
vendég fogadasa X X X X
ajanlas X X
X

Teljesen 6nalléan elvégzi a nyitas el6tti miiveleteket, fogadja a
vendégeket, ételtitalt ajanl a szamukra a felszolgaléval szemben
tamasztott kovetelményeknek és a felszolgdlas altalanos szabalyainak
megfeleléen.

Teljesen 6nalléan hasznalja az éttermi szoftvereket a rendelésfelvételnél, X X
illetve a rendelés konyha és séntés felé val6 tovabbitasanal.

A felszolgalas lebonyolitasa

Felszolgdlasi modok, a felszolgalas menete, folyamata X X X
Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa X

Alkalmi rendezvényekre valo terités X X
Rendezvényen vald felszolgalas X
Szobaszerviz feladatok ellatasa X

Teljesen 6nalléan lebonyolitja a felszolgalast a tanult felszolgalasi X

madokon.

Alkalmazza a szamitasi ismereteit a felszolgalds folyamatanak

lebonyolitasa soran.

Teljesen 6nalléan ellendrzi és haszndlja a digitdlis szamlazé programot a X
vendég fizettetésénél.

Fizetési modok

Bankkartyas, egyéb készpénzkimélo fizetési mdodok, készpénzes, atutalasos X X
fizettetés menete, elszamolas a munkaltato felé
Teljesen 6nalldan fizetteti a vendéget a tanult lehetGségek alapjan, majd X

elszamol a munkaltato felé a bevétellel
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Teljesen 6nalldan ellendrzi és hasznalja a megfelel6 éttermi szoftvert a X
vendég fizettetésénél és az elszamolasnal.
Etel- és italismeret tantargy A képzés drakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely,

Uzem stb.) kell lebonyolitani.
Konyhatechnolodgiai alapismeretek

Darabolasi, bundazasi madok, stiritési, dusitasi eljarasok X X X
A hdékozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern X X X

konyhatechnolodgiai eljarasok fogalma, révid, szakszer{i magyarazata

Teljesen 6nalléan, a vendég kérésének megfelel6en elmagyarazza egy X X
adott étel vagy ital 6sszetételét, kozben alkalmazza konyhatechnoldgiai

alap-ismereteit.

Teljesen 6nalléan hasznalja a digitalis valasztékkozl6 eszkozékben rejlé X X

lehetdségeket a kiilonb6z6 ételek és italok ajanlasanal.
Etelkészitési ismeretek

Hideg el6ételek X X

levesek X X

meleg el6ételek X X
fozelékek X X

koretek X X

martasok X X

salatak X X

dresszingek X X

féételek

befejez6 fogasok

Teljesen 6nalléan ételeket ajanl, kézben alkalmazza a hideg el6ételek, X X

Py

levesek, meleg el6ételek, f6zelékek, kéretek, martasok, salatak,
dresszingek, f6ételek, befejez6 fogasok elkészitésének hagyomanyos és
Ujszer(i ismereteit
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Betekintés a csticsgasztrondmia vilagaba, ,fine dining”
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia Gjdonsagai, X X
érdekességei
Az étel- és italajanlasnal értelmezi és alkalmazza a cstics-gasztrondmia X X

vilagaban megjelend fejlesztéseket.
Onfejlesztésre hasznalja a megbizhatoé internetes forrasokat, szakmai X X
anyagokat, szakcikkeket

Etterem-értékeld és -mindsit6 rendszerek a vilagban
Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google X

7 7,

Ismeri, koveti az étteremértékel6 és -mindsit6 rendszereket a vilagban. X

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sérok, parlatok, X X X X
likérok, kavék, kavékilonlegességek, teak, liditék, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz6l6fajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Italokat készit és szolgal fel, kozben alkalmazza az italok készitésének isme-

reteit és felszolgalasuk szabalyait.

Az italok készitésének szabalyai

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése X X
Kevert italokat, kavékat, kavékiilonlegességeket és tedkat készit az italok

készitésének szabalyai szerint.

Etelek és italok parositasa, étrend-osszeallitas

Aperitif és digestif italok, italajanlas X X
Etlap fajtai (allandé, napi, alkalmi vagy sz(ikitett) X

Etlap szerkesztésének szabalyai X X
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai X X
Alkalmi étrend 6sszeallitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai X X
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Alkalmi meniisorok osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa X X

Eteleket és italokat parosit, értelmezi és alkalmazza az étel-ital 6sszeallitas X

szabalyait, étrendeket allit 6ssze

Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulé 14-féle X

allergén anyag

Figyelemmel koveti az étel- és italérzékenységek, -intoleranciak, -allergiak X

kezelését a vendéglatasban alkalmazott ételek-kel és italokkal

kapcsolatban.

Ertékesitési ismeretek tantargy A képzés Orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely,
Uzem stb.) kell lebonyolitani.

Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozl6 eszkozok, X X

fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszk6z6k

Etlapot és itallapot szerkeszt a marketingszempontok figyelembevételével. X X

A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, X X
rendelkezésre all6 személyzet szakképzettsége

Ertelmezi és alkalmazza a bankettkinalat kialakitasanak szakmai X
szempontjait.

A séf- (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai

Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan. X X
Teljes mértékben ismeri a séf lehetGségeinek, személyes itéleteinek

alapjan kialakithato valaszték fogalmat, ennek gyakorlati alkalmazasat.

Tablas ajanlatot (,,séf ajanlata”) dolgoz ki. X
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Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi X X
technikak
Borokat ajanl, kozben hasznalja és alkalmazza a sommelier-ismereteket, X

feladatanak marketingvonatkozasait

Vendéglato egységek online megjelenése, elemzése

Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Megnevezi és hasznalja a vendéglato egységek online megjelenésére,
elemzésére, tevékenységére vonatkozo tevékenységeket.

Teljes mértékben ismeri a vendéglaté egységek online megjelenésére, X
elemzésére vonatkozé fébb szabalyokat

Gasztroesemények az online térben

X X X X

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsanak megjelenése az X X
online protokoll szerint a koz6sségi oldalakon
Teljes mértékben ismeri a kiilonb6z6 gasztronédmiai események, X

vacsoraestek szervezését, lebonyolitasat, protokoll szerinti megjelenitését
az online térben, kozosségi oldalakon.

Gasztronomiai eseményeket szer-vez az online térben. X

Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, X X

célcsoportok helyes megvalasztasa az online protokoll szerint

Hirleveleket szer-keszt a marketing-szempontoknak megfelel6en X

Gazdalkodas és ligyviteli ismeretek tantargy A képzés drakeretének legaldbb 70%-at gyakorlati helyszinen
(tanmlihely, Gzem stb.) kell lebonyolitani.

Beszerzés

Arurendelési és beszerzési tipusok X
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Nyersanyagok beszerzési kovetelményei X
Megrendeli, beszerzi az arukat az arurendelés és beszerzés szabalyai X
szerint.

Tisztdaban van a beszerzés, arurendelés szabalyaival X

x

Ismeri és hasznalja a beszerzés, arurendelés szoftvereit

Raktarozas
Az aruatvétel szempontjai és eszkozei X

Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai
Uzemi, iizleti terméktaroldas szabalyai

xX X | X X

A selejtezés szabalyai
Raktarozza az arukat az aruatvétel szempontjai szerint

X X X X

Hasznalja a digitalis rendszereket az aruatvételnél és a raktarozasnal.

Termelés

Vételezések szabalyai

Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom,
szakositott el6készités

Termelés helyiségei X X
Alkalmazza a termeléshez sziikséges anyagok vételezésének ismeretanya-
gat, szabalyait és szempontrendszerét

Hasznalja az egység termelési és vételezési célra kifejlesztett szoftvereit. X
Ugyvitel a vendéglatasban

x

x

Bizonylatok, szamlak, leltarozas

Bizonylatok tipusai, szigori szamadasu bizonylatok jellemzgi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Bizonylatokat allit ki, szamlakat allit ki, leltarozik

Hasznalja az egység bizonylatolasra, szamlazasra és leltarozasra
alkalmazott szoftvereit

X X X X X
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Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok X
Ertelmezi és alkalmazza a szazalék-szamitast, a mértékegység-atvaltasok, X
megoszlasi viszonyszamok szamitasait, és a kerekitési szabalyokat.
Arképzés
Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkozi formai, ,food cost”, ,beverage X

cost” cost fogalma, szamitasuk médja, ELABE-szint, arrésszint szamitdsa,

arengedmények szamitasa, fajtdi, bruttd és nettd ar, afa, beszerzési ar,

arrés

Teljesen 6nalléan arat képez az arképzési modellnek megfelel6en X
Jovedelmezbség

A koltség fogalma, az eredmény fogalma X
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas elStti eredmény szamitdsa

Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszer jovedelmezdségi tabla

felallitasa

Teljesen 6nalléan koltséggazdalkodast, koltségelemzést végez, kiszamitja X
az addzas el6tti eredményt. Koltségszintet, eredményszintet szamit,

egyszerii jovedelmezGségi tablat szamit ki.

Elszamoltatas

Leltarhiany, tobblet értelmezése X
Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas, X
értékesités elszamoltatasa

Teljesen 6nalléan leltaroz és elszamoltat az ezekhez kapcsolédo X

szamitasoknak megfelelGen. Leltarhianyt és -tébbletet értelmez

Villalkozasi formak

Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., X
rt.)
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Vendéglatasra jellemzé vallalkozasi tipusok jellemzéi (egyéni, bt., kft. X
alapitasa, alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felelGssége,

tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési madjai, belsé és kiilsé

ellenérzése, NAV)

Teljesen 6nalléan megnevezi és leirja a kiilonb6z6 altalanos, illetve a X
vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi formakat, tipusokat, ezek alapitasanak
feltételeit

Alapveté munkajogi és ad6zasi formak
Munkaltatoé és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, X
tartalma, jellemz6i)

Munkavallalé és munkaltato jogai és kotelességei

Munkakori leiras célja, tartalma

Ado fogalma, alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcidi

Adok csoportositasa, fébb adoéfajtak jellemzéi (szja, jovedéki add,

osztalékadd, nyereségado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)

Teljesen 6nalléan értelmezi és alkalmazza az alapvet6 munkajogi és X

addzasi ismereteket

Uzleti menedzsment A képzés 6rakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen
(tanmlihely, Gzem stb.) kell lebonyolitani.

X | X | X | X

Gazdalkodas a bevételekkel

a bevétel fogalma

egyszerii szamvitel alapjai

netto ar

brutté ar

AFA

felszolgalasi dij

Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele

Az arak kezelése a szamlazé munkadllomasban: arucikk hozzarendelése
értékesit6helyhez

X X X X X X X X
X X X X X X | X X
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Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: armeghatarozas
Az arak kezelése a szamlazo munkaallomasban: érvényességi hataridék X X
beallitasa
Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: engedmények beallitasa X X
az arrés fogalma X X
szintmutatok X X
A bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai X X
A bevételtervezés egyszer(i folyamata: a bevétel egységekre, idotavokra X X
bontasa
Teljesen 6nalléan a beszerzési arakbol az arrésre vonatkozé elvarasoknak X
megfelel6en kiszamitja az eladasi arat, figyelembe véve a netté arat, a
brutté arat és az afamegosztast.
A gazdalkodassal 6sszefiuiggd bizonylatkezelési ismeretek
Ismeri a bevétel bizonylatait X X
Elszamoltatas X X
A szamla alaki, tartalmi kovetelményei X X
A szamla gépi kiallitasa X X
A szamla kézi kiallitasa X X
A szamla sztornozasa X X
Fizetési modok: készpénz X X
Fizetési modok: bankkartya X X
Fizetési madok: készpénz-helyettesit6k X X
Fizetési modok: banki atutalas X X
Fizetési madok: banki POS-terminal hasznalata X X
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X X
(asztalnyitas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkadllomasok kezelése X X

(blokkolas)
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A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkadllomasok kezelése X X
(asztalbontas)

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkadllomasok kezelése X X
(cikk athelyezése)

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkadllomasok kezelése X
(tételsztorno)

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkadllomasok kezelése X
(szamlasztornd)

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X
(el6legszamla)

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkadllomasok kezelése X
(el6leg-felhasznalas)

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X
(el6leg-felhasznalas)

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkadllomasok kezelése X
(hitelszamla)

A nyugta- és szamlaadas gépi eszko6zei: szamlazé munkaallomasok kezelése X
(engedményadas)

Ertékesitési szerz6dés

A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa

Fizetési hataridGk, a halasztott fizetés feltételei

Fizetési hataridok, eldleg

Fizetési hataridék, foglalo

Fizetési hatariddk, kaucio

Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az ligyvitel felé (pénzésszesito
kiallitasa)

S$zamlazé munkaallomaselszamolasi bizonylatai

kasszagépek elszamolasi bizonylatai

banki POS-terminalok elszamolasi bizonylatai

X X X X X X X
X X X X X X X

x
x
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Felszolgalasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly): szamla- és
nyugtaadasi kotelezettség

Szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly): borravald kezelése, X X
nyilvantartasa

Szakhatodsagi ellen6rzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly): az elviteles X X
termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazasa

Szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly): a helyben X X
fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitds szabalyanak alkalmazasa

Az artajékoztatas eszkozei X X

Teljesen 6nalléan a bevétel és a beszerzési érték adataibdl kiszamitja a
koltségszinteket.
Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei X X
Kalkulacioé — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek) X X
Kalkulacioé — az anyaghanyad-szamitas alapjai (mennyiségek) X X
Kalkulacio — az anyaghanyad-szamitas alapjai (veszteségek) X X
Etelkoltség X X
italkoltség X X
egyéb koltségek (fogalmak, szintmutatdk értelmezése) X X
Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele X X
Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: tobbszintes miikodés X X
haszndlata

Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: tapanyagértékre, X X
transzzsirokra és allergénekre vonatkozé informaciok bevitele

Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: alapkalkulacidk elkészitése, X X

kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése
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Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: kalkulaciok eladasi X X
cikkekhez rendelése

Beszerzés: beszallitok kivalasztasa

Beszerzés: arajanlatkérés

Beszerzés: ajanlatok dsszehasonlitasa

Beszerzés: beszallitok értékelése, mindsitése

Beszerzés: egyszer(i szallitéi szerz6dés

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis szabalyok:
ergondémia, munka-védelmi, tlizrendészeti elGirasok

Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi szamitogépes
alkalmazas kezelése

Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): bels6 mozgasbizonylatok kiallitasa
A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum készlet

A készletgazdalkodas alapfogalmai: maximum készlet

A készletgazdalkodas alapfogalmai: biztonsagi készlet
Készletnyilvantartasi szamitégépes alkalmazas kezelése
készlet-statisztikak készitése

Anyagi felelGsség

Elszamolas a készletekkel: a standolas gyakorlata

Elszamolas a készletekkel: a leltarozas gyakorlata

Elszamolas a készletekkel: a készletnyilvantartas, standolas, leltarozas
szamitdgépes alkalmazasainak elsajatitasa, kezelése

Az alap eszk6zcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszk6zok

Az alap eszk6zcsoportok ismerete: lizemelési eszk6z6k

Az alap eszkozcsoportok ismerete: targyi eszk6zok

Leltarozassal dsszefiiggs ismeretek: leltartipusok

Leltarozassal dsszefiiggs ismeretek: eszkozleltar

Teljesen 6nalldan szamitégépes alkalmazasban megtervezi a bevételt

X X X X X X
X X X X X X

x
X X X | X X X X X X X x

X X X X X X X X X X

X X X X X X
X X X X X
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Teljesen 6nalldan az értékesités soran a szamla- és nyugtaadas bizonylatait X
kiallitja, a pénzeszkozoket a szabalyok szerint kezeli és elszamolja.

Elszamolja a készpénzt és a pénzkimél6 eszk6zoket.

Teljesen 6nalldan a szamlazé- és kasszagépek, valamint a banki POS-terminalok X
segitségével végzi el a feladatokat.

Létszam- és bérgazdalkodas
Allashirdetések

Onéletrajz

motivacids levél

allaskeresd portalok

személyes interju

bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresése

kivalasztasi modszerek

a cég bemutatasa

orientacios tréning

szakmai tréning

munkaviszony létesitése

munkaviszony megsziintetése

belépés folyamata, dokumentumai

kilépés folyamata, dokumentumai
Munkaszerz6dés: kotelezd elemei
Munkaszerz6dés: id6beli hatalya (hatarozott)
Munkaszerz6dés: id6beli hatalya (hatarozatlan)
prébaidé

felmondasi id6

kolcsonzott munkaerd

allasmegosztas

szabadidé

X X X |X X X X X X | X |X | X X X X X X |X | X |X|X | X X

X X X X X X X X X X X X X X X X X
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jarulékok

borravalé és TIP specialis szabdlyozasa

a bérek tervezésének alapjai

a bérek bontasa egységekre

a bérek bontasa id6tavokra

a bérek bontasa munkakoérokre

Szakhatdsagi ellen6rzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaligyi
Féfeliigyel6ség)

pihendid6 X X
osztott munkaidé X X
munkaid6 hossza X X
beosztaskészités id6beli korlatai X X
Heti beosztas tervezése X X
éves szabadsag tervezése X X
jelenléti iv vezetése X X
teljesitménylap kitoltése X X
A munkavallaldk jogi védelme: szakszervezet X X
lizemi tanacs X X
Munka Torvénykényve X X
hatésagok X X
Munkakorok és sziikséges képzettségek X X
Munkakori leirasok X X
bérezés alapjai: bérelemek X X
alapbér X X
jutalékok X X
prémiumok X X
egyéb bér jellegli juttatasok X X
SZIJA, X X

X X

X X

X X

X X

X X

X X

X X

~
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Teljesen 6nalldan a szakhatdsagi ellendrzés soran egyiittmiikodik a X
hatésaggal.
Teljesen 6nalldan a sziikséges eszkozokkel allast keres, illetve részt vallal a X

munkatarsak megtalalasaban, kivalasztasaban, és betanitasaban. A

foglalkoztatas torvényi szabalyainak betartasaval késziti el a beosztott

munkavallalok munka- és szabadsagbeosztasat. Megtervezi a béreket.

Vezetés a gyakorlatban

Az oktatdk esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést X

A tanulok gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis X

metodikajat

A tanuldk gyakorlati példakon keresztiil megismerik a korszer(i gazdasagi X

gyakorlatra épiil6 vezetést

Teljesen 6nalléan beosztott munkatarsait iranyitja és motivalja. Csapatot X

épit.

Teljesen 6nalléan elkésziti a teriilete lizemelési sztenderdjeit, és ellendrzi a X

végrehajtasukat.

Teljesen 6nalléan irodai alkalmazasokat hasznal X

Vallalkozas inditasa

Vallalkozasi formak (egyéni) alapitasa

Vallalkozasi formak (egyéni) miikodtetése

Vallalkozasi formak (tarsas) alapitasa

Vallalkozasi formak (tarsas) miikodtetése

A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és konyvelGi szolgalat

igénybevétele)

A vendéglato iizlet inditasanak jogszabalyi elGirasai X

Teljesen 6nalléan viallalkozast indit jogi és konyvel6i szolgaltatasok X

igénybevételével

Marketing és protokoll tantargy A képzés 6rakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen
(tanmlihely, Gzem stb.) kell lebonyolitani.

X | X X X X
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Marketing
Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai X X
Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei X X
Disztribucios politika (beszerzési csatornak) X X
Disztribuicios politika (értékesitési csatornak) X X
Az értékesitéssel 6sszefiiggé marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (markareklam)
Az értékesitéssel dsszefliggé marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (cégreklam)
Az értékesitéssel 6sszefiiggdé marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (termékreklam)
Reklamhordozdk (elektronikus média) X X
Reklamhordozék (nyomtatott sajto) X X
Reklamhordozdk (plakatok) X X
Reklamhordozok (levelek) X X
Uzleten beliili reklameszk6zok a vendéglatasban X X
Uzleten kiviili reklameszkozok a vendéglatasban X X
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkold reklamok) X X
Online marketing: internet (WEB), koz6sségi média (Facebook, Twitter, X X
Instagram, blog, egyéb k6zosségimédia-feliiletek)
Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek X X
Kommunikacid a kozosségi oldalakon: netikett X X
A virtualis valosag hasznalata, a kiterjesztett valdsag hasznalata X X
Személyes eladas X X
Fellilértékesités (upsell) X X
Keresztértékesités (cross-sell) X X
Eladasosztonzés: akciok X X
Eladasosztonzés: promaciok X X
Eladasosztonzés: kuponok X X
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Eladasosztonzés: vasarloi hliségkartyak

Eladasosztonzés: utazasi lehetdségek

Eladasosztonzés: nyeremények

Eladasosztonzés: arengedmények

Eladasosztonzés: bizonyos napszakokban adott engedmények (happy
hours)

Eladasosztonzés: torzsvasarléi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei

Belsé PR - szervezeti kultura

piackutatas modszerei

konkurenciavizsgalat

arajanlatkérés

arajanlatadas

uzleti levél

egyszerli szerz6dés

Teljesen 6nalléan marketingmix elemeivel megtervezi és végrehaijtja az
lizletszerzési tevékenységet.

Teljesen 6nalléan informacidszerzés, szlirés és rendszerezés online X
forrasokbol

Teljesen 6nalléan hasznalja a digitalis marketing legtjabb eszkozeit és X
mddszereit.

Teljesen 6nalléan az online és kdzosségi média csatornain népszerdisiti az X

lizletet és kapcsolatot tart a vendégekkel, partnerekkel

Viselkedés és uizleti protokoll

protokoll fogalma

protokoll értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo modor, tiszteletadas,

hatarozottsag, pontossag stb.)

Szébeli kommunikacié a vendéggel X X

X X X X X
X X X X | X

X X X X X X X X X X
X X X |X X X X X X
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Szébeli kommunikacio a partnerekkel

K6szonés (a négyes szabaly értelmezése)

kézfogas

egyéb koszonési formak

elkdszénés

Tegez6dés

magazodas

Kommunikacio telefonon

A bemutatas szabalyai

A bemutatkozas szabalyai

Oltozkodési szabalyok (dress-code)

Ultetési rendek

tiltet6kartyak

liltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabalyai

A kiszolgalds protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi elGirasok, szokasok ismerete

Teljesen 6nalléan a tarsadalmi elvarasoknak megfelel6en viselkedik és

kommunikal.

Teljesen 6nalléan a protokoll szabalyrendszerének megfelel6en bonyolitja X

a vendégtéri lizemeltetést.

Teljesen 6nalléan kiemelt vendégekkel személyesen tart kapcsolatot, X

kiszolgaldsukra személyesen ligyel

Teljesen 6nalléan a munkaja soran tigyel a vallasi, nemzeti, nemzetiségi X

el6irdsok és szokasok betartasara és betartatasara.

Specialis szakmai kompetenciak tantargy A képzés 6rakeretének legalabb 100%-4at gyakorlati helyszinen
(tanmlihely, Gzem stb.) kell lebonyolitani.

X X X X X X X X X X X | X X X X X X X
X X X |X X X X | X X | X |X | X X X X X X

A vendég asztalanal készithetd ételek

7 7

asztalnal készithet6 ételek tipusai X X
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e

asztalnal készithetd ételek technoldgiai

flambirozasi formak

uj trendek

Teljesen 6nalléan a vendég asztalanal ételeket készit a megfelel6
eszkozokkel.

Teljesen 6nalldan digitalis h6kozl6 berendezéseket kezel

Teljesen 6nalléan a vendég asztalanal ételeket készit hGbehatasra képes
eszkozzel.

Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein
Munkaszervezési formak

optimalis munkaid6-beosztasok

létszamgazdalkodas

kolcsonzott és sajat munkaeré munkajanak 6sszehangoldsa

Teljesen 6nalléan megszervezi a munka folyamatat, meghatarozza az
optimalis munkaid6t, beosztasokat ir, gazdalkodik a rendelkezésére allé
létszammal, 6sszehangolja a sajat és a kdlcsonzott munkaeré munkajat.
Teljesen 6nalléan megfelel6 szamitogépes szoftvereket hasznal X

X X X X

xX X

X X X X X
x
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5. A szakképzd intézmény ¢€s a dudlis képzohely altali kozos értékelés s mindsités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. Igy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatasban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dudlis képzohely (iskola tanmiihely) kozdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasaban és a regisztracids €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dualis képzohelyet és a hozzarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dualis képzdhely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kozott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo eldrehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola és a dudlis képzohely megallapodik abban, hogy a dudlis képzés soran tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvanyban a kovetkezo tantargy névvel
tlinteti fel: Dudlis gyakorlat. A dualis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dualis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztalyzatok és a dudlis képzdéhelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan éallapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgato szakmai munkakdzosség vezetd

dualis képzohely képviseldje
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Szakma: Kereskedelmi értékesito

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetosége:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozva: 2023. 12. 04.
A szakma programtantervének (PTT) elérhetosége:

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt kereskedelem kereskedelmi ertekesito 2020pdf-

1599123546684.pdf

Hivatkozva: 2023. 05. 18.

Tartalom
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2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa: ..............cccocoevvveniininninnnennen. 183
3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak éraszama évfolyamonként:.................ccccceovvinininnninnns 193

4. Atananyagelemek oktatiasanak a szakképzé intézmény és a dualis képzohely kozotti megosztasa:.194

5. A szakképz6 intézmény és a duilis képzoéhely altali kozos értékelés és mindsités szempontjai ......... 201
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1. A szakma alapadatai:

1.1. Az agazat megnevezése: Kereskedelem
1.2. A szakma megnevezése: Kereskedelmi értékesito
1.3. A szakma azonosité szama: 4 0416 13 02
1.4. A szakma szakmairanyai: -
1.5. A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Kereskedelmi agazati alapoktatas
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Bolti elokészitd, Pénztaros
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama:

1.9.1. Szakképzd iskolai oktatasban: 140 6ra

1.9.2. Erettségire épiild oktatasban: 200 6ra
1.10. Bemeneti feltételek:

1.10.1.Iskolai eloképzettség: Alapfoku iskolai végzettség

1.10.2. Alkalmassagi kovetelmények:

1.10.2.1. Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.10.2.2. Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges
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Felméri és elemzi
a gazdasagi
szereplok kozotti
kapcsolatot.

Elkésziti a
haztartas
koltségvetését
figyelembe véve a
bevételeket, a
kiadasokat és a
megtakaritasokat.

Elkésziti a kapott
informaciok
alapjan a
haztartasi
munkamegosztast
¢s idobeosztast.

Elemzi az egyes
vallalkozasi
formakat,
Osszehasonlitja az
egyes tipusok
elonyeit,
hatranyait.

Esettanulmanyok
on keresztiil
feldolgozza az
allami

Ismeri a
gazdasagi
szereplOket, azok
jellemzdit és a
kozottiik 1évo
kapcsolatokat (pl.
pénz és piac
kapcsolatrendszer

e).

Azonositja a
haztartas bevételi
forrasainak és
kiadasainak fobb
kategoriait.

Megnevezi a
haztartason beluli
fobb feladatokat.
Ismeri a kozottuk

1évo fontossagi
sorrendet.

Felsorolja a
vallalkozasi
formékat.
Atfogéan ismeri
az egyes tipusok
jellemzdit.

Azonositja az
allami bevételek
és kiadasok f6bb

Figyelemmel
kiséri a gazdasag
szereploi kozotti

kapcsolat
alakuldsat. Nyitott
az Uj gazdasagi
informaciok
befogadésara és
elemzésére.
Pontosan végzi a
szamitasokat,
igényeit realisan
hatarozza meg,
figyelembe véve a
haztartés
koltségvetésének
kereteit/lehetoség
eit, tiszteletben
tartja az egyes
csaladtagok
igényeit.
Figyelembe veszi
az egy
haztartasban élok
készségeit,
erésségeit,
gyengeségeit a
feladatok
kiosztasakor.

Kritikusan
szemléli az egyes
vallalkozasi
formak jellemzdit,
hogy az adott
szituacidban a
legmegfelelobb
tipust tudja
kivalasztani.

Torekszik az
allami
koltségvetés
bevételeinek és

ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Iranyitas mellett
feltarja a
gazdasagi
szereplok kozotti
kapcsolatrendszer
t.

A haztartas
koltségvetésével
kapcsolatban
onalléan hoz
dontéseket, és
javaslatokat
fogalmaz meg.

Onalloan elkésziti
sajat vagy egy
elképzelt
haztartas
munkamegosztasa
t.

Egy adott
gazdasagi
szituacidban
onalld
javaslatokat
fogalmaz meg az
adekvat
vallalkozasi
forma
kivalasztasara.
Csoporttarsakkal
egylittmiikodve,
utmutatés alapjan
értelmezi az

~
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koltségvetés kategoriait, kiadéasainak allami
legfontosabb jellemzdit. alapos koltségvetés
bevételeit, megismerésére és alakulasat.
kiadésait. megértésére.
Ismeri a p .
. Szem el6tt tartja
Szavatossag, iz
termékfeleldsség 7 elmrasokat,_
Esettanulmanyok . . tiszteletben tartja Betartja és
. ¢és garancia . :
on keresztiil , a fogyasztok betartatja az
fogalmat, . . oo
alkalmazza az . érdekeit, eléirasokat,
6 . jellemzdit. . P
alapveto Megérti elkotelezett a korrigélja sajat,
fogyasztoi i fogyasztovédelmi vagy masok
jogokat. . . kérdések hibait.
fogyasztovédelmi P
.y Kros ot tisztazasa irant.
torvény eldirasait.
A gyakorlatban Ismeri a ioeok &s
alkalmazza a n JOE Elkotelezetten
, , kotelezettségek N . .
vallalkozast , torekszik a Iranyitas mellett
PR fogalmat, az . . . o
érintd jogi N jogszabalyok értelmezni tudja
7 . tizleti élet . .
alapismereteket, alanvets maradéktalan a jogi
értelmezi a - aDVe ., megismerésére és szovegeket.
wino1n .  szerzodéstipusait, . .
kiilonbo6z6 tipusu . o betartasara.
P alaki kellékeit.
szerzédéseket.
Vevohoz /
tigyfélhelyzethez
igazitott modon
Ikalmazz . .
alkaimazza a Szem el6tt tartja,
megtanult - w o, "
S hogy minden Onalloan dont a
kommunikacios - .
o Ismeri a helyzet mas helyzethez
technikékat (pl. q e, .
L kommunikécio kommunikécios | igazitottan, hogy
adatbazisbol . s . .
S szereploit, stilust, technikdt = milyen stilusban
hianyzo . ie .y . . o
.o tényezoit és igényel, és a ¢s technikat
tigyféladatokat ,
8 bekér. aidnlatot folyamatat, megtanult alkalmazva
, J Y valamint az ismereteket kommunikal, és
kér meglévo ) .o felelBsse
iizleti alapveto ehhez igazitottan eleldsséget
. kommunikécios rugalmasan, vallal sajat
partnerektol, o . . A
i s technikakat. empatikusan és kommunikécios
drudtvételkor roaktiv modon stilusaért
tapasztalt p ’
o alkalmazza.
eltéréseket
rendez,
panaszokat
kezel).
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Adott
szituacionak
megfeleléen
alkalmazza a

kapcsolattartas
kulturalt
szabalyait.

Szovegszerkeszt,
illetve
tablazatkezeld
szoftverrel
alapszintii
dokumentumot,
illetve tablazatot
készit és formaz
(pl. tartalmi és
formai
kovetelményekne
k megfeleld
izleti levelet ir).

Az 4gazathoz
tartozo témaban
informaciot keres
az interneten,
kivalasztja és
feldolgozza azt.

Osszehasonlitja a
kozlekedési
aldgazatok
fejlodésének
ismérveit a
napjainkra
jellemzd
kozlekedési
munkamegosztas
tertiletén.

Ismeri a
hétkoéznapi és
gazdasagi életben
hasznélatos
viselkedéskultara
alapvetd
szabalyait.

Ismeri a
szovegszerkeszto
formazas
alapvetd
szabalyait €s a
tablazatkezeld
program
felhasznalasi
lehetdségeit.
Utzleti levelet tud
irni (ajanlatkérés,
megrendelés,
megrendelés
visszaigazolasa,
érdeklodo levél).

Ismeri a
biztonsagos
internethasznalat
szabalyait €s a
digitalis, online
kommunikacio
eszkozeit.

Ismeri és
azonositja a
kozlekedési
alagazatok
kiilonb6z6

feladatait.

Megnevezi az
egyes
kozlekedési
alagazatok

Képviseli és
tudatosan
alkalmazza -
szituacidhoz
igazitottan - a
kulturalt
kapcsolattartas
szabalyait.
Magara nézve is
kotelezOnek
tartja az udvarias
viselkedés etikai
szabalyait.

Az irodai
szoftverek
hasznélata soran
torekszik a
pontos preciz
munkara. Nyitott
az uj
megoldasokra.

Elfogadja és

tiszteletben tartja

a biztonsagos
internethasznalat
szabalyait.

Tisztaban van a
kozlekedési
aldgazatok
feladataival,
elényeivel és
hatranyaival.

Onallodan,
felelosséggel
hasznalja a
megtanult
szabalyokat, a
kapott
észrevételek,
visszajelzések
alapjan
folyamatosan
fejleszti sajat
viselkedéskultara
jat.

Onalléan
hasznélja az
irodai
szoftvereket.
Képes az
Onellendrzésre és
a hibak 6nallo
javitasara.

Szakmai
iranyitassal
digitalis
tartalmakat keres
meghatarozott
céllal, és
instrukciok
szerint
felhasznalja
ezeket.

Onalldan hoz
dontést, és
javaslatot tesz a
kozlekedési
modok és
eszkozok
kivalasztasara.
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Elemzi a
kereskedelmi
szolgaltatoi
tevékenység
legfontosabb
jellemzdit,
Osszetettségét és
a kiilonbozo
szolgaltatasok
korét.

Kivalasztja a
sziikséges/megfel
eld
adattartalmakat a
bizonylatok
kitoltéséhez.

Megkiilonbozteti
az aruforgalmi
folyamat egyes

szakaszait.
Atlatja az
arubeszerzés,
készletezés €s
értékesités
alapvetd
kapcsolatat.

Aruajanléssal
segiti a vevot /
ugyfelet a
vasarlasi
dontésben.

elonyeit és
hatranyait.

Ismeri a
szolgaltatasi
tevékenység

alapveto részeit,

valamint annak
legfontosabb
termeékeit €s

fajtait, melyekkel
igyfélként is
talalkozik a

mindennapokban

Ismeri a
dokumentumok
adattartalmat
(nyugta, szamla,
szallitolevél).

Ismeri az
aruforgalmi
folyamat
legfontosabb
elemeit,
jellemzdit.

Ismeri a vasarlas
lehetséges
inditékait, a
vasarlasi dontés
folyamatat, az
értékesitési
modokat és
technikakat,
felismeri a vevoi
tipusokat.

Erdekl8dik és
nyitott a
kereskedelmi
szolgaltatasok
megismerésére.

Erti az tizleti
¢életben a
dokumentalas
fontossagat és a
dokumentumok
relevanciajat.

Kritikusan
szemléli az
aruforgalom

egyes szakaszait.

Torekszik a
gazdasagilag
leghatékonyabb
megoldasok
kialakitasara.

Az aruajanlas
soran empatikus
és reflektiv.
Viselkedése

mindségorientalt.

Onalléan képes
eligazodni a
kiilonb6z6
szolgaltatasok
korében.

Segitséggel
képes nyugtak
pontos
kitoltésére,
kitoltott
szamlakon,
szallitoleveleken
felismeri az
alapveto formai
hibékat.

Onalloan
eligazodik az
aruforgalmi
folyamat
kiilonb6z6
szakaszaiban.

Onallé
javaslatokat
fogalmaz meg,
amelyekkel
iranyitja a
vasarlasi dontés
folyamatat.
Felelosséget
vallal a vevo /
tgyfel
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igényeinek
kiszolgalasaért.
Ismeri az
g . Vezeto1
aruforgalmi S
folvamatot. az iranyitassal
Kozremiikodik oy 2 Szem el6tt tartja beszerzi a
, . arubeszerzés b . :
az arubeszerzés . . a beszerzend6 szlikséges arut,
. fogalmat, helyét |, o .
folyamatéaban: . . aruk mennyiségét egyszeriibb,
s az aruforgalmi A 1
elokésziti vagy . és Osszetételét begyakorolt
e, folyamatban, és ey . -
segiti az aru befolyasolo arurendelési
G s az . -
megrendelését. . 2 tényezoket. feladatokat
arubeszerzéshez ‘o -,
1z utasitas alapjan
kapcsolodo .
2 2 ellat.
tevékenységeket.
Részt vesz az . Torekszik az aru
S Ismeri az . ,
aruatvétel R jogszabalyoknak = . .., .
P aruatvételi " Onalloéan képes
elokészitésében, . megfeleld R
a7 41U modokat, az mennviséei és az aruatvétel
., aruatvétel soran .y,, -8l targyi feltételeit
fogaddsaban. Az , mindségi peg S
A . hasznalt Y elokésziteni, az
arut atveszi, . . atvételére, a , .
o bizonylatokat, és s arut fogadni és az
mindségileg és o kisérd iy
= hibas teljesités L atvételt
mennyiségileg . dokumentécio e
.o esetén a ) lebonyolitani.
ellendrzi és . szakszerli
iy teendoket. s
dokumentalja. ellendrzésére.
Tarolja, kezeli és Ismeri az Elkot:iziett az
ellendrzi az arutarolasi, mindséeének Masokkal
arukészletet, raktarozasi SCEC egylttmiikodve
. , \ L megovasara. .
megovja az aru modokat. Erti a " . kezeli az
. . . Szem el6tt tartja L
mindségét, készletgazdalkod arukészletet,
biztositja a assal kapcsolatos . a , feleldsséget
. készletgazdalkod , >,
termékek feladatokat, a , . vallal sajat
. . as elveinek s
egyenletes készletgazdalkod . munkajaért.
forgasat as jelentdségét maradéktalan
& ! g betartdsat.
Az iizlet bels6 (o
S , Vezetdi utasitas
A vasarloi terének alapian alakitia ki
sziikségleteknek Ismeri a kialakitasa soran PJ <1
B , .. . a polcképet.
megfelelden termékek torekszik a vevoi )
. e . . - Felelds a
kialakitja és kihelyezésére igényeknek . e
: , B kiszolgalasi
fenntartja az vonatkoz6 megfeleld
. W , . elvek (FIFO,
iizlet belso terét szabalyokat. megoldasokat
€s polcképét elényben LIFO, HIFO,
P P conysen stb.) betartasaért.
reszesiteni.
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El6késziti az arut
értékesitésre,
gondoskodik a
termékvalaszték
eladotérben
torténod
megjelenitésérol,
feltolti az
eladoteret aruval.

Ellendrzi az
arukészlet
mindségét,

megallapitja a
termékek
eladasra valo
alkalmassagat, az
esetleges
rendellenességek
et, kezeli a
mindségi nem
megfeleloséget.

Biztositja a
termékek
arkijelzettségét, a
termékinformaci
ok szakszerli
kihelyezését és
aktualizalasat.
Részt vesz a
kereskedelmi
akciok
megjelenitésében
. Az
arubemutatot,
kostolot, az
akciok valtasat
szakszerlien
lebonyolitja.
Fogadja a
vasarlot, felméri
az igényeit,
bemutatja az arut
¢s a lehetséges
kapcsolodo
szolgaltatasokat,
szakmai
tanacsaival segiti

Ismeri az
uzletben 1évo
specifikus
termékek
aruismereti
vonatkozasait.

Ismeri az aru
mindségét
meghatarozé
tényezoket, az
allagromlas
fajtait és a
selejtezés
szabalyait.

Ismeri az
arucimke
kotelez6 tartalmi
elemeit, illetve a
cimkenyomtato
hasznalatat.

Ismeri a vasarok,
arubemutatok,
kiarusitasok,
kiallitasok,
kostolok, egyéb
akciok és
ajanlatok
eladasosztonzé
szerepét.

Ismeri a
termékvalasztéko
t. az altala
eladasra kinalt
termékeket és
azok
arujellemzait,
mindségi
jellemzoit,

Mindségorientalt
modon jeleniti
meg a
kereskedelmi
egyseg
termékvalasztéka
t az eladotérben.

Mindségorientalt
mobdon kezeli a
kereskedelmi
egyseg
arukészletét.

Az arucimkéket
¢s feliratokat
szabalykovetden,
nagyfoku
precizitassal
késziti el és
helyezi ki.

Elkotelezett a
boltban
meghirdetett
eladasosztonzo
akcidk sikeres

lebonyolitasaban.

Szem el6tt tartja
a vevok
sziikségletét,
torekszik a
vasarloi igények
pontos,
maradéktalan
kielégitésére.
Nyitott az 1j

Az elokészités és
arufeltoltés soran
munkakori
feladatait
onalloan végzi.
Sziikség esetén
munkatarsi vagy
kozvetlen vezetdi
segitséget vesz
igénybe.

Onalléan vagy
kozvetlen
vezetdje utasitasa
alapjan ellendrzi
az aruk
mindségét, és jar
el az adott
protokoll szerint
(pl.: selejtez).

Vezetoi
iranyitassal
Onalloan késziti
el és helyezi ki a
cimkéket és
feliratokat.

Munkahelyi
vezetdjének
utmutatasa
alapjan, pontosan
bonyolitja le a
kereskedelmi
akciokat.

Arubemutato és -
értékesitod
feladatait

onalldan végzi.
Képes az
OnellenOrzésre és
hibai 6nallo
javitasara.
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a vasarlot a termékelOnyeit. fogyasztoi
dontésben. Ismeri az adott trendekre.
Kezeli a értékesitési
vevorendeléseket helyzethez
. Helyzetnek legjobban ill6
megfeleléen kommunikécios
hasznélja a eszkozoket.
kommunikécios = Ismeri a legtjabb
eszkozoket. fogyasztoi
trendeket.
Az arut Ismeri a . AZ arut .
. . , mindségorientalt
jellegének csomagolas ,
N . wor modon
megfeleléen jelentdségét, .
. o csomagolja be,
becsomagolja, technikait, N )
P ., torekszik a vevoi
eldkésziti vevoi eladasosztonzo L
11res , igények
szallitasra. szerepét. I
kielégitésére.
Ismeri az e-

Aze- kereskedelemre . :
kereskedelemben , Precizen kezeli
vonatkoz6
Sl szabalyokat az e

megrendelések abayorat, kereskedelemben
r o ISmeri az ,
feldolgozasara és hasznalatos
. € . alkalmazott -
visszaigazolasara adatbazisokat.
. szoftver
adatbazist kezel. e
hasznalatat.
. Ismeri az A komissiozas €s
Azonlinerendelt , .~ "~ "~ s .
. arudsszeallitas és = expedialas soran
arukat NS N :
Komissiozza és kiszallitas torekszik a
1 munkafolyamatat pontos
expedialja. .
munkavégzésre.
Pontosan,
. . izen kezeli
: Ismeri a leltar ¢~ PTOC7en Xez€l
Részt vesz a At az arut a
. a leltarozas . .
leltar, visszaru, , leltarozas soran.
. . fogalmat, " ;
gongyolegkezelé s, Szem el6tt tartja
. 1. fajtait, modjait, , .
s és a kapcsolodo o a leltareredmény,
DI folyamatat és a N .
adminisztracios iy gongyolegkezelé
kapcsolodo A
feladatok L, S, €s visszaru
‘s adminisztracios .
ellatasaban. . g tizleti
tevékenységeket. .
eredményre
gyakorolt hatasat.

Alkalmazza az
aru-és
vagyonvédelmi
elbirasokat.

Ismeri az aru és
vagyonvédelmi
eszkozoket.

Magéra nézve
kotelezének
tartja az aru- és
vagyonvédelmi
szabalyok
betartasat.

Az arukat
Onalloan késziti
el6 vevoi
szallitasra.

Felelosséget
vallal a
feldolgozott
megrendelések
pontossagaért, a
hataridék
betartasaért.

Onélléan végzi
az
aruosszeallitasi
és kiszallitasi
feladatait.

Masokkal
egylittmiikodve
leltaroz.
Feleldsséget
vallal a felmért,
esetenként
visszakiildott aru
vagy gongyoleg
mennyiségéért és
értékéért.

Aru és
vagyonvédelmi
veszélyeztetettsé
g esetén a
biztonsagi
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Kezeli a
pénztargépet,
végrehajtja a

pénztar nyitasat
€s zarasat, rogziti
a tranzakciokat.

Nyugtat ad,
szamlat allit ki,
kitolti a szigora

szamadasu
bizonylatokat.

Szakszerlien,
megfeleld
empatiaval kezeli
a vevoi
visszajelzéseket,
panaszokat.

Kezeli a
szakteriiletének
megfeleld
gépeket,
berendezéseket,
eszkozoket.

Ismeri a POS
alapu és az
onkiszolgalo
pénztargépek
mukodtetését.
Ismeri a
pénztaros
feladatait az aru
és
vagyonvédelem
vonatkozasaban.
Ismeri az
értékesités soran
késziilt
bizonylatokat és
tartalmukat, a
bizonylatolasi
eloirasokat.

Ismeri az egyes
kommunikécios
szituacioknak
megfeleld
megoldasokat, a
vevokkel valo
kapcsolattartas és
parbeszéd soran.

Ismeri a
kereskedelmi
egységekben
hasznalatos

gépeket és
berendezéseket,
azok kezelését.

Figyelemmel
kiséri a
szabalyok vevok
altali betartasat.

Precizen végzi a
pénztarkezel6i
munka-
folyamatokat,
torekszik a
nyitasi és zarasi
bizonylatok
pontos
vezetéseére.

A bizonylatok
kiallitasa soran
pontossagra
torekszik.

Elkotelezett a
vasarloval valo
empatikus,
udvarias
kommunikéciod
mellett.

A gépek és
berendezések
kezelését a
munka- és
balesetvédelmi
szabalyok
betartasaval,
kelld
gondossaggal és
szakértelemmel
veégzi.

munkatarstol
segitséget keér.

Onalléan kezeli a
pénztarterminal
elemeit.
Felelosséggel
tartozik az atvett
fizeto-
eszkozokert.

Felelosséggel
tartozik a
kiallitott
bizonylat

helyességéért.

Egyszertibb
panaszokat
onalldan kezel, a
rendkiviili
eseteknél az
igyfélszolgalati
munkatars vagy
kozvetlen
felettese
segitségét kéri.
A munka
megkezdése elott
a
munkaeszk6zok
biztonsagos
allapotarol a tole
elvarhaté moédon
meggy0zodik,
azokat
rendeltetésiiknek
megfelelden és a
munkaltato
utasitasai szerint
hasznalja.
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Ismeri a Igényes
Munkateriiletét munkakorébe  munkakornyezeté
tisztan €s tartozo takaritdsi  re és tudatosan

rendben tartja.

Ertékesitd
tevékenységet
végez, amellyel
az iizlet
gazdasagi
eredményességét
pozitivan
befolyasolja.

Koézremikodik
az aruforgalmi
folyamat minden
szakaszaban.

Alkalmazza a
higiéniai,
egészségligyi
eldirasokat az
aruforgalmi
tevékenység
minden
szakaszaban.

Rangsorolja és
megszervezi - a
kapott
informaciok
alapjan - a
munkakorébe
tartozo
feladatokat.

Megel6zi
munkahelyén a
baleseteket.
Elharitja a
veszelyt, és
kezeli a
rendkiviili

és rendrakasi rendben tartja

feladatokat. azt.
Tudiaa Szabalykovetden,
Kiils njbézc’i precizen végzi
értékesitési crekesttor
technikak ¢és izl g i
eladasosztonzési X .
eszkdzok tevékenység
eredményre eredményének
e 5 veld
gyakorolt hatasat. n(’)\{e’: e,s ¢
céljabol.
Tudja az
arubeszerzés s s
, o Koriiltekint6
készletgazdalkod o tekintoen
o G G | Al R
T 1 n lizleti
kiilonb6z6 teszki: zne‘sé
adminisztracios <enyseg
feladatok eredményessége
S — érdekében.
gyakorolt hatasat.
Ismeri a s
hiciéniai Szabalykovetéen
egé Sgé ségﬁéyi végzi feladatait a
elbirasokat, a 1g1en1a’
vonatkozo megteremtese
) . crdekében.
jogszabalyokat. érdekében
Ismeri a A munkakdrébe
munkakorébe tartozo
tartozo feladatokat
feladatokat, és az tudatos,
utasitasok mindségorientalt
hierarchiajanak szemlélettel
rendjét. veégzi.
Ismeri a Elkotelezett a
veszélyforrasokat biztonsagos
éstudjamia munkavégzés
teendo baleset | mellett, torekszik
esetén. Képes a szabalyok
alkalmazni a betartasa
kereskedelemben Nagyfoku

Onallban tartja
rendben a
munkateriletét.

Munkaja soran
onalloan, vagy
specialis
helyzetekben a
kozvetlen
felettese
segitségével
dolgozik,
korrigalja hibait.

A rutinszerd
feladatokat
Onalldan elvégzi,
specialis
helyzetekben
vezetdjéhez

fordul.

Felelos a
hataskorén belili
egészségiigyi
eldirasok
betartasaért.

Egyszeriibb,
begyakorolt
feladatokat
onalléan
végrehajt. A
specialis
helyzetekben
munkatarsi,
vezetdi segitséget
vesz igénybe.

Felelos a
hataskorén beliili
munka- és
balesetvédelmi
szabalyok
betartasaért.
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precizitassal
veégzi munkajat.

Tevékenysége
soran értékként
tekint a szelektiv
hulladékkezelésr
e, a
kornyezettudatos
¢és hatékony
energiagazdalkod

KEPZESI PROGRAM
eseményeket, ha eléforduld
bekovetkeznek. rendkiviili

események
kezelési modjait.
Alkalmazza a Isrfnerl a hu}ladek
kornyezetvédelm B VEHILR
o hulladék
41 16és .
. , kezelésének
energiagazdalkod g s
L modjait €s
asi eloirasokat. .
szabalyait.

Tajekoztatja a
fogyasztokat az
Oket megilletd
42 jogokrol.
Kezelia
fogyasztoi
panaszokat.

Fel tudja sorolni
a fogyasztokat
megilletd jogokat
¢és az aruk
forgalomba
hozatalanak
kotelezo
eldirasait. Ismeri
a szavatossag €s
jotallas kozti
kiilonbséget.

asra, valamint a
fenntarthatosagra

To6rekszik a
vevoi panaszok
szakszer,
megnyugtato
kezelésére.

Felelds a
hataskorén belili
kornyezetvédelm

1és
energiagazdalkod
asi eloirasok
betartasaért.

Felelos a
hataskorén belili
fogyasztovédelmi

s egészségligyi
elbirasok
betartasaért.

L 5

A

o
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<«

7

\

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM

Oldal: 192 / 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak 6raszdma évfolyamonként:

Evfolyam 9. 10. 11, | AKPzes Ossaes
Evfolyam 6sszes 6raszama 576 972 837 2385
Munkavallaldi ismeretek 36 0 0 36
Gazdasagi ismeretek 216 0 0 216
Kommunikacio 72 0 0 72
Digitalis alkalmazasok 180 0 0 180
Vallalkozasok muikddtetése 72 0 0 72
Kereskedelmi ismeretek 0 108 62 170
Termékismeret és forgalmazas - élelmiszer 0 72 31 103
Termékismeret és forgalmazas - ruhazat 0 36 0 36
Termékismeret és forgalmazas - miiszaki 0 0 31 31
Szakmai szamitas 0 108 62 170
Uzlet mitkddtetése 0 36 31 67
Pénztargépkezelés 0 0 62 62
Portfolio készités 0 0 31 31
Dualis képzés 0 612 527 1139
Osszefiiggd szakmai gyakorlat 0 140 0 140

A tanulok 10. és 11. évfolyamon felvaltva vannak 1 hetet az iskoldban ¢és 1 hetet a dudlis partnernél gy,
hogy a 2 évfolyam eltérd heteken tartozkodik az iskolaban és a dualis partnernél. Ezeken az évfolyamokon

a dualis partner hatérozatlan idejli szakképzési munkaszerzddéssel foglalkoztatja a tanulokat.
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4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképzo intézmény és a dudlis képzdhely kozotti

megosztasa:

10. évfolyam 11. évfolyam

dualis dualis
elmélet partner elmélet partner
gyakorlat gyakorlat
Kereskedelmi ismeretek
Aruforgalmi ismeretek
Az aruforgalmi folyamat elemei X X X X
Az arubeszerzés helye, szerepe az
, X X X X
aruforgalomban
A beszerzés fogalma, folyamata, a megrendelés X X X X
Az aruatvétel célja, gyakorlata, az aruatvétel
. . . .r . X X X X

adminisztracios feladatai
A szallitékkal szembeni kifogasok intézésének

L 1. X X X X
modja
Gongyolegkezelés X X X X
Raktarak, tarolasi modok X X X X
Arumozgaté eszkozok és gépek X X X X
Beérkezett aruk készletre vételezése X X X X
Készletnyilvantarté program megismerése X X X X
Készletosszetétel, készletnagysag megallapitasa X X X X
A leltarozas célja, szerepe, folyamata, a X X X X
leltareredmény értelmezése
Veszteségek kezelése (leltarhiany, selejt, X X X X

értékcesokkent termékek
Az aruk eladasra torténo elokészitése X X X X

Hiitéberendezések, mérlegek, szeletel6-,

iz ;s X X X X

aprito- és csomagologépek
Az arfeltiintetésre alkalmas eszkozok,

- = X X X X
kodleolvasok
Eladétéri elhelyezésre szolgalé berendezések X X X X
Az aru kihelyezése az eladotérbe X X X X
Ertékesitési csatornak X X X X
Ertékesitési modok X X X X

Szakmai szamitasok

Arak felépitése X X
Leértékelés, akcio, kiarusitas X X
Forgalom X X
Koltségek X X
Arréstomeg X X
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Atlagkészlet X X
Forgasi sebesség napokban, fordulatokban X X
Aruforgalmi mérlegsor X X
Leltareredmény meghatarozasa X X
Eredmény keletkezése X X
Online kereskedelem
Az e-kereskedelemre vonatkozo szabalyok X X

Weblap, virtualis aruhaz felépitése X X
Az elektronikus fizetés feltételeinek

kialakitasa, fajtai, lebonyolitasa X X
Az e-kereskedelemben kapott megrendelések

feldolgozasa, visszaigazolasa, adatbazis ke- X X
zelése

Arukezelési, komissiézasi és expedialasi X X

feladatok fobb elemei
Az aru feladasa X X

Fogyasztovédelmi jogok biztositasa az e-
kereskedelemben

Uzlet miikodtetése

A kereskedelemben elofordulo kockazatok és kockazatértékelés
Az aruforgalmi tevékenység veszélyelemzése és

az ebbdél adodo gyakorlati teend6k S S S 2
Elelmiszerbiztonsagi rendszer kialakitisa a
kereskedelmi egységekben X X X X
A HACCP-rendszer lényege, bevezetésének
7y X X X X
célja
Felkésziilés a hatésagi ellendrzésre X X X X
Munka-, tiiz- és balesetvédelem
Munkavédelmi alapfogalmak X X X X
Az egészséget nem veszélyezteto és biztonsagos
munkavégzés kovetelményei X X X X
A munkaalkalmassagi vizsgalatra, oktatasra,
munka- és védéruhazatra vonatkozo eléirasok X X X X
A kozlekedéutakra, arutarolasra vonatkozo
pe r s zery X X X X
eloirasok és jelolések
A baleset, munkabaleset és foglalkoztatasi
megbetegedések meghatarozasa X X X X
Kereskedelmi egységekre vonatkozo
tiizvédelmi szabalyok, tlizvédelmi szabalyzat, X X X X
tiizriaddterv
Kornyezetvédelem
A kornyezetvédelem célja és feladata a
X X X X
kereskedelemben
A talaj- és légszennyezés, viz-, zaj- és
sy X X X X
rezgésvédelem
Az iiveghazhatas jelensége, kovetkezménye X X X X
g / \\I‘ ’ ’
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Hulladékgazdalkodas, a hulladékok fajtai,
rex X X X X
csoportositasa
Veszélyes anyagok kezelése, jeloléseik X X X X
A hulladékok ujrahasznositasa, a szelektiv « « « «

hulladékgyiijtés jelentosége

Eroéforras-gazdalkodas
Az erdforras fogalma, csoportositasa

(technikai eréforras, emberi eréforras, X X X X
informacio eroéforras)

Munkakorok a kereskedelemben X X X X
Munkaszervezés és informacios folyamatok X X X X
A normal és rendkiviili munkavégzés kezelése X X X X

Aru- és vagyonvédelem

Az aru- és vagyonvédelem szerepe X X X X
Az iizlet veszélyeztetettségét befolyasolo X X X X
t,ényez(ik

Aru- és vagyonvédelmi eszkozok X X X X
A bolti lopas és megel6zésének lehetoségei X X X X
Rendkiviili esetek kezelése X X X X

Pénztargépkezelés

Pénztargép miikodtetése
Pénztargépek fajtai, szerepe a

kereskedelemben X
A pénztarnyitas feladatai X
A pénztarzaras feladatai X
Pénzkezelés szabalyai
A pénz atvételére és atadasara, az aru
atadasara vonatkozé eléirasok X
Pénzkezelés bizonylatai
Nyugtaadasi kotelezettség X
Gépi/kézi készpénzfizetési szamla X
Fizetési eszkozok, torvényi eléirasok

Készpénzkimélé eszkozok fajtai, elfogadasuk X

és kezelésiik szabalyai
Valutaval torténé fizetés szabalyai X

Az életkorhoz kotott és jovedéki termékek

értékesitésének szabdlyai X
A pénztaros elszamoltatasa

A napi zaras elvégzése X

Pénz és pénzhelyettesitk elszimolasa X

Hiany vagy tobblet megallapitasa, X
adminisztralasa

Onkiszolg4lé pénztarterminal

Az onkiszolgald kassza nyitasa és zarasa X X
A fogyéeszkozok ellendrzése, potlasa X X

g [ i |
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A terminal rendeltetésszerii milkodése X X
Az onkiszolgalé pénztar hasznalatanak X X
segitése
Termékismeret és -forgalmazas

Arurendszerek
Arurendszerek X
A vonalkéd alkalmazasa a kereskedelemben X
EPOS-rendszer, Auto-1D-eszkozok X

Minéség
Az aru minéségére hato tényezok X
Minéségi osztalyok, mindségtanusitas eszkozei X
Szabvanyok, szabvanyositas X
Fogyasztéi érdekvédelem
A fogyasztokat megilleté jogok X
A fogyasztéi érdekek védelmét biztosito x
jogszabalyi eléirasok
Az aruk forgalombahozatalanak kotelez6 .
eléirasai
A szavatossag X
A jotallas X
Fogyasztéi panaszok kezelése X
Vasarlok konyve X
Békélteto6 testiilet X
Hatodsagi ellenérzés a kereskedelemben X
Arufécsoportok bemutatasa
Elelmiszerek és élvezeti cikkek:
— Az élelmiszer fogalma, forgalmazasanak
feltételei, élelmiszerbiztonsagi és higiéni-ai X X X X
kovetelmények
— Az élelmiszerek osszetétele X X X X
— Az élelmiszer-fogyasztas jellemzdi,
taplalkozastani jelentésége X X X X
— Mikroorganizmusok és jelentoségiik (romlas,
tartositas) X X X X
— Rendszertani csoportositas X X X
— Arucimkén kotelezéen feltiintetend
jellések X X X X
— A szallitasra, tarolasra, raktarozasra,
vonatkozoé kovetelmények X X X X
— Elvezeti cikkek forgalmazasanak feltételei,
tarolas és raktarozas szabalyai X X X X
Vegyiaruk:
— A vegyiaruk fogalma, jellemzdi, minéségi
kovetelményei X X X X
— A vegyiaruk kereskedelmi jelentésége,
kornyezeti hatisa X X X X
2 B A
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— A vegyiaruk forgalmazasara, szallitasara
tarolasara, raktarozasara vonatkozo kove- X X X X
telmények
— Arucimkén kotelezéen feltiintetendd
jelolések, piktogramok, veszélyes anyagok, X X X X
kornyezetbarat jelzések
— Vegyiaruk rendszertani csoportositasa X X X X
Ruhazati cikkek:
— Rendszertani csoportositasa X X

— A ruhazati cikkek méretezése, cimkézése,

kezelési és hasznalati atmutato6 értelme-zése X X
— A ruhazati cikkek forgalmazasara,

szallitasara, tarolasra, raktarozasara X X
vonatkozo6 kovetelmények

— Kapcsolédo szolgaltatasok X X

Vegyes iparcikkek:
— A vegyes iparcikkek rendszertani

s X X

csoportositasa
— A vegyes iparcikkek forgalmazasara
vonatkoz6 eléirasok, feltételek, jelolések, pik- X X
togramok
— Minéségi és biztonsagi kovetelmények,

r s . X X
kisérookmanyok

Miiszaki cikkek:
— Miiszaki és elektromos alapismeretek X X
— Energiaosztalyok, hasznalati és kezelési
utmutatok, piktogramok, szavatossag, jotallas,
szallitasra, tarolasra, forgalmazasra vonatkozé X X
kovetelmények
— Minéségi és biztonsagi kovetelmények X X
Termékkihelyezés
A termékek kihelyezése a szakmai X X
kovetelmények betartasaval
A bolti kihelyezés dltalanos szabalyai X X
Polckép X X
Az egyes termékcsoportok specialis kihelyezési x X
eléirasai
Csomagolas
A csomagolas funkcioi X X
A csomagoldeszkozok fajtai X X
A csomagolasra vonatkoz6 eldirasok X X
A csomagoléeszkozon feltiintetett Aruvédelmi
és veszélyességi jelolések és értelmezésiik X X
Specifikus termékismeret
A forgalmazott arucsoportok kinalata,
jellemzdi, mindségi kritériumok, csomagolas, X X
jelolé-sek
& 5
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A termékkor aruforgalmi folyamatanak
allomasai:
— Aruatvételre vonatkozo szabalyok,
raktarozas, tarolas eloirasai
— Eladasra valo elokészités, arak és kotelezo
informaciok feltiintetése
— Termékkihelyezés, polckép, értékesités
0sztonzés, kapcsolt szolgaltatasok és vesz- X X
teségkezelés
Fogyasztoi trendek
Oko-, bio-, natar és reformtermékek a
kereskedelmi valasztékban
Fogyasztokra hato kornyezeti tényezok,
korszeri élelmiszerek és taplalkozasi
iranyzatok Kiilonleges diétakhoz késziilo
élelmiszerek
Géntechnikai eljarasokkal eléallitott
élelmiszerek
Natur és bioalapanyagok jelentésége a
ruhazati kereskedelemben
A digitalis vilag, okoseszkozok X
Felelos fogyasztas X

Uj kereskedelmi csatornak, e-kereskedelem X
Uzleti kommunikacio

Az értékesito szerepe
termékértékesito szerepe a kereskedelem
dinamizmusaban, munkijanak hatasa a X X
vallala-ti eredményre
A termékértékesitovel kapcsolatos elvarasok,

viselkedési normak a Kiilonb6zo értékesitési X X
moddokban
Munkahelyi egyiittmiikodés X X
A vasarlasi dontést befolyasold tényezok
A vasarlas inditékai X X
A vasarlasi dontés folyamata X
Vasarléi tipusok, vasarléi magatartasok X X
Ertékesitési technikak és eladasosztonzés
A marketingkommunikacio teriiletei: X X
— Reklam X X
— Személyes eladas X X
— Vasarlasosztonzés, PR X X
BTL-eszkozok a kereskedelemben: X X
— Vasarlasosztonzés X X
— Vasarlashelyi reklam X X
— A személyes eladas technikaja X X
Digitalis kommunikaci6
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Készletnyilvantarto szoftverek,
leltarszoftverek, bizonylatkitolté programok,
jegyzokonyv készités, elektronikus megrendeld X X
program, szamlazéprogram, webbongészo, e-
mail hasznalat
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5. A szakképzd intézmény ¢€s a dudlis képzohely altali kozos értékelés s mindsités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. Igy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatasban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dudlis képzohely (iskola tanmiihely) kozdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasaban és a regisztracids €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dualis képzohelyet és a hozzarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dualis képzdhely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kozott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo eldrehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola és a dudlis képzohely megallapodik abban, hogy a dudlis képzés soran tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvanyban a kovetkezo tantargy névvel
tlinteti fel: Dudlis gyakorlat. A dualis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dualis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztalyzatok és a dudlis képzdéhelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan éallapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4.

Szegi Ottilia Katalin Szendrei Csilla
igazgato szakmai munkakdzosség vezetd

dualis képzohely képviseldje
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Szakma: Kereskedo6 és webaruhazi technikus

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetosége:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozva: 2023. 12. 04.
A szakma programtantervének (PTT) elérhetosége:

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt kereskedelem kereskedo es webaruhazi technikus 2020pdf-

1599123563868.pdf

Hivatkozva: 2023. 06. 28.

Tartalom
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2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa: ..............ccocovvvieniininninnnennen, 204
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1. A szakma alapadatai:

1.1. Az agazat megnevezése: Kereskedelem
1.2. A szakma megnevezése: Kereskedo és webaruhazi technikus
1.3. A szakma azonosité szama: 5 0416 13 03
1.4. A szakma szakmairanyai: -
1.5. A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Kereskedelem agazati alapoktatas
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: -
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama:

1.9.1. Szakképzd iskolai oktatasban: -

1.9.2. Technikumi oktatasban: 280 ora

1.9.3. Erettségire épiilé oktatasban: 160 6ra
1.10. Bemeneti feltételek:

1.10.1. Iskolai eldképzettség: Alapfoku iskolai végzettség

1.10.2. Alkalmassagi kovetelmények:

1.10.2.1. Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.10.2.2. Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges
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Felméri és elemzi
a gazdasagi
szereplok kozotti
kapcsolatot.

Elkésziti a
haztartas
koltségvetését
figyelembe véve
a bevételeket, a
kiadasokat és a
megtakaritasokat.

Elkésziti a kapott
informaciok
alapjan a
haztartasi
munkamegosztast
¢s idobeosztast.

Elemzi az egyes
vallalkozasi
formakat,
megallapitja az
egyes tipusok
elényeit,
hatranyait.

Ismeri a
gazdasagi
szereploket, azok
jellemzdit és a
kozottik 1évo
kapcsolatokat.

Azonositja a
haztartas bevételi
forrasainak és
kiadasainak f6bb
kategoriait.

Megnevezi a
haztartason beliili
fobb feladatokat.
Ismeri a k6zottuk
1évo fontossagi
sorrendet.

Felsorolja a
vallalkozasi
formakat.
Atfogéan ismeri
az egyes tipusok
jellemzoit.

Figyelemmel
kiséri a gazdasag
szerepldi kozotti
kapcsolat
alakulasat.
Nyitott az j
gazdasagi
informaciok
befogadésara és
elemzésére.
Pontosan végzi a
szamitasokat.
Igényeit realisan
hatarozza meg,
figyelembe véve
a haztartas
koltségvetésének
kereteit/lehetoség
eit, tiszteletben
tartja az egyes
csaladtagok
igényeit.
Figyelembe veszi
az egy
haztartasban élok
készségeit,
erésségeit,
gyengeségeit a
feladatok
kiosztasakor.
Kritikusan
szemléli az egyes
vallalkozasi
formak
jellemz6it, hogy
az adott
szituacioban a
legmegfelelobb
tipust tudja
kivalasztani.

ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Iranyitas mellett
feltarja a
gazdasagi
szereplok kozotti
kapcsolatrendszer
t.

A haztartas
koltségvetésével
kapcsolatban
onalléan hoz
dontéseket és
javaslatokat
fogalmaz meg.

Onalléan
elkésziti a sajat
vagy egy
elképzelt
haztartas
munkamegosztas
at.

Egy adott
gazdasagi
szituacioban
onallo
javaslatokat
fogalmaz meg az
adekvat
vallalkozasi
forma
kivalasztasara.
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Esettanulmanyok  Azonositja az Torekszik az
on keresztiil allami bevételek  allami
feldolgozza az és kiadasok fobb  koltségvetés
allami kategoriait, bevételeinek €s
koltségvetés jellemzoit. kiadéasainak
legfontosabb alapos
bevételeit, megismerésére és
kiadasait. megértésére.
Esettanulmanyok = Ismeri a Szem el6tt tartja
on keresztiil szavatossag, az eloirasokat,
alkalmazza az termékfelelésség  tiszteletben tartja
alapveto ¢és garancia a fogyasztok
fogyasztoi fogalmat, érdekeit,
jogokat. jellemzéit. elkotelezett a
Megérti a fogyasztovédelmi
fogyasztovédelmi kérdések
torvény tisztazéasa irant.
eldirasait.
A gyakorlatban Ismeri a jogok és  Elkotelezett a
alkalmazza a kotelezettségek  jogszabalyok
vallalkozast fogalmat, az maradéktalan
érintd jogi tizleti élet megismerésére és
alapismereteket,  alapvetd betartasara.
értelmezi a szerzOdéstipusait,
kiilonbozo6 tipustt  alaki kellékeit.
szerzédéseket.
Vev6hoz / Ismeri a Szem el6tt tartja,
tgyfélhelyzethez = kommunikacio hogy minden
igazitott médon szereploit, helyzet mas
alkalmazza a tényezdit és kommunikécios
megtanult folyamatat, stilust, technikat
kommunikaciés  valamint az igényel, és a
technikakat (pl. alapvetd megtanult
adatbazisbol kommunikaciés  ismereteket ehhez
hianyzo technikakat. igazitottan
tigyféladatokat rugalmasan,
bekér, ajanlatot empatikusan és
kér meglévo proaktiv médon
tizleti alkalmazza.
partnerektdl,
aruatvételkor
tapasztalt
eltéréseket
rendez,
panaszokat
kezel).
Adott Ismeri a Képviseli és
szituacionak hétkoznapi és a tudatosan
megfeleléen gazdasagi életben alkalmazza -
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Csoporttarsakkal
egylittmiikodve,
utmutatas alapjan
értelmezi az
allami
koltségvetés
alakulasat.

Betartja és
betartatja az
eloirasokat,
korrigélja sajat,
vagy masok
hibait.

Iranyitas mellett
értelmezni tudja a
jogi szovegeket.

Onalldan dont a
helyzethez
igazitottan, hogy
milyen stilusban
és technikat
alkalmazva
kommunikal, és
felelosséget vallal
sajat
kommunikacios
stilusaért.

Onalloan,
felelosséggel
hasznalja a
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alkalmazza a hasznalatos szituacidhoz

kapcsolattartas viselkedéskultura igazitottan - a

kulturalt alapveto kulturalt

szabalyait. szabalyait. kapcsolattartas
szabalyait.
Magéara nézve is
kotelezonek tartja
az udvarias
viselkedés etikai
szabalyait.

Szovegszerkesztd =~ Ismeri a Az irodai

, illetve szovegszerkesztd6 = szoftverek

tablazatkezeld formazas hasznalata sordn

szoftverrel alapvetd torekszik a

alapszintli szabalyait és a pontos preciz

dokumentumot, tablazatkezel6 munkara. Nyitott

illetve tablazatot = program az yj

készit és formaz  felhasznalasi megoldéasokra.

(pl. tartalmi és lehetdségeit.

formai Uzleti levelet tud

kovetelményekne irni (ajanlatkérés,

k megfeleld megrendelgs,

tizleti levelet ir). ~ megrendelés

visszaigazolasa,
érdeklodo levél).

Az agazathoz Ismeri a Elfogadja és

tartozo témaban  biztonsagos tiszteletben tartja

informdciot keres  internethasznalat  a biztonsagos

az interneten,
kivalasztja és
feldolgozza azt.

Osszehasonlitja a
kozlekedési
aldgazatok
fejlodésének
ismérveit, a
napjainkra
jellemzd
kozlekedési
munkamegosztas
tertiletén.

szabalyait €s a

digitalis, online
kommunikécio
eszkozeit.

Ismeri és
azonositja a
kozlekedési
aldgazatok
kiilonboz6
feladatait.
Megnevezi az
egyes
kozlekedési
aldgazatok
elonyeit és
hatranyait.

internethasznalat
szabalyait.

Tisztdban van a
kozlekedési
alagazatok
feladataival,
eloényeivel és
hatranyaival.

megtanult
szabalyokat, a
kapott
észrevételek,
visszajelzések
alapjan
folyamatosan
fejleszti sajat
viselkedéskultura
jat.

Onalléan
hasznélja az
irodai
szoftvereket.
Képes az
onellendrzésre és
a hibak 6nall6
javitasara.

Szakmai
iranyitassal
digitalis
tartalmakat keres
meghatarozott
céllal, és
instrukciok
szerint
felhasznalja
ezeket.
Onalldan hoz
dontést és
javaslatot tesz a
kozlekedési
modok és
eszkozok
kivalasztasara.
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Elemzi a Ismeri a szolgal-  Erdeklddik és
kereskedelmi tatasi nyitott a
szolgaltatoi tevékenység kereskedelmi
tevékenység alapveto részeit,  szolgaltatasok
legfontosabb valamint annak megismerésére.
jellemzdit, legfontosabb

Osszetettséget €s
a kiilonb6z6
szolgaltatasok
korét.

Kivalasztja a
szlikséges/megfel
el
adattartalmakat a
bizonylatok
kitoltésehez.

Megkiilonbozteti
az aruforgalmi
folyamat egyes
szakaszait.
Atlatja az
arubeszerzés,
készletezés €s
értékesités
alapveto
kapcsolatat.
Aruajanlassal
segiti a
vevot/iigyfelet a
vasarlasi
dontésben.

Kereskedd és
webaruhazi
technikusként
elinditja és
mukodteti a bolti
és az e-

termékeit és
fajtait, melyekkel
tgyfélként is
talalkozik a
mindennapokban.
Ismeri a
dokumentumok
adattartalmat
(nyugta, szamla,
szallitolevél).

Ismeri az
aruforgalmi
folyamat
legfontosabb
elemeit,
jellemzdit.

Ismeri a vasarlas
inditékait, a
vasarlasi dontés
folyamatat, az
értékesitési
modokat és
technikakat.

Ismeri a bolti és
az e-
kereskedelmi
vallalkozasok
alapitasanak,
mukodtetésének

Erti az iizleti
¢életben a
dokumentalas
fontossagat és a
dokumentumok
relevanciajat.

Kritikusan
szemléli az
aruforgalom
egyes szakaszait.
Torekszik a
gazdasagilag
leghatékonyabb
megoldasok
kialakitasara.

Az 4ruajanlas
soran empatikus
és reflektiv.
Viselkedése

mindségorientalt.

Torekszik a
tevékenységéhez
legjobban
illeszkedd
vallalkozasi
forma
megvalasztasara.

Onalloan képes
eligazodni a
kiilonbz6
szolgaltatasok
korében.

Segitséggel képes
nyugtak pontos
kitoltésére,
kitoltott
szamlakon,
szallitoleveleken
felismeri az
alapvet6 formai
hibakat.
Onélléan
eligazodik az
aruforgalmi
folyamat
kiilonb6z6
szakaszaiban.

Onallé
javaslatokat
fogalmaz meg,
amelyekkel
iranyitja a
vasarlasi dontés
folyamatat.
Feleldsséget
vallal a
vevo/igyfeél
igényeinek
kiszolgalasaért.
Onalléan képes
vallalkozast
alapitani és
miikddtetni a
jogszabalyi
eldirasok
betartasaval.
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kereskedelmi
egységeket.

Feltérképezi a
piacon
megtalalhato
kiilonb6z6
webaruhézi
rendszereket, és
kialakitja
allasfoglalasat a
bérlésrdl vagy az
egyedi
webaruhaz
létrehozasarol.

Folyamatosan
figyeli az aktualis
vallalkozoi
hiteleket ¢s
palyazati
felhivasokat.

Tanulmanyozza
az offline és az
online vildgban
muikodo
kereskedelmi
vallalkozasok 11
kihivasait.

Kiszamolja és
elemzi az
aruforgalmi
tevékenységet
meghatarozo
mutatokat,
amelyek a
gazdalkodas
eredményességét
segitik.

feltételeit,
eloirasait.

Pontosan
megnevezi a
kiilonbozo
webaruhazi
rendszerek
eldényeit és
hatranyait.

Felismeri a
palyazatokban
rejld
lehetdségeket
vallalkozasa
fejlesztéséhez.

Azonositja az uj
tereket és
piacokat, az 0j
kiskereskedelmi
modelleket.

Osszefiiggéseibe
n ismeri a
likviditasi
mutatokat, a
cash-flow
fogalmat,
kimutatasat,
jelentoségét, a
pénziigyi
kimutatasok
eredményeit, a
jovedelmezOdségi
mutatokat, a
finanszirozasi
lehetdségeket.

Torekszik arra,
hogy
megvizsgalja
ezeketa
rendszereket
pénziigyi és
marketing
szempontbol
egyarant.

Torekszik a
palyazattal
elnyert projekt
tokéletes
megvalositasara.

Nyitott az 4j
kiskereskedelmi
modellek
elsajatitasara,
bevezetésére,
mint pl. a hibrid
tér, a kiterjesztett
valdsag, okos
kiskereskedelem
stb.

Motivalt a
vallalat gazdasagi
¢és marketing
meghatarozasaba
n.

Felel6sen dont a
szamara
legoptimalisabb
webaruhazi
rendszer
kivalasztasarol.

A palyazati
elszdmolast
precizen végzi,
annak
tartalmaért,
valodisagaért
feleldsséget
vallal.

Onall6 javaslatot
fogalmaz meg a
vezetdség felé az
Uj stratégiai
koncepciokkal és
trendekkel
kapcsolatban.

Keépes az
Onellenorzésre és
a hibak 6nallo
javitasara, hogy a
mutatok a
tervezett szintet
hozzak az
eredményes
milkddés
érdekében és az
alkalmazott
stratégia
sikerességében.
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Bolti és e-
kereskedelmi
megrendeléseket
vesz fel és készit,
beszerzést végez,
készletnyilvantart
ast vezet, és
értékesit.

Felméri és
Osszedllitja a
kereskedelmi
egyseg
aruvalasztékat.

Meghatarozza a
1étszam- és
bérgazdalkodasi,
valamint a
jovedelmezdségi

Ertelmezi és
felismeri a
kozottik 1évo
logikai
kapcsolatokat,
Osszefiiggéseket.
Ismeri a
vallalkozas
aruforgalmi
folyamatat, annak
rendszerét, a
megrendelések
folyamatat, a
készletpolitikajat,
az ehhez
alkalmazott
készletnyilvantart
0 programokat, a
leltarozés
folyamatat, az
aruk eladasra
valo
elokészitését, az
eladotéri és
weboldali
elhelyezését,
tovabba ismeri az
értékesitési
modokat és az
értékesités
folyamatat.

Megfeleld
termékismerettel
rendelkezik, és
felismeri az 0j
termékek
forgalmazasaban
1évo
lehetéségeket,
nyitott az
ujdonsagok irant.

Ismeri a
bevételeket és
koltségeket,
valamint ezen
tényezok profitra
gyakorolt hatasat.

Torekszik a
megrendelések
hataridore torténo
teljesitésére, a
megfeleld
készletnagysag
biztositasara,
annak
ellendrzésére,
valamint motivalt
az eladasok
szamanak
novelésében.

Szem el6tt tartja
a termékeken
talalhato
jelolések, az aruk
cimkéjén 1évo
informaciok
pontos
adattartalmat, a
fogyasztoi arak
egyértelmii
feltiintetését.
Torekszik az
eredményes
miukodésre, a
profit
maximalizalasara

Munkahelyi
vezetdjével
egyeztetve dont a
készletallomany
nagysagarol, a
megfelelé
raktarkezeldi
program
alkalmazasarol,
hasznalatarol. A
beszallitoi
partnerekkel
egylittmiikodik,
1j megoldasokat
kezdeményez a
termékek
értékesitésében.

Betartja a
fogyasztok
tajékoztatasaval
kapcsolatos
szabalyokat, a
specialis
eldirasokat.

Munkahelyi
vezetdjével
felelds dontéseket
hoz a pénziigyi
kockazatok
csokkentése
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mutatokat, a
fizetendd adokat.

Megtervezi a
vallalat szamara
legjobb
elektronikus
beszallitoi
rendszerek
folyamatszervezé
sét, logisztikajat,
beszerzi az ehhez
szlikséges
szoftvereket.

Felméri a
kiskereskedelemb
en alkalmazott
digitalis
technologiakat és
azok szerepét a
sajat vallalatanal.

Tisztaban van az
adozassal
kapcsolatos
el6irasokkal.

Részletesen
ismeri a piacon
jelenlévo
leginnovativabb
technologiakat,
szoftvereket,
fulfillment
webshop
logisztikat,
cégeket, a
felhdalapu
logisztikali
platformokat.

Ismeri a
hagyomanyos
digitalis
eszkozoket, (pl.
vonalkod, QR
koéd a
termékeken,
digitalis
polccimke,
onkiszolgalo
pénztargépek,
online
pénztargépek,
interaktiv
informacios
tablak, click-and-
collect, click-
and-drive stb...).

Nyitott a
legujabb e-
kereskedelem
raktarlogisztikai
folyamatainak
elsajatitasara, a
globalis szemlélet
kialakitasara, a
nemzetkozi
terjeszkedésre, a
legjobb
alvallalkozok,
szolgaltatok,
vagyis a 3PL
(Third Party
Logistics)
felkutatasara.
Elkotelezett az uj
digitalis
technologiak
tanulmanyozasa,
bevezetése
mellett, mint pl. a
mobil-
applikaciok,
mobiltelefonos
fizetés, elado- és
kasszamentes
boltok,
dinamikus arazas,
intelligens
bevasarlokocsi,
virtualis
bevasarlokosar,
tajékoztatod
szkennerek
vasarloknak,
kiszolgalo
robotok stb.

¢érdekében.
Feleldsen jar el
az adozassal
kapcsolatos
jogszabalyi
eldirasok
betartasaban.
Vezetdi
iranyitassal
kreativan hozza
meg dontéseit a
vallalat szamara
legoptimalisabb
logisztikai
rendszer
hasznalatarol, a
big data és
mesterséges
intelligencia
(chatbot)
alkalmazasarol, a
fulfillment cégek
igénybevételérol.

Munkahelyi
vezetdjével
egyeztetve dont a
hagyomanyos és
az uj digitalis
technologiak
alkalmazasarol,
uj megoldasokat
kezdeményezve,
melyek a vallalat
szdmara a
legoptimalisabb
elényoket jelentik
a piacon.
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29

Osszedllitja a
kereskedelmi
vallalat szamara
legelényosebb
marketing
stratégiat.

Részt vesz a
kiilonb6z6
marketing akciok
Osszeallitasaban,
kampanyok
lebonyolitasaban,
valamint az
arubemutatokon.
Miikodteti a
kereskedelmi
vallalkozas
torzsvasarloi
rendszerét, az
ehhez kapcsolodo
nyilvantartasokat.
Megvizsgalja az
értékesités

KEPZESI PROGRAM
Ismeri az Motivalt az 1j
értékteremtés trendek
fogalmat, a megismerésében
vasarlashoz a marketing
vezeto utat, a teriiletén, mint a
,,Brand” tartalomalapu
fogalmat, a marketing,
piackutatas jelen-  értékesités,
tdségét, a perszéna-fokuszi
marketing- megkozelités,
kommunikéciés  vasarloi Giton
mixet, a direkt- alapuld
marketinget, az kommunikacio,
online konverzidalapt
marketinget, a megkozelités,
gerillamarketinge vagy a social
t,aB2B és B2C  media
marketinget, a kihagyhatatlansa
kozosségi oldalak  ga.
erbteljes szerepét
az eladasban.
Tudja és érti a Elkotelezett a
kiilonbozo kereskedelmi
promociok, egységben,
kampényok, webaruhazban
akciok, meghirdetett
htiségprogramok  akciok,
jelentoségét, torzsvasarloi
eladas6sztonzo programok
szerepét az sikeres
értékesitésben. lebonyolitasaban.
Osszefiiggéseibe ~ Kereskedelmi
n ismeri a munkaja soran
stratégiak torekszik a

hatékonysagat
segitd tényezoket
az értékesitési
stratégia
kialakitasahoz a
bolti és
elektronikus
kereskedelemben
egyarant.

nehézségeit és
gyenge pontjait,
az optimalizalast,
a
“multichaneling”
-tobbcsatornas
értékesitést, az
elektronikus
piacteret, annak
formait, az

legjobb stratégia
kialakitasara, a
vallalat
profiljahoz ill6
értékesitési
mod(ok)
kivalasztasara.

Onallo
javaslatokat
fogalmaz meg a
vezetOség részére
a hagyomanyos
¢s az 0j technikak
alkalmazasara,
vagy a kettd
kombinacidjara.

Onall6
javaslatokat
fogalmaz meg a
vasarloi lojalitas
elmélyitésére, Uj
specialis
kampanyok
szervezesere.

Felismeri, ha nem
megfeleld dontést
hozott és képes
az onkorrekciora,
sziikség esetén
vezetoi segitséget
vesz igénybe.
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Tarsalgasi szinten
kommunikal a
valasztott idegen
nyelven.

Szakszertien
kezeli a
pénztargépet €s a
pénztargép
terminalt.

Kialakitja a bolti
¢és a webaruhazi
fizetési
lehetéségeket, a
kiilonboz6
fizetési modokat.

Elkésziti az
értékesitéshez
szlikséges
fuvarokmanyokat
(szallitolevél),
valamint a
bizonylatokat
(nyugta, szamla).

értékesitési
modokat.

Ismeri a
szakmajahoz
kapcsolodo
szakkifejezéseket

Ismeri a POS
alapu és az
Onkiszolgalo
pénztargépek
milkodését, a
pénztaros
feladatait.
Segitséget nyujt a
vasarloknak az
onkiszolgalo
pénztargépek
hasznalatahoz.
Részletesen
ismeri a
kiilonb6z6
fizetési modokat:
készpénz,
bankkartya,
hitelkartya,
utalvany,
mobilfizetés,
banki atutalas,
utanvétes
rendelés. PayPal,
Barion,
SimplePay.
Felvilagositast ad
az érdeklodo
vevok szamara.
Ismeri az
okmanyok és
bizonylatok alaki
¢és formai
kovetelményeit,
azok
adattartalmat.

Figyelemmel
kiséri az 1j
technologiak
idegen nyelvii
leirasait, melyet
fel tud hasznalni
munkaja soran.

Torekszik a
preciz és pontos
munkavégzésre a
kasszazonaban.

Nyitott az 1j
fizetési modok
elsajatitasara, a
kereskedelmi
egységben
torténd
alkalmazasara.

Torekszik az
uzleti életben
fontos szakszer(i
dokumentalasra.

Folyamatosan
képzi magat a
szakmai
nyelvtanulasban.

Feleldsseget
vallal a
pénzkezelési
szabalyzat
eldirasainak
betartasara.

Feleldsséget
vallal a
kereskedelmi
egységben
torténd szigoru
fizetési eldirasok,
szabalyok
betartasara.

Feleldsséggel
tartozik a
kiallitott
bizonylat,
okmany
megfeleloségéért,
a jogszabalyi
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Beszerzi a Ismeri a Torekszik a
kereskedelmi kereskedelemben = kiilonb6z6
vallalkozas hasznélatos arumozgatd
tipusanak arumozgat6 gépek,
megfeleld gépek, berendezések
kiilonb6z6 berendezések, rendeltetésszer
arumozgato szoftverek és szakszeri
gépeket (pl. béka, = altalanos hasznalatéra, a
molnar kocsi mikodését. szoftverek
stb.), megfeleld
berendezéseket alkalmazasara.
(pl. hiitogépek,
mérlegek stb.) és
egyeb eszkozoket
(arazo gép,
digitalis arcimke
stb.), valamint a
megfeleld
szoftvereket.
Szakszertien Részletesen Ertékként tekint a
kezeli a ismeri a vasarloval valo
fogyasztoi kiilonboz6 empatikus és
reklamaciokat, kommunikécios udvarias
visszajelzéseket,  szitudcioknak kommunikéciora.
jegyzOkonyvet megfeleld pozitiv
vesz fel, megoldasokat.
tajékoztat a
panaszkezelési és
vitarendezési
szabalyzatrdl, az
elallasi jogrol.
Alkalmazza a Ismeri az Onmagara nézve
személyes adatok = adatvédelemre kotelezo
védelmérdl sz616  vonatkozo érvénylinek
eléirasokat és legfontosabb tekinti az adatok
elkésziti az ehhez = alapfogalmakat,  jogszert
kapcsolodo az adatkezelés kezelését.
adminisztracios feltételeit.
feladatokat.
Munkaja soran Ismeri a hulladék  Tevékenysége

alkalmazza a
kornyezetvédelmi
eldirasokat.

¢és a veszélyes
hulladék
kezelésének
modjait €s
szabalyait, az

soran értékként
tekint a szelektiv
hulladékkezelésre
, a kdrnyezet- €s
egészségtudatos

eloirasok
betartasaért.

Munkajat a gépek
kezelési
utasitasaban
foglaltak szerint
ésa
munkavédelmi
szabalyok
betartasaval végzi
¢s dokumentalja.

Feleldsen jarel a
fogyaszto
kifogasaival
kapcsolatban.

Betartja és

betartatja az
adatvédelmi
szabalyokat.

Felelos a
hataskorén beliili
kornyezetvédelmi
¢€s egészségligyi
eloirasok
betartasaért.
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aktualis gazdalkodasra,
kornyezetbarat valamint a
megoldasokat, fenntarthatosagra.
termékjelzéseket,
nemzetkzi
jeloléseket.
Munkaja soran Ismeri a baleseti  Torekszik a
alkalmazza a veszélyforrasokat = biztonsagos és
munka-, tiiz- és , tudjami a preciz
balesetvédelmi, teendd baleset munkavégzésre.
38 eléirasokat. esetén. Ismeri a
Kezeli a munkavédelmi
rendkiviili eldirasokat a
eseményeket. kereskedelem
teriiletén.
Betartja a Ismeri a Torekszik az
fogyasztokkal tisztességtelen értékesitéssel
szembeni kereskedelmi vagy
tisztességtelen gyakorlat eladasosztonzéss
kereskedelmi folytatasanak el kozvetlen
gyakorlat fogyasztovédelmi kapcsolatban 4llo
tilalmara , illetve magatartasra,
vonatkoz6 jogi versenyjogi munkadja, reklam-
39 szabalyozést, €¢s  vonatkozasait. illetve marketing-
annak megfelel tevékenysége
szakmai vagy egyéb
gondossaggal jar kereskedelmi
el. kommunikacidja
soran a vevo
érdekeinek
tiszteletben
tartasara.

Felelos a
hataskorén beliili
munka-, tiz- és
balesetvédelmi
szabalyok
betartasaért.

Felelos a
hataskorén beliil
a tisztességes
kereskedelmi
gyakorlat
szabalyainak
betartasaért.
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3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak oraszdma évfolyamonként:

Evfolyam:| 9. | 10. | 11. | 12. | 13.
Tantdrgy megnevezése
Magyar nyelv és irodalom 4 5 4,5 4
Idegen nyelv 4 4 4 4 3
Matematika 4 4 4,5 4
= Torténelem 3 3 3,5 3
‘s | Allampolgéri ismeretek 1
E Digitalis kultdra 2 1
'@ Testnevelés 4 4 3
£ | Osztalyfénoki 1 1 1 1 0,5
ﬁ Komplex természettudomany 4
* | zold Fold 1
Foldrajz 2 2,5
Pénzlgyi és vallalkozdi ismeretek 1
Osszesen kdzismeret: 27 25 23 20 3,5
Munkavallaléi ismeretek 1
Gazdasagi ismeretek 2,5 2
Kommunikacié 1 2
Digitalis alkalmazdsok 2,5 2
Vallalkozasok mikodtetése 3
> Kereskedelem alapjai
'S | Termékismeret 2 3
§ Villalkozasi ismeretek 1,5
g Kereskedelmi gazdasagtan 3 4 1,5
?‘,3 Marketing 2 2 1,5
< | Online marketing 0,5
Digitalizacio 2 3
Webaruhaz mikodtetése 2,5
Szakmai idegen nyelv
Portfolio készités 1
Osszesen szakma: 7 9 11 14 10,5
Heti teljes éraszam: 34 34 34 34 14
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4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképzo intézmény és a dudlis képzdhely kozotti

megosztasa:

11. évfolyam 12. évfolyam 13. évfolyam

dualis  elmélet  dualis  elmélet  dualis
partner partner partner
gyakorlat gyakorlat gyakorlat

Kereskedelem alapjai

elmélet

Aruforgalmi folyamat
A kereskedelem X X X X X X
tevékenység jellemzése,
szerepe, tagozodasa
Az aruforgalomi folyamat X X X X X X
elemei
Az arubeszerzés helye, X X X X X X
szerepe az
aruforgalomban
A beszerzés fogalma, X X X X X X
folyamata, a megrendelés
Az aruatvétel célja, X X X X X X
gyakorlata, aruatvétel
bizonylatai
Teendo hibas teljesités X X X X X X
esetén
A visszaru és a X X X X X X
visszaszallitandé
gongyolegek elokészitése
Az aruk raktari X X X X X X
elhelyezése és tarolasa
Tarolasi rendszerek és X X X X X X
tarolasi méodok
A beérkezett aruk X X X X X X
készletre vétele, a
készletnagysag
megallapitasa
A leltar és leltarozas a X X X X X X
gyakorlatban. A
leltarhiany és

leltartobblet oka

Az aruk eladasra torténo X X X X X X
elokészitése

Az aruk eladotéri X X X X X X
elhelyezése

9 (O , ,
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Az egyes értékesitési X X X X X X
modok jellemzdi, elonyei,
hatranyai

Munka-, tiiz- és balesetvédelem

A munkavédelem X X X X X X
fogalomrendszere,
szabalyozasa
A munkaalkalmassagi X X X X X X

vizsgalatra, oktatasra,

munka- és védéruhazatra

vonatkozo eléirasok

A kozlekedé utakra, X X X X X X
arutarolasra vonatkozo

szabalyok, eléirasok,

jelolések

Az iizlet tisztantartasaval X X X X X X
kapcsolatos higiéniai,

kémiai biztonsagi

eléirasok

Munkahelyek X X X X X X
kialakitasanak alapvet6

szabalyai

A munkavégzés altalanos X X X X X X
személyi és szervezési

feltételei

Veszélyforrasok és X X X X X X
kockazati tényezok a

munkahelyen

Tiz- és égésvédelmi X X X X X X
alapfogalmak

Tiizvédelmi szabalyzat X X X X X X
Tizriado terv tartalma X X X X X X
Tiizoltokésziilékek X X X X X X
A tiiz jelzése, oltasa X X X X X X
Balesetek, X X X X X X
munkabalesetek és
foglalkozasi
megbetegedések
meghatarozasa
Munkabalesetek X X X X X X
kivizsgalasa, bejelentése,
adminisztracioja

Kornyezetvédelem
A kornyezetvédelem célja X X X

és feladata a
kereskedelemben
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Talaj- és légszennyezés X X X
Az iiveghazhatas X X X
jelensége, kovetkezményei
Hulladékgazdalkodas X X X
A hulladékok fajtai, X X X
csoportositasa
A hulladékok gyiijtésének X X X
és szallitasanak
modozatai
Veszélyes anyagok X X X
kezelése
A hulladékok X X X

ujrahasznositasa, a
szelektiv hulladékgyiijtés
elényei
Viz-, zaj- és X X X
rezgésvédelem
Digitalis és analog eszkozok hasznalata
Arumozgaté gépek, X X X X X X
eszkozok fajtai, hasznalati
szabalyai a gyakorlatban

Kézi- és gépi X X X X X X
anyagmozgatasra

vonatkozo szabalyok

A kereskedelmi X X X X X X

egységekben hasznalatos

gépek, berendezések

(hiitéberendezések,

mérle-gek, szeletelo-,

aprito- és

csomagologépek) fajtai

Gépek, berendezések X X X X X X
hasznalati szabalyai a

gyakorlatban

Aru- és vagyonvédelmi X X X X X X
eszkozok fajtai, fo
jellemz6i
Pénzkezelés
A pénzforgalom altalanos X X X
szabalyai
Pénzforgalmi szamla X X X
nyitasa
Készpénzes, X X X

készpénzkimélo és
készpénz nélkiili fizetési
modok
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Fizetési szamlak fajtai X X X
Pénztargépek fajtai, X X X
szerepiik a
kereskedelemben
A pénztarnyitas feladatai X X X
Az ellenérték X X X
elszamolasanak
mozzanatai, szabalyai
Készpénzkimélo eszkozok X X X
fajtai, elfogadasuk,
kezelésiik szabalyai
A valutaval torténo fizetés X X X
szabalyai
Nyugtaadasi kotelezettség X X X
Gépi/ kézi X X X
készpénzfizetési szamla
A pénztarzaras feladatai X X X
A pénztaros X X X
elszamoltatasa

Termékismeret

Arufécsoportok
Hagyomanyos X X X X X X
arucsoportositas
Specifikus X X X X X X
arucsoportositas

Specifikus termékismeret

A Kkiilsé gyakorlati X X X X X X
helyszinen talalhato
vallalatspecifikus
termékek ismerete

Arurendszerek
Az arurendszerek X X X
jelentosége és szerepe a
kereskedelemben
A kodolas fogalma, kodok X X X
fajtai
Vonalkod, QR kéd X X X
GS-1, EAN (GTIN), ETK, X X X
VTSZ, TESZOR, EPC/
RFID, PLU
Az EPOS rendszer X X X
felépitése, elonyei,
hatranyai

Csomagolastechnika
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A csomagolas fogalma, X X X X X X
funkcioi
A csomagolasra X X X X X X
vonatkozo eléirasok
A csomagolasnal hasznalt X X X X X X
anyagok jellemzoi
A csomagoléeszkozok X X X X X X
fajtai, alkalmazasuk
A csomagoléeszkozokon X X X X X X

feltiintetett Aruvédelmi és
veszélyességi jelolések
fajtai és értel-mezésiik
Reverz logisztika, a X X X X X X
csomagoldeszkozok
Osszegyiijtése,
ujrahasznositasa
Termékkihelyezés és forgalmazas
Az egyes értékesitési X X X X X X
modok személyi és targyi
feltételei, az elado
feladatai.
Az aruk eladasra torténo X X X X X X
el6készitése. Az aruk
kicsomagolasa és/vagy
elére csomagolasa, a
vevok tajékoztatasat
szolgalo informaciok
meglétének ellendrzése

A fogyasztoi ar X X X X X X
feltiintetése

Az arazo-, cimkézogép, X X X X X X
szamitogép kezelése

Arjelzé tablak, X X X X X X
vonalkédok készitése

Aruvédelmi cimkék, X X X X X X
eszkozok elhelyezése a

termékeken

Az aruk szakszeri X X X X X X
elhelyezése az eladotérben

Az eladoval szemben X X X X X X
tamasztott kovetelmények

Az eladas technikaja a X X X X X X
gyakorlatban

Rendkiviili események X X X X X X

fajtai, kezelése
Fogyasztovédelmi alapok
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A fogyasztovédelemmel X X X
kapcsolatos jogszabalyok
A fogyasztovédelem X X X
intézményrendszere
A fogyasztokat megilleto X X X
alapjogok
Termékfelelosség, X X X
minoség
Mindséget meghatarozo X X X

tényezok, jellemzok,

minéségi osztalyok

Megkiilonbozteto X X X
mindségi jelek, mindéségi

bizonyitvany, miiszaki

leiras, hasznalati keze-lési

utmutato
CE megfeleloségi jelolés X X X
Szabvany, szabvanyositas X X X
A fogyasztok X X X
tajékoztatasa
A termékcimke X X X
adattartalma
Szavatossag, jotallas X X X
Tisztességtelen X X X
kereskedelmi gyakorlatok
Fogyasztoi panaszok X X X
kezelése
Vitas iigyek rendezése X X X
Hatosagi ellenorzés X X X
Fogyasztoi trendek a vasarléi kosarban
Az 1j fogyasztoi szokasok X X X X X X
és vevotipusok
megjelenése és azok
megismerése
Innovaciok, uj termékek X X X X X X
Vallalkozasi ismeretek
Gazdasagi szervezetek
A gazdalkodo szervezetek X X X
szerepe, kozos vonasai
A gazdalkodo szervezetek X X X
fajtai és jellemzoi
Villalkozasok alapitasara X X X
vonatkozo szabalyozas
A vallalkozas X X X
modositasara,
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megszinésére és
megsziintetésére
vonatkozo szabalyozas,
adatszolgaltatasi
kotelezettségek
A gazdasagi szervezeti X X X
formak kozotti valasztas
szempontjai

A vallalkozasok vagyona és finanszirozasa
A tokesziikségletet X X X
befolyasolé tényezok
Finanszirozasi X X X
lehetoségek, elonyok,
hatranyok.
Bels6 forrasok fajtai X X X
Kiilso forrasok fajtai X X X
A banki hitelezés X X X
folyamata és alapfogalmai
A lizingelés lényege, X X X

elonyei, hatranyai
A kozbeszerzés alapjai

A kozbeszerzés X X X
alapfogalmai

A kozbeszerzés menete X X X

Likviditas és cash-flow

A likviditas fogalma és X X X
mutatoészamai

Likviditasi mérleg X X X
A cash-flow elemzés X X X
lényege, fajtai

A miikodési cash-flow X X X

felépitése és tartalma
Hatosagok és feliigyeleti szervek

Nemzeti Adé- és X X X
Vamhivatal

Kozponti Statisztikai X X X
Hivatal

Gazdasagi Versenyhivatal X X X
Teriiletileg illetékes X X X
onkormanyzatok,

kormanyhivatalok

Nemzeti Elelmiszerlanc- X X X
biztonsagi Hivatal

Magyar Kereskedelmi és X X X
Iparkamara

Uzleti tervezés
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A tervezés, mint vallalati X X X
tevékenység és a dontések
elokészitésének eszkoze

Az ilizleti terv fogalma, a X X X
készitéséhez
felhasznalhato
informaciok
Az iizleti terv felépitése, X X X
tartalma
Kereskedelmi gazdasagtan
Arképzés
Az ar kialakitasanak X X X
jogszabalyi hattere
Arfelépités, az afa X X X
beépiilése a beszerzési
arba
Arajanlatok kozotti X X X
valasztas, beszerzési
dontés
Az eladasi ar X X X
meghatarozasa,
arkalkulacio, fogyasztoi
ar
Az afa bevallasa, X X X
megfizetése
Készletgazdalkodas
A készletgazdalkodas X X X
mutatészamai,
értelmezésiik
Az aruforgalmi mérlegsor X X X
A leltareredmény X X X
megallapitisa

Human erdéforras tervezés
létszamgazdalkodas és X X X
hatékonysagi mutatok
szamitasa, értelmezése
Bérgazdalkodas, bérezési X X X
mutatok szamitasa,
értelmezése
A létszam- és X X X
bérgazdalkodas atfogo
elemzése

Kozterhek

Az adozas fogalma, a X X X
kozterhek fajtai
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Az adoztatas altalanos X X X
jellemzoi, funkcidi,
alapelvei
A vallalkozast és X X X

maganszemeélyeket terhelo
adonemek és jarulékok
fajtai, mértékiik, be-
vallasuk, megfizetésiik
Koltségek
A koltségek fogalma, X X X
oOsszetétele
A koltségek X X X
csoportositasa
A koltségekre hato X X X
tényezok
A koltségek vizsgalata, X X X
elemzése abszolut
mutatokkal, relativ
mutatokkal
Eredményesség
jovedelmezdség X X X
kimutatasa
A forgalomalakulas és a X X X
koltséggazdalkodas
kapcsolata, az
eredményességre valo
hatasa
Az eredmény X X X
keletkezésének folyamata
Az eredmény nagysagat X X X
befolyasolé tényezdok
Az eredmény tervezése: X X X
nagysagara, alakulasara
hato tényezok elemzése,
értékelése
Vagyonvizsgalat
A vallalkozasok vagyona X X X
Egyszeriisitett mérleg X X X
szerkezete, tartalma
Mérleg osszeallitasa X X X
A vagyon- és X X X
tokeszerkezeti mutatok
szamitasa, értékelése,
kovetkeztetések levonasa
Digitalizacio

A rendszer felépitése és miikodtetése
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Az elektronikus X X X
kereskedelmi rendszer
fobb részei
Az elektronikus X X X
kereskedelem szintjei
Infrastrukturalis X X X
ellatottsag
Webszerver, X X X
alkalmazasszerver,
adatbazisszerver
A rendszer miikodtetése, X X X
koltségek
Multimédias és kommunikaciés alkalmazasok
Egyedi gépen alapulé X X X
multimédia
Halozaton (széles- és X X X
keskenysaviu) alapulé
multimédia
Kommunikacios X X X
alkalmazasok
Weblapkészités és mitkodtetés
Sablonok, HTML, CSS, X X X
domainnevek
Webdesign, web hosting X X X
Szoftverspecifikacio, - X X X
tervezés, -vizsgalat és
karbantartas
A nyilt forraskodu X X X
szoftverek elonyei és
hatranyai
Adatbaziskezelés
Az adatbaziskezelo X X X
szoftver
munkakornyezete
Adatbevitel, adattabla X X X
létrehozasa
Miiveletek az adatokkal, X X X
mezokkel
Tablak osszekapcsolasa X X X
Lekérdezések, jelentések, X X X
trlapok
Mobil alkalmazasok
Mobil eszkozok fizikai X X X
paraméterei
Applikaciokhoz kothet6 X X X

szoftver platformok
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Mobil alkalmazasi X X X
fejlesztési keretrendszer
Tartalmi lapok és X X X
kapcsolhato tartalmak
Szoftverhasznalati jogok
Szoftverekhez kapcsolodé X X X
jogok, felhasznalasi
formak
Shareware, freeware, X X X
adware, spyware
EULA, BSA szervezet, X X X
Felhasznaléi jogok (OEM X X X
verzié, LP, OL)
Webaruhaz miikodtetése
Online vallalkozasok
Online vallalkozasi X X
formak alapitasa és
miikodtetése
Online vallalkozasok X X
targyi feltételei
Online vallalkozasok X X
személyi feltételei
E-kereskedelmi modellek X X
tipusai
Online kereskedelmi platformok
Az internet kereskedelmi X X
alkalmazasa
Frameworkok és webshop X X
motorok
Webshop plugin, X X
webaruhaz épité
platformok
Kozosségi média feliiletek X X
Logisztikai feladatok
Termékmozgassal X X X X
egybekotott e-
kereskedelmi iigyletek
szervezése €s
lebonyolitasa
Az ellatasilanc-struktira X X X X
jellemzoi
E-beszerzés X X X X
A logisztikai informacios X X X X
rendszer
E-disztribucio X X X X
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Kiszervezett logisztika X X
Dropshipping X X

Ugyfélkapcsolatok menedzselése
Az iigyfélkapcsolatok X X
jelentosége
Uj vasarlé szerzése X X
A vev) megtartasa, X X
alkalmazott technikak
CRM iigyfélkapcsolati X X
menedzsment
Panaszkezelés X X
Jogi ismeretek
Uzemeltetés jogi feltételei
Az interneten létrejott X X
szerzodések
kovetelményei
A szolgaltatok felelgssége X X
és a fogyasztoi jogok
védelme
Altalanos szerzodési feltételek
Az elézetes tajékoztatasi X X
kotelezettség
A tomeges szerzodéskotés X X
A szerzodés teljesitésével X X
kapcsolatos kotelezo
eldirasok
Az abszolut elallas X X
joganak biztositasa
Szerzoi jog

A szerzdi jog fogalma, X X
jogi védelem
A szerz0i jog X X

atruhazasanak lehetéségei
Adatvédelemi szabalyok, GDPR

Az ligyfelek személyes X X
adatainak kezelése
Adatkezelési tajékoztato X X
és nyilvantartas
Adatkezeldk - X X
adatfeldolgozoi szerzodés
Adatvédelmi szabalyzat X X

A pénzforgalom szabalyozasa
Fizetési lehetoségek X X X X

(atutalas, paypal, utanvét,
internetes bankkartya)

X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
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Banki tranzakciok X X X X X X
végrehajtasanak
szabalyozasa
Két- és haromszereplos X X X X X X
fizetés

Marketing alapjai
A marketing sajatossagai és teriiletei

A marketing fogalma, X X X
kialakulasa, fejlodése
A marketing jellemz6 X X X
tendenciai napjainkban
A marketing sajatossagai X X X

a kereskedelemben
Vasarloi magatartas

A fogyasztéi magatartas X X X X X X
modellje
A vasarloi magatartast X X X X X X
befolyasolo tényezok
Vasarloi tipusok jellemz6i X X X X X X
Szervezeti vasarléi X X X X X X
magatartas

Piackutatas, -szegmentacio és célpiaci marketing
vallalat kornyezetének X X X
elemei
A piac fogalma, X X X
kategoriai
A piac szerkezete, a piaci X X X

szereplok és piactipusok
fajtai és jellemzoi

A piackutatas fajtai, X X X
modszerei és felhasznalasi

teriilete

Piacszegmentalas és X X X
célpiaci marketing

A szervezeti vasarlok X X X
piacszegmentacioja

A marketingstratégiak X X X

tipusai és
megvalodsitasanak elvei

Termékpolitika
A termék, a X X X
termékpolitika elemei és
termékfejlesztés
Termékpiaci stratégia és X X X
annak jelentésége
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A termék piaci X X X
életgorbéje és az egyes
szakaszok jellemzoi

Arpolitika

Arpolitika, arstratégia és X X X
az artaktika lényege
Az ar szerepe, arképzési X X X
rendszerek
Ardifferencialas, X X X
ardiszkriminacio
A fogyasztoi arelfogadast X X X

és arérzékenységet
befolyasolé tényezok

Ertékesitéspolitika
Ertékesitéspolitika, X X X
értékesitési csatornak
szereploi, funkcioi és

kivalasztasa
A marketing és az X X X
elosztasi csatornak kozotti
osszefiiggés
A franchise lényege és X X X
jellemzoi
Szolgaltatasmarketing
Szolgaltatas marketing X X X
(7P)
HIPI-elv, azaz X X X
megfoghatatlansag,
mindségingadozas,
romlékonysag,
elvalaszthatatlansag
Interakcio és egyediség X X X
A szolgaltatasmindség X X X
dimenzioi
Marketingkommunikacio
Reklam
Marketingkommunikacio X X X
eszkozrendszere, a
kommunikaciés mix
elemei
A reklam fogalma, X X X
szerepe, fajtai
Reklameszkozok fogalma, X X X
fajtai

Személyes eladas
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A személyes eladas X X X X X X
fogalma, jellemzéi,
elonyei
A PS teriiletei X X X X X X
A kereskeddvel szemben X X X X X X
tamasztott
kovetelmények, eladoi
magatartas

Eladasosztonzés
Az eladasosztonzés X X X X X X
fogalma, funkcioi
SP modszerek. X X X X X X
POS eszkozok és X X X X X X
alkalmazasuk
Akciok szervezése X X X X X X
Bolti atmoszféra elemei X X X X X X
Eladotér kialakitasa X X X X X X

Direkt marketing
A direkt marketing X X X
modszerei a kozvetlen
fogyasztéi csatornakon
keresztiil
A kozvetlen iizletszerzés X X X
specifikumai
A legfontosabb direkt X X X
marketing csatornak
jellemzoi
A direkt marketing X X X
jogszabalyi feltételei

Arculatkialakitas
Az image lényege, fajtai X X X
Az arculat fogalma, X X X
arculatot befolyasolo
tényezok
Az arculat formai és X X X

tartalmi elemei
Online marketing

Az online marketing X X X
fogalma, célja és eszkozei

Webhelymarketing, email X X X
marketing

Metakereso oldalak, X X X

keresdoptimalizalas,
tolcsér-épités
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Bannerek, PPC X X X
hirdetések, adat-taplalé

(datafeed) marketing

Suttogé marketing, X X X
kozosségi halo, blogolas,

influencer marketing

Az online marketing jogi X X X
szabalyozasa
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5. A szakképzd intézmény ¢€s a dudlis képzohely altali kozos értékelés s mindsités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. Igy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatasban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dudlis képzohely (iskola tanmiihely) kozdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasaban és a regisztracids €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dualis képzohelyet és a hozzarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dualis képzdhely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kozott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo eldrehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola és a dudlis képzohely megallapodik abban, hogy a dudlis képzés soran tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvanyban a kovetkezo tantargy névvel
tlinteti fel: Dudlis gyakorlat. A dualis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dualis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztalyzatok és a dudlis képzdéhelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan éallapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4..

Szegi Ottilia Katalin Szendrei Csilla
igazgato szakmai munkakdzosség vezetd

dualis képzohely képviseldje
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Szakma: Logisztikai technikus

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetosége:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozva: 2023. 12. 04.
A szakma programtantervének (PTT) elérhetosége:

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt kozlekedes logisztikai technikus 2020pdf-1599123742258.pdf

Hivatkozva: 2023. 06. 16.

Tartalom
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2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa: ..............ccocovrvveniininninnnennen. 235
3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak éraszama évfolyamonként:.................ccccecviininiinnnnnns 250

4. A tananyagelemek oktatiasanak a szakképz6 intézmény és a dualis képzohely kozotti megosztasa:.253

5. A szakképz6 intézmény és a duilis képzohely altali kozos értékelés és mindsités szempontjai ......... 278
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1. A szakma alapadatai:
1.1. Az 4gazat megnevezése: Kozlekedés és szallitmanyozas
1.2. A szakma megnevezése: Logisztikai technikus
1.3. A szakma azonosité szama: 5 1041 15 06
1.4. A szakma szakmairanyai: Logisztika és szallitmanyozas, Vasiti arufuvarozas
1.5. A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Kereskedelmi agazati alapoktatas
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Logisztikai feldolgozo, Raktaros
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama:
1.9.1. Technikumi oktatasban: 300 o6ra
1.9.2. Erettségire épiild oktatasban: 160 ora
1.10. Bemeneti feltételek:
1.10.1. Iskolai el6képzettség:
1.10.1.1. Technikumi oktatasban: alapfok iskolai végzettség
1.10.1.2. FErettségire épiil6 oktatisban: érettségi
1.10.2. Alkalmassagi kovetelmények:
1.10.2.1. Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat:

1.10.2.1.1.  Logisztika és szallitmanyozas szakmairanyon: nem sziikséges
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Felméri és elemzi
a gazdasagi
szerepldk kozti
kapcsolatot.

Elkésziti a
haztartas
koltségvetését
figyelembe véve a
bevételeket, a
kiadasokat és
megtakaritasokat.

Elkésziti a kapott
informaciok
alapjan a
haztartasi
munkamegosztast
¢s idObeosztast.

Elemzi az egyes
vallalkozasi
formakat,
Osszehasonlitja az
egyes tipusok
elényeit,
hatranyait.

Ismeri a

gazdasagi
szerepldket, azok
jellemzdit és a
koztiik 1év6
kapcsolatokat (pl.
pénz és piac
kapcsolatrendsze-
re).

Azonositja a
haztartas bevételi
forrasainak és
kiadasainak fobb
kategoriait.

Megnevezi a
haztartason belili
fobb feladatokat.
Ismeri a kozottik
1évo fontossagi
sorrendet.

Felsorolja a
vallalkozasi
formakat.
Atfogoan ismeri
az egyes tipusok
jellemzoit.

Figyelemmel
kiséri a gazdasag
szerepldi kozotti
kapcsolat
alakulasat.
Nyitott az 0j
gazdasagi
informaciok
befogadasara és
elemzésére.
Pontosan végzi a
szamitasokat.
Igényeit realisan
hatarozza meg,
figyelembe véve a
haztartas
koltségvetésének
kereteit/lehetoség
eit, tiszteletben
tartja az egyes
csaladtagok
igényeit.
Figyelembe veszi
az egy
haztartasban ¢lok
készségeit,
erésségeit,
gyengeségeit a
feladatok
kiosztasakor.

Kritikusan
szemléli az egyes
vallalkozasi
formak
jellemzdit, hogy
az adott
szituacidban a
legmegfeleldbb
tipust tudja
kivalasztani.

ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Iranyitas mellett
feltarja a
gazdasagi
szereplok kozotti
kapcsolatrendszer
t.

A haztartas
koltségvetésével
kapcsolatban
onalléan hoz
dontéseket és
javaslatokat
fogalmaz meg.

Onalloan elkésziti
sajat vagy egy
elképzelt
haztartas
munkamegosztasa
t.

Egy adott
gazdasagi
szituacioban
onallo
javaslatokat
fogalmaz meg az
adekvat
vallalkozasi
forma
kivalasztasara.

gy [
2.

IR Oldal: 235 / 306

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM

o



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
Esettanulmanyok  Azonositja az Torekszik az
on keresztiil allami bevételek  allami
feldolgozza az ¢és kiadasok fobb  koltségvetés
allami kategoriait, bevételeinek és
koltségvetés jellemzoit. kiadasainak
legfontosabb alapos
bevételeit, megismerésére €s
kiadésait. megertésére.
Esettanulmanyok  Ismeri a Szem el6tt tartja
on keresztiil szavatossag, az eloirasokat,
alkalmazza az termékfelelésség  tiszteletben tartja
alapveto €s a garancia a fogyasztok
fogyasztoi fogalmat, érdekeit,
jogokat. jellemzait. elkotelezett a
Megérti a fogyasztovédelmi
fogyasztovédelmi  kérdések
torvény eldirdsait.  tisztdzasa irant.
A gyakorlatban Ismeri a jogok és  Elkotelezett a
alkalmazza a kotelezettségek jogszabalyok
vallalkozast fogalmat, az maradéktalan
érintd jogi iizleti élet megismerése €s
alapismereteket,  alapvet6 betartdsa irant.
értelmezi a szerzOdéstipusait,
kiilonbozo tipustt  alaki kellékeit.
szerzédéseket.
Vevéhoz / Ismeri a Szem el6tt tartja,
ugyfélhelyzethez ~ kommunikacid hogy minden
igazitott modon szereplait, helyzet mas
alkalmazza a tényez0it és kommunikacios
megtanult folyamatat, stilust, technikat
kommunikacios valamint az igényel, és a
technikékat (pl. alapveto megtanult
adatbazisbol kommunikacios ismereteket ehhez
hianyzo technikakat. igazitottan
ugyféladatokat rugalmasan,
bekér, ajanlatot empatikusan és
kér meglévo proaktiv modon
tizleti alkalmazza.
partnerektol,
aruatvételkor
tapasztalt
eltéréseket
rendez,
panaszokat
kezel).
Adott Ismeri a Képviseli és
szituacionak hétkoznapi és tudatosan
megfelelden gazdasagi életben  alkalmazza
alkalmazza a hasznalatos

A
csoporttarsakkal
egyiittmiikodve,
utmutatas alapjan
értelmezi az
allami
koltségvetés
alakulasat.
Betartja ¢s
betartatja az
eloirasokat,
korrigélja sajat,
vagy masok
hibait.

Iranyitas mellett
értelmezni tudja a
jogi szovegeket.

Onélléan dont a
helyzethez
igazitottan, hogy
milyen stilusban
és technikat
alkalmazva
kommunikal,
felelosséget vallal
sajat
kommunikacids
stilusaért.

Onalléan,
felelosséggel
hasznélja a
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kapcsolattartas viselkedéskultara  szituacidhoz

kulturalt alapvet6 igazitottan a

szabalyait. szabalyait. kulturalt
kapcsolattartas
szabalyait.
Magéra nézve is
kotelezonek tartja
az udvarias
viselkedés etikai
szabalyait.

Szovegszerkesztd  Ismeri a Az irodali

, illetve szovegszerkeszté  szoftverek

tablazatkezeld formazas alapvetd hasznélata soran

szoftverrel szabalyait és a torekszik a pontos

alapszinti tablazatkezeld preciz munkéra.

dokumentumot, program Nyitott az 0j

illetve tablazatot  felhasznalasi megoldasokra.

készit és formdz  lehetOségeit.

(pl. tartalmi és Uzleti levelet tud

formai irni (ajanlatkérés,

kovetelményekne megrendelés,

k megfeleld iizleti megrendelés

levelet ir). visszaigazolasa,

érdekl6do levél).

Az agazathoz Ismeri a Elfogadja és

tartozo témaban  biztonsagos tiszteletben tartja

informaciot keres  internethasznalat  a biztonsagos

az interneten,
kivalasztja és
feldolgozza azt.

Osszehasonlitja a
kozlekedési
alagazatok
fejlodésének
ismérveit a
napjainkra
jellemzd
kozlekedési
munkamegosztas
tertiletén.

Elemzi a
kereskedelmi
szolgaltatoi

szabalyait €s a

digitalis, online
kommunikacio
eszkozeit.

Ismeri €s
azonositja a
kozlekedési
alagazatok
kiilonb6zo
feladatait.
Megnevezi az
egyes kozlekedési
alagazatok
eldnyeit és
hatranyait.
Ismeri a
szolgaltatasi
tevékenység

internethasznalat
szabalyait.

Tisztdban van az
aldgazatok
feladataival,
eldényeivel és
hatranyaival.

Erdekl8dik és
nyitott a
kereskedelmi

megtanult
szabalyokat, a
kapott
észrevételek,
visszajelzések
alapjan
folyamatosan
fejleszti sajat
viselkedéskulturaj
at.

Onalldan
hasznalja az
irodai
szoftvereket.
Képes az
onellenOrzésre és
a hibak 6nallo
javitasara.

Szakmai
iranyitassal
digitalis
tartalmakat keres
meghatarozott
céllal és az
instrukciok
szerint
felhasznalja
ezeket.
Onalldan hoz
dontést és
javaslatot tesz a
kozlekedési
modok és
eszkdzok
kivalasztasara.

Onalléan képes
eligazodni a
kiilonb6zo
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tevékenység alapvetd részeit, szolgaltatasok
legfontosabb valamint annak megismerésére.
jellemzdit, legfontosabb
Osszetettségét és a  termékeit €s
kiilonb6z6 fajtait, melyekkel
szolgaltatasok igyfélként is
korét. talalkozik a

Kivalasztja a
sziikséges/
megfeleld
adattartalmakat a
bizonylatok
kitoltéséhez.

Megkiilonbozteti
az aruforgalmi
folyamat egyes
szakaszait. Atlatja
az arubeszerzés,
készletezés és az
értékesités
alapvetd
kapcsolatat.
Aruajanlassal
segiti a vevot /
igyfelet a
vasarlasi
dontésben.

A munkavégzés
soran betartatja a
vonatkoz6
munkavédelmi,
tizvédelmi és
kornyezetvédelmi
eldirasokat.

Besorolja az
arukat a
megfeleld

mindennapokban.
Ismeri a
dokumentumok
adattartalmat
(nyugta, szamla,
szallitolevél).

Ismeri az
aruforgalmi
folyamat
legfontosabb
elemeit,
jellemzoit.

Ismeri a vasarlas
lehetséges
inditékait, a
vasarlasi dontés
folyamatat, az
értékesitési
modokat és
technikakat,
felismeri a vevoi
tipusokat.

Alkalmazoi
szinten ismeri a
tevékenységéhez
sziikséges
munkavédelmi,
tizvédelmi és
kornyezetvédelmi
eloirasokat.
Meghatérozza a
veszélyes aruk
tarolasahoz

Erti az tizleti
életben a
dokumentalas
fontossagat és a
dokumentumok
relevanciajat.

Kritikusan
szemléli az
aruforgalom
egyes szakaszait.
Torekszik a
gazdasagilag
leghatékonyabb
megoldasok
kialakitasara.

Az aruajanlas
soran empatikus
és reflektiv.
Viselkedése
mindségorientalt.

Elkotelezett a
biztonsagos
munkavégzés
mellett.

Szem el6tt tartja a
biztonsagos
munkavégzést.

szolgaltatasok
korében.

Segitséggel képes
nyugtak pontos
kitoltésére, a
kitoltott
szamlakon,
szallitoleveleken
felismeri az
alapvet6 formai
hibakat.

Onalldan
eligazodik az
aruforgalmi
folyamat
kiilonb6z6
szakaszaiban.

Onallo
javaslatokat
fogalmaz meg,
amelyekkel
iranyitja a
vasarlasi dontés
folyamatat.
FelelOsséget
vallal a vevo /
igyfél igényeinek
kiszolgalasaért.
Felelosséget
vallal onmaga és
munkatarsai
biztonsagaért.

Felelosséget
vallal onmaga és
munkatarsai
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tlizveszélyességi  sziikséges
kategoriaba és raktarozasi
tlizvédelmi feladatokat,
szempontbol munkavédelmi,
azonositja az tlizvédelmi és
egyiittes kornyezetvédelmi
anyagtarolas eléirasokat.
veszélyeit.
Vizsgélja a Alkalmazoi Torekszik a
veszélyes aru szinten ismeri a veszélyes aru
fuvarozasi veszélyes aru biztonsagos
szabalyzata fuvarozasi tovabbitasara a
alapjan az aru feltételeit teljes fuvarozasi
tovabbitasahoz tartalmazo utvonalon.
hasznalt szabalyzatot.
okmanyra Ismeri az adatok
bejegyzett adatok  okmanyra torténd
helyességét, bejegyzésének
sorrendiségét. szabalyat.
Kivalasztja, hogy = Részletekbe Torekszik a

mely
dokumentumok
tartoznak a
pénzforgalmi
tranzakciokhoz, a
tevékenységehez
kapcsolodo banki
tranzakcidéhoz
csatolhato,
megfeleld
dokumentumokat
kitolti.

Atvéltja a
kiilonb6z6
orszagok
pénznemeit
eladasi és vételi
arfolyamok
alapjan.
Kivalasztja az
adott
munkatevékenysé
ghez sziikséges
piackutatas
modszerei
(primer,
szekunder) koziil
a megfelelot.

mendben ismeri a
fizetési modokat,
valamint azok
gyakorlati
alkalmazasanak
jelentdségét.

Alkalmazza a
valutavaltasi
ismereteit.

Ismeri a
piackutatashoz
sziikséges
modszereket,
meghatdrozza a
piackutatas
modszerei koziil a
feladathoz
leginkabb ill6t.

kivalé mindségi
munkavégzésre €s
a bizonylatok
szakszerli pontos
kitoltésére.

Figyelembe veszi
a kiilonb6z6
bankok atvaltasi
arfolyamait a
vallalat
eredményessége
szempontjabol.
Torekszik az
alapos és pontos
munkavégzésre, a
feldolgozott
adatokbol
szamitogépes
alkalmazas
segitségével
kimutatést készit

biztonsagaért és
korrigalja sajat,
vagy masok
hibait.

Onalléan felelds a
fuvarozasra
vonatkozo
elbirasok
betartasaért,
szlikség esetén
beavatkozik és
javittatja a
hibakat.

Felelosséget
vallal az
adatszolgaltatas
tartalmaért és
hataridore torténd
teljesitéséért.

Munkakori
feladatat onalléan
végzi, feladatait,
jelentéseit, a
konverziot
onalléan
végrehajtja.
Kreativan tekint
az elotte allo
szakmai
feladatokra, és
képes csapatban,
masokkal
egyiittmiikodve
olyan
elemzéseket
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Informaciot (grafikonok,
szerez a diagramok).
szekunder
adatokbol,

melyeket elemez
és statisztikai
mutatokat szamit.
Uzleti levelet,
szallitasi értesitést
és
megrendeléseket
ir elektronikusan
a tartalmi és
formai
kovetelményekne
k megfelelden.

Ertékeli és
Osszehasonlitja a
kozlekedési
alagazatok
fejlodésének
ismérveit a
napjainkra
jellemzd
kozlekedési
munkamegosztas
tertiletén.

Ertelmezi az
egyes alagazatok
jellemzdit,
amelyek
meghatarozzak a
kiilonb6z6
kozlekedési agak
feladatait.

A beszerzéshez,
tarolashoz és
értékesitéshez
kapcsolodo
feladatai soran
megkiilonbozteti
az egyes

Digitalis
tartalmakat hoz
l1étre kiilonb6zo
formatumokban
(pl. szoveg,
tablazatok, képek
sth.) és sajat vagy
masok altal
l1étrehozott
tartalmakat
szerkeszt,
modosit.

Ismeri a
kozlekedési
alagazatok
fejlédésének
ismérveit és
tulajdonsagait a
kozlekedési
munkamegosztas
tertletén.

Rendelkezik
azokkal az
alapveto
ismeretekkel,
amelyek a kozuti,
vasuti, vizi és 1égi
agakat jellemzik,
ismeri azok
elonyeit és
hatranyait.

Ismeri a
kozlekedési
alagazatok
jellemzdit és
feladatait,
tisztaban van a
beszerzés, tarolas

A javito szandéku
megjegyzéseket
elfogadja €s
szlikség esetén
beépiti
munkdjaba.

Koérnyezetvédelm
1 szempontbol
kritikusan
szemléli

a kozlekedési
alagazatok
ismérveit,
tulajdonsagait.

Magéra nézve
kotelezonek tartja
az alapvetd
fogalmak
ismeretét,
amelyek
meghatarozzak
kés6bbi munkaja
soran a
kozlekedési agak
kozotti valasztast.
Elkotelezett
munkéja soran az
elvart mindségi
szolgaltatas
nyujtasa irant.

késziteni,
amelyek
hatékonyan
tamogatjak a
vallalati
dontéseket.

Kisebb
szervezetben
onalloan,
nagyobb
szervezetben
szakmai iranyitas
mellett ellatja az
uzleti levelezést,
szallitolevelek,
megrendelések
kezelését.

Vezetoi
iranyitassal
hatékonyan vesz
részt az
arutovabbitasi
technologiak
kidolgozasaban.

Onallé
javaslatokat
fogalmaz meg a
kozlekedési
alagazatok
kivélasztasara
vonatkozoan.

Képes az
OnellenOrzésre és
a hibak 6nalld
javitasara.
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kozlekedési ¢s értekesités

alagazatok lebonyolitasanak

hasznalatanak szabalyaival.

tipikus eseteit.

Kivalasztja az &ru  Alkalmazoi Szakszertien és

fuvarozasahoz szinten ismeri a precizen

leginkabb kiilonboz6 alkalmazza

megfeleld kozuti, alagazatok munkdja soran a

vasuti, vizi, légi  jarmuveinek kozlekedési agak

Jarmivet. hasznalatara Jarmiiveinek
vonatkoz6 hasznélatara
eloéirasokat. vonatkoz6

eldirasokat.

Végrehajtja a Ismeri a Torekszik az

kivalasztott kozlekedési ag tigyfél igényeinek

kozlekedési szallitasi maradéktalan

alagazathoz folyamatot kielégitésére a

tartozo lizemviteli megeldzo, kisér6  mindségi

feladatokat, pl. és koveto szolgaltatas

elokésziti a feladatokat, biztositasa

vonatot a ismeri a érdekében.

menetrendszerinti  vonatkozlekedési

indulasra, sorba tervet és az

rendezi a operativ

besorozott kocsik  lebonyolitas

fuvarleveleit és folyamatat.

egyeb

kisér6okmanyait,

értesiti

munkatarsat

a vonatvizsgalat

megkezdésérol.

Megtervezi a Rendelkezik Pontosan és

tovabbitasi azokkal a szakszerlien, a

utvonalat foldrajzi és gazdasagossagot

belfoldon és szakmai figyelembe véve

nemzetkozi ismeretekkel, valasztja meg az

forgalomban. amelyek a aru
legoptimalisabb tovabbitasahoz
tovabbitasi legmegfelelobb
utvonal fuvarozasi
tervezéséhez utvonalat.
sziikségesek.

Az adott Alkalmazoi Pontosan és az

arufuvarozasi szinten ismeri a eldirt szabalyokat

szituacionak kozlekedési 4gak  betartva hasznalja

megfeleléen jarmuveinek a jarmiivek

alkalmazza az tovabbitasahoz kozlekedéséhez

Onalléan dont,
felelosséggel
valasztja ki az aru
tovabbitasahoz
sziikséges
megfeleld
jarmiivet.

Sziikség esetén
javaslatokat
fogalmaz meg a
szolgaltatasok
mindségi
megvalosuldsa
érdekében.

Elemzést végez és
dont a
legoptimalisabb
utvonal
tekintetében.

Munk3ija soran
onalloan betartja
¢s betartatja a
jarmuvek
kozlekedéséhez
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egyes jarmiivek sziikséges eldirt
kozlekedéséhez kisérényomtatvan  kisérOnyomtatvan
eloirt yok fajtait és yokat.
kisérényomtatvan hasznalatuk
yokat. (pl. szabalyait.
menetlevél,
szallitolevél,
fuvarlevél).
Kitolti a Osszefiiggéseiben Torekszik a
raktarozasi ismeri a kivalo mindségi
tevékenységhez raktarozasi munkavégzésre,
sziikséges papir tevékenység ¢s a bizonylatok
¢€s /vagy 1épéseit, és a szakszer(i pontos
elektronikus bizonylatok kitoltésére.
bizonylatokat kitoltésére
(nyilvantarto vonatkoz6
karton, el6irasokat.
bevételezési-
kiadasi
bizonylat).
Meghatérozza a Felismeri a Elfogadja, hogy
sziikséges vasarolt, sajat munkajahoz
készletek termelési, nélkiilozhetetlen a
nagysagat, anticipalt, kiilonboz6
szamitasokat ciklikus készlettipusok
végez az egyes készleteket és az  pontos
készlettipusok ABC beazonositasa.
meghatarozasa készlettipusokat
érdekében. beazonositja.
Osszehasonlitjaa  Ismeri és Tevékenysége
kiilonbozo azonositja az soran a fuvarozasi
kozlekedési egyes kozlekedési mod
alagazatok agak - kivalasztasanal
kornyezetre kornyezetre szem elGtt tartja
gyakorolt hatasat.  gyakorolt az elényoket és a
kedvezd és hatranyokat.
kedvezdtlen -
hatasait.
Felveszi a Rendelkezik a Igényli nyelvi
kapcsolatot az tarsalgasi szintli,  szakszokincsének
arutovabbitasban  idegen nyelvil folyamatos
résztvevo belfoldi  szakmai bovitését.
¢s nemzetkdzi szokinccsel.

szervezetekkel
magyar ¢€s idegen
nyelven, illetve
idegen nyelvii
okmanyokat tolt
ki szakszertien.

eldirt
kiséronyomtatvan
yok hasznalatara
vonatkoz6
szabalyokat.

A munkéja soran
a kitoltott
dokumentumok
tartalmaért
vallalja a
felelosséget.

Vezetoi iranyitas
alapjan végzi
munkajat.

A munkatarsakkal
egyiittmikodve,
onalloan dont az
aru
tovabbitasahoz
sziikséges
megfeleld
fuvarozasi mod
kivalasztasarol.
Képes az
onellendrzésre az
idegen nyelvii
okmanyok
szakszer({l és
pontos kitoltése
soran ¢és képes
idegen nyelven
hatékonyan
kommunikalni a
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Hasznalja a
kiilonboz6
készletszintekhez
tartozo
szakkifejezéseket,
csoportositja a
termékeket a
fogyasztoi
kereslet alapjan
(kurrens,
inkurrens,
standard aruk).
Megvizsgalja és
megallapitja a
készletek
nagysagat a
nyilvantartés és a
tényleges
készletfelmérés
adataibol.

Alkalmazza és
kiilonbséget tesz
a készletértékelési
modszerek
kozott.

Biztonsaggal
alkalmazza a
készletgazdalkoda
si mutatokat.
Kiszamolja a
készletezési
ciklusidét, a
rendelési atfutasi
1dot és a

Megérti a
készletgazdalkoda
s fogalmat,
valamint a
készletgazdalkoda
s soran hasznalt
kiilonboz6
készletszintek
fogalmait,
jellemzoit.

A vasarolt, sajat
termelési
készleteket,
anticipalt
készleteket,
ciklikus
készleteket,
fluktuacios,
szallitasi, tartalék
alkatrész
készleteket,
fiiggo, fliggetlen
keresletii
készleteket, ABC
készlettipusokat
beazonositja.
Alkalmazoi
szinten ismeri a
FIFO, LIFO,
HIFO, LOFO,
FEFO, stlyozott
atlagar
készletértékelési
modszereket.
Azonositja €s
kiilonbséget tesz
az abszolut és
relativ
készletértékelési
mutatokban.
Készlettipusokat
szamol, rendelési
tételnagysagot
allapit meg.

Torekszik
munkaja soran a
készletgazdalkoda
s fogalmainak
preciz
hasznalatara.

Belatja, hogy
munkajahoz
nélkiilozhetetlen a
kiilonb6z6
készlettipusok
pontos
beazonositasa.

A
készletértékelési
modszerek
alkalmazasanal
onkritikus a sajat
munkéjaval
kapcsolatban.

Torekszik a
szabalyok
betartasa melletti
legjobb
megoldasok
alkalmazasara.

kilfoldi
partnerekkel.

Készletgazdalkod
asra vonatkozoan
6nallo
javaslatokat
fogalmaz meg a
szakmai vezeto
részére.

Vezetoi
iranyitassal
dontéseket hoz a
készletszintnek
megfeleléen a
termelést érintd
folyamatokban.

Betartja a
készletértékelési
modszereknél
megtanult
alapelveket.

Korrigalja a
szamitasi
folyamatokban
elkdvetett hibait
autonom modon.
Munkaja soran a
vezetdinek
prezentalt
készletgazdalkoda
si mutatokért
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biztonsagi
készletszintet.

Kiszamolja az
optimalis
rendelési
tételnagysagot.

Képes hosszi-és
kozéptava
termelési tervek
Osszeallitasara.
(aggregalt
tervezési
rendszer, MRP)

Kivalasztja és
alkalmazza a
vallalat szamara
megfeleld lean
eszkozoket

Szervezi a raktar
aruforgalmat.
Dont a
megrendelések
litemezésérol,
mikdzben a
beszerzéssel
folyamatos
kapcsolatot tart.

Elektronikusan
azonositja és
ellendrzi a
raktarba
beérkezett arukat
mennyiségileg és
mindségileg,
komissiozasnal
kiszedési
jegyzéket allit

Alkalmazoi
szinten érti az

EOQ modellt.

Meghatarozza és
ismerteti a
véallalat szamara
sziikséges
megfeleld
idotavban a
termelési
terveket.

Ismeri az alapvetd
lean modszereket
(55, kanban) és a
TQM-hez
kapcsolodo
fogalmakat.
Azonositja a
mindségbiztositas
¢s szabalyozas
ko6zotti
kiilonbségeket.
Felméri és kezeli
az arukészletet, a
rendelések
elokészitéséhez
sziikséges
feladatokat
listazza, majd
meghatarozza az
ehhez kapcsolodo
utasitasokat.
Ismeri az
aruazonosito
rendszereket, a
bevételezéshez,
komissidézashoz,
expedialashoz
sziikséges
feladatokat, a
kiilonb6z6
tarolasi modokat

Onkritikus a sajat
szamitasaival
kapcsolatban.

Igényli a pontos,
preciz és felel6s
munkavégzést a
tervek

Osszeallitasanal.

Nyitott a
szakmajahoz
kapcsolodo, de
mas teriileten
tevékenykedo
szakemberekkel
valo szakmai
egylittmiikddésre.

Igényli a pontos,
preciz és felelds
munkavégzést.

Munkajara
szakmailag
igényes, pontosan
¢és egyértelmiien

fogalmazza meg a
tevékenységekhez

kapcsolodo
feladatokat.

vallalja a
felelGsséget.

Meglévo
koltségadatokbol
onalldan kalkulal
mutatokat,
folyamatos
onellenorzés
mellett.
Korrigalja a
szamitasi
folyamatokban
elkovetett hibait
autoném modon.

A vallalat
eredményes
miukodése
érdekében
felel6sen
alkalmazza a lean
elveit és
modszereit.

Feleloséggel
végzi a rabizott
feladatainak
koordinalasat,
onalldan elkésziti
a sziikséges
dokumentacidkat.

Onalléan,
segitség nélkiil
kezeli a felmeriilé
problémakat.
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0ssze a
megrendelések
alapjan és
megtervezi a
kiilonb6zd
termékcsoportok
csomagolasanak
kovetelményeit
(pl.: darabéru,
egységrakomany,
veszeélyes aru).

Elokésziti és
elektronikusan
vagy papir alapon
kitolti az
aruforgalom adott
szakaszahoz
kapcsolodo
bizonylatokat(bev
ételezési
bizonylat, kiadasi
bizonylat, raktari
nyilvantartd
karton stb.)
Komissiozast
végez.

44

45

Leltarozast,
selejtezést €s
leértékelést
végez.

46

¢€s anyagmozgato
eszkozoket.

Ismeri az egyes
bizonylatok
szakmai tartalmat,
ismeri az
elektronikus
adattovabbitasi
eljarasokat,
kivalasztja az
egyes
munkafolyamatho
z kapcsolodo
informaciokat.

Ismeri a
komissiozas
fogalmat, tipusait:
egylépcsds,
tobblépcsds,
statikus,
dinamikus,
parhuzamos,
soros, centralizalt,
decentralizalt,
kézi, automatikus.
Ismeri a bejaras
modjait. Ismeri a
megrendelés és a

kigytjtési jegyzék

alapu
arukiszedést, a
Pick by light és
Pick by voice
modszereket.

Ismeri a leltarozas

szerepét,
elokészitésének,
lebonyolitasanak

Torekszik
mindségi
munkavégzésre,
¢s a bizonylatok
szakszer(i pontos
kitoltésére.

A rabizott
feladatokat
pontosan,
megfeleld
munkatempdban
végzi.

Elkotelezett a
szamitasok és a
dokumentalas

Képes az
Onellendérzésre a
dokumentacio
elkészitése soran
és feleldsséggel
végzi a rabizott
feladatainak
koordinalasat
onalldan elkésziti
a sziikséges
dokumentaciokat.

Munkatérsaival
SZ0orosan
egyiittmiikodve, a
vezetoi
utasitasokat
betartva, 6nalldan
vagy csapatban
dolgozik.

Csoportban,
vezetoi
iranyitassal végzi
a leltarozast,
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Statikus és
dinamikus
mutatokat szdmol
Teriilet/ térfogat
kihasznalasi
mutato,
koltségszamitaso
kat végez,
anyagmozgatasho
z kapcsolodo
feladatokat
tervez, vevoi
mindségi mutatok
alapjan dontést
hoz.
Megfogalmazza
az egyes
fuvarozasi agak
jellemzdit, képes
a fuvarozasi agak
elényos €s
hatranyos
tulajdonsagai
alapjan véleményt
alkotni a
kivalasztott
fuvareszkozzel
kapcsolatban.
Munkaja soran
hasznalja a
fuvarozas belfoldi
szabalyozasat, a
nemzetkozi
egyezményeket és
a vonatkozo

47

48

49

menetét, a
leltarfelvételi iv
¢s a leltarozasi
jegyzokonyv
tartalmi
kovetelményeit.
Ismeri a
leltareredmény
megallapitasanak
madjat, a hiany
vagy a tobblet
lehetséges okait.

Ismeri a
kiilonb6zo
tarolasi modokat,
a koltségfajtakat,
az anyagmozgatd
gépek fajtait és
alkalmazasuk
feltételeit.
Megoszlasi
viszonyszamokat
képez és
értelmez.

A szallitas, a
fuvarozas és a
szallitméanyozas
tartalma kozott
kiilonbséget tesz.

A belfoldi és
nemzetkozi
egyezményeket €s
standardokat
ismeri, érti a
kiilkereskedelmi
szerzOodés

pontos elvégzése
irant.

Szabalykoveto, a
kalkulaciokat
rendszerezetten,
atlathatoan és
pontosan végzi.

Felismeri, hogy
munkdjahoz
nélkiilozhetetlen a
kiilonboz6
szallitmanyozash
0z kapcsolodo
fogalmak pontos
beazonositasa.

Elfogadja és
alkalmazza a
szallitmanyozasra
vonatkozd
szabalyozésokat,
eldirasokat.

selejtezést, a
sziikség szerint
leértékelést.

Onallo
kalkulaciokat,
javaslatokat,
reflexiot
fogalmaz meg a
vallalat szdmara a
kapott értekekbdl.
Feleldsséget
vallal az
adatszolgaltatas
tartalmaért és
hatariddre torténd
teljesitéséért.

Vezetoi
iranyitassal
dontéseket hoz a
fuvarozas,
szallitmanyozas
tervezésérol.

Magéra nézve
kotelezonek
tekinti a
vonatkozo
jogszabalyok
betartasat.

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM

Oldal: 246 / 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

50

51

52

53

KEPZESI PROGRAM
jogszabalyi lényeges tartalmi
hatteret. elemeit.
Kalkulalja a Azonositja a Felismeri, hogy Onélléan végzi
nemzetkozi brutto és nettd munkajahoz munkajat
egyezmények stlyt, a nélkiilozhetetlen a folyamatos
alapjan a csomagolasi kiilonb6z6 onellendrzés
dijszamitasi sulyt. egységeket. dijszamitasi mellett.
modok pontos
ismerete és
meghatarozasa.
El6késziti az Ismeri az egyes Torekszik a Képes az
egyes jarmiivek bizonylatok hibatlan Onellendrzésre a
kozlekedéséhez szakmai tartalmat, munkavégzésre ¢s dokumentacio
hasznalatos az elektronikus a bizonylatok elkészitése soran
nyomtatvanyokat, kitoltést és szakszerli, pontos  ¢és feleldsséggel
pl. szallitolevél, adattovabbitast, kitoltésére. végzi a rabizott
fuvarlevél, az online feladatok
arukisér6 egyéb feliiletek iranyitasat,
okmanyok. kezelését, onalldan elkésziti
kivalasztja az a
egyes kozlekedési sziikséges
alagazatokhoz dokumentéciokat.
kapcsolodo
informaciokat.
A El6 és Folyamatosan Onélléan végzi
kiilkereskedelmi  utdkalkulacidhoz  torekszik munkdjat
szerzOdés sziikséges szaktudasanak folyamatos
elokészitésében  ismeretekkel elmélyitésére. onellendrzes
részt vesz, €s rendelkezik. mellett.
ezek alapjan a
kiilkereskedelmi
tigyletek
szervezeset
elokésziti a
vallalat szamara.
Elvéezi a vasiti Széles Szabalykovetd, a  Vezetdi iranyitas
/821 8 VasUl - ontextusban kalkulaciokat mellett
kozati, vizi . . L. .
. 1smer1 a vasuti, rendszerezetten, megtervezi a
(folyami, . o o1g RN .
o kozati, 1égi atlathatoan és fuvarozasi
tengeri), légi , , .- . .
T o fuvarozasban precizen végzi az modot, €s
., alkalmazott elektronikus uton onalldan elvégzi
, a kombinalt - , . . wy
, , dijszabas elérhetd a kapcsolodo
arufuvarozashoz . e . Y
iy rendszerét, a dijszabasok dijszamitast.
kapcsolodo . .
. kedvezmények alkalmazasaval.
dontéseket Al e 4
P mértékét és
elokészitiésa . "y
.y igénybevételének
kapcsolodo e
lehetdségeit.
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szamitasokat
elkésziti.

Megkoti a
fuvarozasi és
szallitmanyozasi
szerzOdéseket
belfoldi és
nemzetkozi
forgalomban
magyar ¢és idegen
nyelven. Kitolti
¢s kezeli a
szlikséges
okmanyokat

54

Kitolti a
pénzforgalmi
tranzakciokhoz, a
tevékenységéhez
kapcsolodo banki
tranzakciohoz
csatolhato,
megfeleld
dokumentumokat

55

Széllitmanybizto
sitasi szerzodést
kot interneten és
lefolytatja a
kartéritési
eljarast.

56

A fuvarozasi,
szallitmanyozasi
szerz6dések
megkotésére
vonatkozo
el6irasokat,
nemzetkozi
egyezményeket
ismeri,
alkalmazza a
szakmai idegen
nyelvet és a
szakmai
kifejezéseket.
Kiilonbséget tesz
az egyes
értékpapirok és
fuvarokmanyok
kozott.
Részletekbe
menden ismeri a
fizetési modokat,
valamint azok
gyakorlati
alkalmazasanak
jelentdségét €s az
online banki
feliileteket.

Ismeri a
szallitmanybizto
sitasi formakat,
kockazatokat,
fedezeteket és
kiegészitd
biztositasokat,
valamint a
kartéritési eljaras
folyamatanak
1épéseit,
okmanyait.

A jogszabalyi
ismeretek helyes
alkalmazasaval
torekszik a
kivalo
munkavégzésre,
¢s a bizonylatok
szakszer(i pontos
kitoltésére

Szem el6tt tartja
a fedezeti
kockazatokat, és
a kartéritési
eljaras
folyamataban
képviseli a
biztositott fél
érdekeit.

A munkéja soran
a kitoltott
dokumentumoké
rt vallalja a
felelosséget.
Felelosséget
vallal az
adatszolgaltatas
tartalmaeért és
hataridére
torténd
teljesitéséért.

Onalléan
ellendrzi a
biztositasi
feltételeket és
betartja a
szerz6déses
feltételeket.
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Ismeri a Szem el6tt tartja
Alkalmazza az \ o z
. . vamtarifat, a a megfeleld
elektronikus vam \ . .
Y 11rer c 2 hatéalyos vameljaras
elé allitasi és . 1, . . s
vamkodexet, és  kivalasztasat és
TARIC , , X . ,,
az aru vam elé kotelezonek
rendszert, I . ;
- allitasi tartja magara
valamint

kiszamolja a
fizetend6 vam és
az altalanos
forgalmi ado
Osszegét.

Utvonaltervezd
szoftver
alkalmazasaval
optimalizalja az
utvonalat, az
elektronikus
utdijszedési
rendszer
hasznélataval
meghatarozza az
utdijat és
kivalasztja a
viszonylatnak és
a kiildemény
jellegének
megfeleld
jarmivet.

Elektronikus
rendszer
alkalmazasaval
online
helyfoglalast,
illetve
hajotérfoglalast
végez 1égi és
tengeri
forgalomban.

Kivalasztja a
kiilkereskedelmi
tigyletnek
megfeleld

folyamatat.
Meghatérozza a
vameértéket, az
ugyleti értéket €s
a fizetendd
adokat.

Ismeri az
uthalozatot, a
jarmuvek
miuszaki
jellemzdit, a
hatalyos
jogszabalyokat,
tisztaban van a
felmertild
koltségek
tipusaival. .

Ismeri a
helyfoglalassal,
a
hajotérfoglalassa
|, az
arufeladassal és
az
interkontinentali
S
arutovabbitassal
kapcsolatos
feladatokat, a
tomeg és a
térfogat
aranyanak
meghatarozasat.
Ismeri a hatélyos
Incoterms
szokvanyokat, és

nézve a hatalyos
jogszabalyokat.

Szem el6tt tartja
a
koltségosszetevo
tényezoket €s az
uthalozatra
jellemzd
adottsagokat.

Megfeleléen
alkalmazza az
online
bejelentési
feliileteket, szem
elott tartja a
megbizo
igényeit.

Szem el6tt tartja
a kereskedelmi
szerzOdés
pontos,

Betartja és
betartatja a
hatalyos
jogszabalyokat.

Onalléan hoz
dontéseket a
digitalis
alkalmazasok
segitségével az
utvonal
optimalizalas
érdekében.

Onalléan végzi
munkajat, képes
az
OnellenOrzésre,
koordinalja a
feladatait.

Onalléan végzi
munkajat, képes
az
OnellenOrzésre,
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Incoterms azok alkalmazasi biztonsagos koordinalja a
paritast, és ennek teriileteit. teljesitését, szerzddéskotéss
alapjan eladasi minimalizalja az el kapcsolatos
arat képez. aru,- ar,- feladatait.
partner,-
politikai,- és
foldrajzi
kockazatokat.

3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak oraszdma évfolyamonként:

Evfolyam:| 9. | 10. | 11. | 12. | 13.
Tantdrgy megnevezése
Magyar nyelv és irodalom 4 5 4 4
Idegen nyelv 4 4 3 4 3
Matematika 4 4 4 4
= Torténelem 3 3 3 3
‘s | Allampolgéri ismeretek 1
E Digitalis kultdra 2
'@ Testnevelés 4 3
£ | Osztalyfénoki 1 1 1 1 1
ﬁ Komplex természettudomany 4
* | zold Fold 1
Foldrajz 2 2
Pénzligyi és vallalkozdi ismeretek 1
Osszesen kdzismeret: 27 25 20 20 4
Kommunikacio 1 2
Digitdlis alkalmazasok 2,5
Gazdasagi ismeretek 3 3
Munkavallaléi ismeretek 0,5
> Villalkozasok mikodtetése 2
'S | Kézlekedési alapok 3
§ Kozlekedés technikdja és izemvitele 4
g Szakmai idegen nyelv 1
?‘,3 Raktarozasi ismeretek 4
< | Kiilkereskedelmi és véamismeretek 2
Altalanos szallitmanyozas 3 3
Agazati szabalyozasok 4
Raktari mutatészamok 2
Logisztika 5
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Szallitmdanyozoi feladatok

Raktarirdnyitas rendszere

Raktarvezetés és mutatdszamok

Munkavallaléi idegen nyelv

Logisztikai ismeretek

Logisztikai szamitasok

Kozlekedés foldrajz

Portfolio készités

Rikr[plON|NM|IN|G

Osszesen szakma:

14

14

N
(9]

Heti teljes 6raszam:

34

34

34

34

N
(o)

Logisztikai
techniku
S

Evfolyam:

1/13 I.
félév

1/13 1l.
félév

2/14

Tantargy megnevezése

Heti
oraszam

Heti
doraszam

Heti
doraszam

Osztalyfénoki 1 1 1
Munkavallaléi ismeretek
Gazdasagi ismeretek
Kommunikacid

Digitdlis alkalmazasok
Vallalkozasok miikodtetése
Ugyiratkezelés 3
Kozlekedési alapok

Kozlekedés technikaja és Gzemvitele
Raktarozasi alapok

Szakmai idegen nyelv
Kulkereskedelmi és vamismeretek
Altalanos szallitmanyozas

Agazati szabalyozasok

Raktarozas gyakorlat

Logisztika

Munkavallaléi idegen nyelv
Portféliokészités

Szallitmanyozoi feladatok

A raktdriranyitas rendszere
Raktarvezetés és mutatészamok

S0 | s O |-

N[ W|»>

SN YIS

G|~ |N|IN

Logisztikai ismeretek
Logisztikai szamitdsok

N U WINIUININ

Szakmai elmélet, gyakorlat
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| Kbzlekedés foldrajz 1
’ Osszesen: 34 34 34
9 (O .,
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4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképzo intézmény és a dudlis képzdhely kozotti

megosztasa:

1/13. évfolyam 2/14. évfolyam

dualis dualis
elmélet partner elmélet  partner

gyakorlat gyakorlat
Kozlekedési alapok
Kozlekedési alagazatok atfogd ismerete

A kozlekedés fogalma, feladatai X
A kozlekedés kialakulasa és fejlodése X
A kozlekedés alagazatai X
A vasiiti kozlekedés jellemzdi, elonyei, "
hatranyai

A kozuti kozlekedés jellemzdi, elonyei, X
hatranyai

A légi kozlekedés jellemzoi, elonyei, X
hatranyai

A folyami kozlekedés jellemzéi, elényei, X
hatranyai

A tengeri kozlekedés jellemz6i, elonyei, .
hatranyai

A csovezetékes szallitas jellemzoi, elonyei, X
hatranyai

A hirkozlés jellemz6i X
A személyszallitas és a varosi kozlekedés X
jellemz6i

Kozlekedésbiztonsag
A kozlekedési alagazatok
kozlekedésbiztonsagi jellemzoi
Az emberi tevékenység hatasa a
kozlekedésbiztonsagra
Az idojaras hatasa a kozlekedésbiztonsagra X
A kozlekedési infrastruktira hatasa a
kozlekedésbiztonsagra

X

X

X

A kozlekedés hatasa a kornyezetre

A kornyezetvédelem aktualis problémai X
A vasuti kozlekedés hatasa a kornyezetre X
A koziti kozlekedés hatasa a kornyezetre X
A légi kozlekedés hatasa a kornyezetre X
A vizi kozlekedés hatasa a kornyezetre X

Kozlekedési szamitasok

9 (O , ,
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A menetdinamikai szamitasok alapjai
Sebesség, ut, id6, gyorsulas és a gyorsulas
alatt megtett ut szamitasa
Kozuti jarmiivek iizemanyag-fogyasztasanak
szamitasa
A jarmiivek haladasa ivmenetben
Kicsuszasi és Kiborulasi hatarsebesség
szamitasa
A fékezéssel kapcsolatos szamitasok
Menetellenallasok szamitasa
Utvonal optimalizalasa

Kozlekedésinformatika
Utvonaltervezé szoftver hasznalata X
Kozuti utdijkalkulator hasznalata X
Elektronikus koziti aruellen6rzo rendszer
kalkulatoranak hasznalata

Kozlekedésfoldrajz

Altalanos térképismeret, térképhasznalat,

térképek jelrendszere X
Magyarorszag kozigazgatasi rendszere, x
régioi, megyéi és megyeszékhelyei

Az Europai Unio orszagai, fovarosai, X
pénznemei

Az Europai Union kiviili europai orszagok x
fovarosai, pénznemei

A schengeni egyezmény és orszagai X
Magyarorszag vasutvonalai, hataratkel6i X
Magyarorszag kozuthalozata és X
gyorsforgalmi utjai, hataratkeloi

Magyarorszag belvizi halozata, kikotoi X
Magyarorszag repiiloterei X

Kozlekedés technikaja és iizemvitele

Vasuti kozlekedés
A vasuti kozlekedés torténete, fejlodésének

szakaszai X
A vasiti kozlekedés infrastruktarajanak X
felépitése

A vasuti alépitmények fajtai, feladatai X
A vasuti felépitmények fajtai, feladatai X

A vasuti magasépitmények tipusai, felépitése
és feladatai

Vasitiizemi alapfogalmak X
A dizeliizemii vasuti vontatojarmiivek

jellemzoi, felépitése és szerkezeti elemei X
0 [ A
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Az elektromos iizemii vasuti
vontatojarmiivek jellemzoi, felépitése és X
szerkezeti elemei

A vasuti vontatott jarmiivek altalanos

felépitése, szerkezeti elemei X
A vasuti vontatott jarmiivek tipusai, x
jellemzoik

A vasuti jarmiivek jelolésének rendszere X
A vasiti jelz6- és biztositoberendezések X
feladata, jellemzoi

A vasuti arufuvarozasi folyamat elemei X
A vasuti menetrend szerkesztésének

rendszere, menetrendszamitasi feladat X

megoldasa a vasuti szerelvény mozgasanak
figyelembevételével
A vasiti kozlekedés jovobeni fejlodési
lehetoségei (magneses lebeg6 vasiit,
gyorsvasutak rendszere, szamitogép-vezérelt
biztositoberendezések)

Kozuti kozlekedés
A koziti kozlekedés torténete, fejlodésének

szakaszai X
A kozuti kozlekedés infrastruktiraja X
A kozuti kozlekedési palya elemei, jellemz6i X
A kozutak feliigyelet, halozati feladat és X
forgalomosszetétel szerinti csoportositasa

A kozutak szerkezeti felépitése X
A kozuathalozat fontosabb elemei X
A kozutak forgalomtechnikai elemei X
A koziti jarmiivek csoportositasa (gépjarmii,
motoros nem gépjarmii, nem motoros X
jarmii), tipusai és fogalmi meghatarozasa

A tehergépjarmiivek csoportositasa X
rendeltetés és felépitmény szerint

A potkocsik csoportositasa felépités és X
fékezorendszer szerint

A koziti jarmiivek fontosabb paraméterei, X
azok maximalis értéke

A koziti jarmiivek szerkezeti felépitése, X
elemei

A Kkocsitest, az alvaz és a karosszéria

rendeltetése, a veliik szemben tamasztott X
kovetelmé-nyek

A gumiabroncsok és a keréktarcsa feladata, X
tipusai, szerkezete, jelolése

g
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A kerékfelfiiggesztés és a rugozas feladata, .
tipusai
A fékrendszer feladata, tipusai X
A retarder (lassimeneti tartosfék) X
hasznalatanak elonyei tehergépjamiiveken
A bels6 égésii gépjarmiimotorok tipusai, X
felépitése és mitkodési elve
Az elektromos és hibrid meghajtas felépitése x
és miikodési elve
A bels6 égésii motorok tiizeloanyagai és azok X
jellemzoi
Az eroatviteli berendezések feladata, x
felépitése, tipusai és jellemzai
A kipufogo rendszer és a katalizator X
felépitése, tipusai és jellemzai
A sebességszabalyozo berendezés (tempomat) x
feladata, tipusai és hasznalatanak elényei
Az inditasgatlé berendezés (immobilizer) X
feladata, mikodési elve
Miiholdas jarmiikovet6 rendszerek miikodési x
elve, tipusai
A menetiré késziilék (tachograf) rendeltetése, X
miikodési elve
Elektronikus utdijfizeté késziilékek .

rendeltetése, mikodési elve
A kozuti aruszallitasi folyamat elemei X
A korjaratok tipusai és menetvonaluk
optimalizalasa sorminimum modszerrel
A koziti jarmiivezetok munka- és pihenési
idejét szabalyozo rendeletek
A kozuti jarmiivek koltségeinek szamitasa
(atdijak, a gépkocsi javitasi-karbantartasi
kolt-ségei, az lizemanyagkoltség és a X
gépkocsivezetovel kapcsolatos koltségek
szamitasa)
A gépkocsi adott utvonalon torténé
menetidé-szamvetésének elkészitése a
gépkocsivezeté munka- és pihenési idejének
figyelembevételével

Légi kozlekedés
A légi kozlekedés torténete, fejlodésének
szakaszai
A légi kozlekedés felosztasa, feladatai X
A légkor rétegzodése, a troposzféra és a
sztratoszféra jellemzoi
A légi utvonalak feladata, jellemzoi X

X

X
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Az uj légiforgalom-szervezési koncepcio X
jellemzdi (HUFRA)
A légi forgalmi iranyitas feladata, jellemzoi X
A légi jarmii fogalma, lajtsromjele X
A légi jarmiivek jellemzok szerinti X
csoportositasa
Repiilogépek rendeltetés szerinti X
csoportositasa
Az aruszallito repiilégépek jellemzoi X
A repiilogépen talalhaté mithorizont,
variométer, magassagmeéro, robotpildta és a X
fekete doboz rendeltetése, miikodési elve
A repiilétér fogalma, rendeltetése X
A repiiléterek csoportositasa felszini
elhelyezkedés, rendeltetés és mindsités X
alapjan
A repiiléterek osztalyozasa X
A repiilétér miikodési zonai X
A repiilétér létesitményei és miitargyai X
A repiilétér futopalyajanak jellemzoi, jelzései X
A repiilétér aruforgalmi létesitményei X

A repiilétéri iranyitotorony feladatai X
Belvizi kozlekedés
vizi kozlekedés torténete, fejlodésének

. X
szakaszai
A vizi kozlekedés fogalma, felosztasa X
A hajoutak fogalma, geometriai, hidrologiai,
hidraulikai, meteorologiai és forgalmi X
jellemzoi
A belvizi hajoutak szabvany szerinti
osztalyozasa, a magyarorszagi vizi utak X

osztalyba sorolasa

A folyami hajozasban alkalmazott

automatikus azonosité rendszer (AIS) X
felépitése, miilko-dése

A belvizi hajoutak csoportositasa jellegiik
szerint

Magyarorszag szamara fontos europai
belvizi hajoutak

X

X

Tengeri kozlekedés
A tengeri hajoutak palyai X
A Fold oceanjainak elhelyezkedése
Fontosabb mesterséges hajoutak
Fontosabb europai tengeri kikotok
A hajok felépitése, szerkezeti részei

X X X X

9 [ _
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A hajok mélységméré berendezésének .
rendeltetése, mikodési elve
A hajok radarberendezésének feladata, X

miukodési elve
Csovezetékes szallitas
A csovezetékes szallitas jellemzoi,

csoportositasa X
A kozvetlen és kozvetett csovezetékes .
szallitas jellemzoi

Energiahordozok nagytavolsagu X
csOvezetékes szallitasa

A foldgaz és a palagaz banyaszata és "
szallitasanak jellemzdi

Europai foldgazvezetékek elhelyezkedése X
A koolaj banyaszata és szallitasanak x
jellemz6i

A villamos energia eléallitasanak maédjai és X
szallitasanak jellemzoi

A csovezetékes szallitas fejlodésének X

lehetoségei, személyszallitas csovezetékben
Kiilkereskedelmi és vamismeretek
Kiilkereskedelmi tigyletek

A kereskedelempolitika fogalma, feladata X

A kereskedelempolitika iranyzatai, eszkozei X

A kiilkereskedelem fogalma, résztvevoi X

A kiilkereskedelmi iigyletek tipusai X
(egyszerii, kiilonleges, vallalkozasi)

A kiilkereskedelmi iigyletek elokészitése X X
(ajanlati tevékenység, kalkulacio, arképzés)

A kiilkereskedelmi szerzodés elemei (bécsi X
konvencio)

Kiilkereskedelmi iigylet lebonyolitasa X X

Nemzetkozi pénziigyek
Fizetési eszkozok (valuta, deviza, mesterséges

eszkiozok) X
Specialis fizetési eszkozok (értékpapirok,

1o X
valto, csekk)
Fizetési modok a nemzetkozi elszamolasban X
A bankok szerepe a pénziigyi folyamatokban X
(banki ugyletek)
Az IMF szerepe a nemzetkozi pénziigyekben X
(SDR)

Kiilkereskedelmi szokvanyok
Szokasok és szokvanyok a nemzetkozi

kereskedelemben X
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A hatalyos INCOTERMS felépitése,

klauzulak csoportositasa

Az elado és a vevo kotelezettségei az egyes

paritasokra vetitve

Teljesitést igazolo okmanyok X
Vamismeretek

X

X

A hatalyos Vamkaédex felépitése,
alapfogalmai

Az aru vam elé allitasa

Kiviteli és behozatali vameljarasok
Vamokmanyok

A vamérték meghatarozasanak modszerei,
iigyleti érték meghatarozasa

A TARIC elektronikus alkalmazasa

Vam- és afatartozas meghatarozasa

X X X

X X

Altalanos szallitmanyozas
Szallitmanyozasi alapok

A szallitas, fuvarozas, szallitmanyozas
fogalma, feladata
A szallitmanyozasi és fuvarozasi tevékenység
jogi szabalyozasa (Ptk.)
A fuvarozo és a szallitmanyozo
felelosségének formai, térbeli és idébeli X
hatalya
A fuvarozasi és a szallitmanyozasi szerzédés
tartalmi és formai elemei
A szallitmanyozas szerepe a kiilkereskedelmi
aruforgalom lebonyolitasaban
Nemzetkozi és magyar szallitmanyozasi
szakmai szervezetek szerepe
A szallitmanyozasi okmanyok tartalmi és
formai elemei, hasznalata (FIATA- X X
okmanyok magyar és idegen nyelvii kitoltése)
Az arutovabbitasi mod megvalasztasanak
szempontjai

X

X

X

Szallitmanybiztositas
A szallitmanybiztositas fogalma,
sziikségessége
A szallitmanybiztositasi szerzodés formai és
tartalmi elemei
A szerz6dés bizonylatai (fedezetigazolas és
kotvény tartalmi, formai elemei)
A szallitmanybiztositasi ajanlat adatai,
kitoltése
A biztositotarsasag kotelezettségvallalasa X
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Biztosithato és nem biztosithato kockazatok X
Kiilonos kar és kozos kar esetei X

Az A, B és C fedezeti formak tartalma, a
biztositott kockazatok
Kiegészito biztositasok X
A biztositasi 6sszeg és a biztositasi dij,
feliilbiztositasi lehetéségek
Szallitmanybiztositasi formak (egyutas
biztositas, keretszerzodés, forgalomra sz6lo X
szer-zodés)
A kartéritési eljaras folyamata, az ezzel
osszefiiggo tevékenységek, sziikséges X
intézkedé-sek, koltségek és bizonylatok

Magyarorszag szallitmanyozasi, kozlekedési foldrajza
Magyarorszag foldrajzi helyzete a

nemzetkozi aruforgalom tiikrében X
Fontosabb belfoldi tranzitutvonalak, fobb
kozlekedési csomopontok, aruforgalmi és x
logisz-tikai szolgaltato kozpontok

elhelyezkedése

Magyarorszag kozuthalézata, a kozutak X
szamozasi rendszere, hataratkelohelyek
Magyarorszag vasuti halézata, kiillonb6zo X

nyomtavu vonalak, hataratkelohelyek

A kozuti és vasuti csomopontokban talalhaté
aruforgalmi és logisztikai szolgaltato kozpon- X
tok infrastruktiraja

Magyarorszag belvizi halozata, nemzetkozi

hajok fogadasara alkalmas kikotok X
Fobb belvizi kikotok mint aruforgalmi és
logisztikai szolgaltato kozpontok X
infrastrukturaja

Magyarorszag repiiloterei, 1égi utvonalai,
repiiléterek aruforgalmi, logisztikai X

szolgaltata-sai, infrastrukturaja
Europa szallitmanyozasi, kozlekedési foldrajza

Fontosabb europai tranzitutvonalak, fébb

kozlekedési csomopontok, aruforgalmi és

logisz-tikai szolgaltato kozpontok X
elhelyezkedése

Europa kozathalézata, Magyarorszagot X
érinto E jelzési utak

Nemzetkozi vasuti osszekottetések X
Eurodpa belvizi halozata, hajozhato csatornai X
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Europat hatarolo tengerek és Magyarorszag
szempontjabdl jelentds tengeri kikotok, X
komp-jaratok
A tengeri kikotok infrastruktiaraja,
aruforgalmi, logisztikai szolgaltatasaik
Az eurdpai repiiléterek foldrajzi
elhelyezkedése, jelentésebb hubok
Az Europai Unio kozlekedési koncepcidja
(kozlekedési folyosok kijelolése, osszekotteté- X
sek rendszere)

Szakmai idegen nyelv
Kiilkereskedelmi szakmai kifejezések X
Fuvarozasi szakmai kifejezések
Szallitmanyozasi szakmai kifejezések
INCOTERMS-klauzuldak meghatarozasa
Pénziigyi elszamolasok szakmai Kifejezései
Fuvarokmanyok kitoltése (vasuti, kozuti,
légi, belvizi)
FIATA szallitmanyozo6i okmanyok kitoltése
(FCR, FCT, FBL, FFI)
Ertékpapir tipusii fuvarozasi okmanyok
kitoltése (B/L, D/O)

X X X X X

X
X
X
X

X

X

X X

Idegen nyelvii szakmai levelezés
Szerz6édéskotéshez kapcsolodo szakmai
levelezés (ajanlat, megrendelés, X X
visszaigazolas, reklamacio, modositas)
Fuvareszkozok (kozuti, vasuti, belvizi),

konténerek megrendelése, lehivasa X X
Hajotérfoglalas X
Uzleti targyalasok szobeli kommunikaciéja X X

Agazati szabalyozasok

Vasiti szabalyozas
A vasuti arufuvarozas belfoldi és nemzetkozi
szabalyozasa (vasuti arufuvarozasi iizletsza-
balyzat; nemzetkozi vasiti fuvarozasi
egyezmény — COTIF; megallapodas a
nemzetkozi vasuti arufuvarozasrol —
SZMGSZ)
A vasuti fuvarozasi szerzodés megkotése,
szerzodés modositasa (vasuti kocsi X X
megrendelé-se, utélagos rendelkezés)
A vasuti fuvarokmanyok adatai, egyes
példanyok rendeltetése, fuvarokmanyok X X
kiallitasa
Az E-Freight rendszer hasznalata X X

o (O —
f 7ach ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM

Oldal: 261 / 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

Kozuti szabalyozas
A kozuti arufuvarozas belfoldi és nemzetkozi
szabalyozasa (hatalyos kormanyrendelet a
kozuti arutovabbitasi szerzodésekrol;
egyezmény a nemzetkozi kozati fuvarozasi
szerzodésrol — CMR; europai egyezmény a
veszélyes aruk nemzetkozi kozuti
szallitasarol — ADR; egyezmény a gyorsan
romlo élelmiszerek nemzetkozi kozuti
szallitasarol — ATP; nemzetkozi kozuti
fuvarozast végzo6 jarmiivek személyzetének
munkajarol szolo europai megallapodas —
AETR)
Kozuti fuvarozasi engedélyek X X
A kozuti fuvarozasi szerzédés megkotése,
szerz6dés modositasa
Kozuti fuvarokmanyok adatai, egyes
példanyok rendeltetése, fuvarokmanyok X X
kiallitasa magyar és idegen nyelven
Gyitjtéforgalmi okmanyok kezelése,

kiallitasa X X
Specialis, utvonalengedélyhez kotott
kiildemények tovabbitasaval kapcsolatos X X

szabalyoza-sok
Légi szabalyozas

A légi arufuvarozas szabalyozasa (hatalyos
montreali, varsoi, chicagdi, tranzit- és l1égi fu- X
varozasi egyezmények)
A 1égi fuvarozasi szerzodés megkotése,
szerzodés modositasa
A légi fuvarlevél adatai, alkalmazasa,
kitoltése idegen nyelven

Belvizi szabalyozas
A belvizi arufuvarozas belfoldi és nemzetkozi
szabalyozasa (a hatalyos belgradi egyez-
mény, pozsonyi megallapodasok, budapesti
konvencié — CMNI)
A belvizi fuvarozasi szerz6dés megkotése,
szerz6dés modositasa
Folyami fuvarozassal kapcsolatos
alapfogalmak
A folyami fuvarozas okmanyai (fuvarlevél,
fuvarkotvény)
A folyami fuvarlevél adatai, kitoltése magyar
és idegen nyelven

X X

X X

Tengeri szabalyozas
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A tengerhajozasi iigyletek szabalyozasa
(hagai/Visby, hamburgi és rotterdami X
szabalyzat)
Tengerjogi szabalyozasok 6sszehasonlitasa X
A tengerhajozas formai X
A vonalhajozas jellemzése, konferenciak X
szerepe, a fuvarozasi szerz6dés megkotése
A bérelt hajozas jellemzése, formai, a bérleti X

szerzodés (C/P — Charter Party)
Vonalhajo6zasi okmanyok (B/L, D/O, Dock
Receipt, Mate's Receipt, Sea Waybill idegen X
nyelvii értelmezése)

A tengeri hajoraklevél tartalmi elemei,

alkalmazasa, kitoltése idegen nyelven X X
A hajoraklevél tulajdonsagai, feladatai, X X
példanyainak rendeltetése

A B/L fajtai, alkalmazasuk, atruhazasi x x

lehetoségek
Veszélyes kiildemények fuvarozasanak szabalyozasa
Veszélyes aru fogalmi meghatarozasa,

azonositasa, okmanyai X
Veszélyes aruk ENSZ/UN besorolasi rendje,
megnevezések, szimbolumok, barcak X
Csomagolasi eléirasok, tipusok, X
csomagoléanyagok és eszkozok
Vasuti szabalyozas (RID) X
Kozuti szabalyozas (ADR) X
Belvizi szabalyozas (ADN) X
Tengeri szabalyozas IMDG kodex) X
Légi szabalyozas (ICAO 18. Annex, IATA- x
DGR)

Szallitmanyozoi feladatok

Vasuti arutovabbitas

A vasuti arutovabbitas szerepe a nemzetkozi
aruforgalom lebonyolitasaban X
Vasuti jarmiitipusok és miiszaki adataik X

(javasolt gyakorlati helyszinen)

Rakomany elhelyezése a vasuti kocsiban,

rakodasi terv készitése (javasolt gyakorlati X
hely-szinen)

A kiildemény feladasaval kapcsolatos

szallitmanyozoi tevékenységek (javasolt X
gyakorlati helyszinen)
Belfoldi és nemzetkozi dijszabasi rendszerek X
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Dijszabasi alapfogalmak, dijszamitasi
egységek, altalanos fuvardijszamitasi X
feltételek
Arutovabbitasi itvonal meghatarozasa X

Kocsirakomanyu kiilldemények fuvardijanak

megallapitasa, kalkulacio készitése X
Intermodalis fuvarozasi egységek
fuvardijanak megallapitasa, kalkulacio X
készitése
Kedvezmények igénybevétele, elszamolasa X
E-Freight rendszer és az elektronikus X
tarifakalkulacio hasznalata

Kozuti arutovabbitas
A kozuti arutovabbitas szerepe a nemzetkozi X
aruforgalom lebonyolitasaban
Kozuti jarmiitipusok és miiszaki adataik X
(javasolt gyakorlati helyszinen)
Rakomany elhelyezése a kozuti
fuvareszkozben, rakodasi terv készitése X
(Javasolt gyakorla-ti helyszinen)
Arutovabbitasi itvonal meghatarozasa X
Kozuti fuvardijak kialakitasa, kalkulacio
készitése (guruld koltségek, idovel aranyos x
kolt-ségek, kozvetett, vallalati altalanos
koltségek, egyszeri, egyedi koltségek, utdijak)
Kozuti gyiijtéforgalom szerepe, jellemzoi X
Gyiijtoforgalom szervezése és lebonyolitasa,
gyljtojaratok inditasa, fogadasa, az aru bel- X

foldi teritése (javasolt gyakorlati helyszinen)
Gyujtoraktarak kialakitasa, feladata,
infrastrukturalis feltételek (javasolt X
gyakorlati hely-szinen)
Gyijtéforgalmi dijszabasok alkalmazasa,
dijszamitasi feltételek, dijszamitasi tomeg
meg-hatarozasa, fuvardij-kalkulacio
készitése, fuvarkoltségek Kkiszamitasa
Szallitmanyozdi tevékenységek a
kiildemények feladasaval, tovabbitasaval X
kapcsolatban (javasolt gyakorlati helyszinen)

Légi arutovabbitas
A légi arutovabbitas szerepe a nemzetkozi
aruforgalom lebonyolitasaban
A CCS szabalyozott teheraru-kiszolgalasi
rendszer hasznalata (javasolt gyakorlati X
helyszi-nen)
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A TACT-dijszabas hasznalata, a fuvardij
kiszamitasanak alapelvei, dijszamitasi tomeg
meghatarozasa, fuvarkoltségek kiszamitasa, X
koltségkalkulacio készitése (javasolt
gyakorla-ti helyszinen)

Belfoldi és nemzetkozi repiiloterek, hubok

miikodése, feladata, 1égi utvonalak X
Szallitmanyozdi feladatok a kiildemények
feladasaval kapcsolatban (javasolt gyakorlati X
helyszinen)

Belvizi arutovabbitas
A belvizi arutovabbitas szerepe a nemzetkozi
aruforgalom lebonyolitasaban X
A Duna-Majna—Rajna-csatorna szerepe a x
nemzetkozi aruforgalom lebonyolitasaban
Folyami jarmiitipusok, miiszaki adataik X

(javasolt gyakorlati helyszinen)
Folyami kikotok aruforgalmi, logisztikai
szolgaltatasai, kikotoi infrastruktara X
(Javasolt gyakorlati helyszinen)
A dunai szakaszra alkalmazhaté nemzetkozi
dijtételtablazat kezelése, a fuvardij
kiszamita-sanak alapelvei, fuvarkoltségek
kiszamitasa, koltségkalkulacio készitése
A kiildemények feladasaval kapcsolatos
szallitmanyozoi tevékenységek (javasolt X
gyakorla-ti helyszinen)

Tengerentuli arutovabbitas
A tengerentuli arutovabbitas szerepe a
magyar kiilkereskedelmi aruforgalom X
lebonyolita-saban
A kereskedelmi hajok tipusai, miiszaki

jellemzoi X
A magyar kiilkereskedelmi aruforgalom

szempontjabol jelentds europai kikotok és X
megko-zelitésiik itvonalai

Az elhajozo kikoté megvalasztasanak X
szempontjai

A kikotok aruforgalmi, logisztikai .

szolgaltatasai, kikotoi infrastruktura

Hajostarsasagi dijszabasok ismerete (a

fuvardij kiszamitasanak alapelvei, X
dijszamitasi to-meg meghatarozasa)

Vonalhajozasi potlékok, illetékek, kikotoi

dijszabasok, fuvarkoltségek kiszamitasa, X
kolt-ségkalkulacio készitése
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A kiildemények feladasaval kapcsolatos
szallitmanyozoéi tevékenységek

Multimodalis és kombinalt arutovabbitasi rendszerek
A multimodalis arutovabbitasi rendszer

jellemz6i, ismérvei X
A kombinalt arutovabbitasi rendszer X
jellemz6i, ismérvei

A kombinalt arutovabbitasi rendszer

eszkozei, infrastrukturaja (javasolt X
gyakorlati helyszi-nen)

A kombinalt forgalom szervezése, okmanyai X
Kozuti-vasiti kombinalt arutovabbitasi

rendszerek (kisért RO-LA- és Kiséretlen X
Hucke-pack-rendszerek)

Szarazfoldi-vizi kombinalt arutovabbitasi

rendszerek (RO-RO-forgalom) X
Folyami-tengeri arutovabbitasi rendszerek X
(LASH-, SI-SO-forgalom)

Rakodasi egységek a kombinalt

arutovabbitasban: rakodoélap, csereszekrény, .
félpotkocsi, konténer (javasolt gyakorlati

helyszinen)

Rakodolapok tipusai, miiszaki adatai X

(javasolt gyakorlati helyszinen)

Konténerek tipusai, miiszaki adatai,

terminalok szerepe, feladata (javasolt X
gyakorlati hely-szinen)

Tengerentuli konténerforgalom tipusai (H/H,
H/P, P/H, P/P)

Tengerentuli konténeres forgalom
koltségeinek elszamolasa

Szallitmanyozoi tevékenységek multimodalis
¢és kombinalt aruforgalom esetében (javasolt X
gyakorlati helyszinen)

Raktarozasi alapok
Raktarak helye, szerepe

A nemzetgazdasag fogalma, jellemzoi X
Raktarak nemzetgazdasagi agak szerinti X
csoportositasa

Raktarak csoportositasa épitészeti jellemzok

és tulajdonviszonyok alapjan X

Az ellatasi lanc fogalma, teriiletei, jellemzoi, X

elemei

A raktarozas helye az ellatasi lancban X

A raktar fogalma, tipusai X
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A raktarakkal szembeni elvarasok,

= z X
kovetelmények
A raktarak funkcionalis és térbeli X
elhelyezkedése
Kihelyezett raktarak elhelyezkedése, X
feladatai
Raktarak csoportositasa a tarolt aru jellege
szerint
Centralizalt és decentralizalt raktarak X

jellemz6i a beszerzésben és az értékesitésben
Raktarozasi folyamatok

Az aruatvétel fajtai, folyamata X X
A mennyiségi aruatvétel tipusai és miiveletei X X
A mindségi aruatvétel tipusai és miiveletei X X
Az aruatvétel bizonylatai X X
A betarolas miiveletei X X
A komissiézas tipusai, miiveletei, bizonylat

nélkiili komissiozas X X
Az expedialas feladata X X
Az aru kiadasanak tipusai, miiveletei, X X
bizonylatai

A készletmozgas, készletnyilvantartas x .
bizonylatai

A leltarozas fogalma, tipusai, okmanyai X X
A leltarozas folyamata X X
A selejtezés fogalma, feladatai, okmanyai X X
A leértékelés fogalma, okai, okmanyai X X
A raktari dolgozok leltari felelossége, a

felelosség feltételei X X
A raktari folyamatok szamitogépes . .

tamogatasa
(A témakor feldolgozasa olyan gyakorlati
helyszinen javasolt, ahol legalabb 20
kiilonb6zo6 arucikk talalhato, cikkenként X
minimum 3-3 termékkel,
egységcsomagolasban.)
Anyag- és aruismeret
A darabaru fogalma és tarolasanak,
mozgatasanak jellemzoi (javasolt gyakorlati X X
helyszi-nen)
Az omlesztett aru fogalma és tarolasanak,
mozgatasanak jellemzdi (javasolt gyakorlati X X
helyszinen)
A szabalyozott hémérsékletii tarolast igénylé
aruk tarolasanak jellemzoi
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Az élelmiszerek tarolasanak jellemzoi

(higiéniai és klimatikus kovetelmények, X

élelmiszer-biztonsag)

A gyodgyszerek tarolasanak jellemzoi

(tarolasi, nyilvantartasi kovetelmények, X

engedélyek)

A veszélyes aruk fogalma, tulajdonsagai,

szimbolumai, jel6lési rendszere, H- és P- X

mondatok

A veszélyes aruk jellemzé sajatossagai

(fizikai, kémiai, toxikologiai, X

kornyezetkarosito)

A veszélyes aruk tarolasanak és egyiitt

tarolasanak kovetelményei és jellemzoi

A biztonsagi adatlap szerepe, tartalma X

Az aruazonosito eszkozok tipusai (javasolt

gyakorlati helyszinen)

A csomagolas szerepe, funkcidja, megjelenési

formai: (fogyasztoi, gyijto, fuvarozoi és

egységrakomanyok — javasolt gyakorlati

helyszinen)

Vonalkod és RFID azonositasa, QR-kod

hasznalata (javasolt gyakorlati helyszinen)

A vonalkod kédolasa és ellendrzé szamanak

kiszamitasa

A GS1 azonositasi és arukovetési rendszer X
Raktari tarolas és anyagmozgatas

A raktari tarolas rendszere
Darabaruk, 6mlesztett aruk, folyadékok és

gazok tarolasi lehetéségei X X
Tarolasi modok és jellemzdik (halom, X
maglya, asztag)
Tarolasi rendszerek formai, kialakitasa, X X
miikodése (kotott és szabadhelyes tarolas)
Tombos, soros, kombinalt tarolasi X
rendszerek
Allvanyos, allvany nélkiili, statikus,

. : (s X X
dinamikus tarolas
A raktari taroléallvanyok tipusai és x
jellemzoik
A szabvanyos rakodélapok méretei és

. X X

terhelhetdsége
Magas raktari rendszerek jellemzoi X
Aruazonositasi rendszerek X X
(A témakor feldolgozasa minimum 50%-ban x

gyakorlati helyszinen javasolt.)

9 (O .,
fiii;["n ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 268 / 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

A raktari folyamatok anyagmozgato6 és méroeszkozei
Az anyagmozgatas fogalma, fajtai X
A raktari anyagmozgatas esetei (tarolotéri és

rakodohelyi anyagmozgatas) X X
A raktari anyagmozgat6 rendszerek és X
alrendszereik
Az anyagmozgato rendszer szallitoelemeinek X
csoportositasa
Szakaszos miikodésii anyagmozgato

z c ZQ e S 3 X X
berendezések jellemzéi és tipusai
Folyamatos miikodésii anyagmozgato

P . P . X
berendezések jellemz6i és tipusai
Osszetett szallitéelemek és funkcionalis X
felépitésiik
Allvanykiszolgalé targoncak és jellemzdik X
Allvanykiszolgalé gépek és alkalmazisuk x
feltételei
Rakomanyrogzito és csomagologépek X X
Meéroeszkozok hasznalata, hitelesités és

o s X

kalibralas

(A témakor feldolgozasa minimum 50%-ban
gyakorlati helyszinen javasolt.)

Raktari mutatoszamok

Matematikai, fizikai alapok
A mérés alapelvei X X
Fizikai mértékegységek az SI-

mértékegységrendszerben X X
Mértékegységek atvaltasa (hosszisag,
teriilet, tomeg, térfogat, lirtartalom) X X
Sik- és térgeometriai feladatok megoldasa X X
Az anyagsiiriiség fogalma és szamitasa X X
Az aruk nettd, brutté aranak és az altalanos
forgalmi ad6 mértékének kiszamitasa X
A vonalkod kodolasa és ellendrzé szamanak X X
kiszamitasa
Statikus mutatészamok

A raktar statikus kapacitasa és osszetevoi X X
A raktari tarolokapacitas szamitasa X X X
Raktarkapacitas-kihasznalasi mutato X X X
Teriiletkihasznalasi mutato X X

Dinamikus mutatészamok
A raktar dinamikus kapacitasa és 6sszetevoi X X
A dinamikus kapacitas kihasznalasa X X
A dinamikus kapacitas novelésének X X
lehetoségei
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Gépi kapacitasok tervezése X X
Humanerdéforras-sziikséglet tervezése X X
A komissiozas és az expedialas
folyamatidejének szamitasa X X
Az egy- és kétlépcsos komissiozas X X
mennyiségének szamitasa
Az anyagmozgato gépek anyagaramlasi X X
erosségeének és intenzitasanak szamitasa
Az anyagmozgato gépek anyagmozgatasi X X
munkaja és teljesitménye
Soros és parhuzamos anyagmozgato gépek X X
teljesitoképessége
Atbocsatoképesség X X
Forgasi sebesség, forgasi ido X X

Minéségi mutatéoszamok

A vevokiszolgalas mutato6i X X
Az OEE-mutat6 X
A készletezési hatékonysag mutatoi X

A raktariranyitas rendszere

Az informacio
A raktarozas informacioinak fajtai,

. L. X X
jellegzetességei
Raktari allapotjelzé informaciok X X
Arumozgist jelzé informaciok X X
A raktar Kkiilsé kapcsolatainak informacioi X X
A raktari folyamatok informacios rendszere X X
A raktariranyitas informéacios rendszere X X
Az informacidatvitel médszerei, eszkozei X X
Vezetékes és vezeték nélkiili informacios X X
rendszerek
Az aruaramlas és informacioaramlas X X
integracioja
Az EDI informatikai rendszer X X
Raktarnyilvantartas
raktarnyilvantartas szamitégépes rendszere X X
A raktarnyilvantartas szamitogépen rogzitett X X
adatai
A raktarnyilvantartas adatszolgaltatasi X X
lehetoségei
Raktarkezel6 szoftver hasznalata X X
(A témakor feldolgozasa gyakorlati .
helyszinen javasolt.)
Raktariranyitas
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A raktariranyitasi rendszer kapcsolodasa a
vallalatiranyitas rendszeréhez X X
A raktariranyitas feladatai X X
A szamitégépes raktariranyitas hierarchikus X X
rendszere
A raktariranyito szoftverek funkcioi X X
Az iranyitasi és végrehajtasi szint kozotti . .
kapcsolat
Raktariranyito szoftver hasznalata X X
(A témakor feldolgozasa gyakorlati X
helyszinen javasolt.)
Raktarvezetés
A raktar miikodtetése
A raktar miikodésének szabalyozasa a X X
vallalat logisztikai rendszerének megfeleléen
A szervezeti és miikodési szabalyzat X X
A raktar munkavédelmi és balesetelharitasi
feladatai X X
A raktari villamos energiahalézat x x
érintésvédelemmel kapcsolatos feladatai
Tiizvédelmi feladatok és eszkozok a X X
raktarban (javasolt gyakorlati helyszinen)
Kornyezetvédelem és hulladékkezelés X X
Raktari vagyonvédelem X X
A munkaszerzodések és a munkakori X X
leirasok tartalma raktari dolgozoknal
A raktari dolgozok teljesitmény "

értékelésének feladatai

Ellendrzési, szabalyozasi feladatok
Az emelégép biztonsagi szabalyzatanak
elemei
A tarolo- és anyagmozgato6 eszkozok
vizsgalatanak és ellendrzésének feladatai X X
(javasolt gyakorlati helyszinen)
A raktari méroeszkozok hitelesitésének
tipusai és feladatai
A gyégyszerek tarolasanak,
nyilvantartasanak kovetelményei,
ellendrzésének feladatai (ja-vasolt gyakorlati
helyszinen)
Az élelmiszerek tarolasanak,
nyilvantartasanak kovetelményei és
ellendrzési feladatai (ja-vasolt gyakorlati
helyszinen)
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A HACCP-rendszer raktari kiépitésének
osszetevoi, folyamata
A veszélyes aruk tarolasanak kovetelményei X
A veszélyes aruk ellenorzési rendje a
raktarozasi folyamatban (javasolt gyakorlati X X
helyszi-nen)
Logisztikai alapok

A logisztikai rendszer felépitése
A logisztika fogalma, kialakulasa, torténete X
A logisztika szerepe a nemzetgazdasagban X
A mikrologisztikai rendszer részei, jellemzoi X
A makrologisztikai rendszer részei jellemzoi X
A metalogisztikai rendszer részei jellemz6i X
Az ellatasi lanc felépitése, tipusai, teriiletei,
jellemzoi
Az ellatasilanc-menedzsment feladatai,
jellemzoi
A piaci szerepl6k kapcsolata az ellatasi lanc
tagjaival
Az ostorcsapas-effektus fogalma,
kialakulasanak okai, kovetkezményei és X X
elkeriilésének lehetoségei

A logisztika informacios rendszere

A logisztikai informacios rendszer fogalma,
osszetevoi, jellemzoi, eszkozei
A logisztikai informacios rendszer
adatallomanyai
Az elektronikus adatcsere (EDI) fogalma,
célja, szabvanyai, elemei, hasznalatanak X X X
elonyei
Az aruazonosito rendszerek szabvanyai,
megvaldosulasi formai
A GSI1 szervezet vonalkod rendszerének
felépitése, az ellendrzészam szerepe
Az RFID azonosito rendszer felépitése, az
RFID chip tipusai és taplalasanak modozatai
(A témakor elsajatitasahoz gyakorlati
helyszin javasolt)

X X X X X

X

x

X X

X X

X X X

X X X

X X

A logisztikai teljesitmények mutatoszamai
A Kkiszolgalasi szinvonal fogalma, teriiletei,
mérészamai
A logisztikai 6sszkoltség fogalma, csoportjai,
mérése
A logisztikai teljesitmény mérése X

Beszerzési logisztika
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A beszerzési folyamat
A beszerzési logisztika fogalma, feladatai,
teriiletei, tipusai
A beszerzési folyamat lépései (javasolt
gyakorlati helyszinen)
A beszerzés tipusai, a centralizalt és a
decentralizalt beszerzés fogalma, elonyei, X
hatranyai (javasolt gyakorlati helyszinen)
A beszerzés kockazatanak és beszerzett aru
fontossaganak elemzése a Krajlic-matrix X
segit-ségével
A befolyasolhatdé, a rutin-, a stratégiai és a
szlik keresztmetszetii termékek fontossagi és X
kockazati jellemzoi

X

X

Beszerzési stratégiak
A beszerzési stratégiak tipusai, jellemzoik,

elényeik és hatranyaik X

A beszerzés stratégiai dontései X

A beszerzési utak megvalasztasa: direkt és

indirekt beszerzési ut (javasolt gyakorlati X X
hely-szinen)

A ,,gyartani vagy vasarolni” dontést X
befolyasolé tényezok

A sajat és az idegen gyartas indokait

befolyasolé tényezok (gyartasi minéség és x

kapacitas, pénziigyi megtakaritas és

kockazat szempontjabdl)

A beszallitok tipusai, a kizarolagos és a tobb

beszallité alkalmazasanak modszere

A beszallitéi kapcsolatok modelljei:

hagyomanyos, egyiittmiikodo, stratégiai X X

(Javasolt gya-korlati helyszinen)

A beszallito kivalasztasi folyamatanak

lépései (javasolt gyakorlati helyszinen)
A beszerzési logisztika gyakorlata

A gazdasagos rendelési tételnagysag (EOQ)

fogalma, feltételei, mitkodési elve

Rendelési, készletezési, készlettartasi/tarolasi

koltségek

A beszallito értékelésének szempontjai

A beszallito értékelésének modszerei

(kategorikus, sulyozott pontrendszer,

koltségaranyos értékelés)

A tulajdonlas teljes koltsége (TCO)

X X
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Gazdasagossagi szamitasok gyakorlati
megoldasa meghatarozott rendelési
mennyiség, ren-delési és készletezési koltség,
valamint a megadott idészakra vonatkozo
felhasznalasi igény figyelembevételével

Készletezési logisztika

A készletezés szerepe
A készlet és a készletezés fogalma, szerepe,

sziikségessége X
Készletek csoportositasanak szempontjai a
nemzetgazdasagi agazat, a technologiai folya- X
matban elfoglalt helyiik, hasznossaguk,
funkcioik szerint
Készletek szamviteli szempontok szerinti
csoportositasa (javasolt gyakorlati X X
helyszinen)
A készletek tipusai (javasolt gyakorlati X X
helyszinen)
ABC és XYZ készletkategoriak, a beléliik
g o X
felallitott matrix
Készletezési modellek rendelési idopontjanak
és mennyiségének elemzése Krajlic-matrix X
alapjan
A készletezés koltségei, a készletezési, a X
rendelési és a hianykoltségek
Készletszintek fogalma és tipusaik X
Készletnormak és tipusaik X

Készletgazdalkodas
A készletgazdalkodas fogalma, feladatai és

befolyasolé tényez6i X

A készletgazdalkodas szerepe és teriiletei a

vallalati miikédésben (javasolt gyakorlati X X
hely-szinen)

A készletgazdalkodas modelljei X

A fiirészfog, a kétraktaros, a ciklikus és a
csillapitasos készletgazdalkodasi modell
készlet-id6 diagramja, jellemz6ik, elonyeik és
hatranyaik (javasolt gyakorlati helyszinen)
A készletezési logisztika gyakorlata
Rendelési készletszintek meghatarozasa
biztonsagi készlet megadasaval
Atlagkészlet szamitasa, kronologikus atlag
szamitasa
Felhasznalt készlet és zarokészlet értékének
meghatarozasa FIFO-, LIFO-, HIFO-,
LOFO-modszerekkel, készlet értékelése
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Készletek ABC-elemzése csoportonkénti also
és felso értékhatar megadasaval, halmozott X
(kumulalt) értékek grafikus abrazolasa
Forgasi sebesség, forgasi ido szamitasa X

Termelési logisztika

Termeléstervezés
A termelési logisztika fogalma, célja, X
folyamatai
A nyomo (push) és szivé (pull) gyartasi
rendszer jellemzoi (javasolt gyakorlati X X
helyszinen)
Gyartasi folyamatok tipusai és jellemzdi X
tomegszeriiség és anyagaramlas szerint
Gyartasi rendszerek csoportositasa és x
jellemz6i
Kapacitastervezés, tevékenységi halo X X

(javasolt gyakorlati helyszinen)
Aggregalt tervezés célja, stratégiai X
A termeléstervezés és -ilitemezés modszerei,

Johnson-szabaly X
Anyagsziikséglet-tervezés (MRP-I) lényege, X
elemei, modszere

A gyartasi eréforras-tervezés (MRP-11) célja, X

bemeno adatai
Termelésiranyitas

A termelésiranyitas korszerii megoldasai X X X
A Just-in-Time (JIT) termelésiranyitasi
rendszer fogalma, célja, jellemzoi, elonyei, X X X

hatra-nyai

A kanban termelésiranyitas fogalma,

szabalyai, alkalmazasanak feltételei, X X X
hasznalatanak elonyei

Az optimalizalt gyartastechnolégia (OPT)
fogalma, célja, o6sszetevoéi, eszkozei, szabalyai
(A témakor elsajatitasa gyakorlati helyszinen
javasolt.)

X X X

X X

A termelési logisztika gyakorlata
Optimalis sorozatnagysag meghatarozasa
(sorozatinditasi koltségek)
A gyartasi folyamat ciklusidejének, a
munkaallomasok szamanak és a folyamat X
hatékony-saganak meghatarozasa
A tevékenységi halo megrajzolasa X
A maximalis kibocsatas és atfutasi ido
kiszamitasa
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Egyenletes iitemii és megrendelés szerinti
termelés iitemezés koltségszamitasa
készletezési és tulorakoltségek
figyelembevételével, az eredmények elemzése
Rendelés iitemezése a Johnson-szabaly és a
legrovidebb munkaidé prioritas X
alkalmazasa-val

Megadott végtermék anyagsziikséglet-
tervezése brutto kereslet, nyitokészlet,

rendelési té-telnagysag és atfutasi ido X
megadasaval (MRP-1)
Elosztasi logisztika
Disztribucio és értékesités

Az elosztasi logisztika fogalma és helye a

. o X X
mikrologisztikai rendszerekben
Az elosztasi rendszerek feladata, tipusai X X
A rendelésfeldolgozas folyamata X X
Fizikai disztribucios rendszer fogalma, X X
tagoltsaga és jellemz6i
Az értékesitési csatorna feladatai, x .
folyamatai, szerepléi és tipusai
Az elosztasi sziikséglettervezés (DRP)

o /0 . s . X X
fogalma, célja, bemené adatai és modszere
A varosi (city) logisztika fogalma, célja " .
osszetevoi
A visszutas (reverz, inverz) logisztika X x
fogalma, tartalma és jellemzoi
Az elosztasi logisztika gyakorlata
Aruterités itvonalanak optimalizilisa
tavolsagadatok szamitogépes X
meghatarozasaval, sorminimum-modszer
alkalmazasaval
Elosztasi sziikséglettervezés szamitasa brutto
kereslet, nyitokészlet (raktarkészlet), rende- .
lési és gyartasi sorozatnagysag, valamint
atfutasi idé megadasaval
Minéség a logisztikaban
Mindségi alapismeretek

A mindség fogalma, jellemzoi, értelmezése a X
gyartasi és logisztikai folyamatokban
A termékek objektiv és szubjektiv minéségi x X

jellemzdi (javasolt gyakorlati helyszinen)

Termékek mindségi osztalyba sorolasa, a

mindségi bizonyitvany tartalma (javasolt X X
gyakor-lati helyszinen)
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A jotallas, szavatossag és a termékfelelosség X
fogalma és jellemzoi
Az elosztasi logisztika termelékenységi, X

gazdasagi és minoségi mutatoi
A szabvany fogalma, rendszerei és jelolése, a
szabvanyoknak valo mindségi megfeleléség X X
(Javasolt gyakorlati helyszinen)
Az ISO 9000 szabvany szerinti
minéségmenedzsment fogalma, szabvanyai,
alapelvei, ta-nusitasanak modjai (javasolt
gyakorlati helyszinen)
A teljes kori mindségmenedzsment (TQM)
célja, alapveto részei (javasolt gyakorlati X X
hely-szinen)
A lean menedzsment célja, filozofiai
alapelvei, jellemz6i, a veszteségforrasok X
(muda) tipu-sai

A minéségmenedzsment fejlesztésének eszkozei

A PDCA-elv X
Kaizen-tevékenység X
A hibamoéd- és hataselemzés (FMEA) X
modszere

Ok-okozati elemzés (Ishikawa-diagram) X

A logisztika mindségi mutatoi
Atlagos minéségi kategéria (AMK) és atlagos

minéségi egyiitthatéo (AME) szamitasa X
Selejtszazalék és atlagos selejtszazalék X
szamitasa
Mindségi hibaarany és mindségi teljesitmény X
szamitasa
Teljes eszkozhatékonysagi mutato (OEE) X
szamitasa
Logisztikai szolgaltatasok mindéségi X

mutatoinak szamitasa
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5. A szakképzd intézmény ¢€s a dudlis képzohely altali kozos értékelés s mindsités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. Igy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatasban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dudlis képzohely (iskola tanmiihely) kozdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasaban és a regisztracids €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dualis képzohelyet és a hozzarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dualis képzohely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kozott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo eldrehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola és a dudlis képzohely megallapodik abban, hogy a dudlis képzés soran tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvanyban a kovetkezo tantargy névvel
tlinteti fel: Dudlis gyakorlat. A dualis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dualis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztalyzatok és a dudlis képzdéhelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan éallapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4.

Szegi Ottilia Katalin Szendrei Csilla
igazgato szakmai munkakdzosség vezetd

dualis képzohely képviseldje
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Szakma: Turisztikai technikus

Szakmairany: Turisztikai szervezo

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetosége:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

Hivatkozva: 2023. 12. 04.

A szakma programtantervének (PTT) elérhetdosége:
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1. A szakma alapadatai:
1.1. Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Turisztikai technikus
1.3. A szakma azonosité szama: 5 1015 23 07
1.4. A szakma szakmairanyai: Idegenvezet6; Turisztikai szervezo
1.5. A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama:
1.9.1. Technikumi oktatasban: 375 ora
1.9.2. Kozismeret nélkiili képzésben: 200 6ra
1.10. Bemeneti feltételek:
1.10.1.Iskolai eloképzettség: Alapfoku iskolai végzettség
1.10.2. Alkalmassagi kdvetelmények:
1.10.2.1. Foglalkozéasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
1.10.2.2. Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulési eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és

képességek viselkedésmaddok, felel6sség mértéke
attitiidok

Az utazasi vallalkozas | Ismeri az utazasszervezés | Torekszik a szakszerti | Ondlléan végez

arukinalata, arualapja | €s az utazaskozvetités utazasszervezésre, a adatgytjto

szerint Osszeallit egy | fogalmait, kiilonbségeit, a | kapcsolatos ismeretek | tevékenységet, az

konkrét utazasi szervezés munkafazisait, a | elsajatitasara. A ajanlat tartalmarol

ajanlatot a piaci kereslet hatasat az megrendeld egyeztet szakmai

1 megrendel6 igényei arukinalatra. igényeinek alapos partnereivel, az

alapjan. feltérképezése utan elkésziilt ajanlatért
preciz, pontos felelosséget vallal a
informaciogytijtést szabad helyek,
végez, azok alapjan illetve az ajanlatban
megfontoltan és rogzitett arfolyamig.
magabiztosan allit
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Ossze a keresletnek
megfeleld ajanlatot.
Elkésziti az utassal Ismeri a szerzédéskotésre | Szakszertien és Betartja €s betartatja
kotend6 szerzodést. vonatkoz6 jogi precizen kitolti a a
elbirasokat, tisztaban van | szerzodéssablonokat, | szerzOdéskotésekre
a szerzddések kotelezd az adatrogzités soran | vonatkozé jogi és
tartalmi és formai teljes pontossagra belsd vallalati
elemeivel. torekszik. szabalyokat. A
2 megkdtendd
szerzodést ellenorzi,
szlikség esetén
egyeztet, adatot
pontosit. Az
elvégzett munkaért
teljes kort
felelosséget vallal.
Hasznalja a Ismeri az altalanos A szakmai programok | Betanitas utan
menetrendtervezoket, | menetrendtervezd és szoftverek onalloan, hasznalja
a szallasfoglalo programokat orszagon hasznalata soran az utvonaltervezd,
portalokat, globalis beliil és eurdpai torekszik a pontos menetrendszervezo,
helyfoglalasi viszonylatban egyarant. adatkezelésre, az szallasfoglalo
rendszereket. Ismeri a hazai és europai | informaciok oldalakat.
3 szallasfoglalo portalokat | széleskorti
¢és kapcsolodo felkutatasara.
szolgaltatasaikat, a Ismereteit
globalis helyfoglalasi folyamatosan boviti,
rendszereket. figyelemmel koveti az
uj, munkajat segitd
tervezd programok
megjelenését.
Az utasok, Kiilonbséget tesz a Torekszik a Onalléan, illetve
partnercégek diszkont és a repiil6jegy értékesitési | kollégaival
megrendelése hagyomanyos piacon egyittmiikodve
alapjan repiiléjegyet | menetrend szerinti megjelend uj foglal reptil6jegyet,
foglal a 1égitarsasagok kozott. lehet6ségek, kapcsolodo
4 megrendelésben Ismeri a repiiléjegy légitarsasagok, szolgaltatasokat az
rogzitett adatok foglalas modjat, menetét, | desztinaciok utas szamara.
alapjan. a repiléjegy folyamatos
értékesitéshez kapcsolodo | feltérképezésére,
szolgaltatasok azokat munkajaba
foglalasanak lehetGségeit. | beilleszti.
2 [ A :
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Az utazasi irodaban
megtalalhato
informacios és
segédanyagok
segitségével
felvilagositast ad a
potencialis utasoknak,
tamogatja Oket a
szdmukra
legkedvezdbb dontés
meghozataldban. Az

Ismeri az utazasi
katalogusok kotelezo
tartalmi elemeit,
felépitését, hasznalatat.
Ismeri a mindennapi
munkéja soran
hasznalhat6 kiilonb6z6
stresszkezelési
technikakat. Ismeri az
erkolcsi szabalyokat,
normakat, a

Torekszik
ismereteinek
folyamatos
mélyitésére, minél
tobb desztinacid/uti
cél és azok
attrakcioinak
megismerésére. Adott
informaciot megkeres,
¢lményszerlien atad,
»eladja” az utat. Szem

Onalloan kezeli az
adott konfliktus-
helyzeteket,
dontéseket hoz,
azokért felelosséget
vallal. Betartja és
betartatja az erkolcsi
szabalyokat,
normakat, a
viselkedéskultara
szabalyait az lizleti

utasokkal valo viselkedéskultura elott tartja az utas életben. Onalloan
kommunikacidja szabalyait az tizleti bizalmanak eligazodik az
soran, sziikség esetén, | €letben. elnyerését, utazasi iroda
kezeli a stressz- és elégedettségének nyomtatott és
konfliktus- elérését. Tudatosan digitalis
helyzeteket. torekszik a segédanyagai
konfliktushelyzetek kozott.
minden fél szamara
kielégitd rendezésére.
Biztositast kot, valutat | Ismeri az utazasi irodak Torekszik Tevékenységét
valt, varoskartyakat egyéb tevékenységeit, az | ismereteinek Onalldan vagy egyes
értékesit, vizum- azokhoz kapcsolodo folyamatos esetekben egyiitt-
igyintézéssel ligyintézés bdvitésére, a miikddésben végzi.
foglalkozik a munkafolyamatait. tevékenységek Betartja és betartatja
vendégek kérése, elvégzéséhez a bizonylatolasra
megrendelése alapjan. sziikséges vonatkoz6 jogi és
végzettségek bels6 szabalyzati
megszerzésére, eléirasokat,
ismereteinek rendszeresen
rendszeres ellendrzi azokat.
hasznalatara.

Pénzforgalmi
dokumentumokat,
nyomtatvanyokat,
bizonylatokat kezel
hagyomanyos ¢és
elektronikus
formaban, készpénzes
és

készpénzkiméld
eszkozokkel fizettet

Ismeri a bizonylatoléasra
vonatkoz6 jogi
eloirasokat, a vallalat
bels6 szabalyozasat.
Alkalmazoi szinten ismer
legalabb egy
értékesitéshez hasznalt
szoftvert

Torekszik a
szabalykovetd, preciz,
pontos
munkavégzésre,
szoftverek kezelése
koézben az adatok
pontos kezelésére.

Teljes anyagi €s
erkolcsi feleldsséget
vallal a kitoltott és
elkészitett
dokumentumokeért.
Betanitas utan
onalloan képes
hasznalni az adott
szallodai és utazasi
irodai szoftvert.
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Az utazési csomagok
Osszeallitdsdhoz a
programtervek
alapjan elokalkulaciot
készit, meghatarozza
8 | az arakat, majd
utokalkulédciot készit
az eredményesség

Ismeri az
utazasszervezéshez
kapcsolodo szamitasok
szabalyait, a
szolgaltatasok sorrendjét,
kiilonféle szolgaltatasok
ellenértékének szamitasi
modjat. Ismeri az utazasi

Torekszik a
kalkulaci6 soran a
szakszerti, pontos
szamitasok
elvégzésére.

Onalléan készit
elékalkulaciot és
utokalkulaciot a
belfoldi
programszervezésre,
kiutaztatasra és
beutaztatasra,
ellenorzi

azok kiegyenlitésének
lehetséges modjait.

meghatarozasa szakteriileten érvényes szamitasait, hiba
céljabol. kiilonleges adozasi (AFA) esetén korrigélja
szabalyokat. azt.
Elvégzi az Ismeri az elszamolasra Torekszik a pontos Onélloan, illetve a
elszdmolasokhoz vonatkoz6 szabalyokat az | elszdmoldsok kapcsolodo
kapcsolodo idegenvezetdvel, a elvégzésére. szolgaltatokkal
feladatokat. szolgaltatasokat biztositd egylittmikodve
partnerekkel. Ismeri a végzi az
szamlak kiegyenlitésére elszdmolast.
vonatkoz6 szabalyokat €s Munk4éjaért teljes €s

bizonyos esetekben
anyagi feleldsséget
vallal. A
szamlazashoz
kapcsolodo jogi és
vallalati bels6
szabalyzatokat
betartja és
betartatja.

Gazdasagi
elemzéseket végez az
utokalkulacio alapjan.
Megtervezi a
kovetkezo évi arualap
Osszeallitasat.
Tervezéskor az eddigi
eredményeket veszi
alapul. Kiszamolja az
10 -
utazasi iroda
nyereséget.

Hatékonysagi mutatok
kiszamitasanak menetét
ismeri. Ismeri az arualap
Osszeallitasat befolyasolo
kiils6 gazdasagi
tényezoket.

Az nyereségességi
szamitasai soran
preciz munkat végez,
pontos adatokat
rogzit, szem elott
tartja, hogy az
eredmények
megalapozzak a
vallalkozas jovobeni
tevékenységeét.

Onalléan végzi el az
arrés €s az altalanos
forgalmi ado
kiszamitasat. Az
elvégzett
szamitasokért teljes
mértéki feleldsséget
vallal. Az elvégzett
szamitasok alapjan
dontést hoz az utak
megismétlésérol,
egyes
programelemek
megvaltoztatasarol,
vagy
veszteségtermelés
esetén annak
torlésérol.
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Elokésziti a partner- Ismeri az utazaskozvetitéi | Alapos, preciz munkat | Az elokészitett
szerzodéseket szerzodések fogalmat, végez, igényes a szerzodéseket
szovegszerkeszto, tartalmi és formai elemeit, | helyesirasra, a tobbszor ellen6rzi,
11 tablazatkezeld az abban foglalt jogokat szovegek tagolasra. egyeztet szakmai
programok és kotelezettségeket. partnereivel. Az
hasznélatdval magyar elvégzett munkaért
¢s a tanult idegen feleldsséget vallal.
nyelven.
Forgatokonyvet készit | Ismeri a forgatokonyv Részletekbe mend Onalloan késziti el a
a csoportkiséro / fogalmat, fontossagat, alapossaggal forgatokonyvet,
idegenvezetd tartalmat, az meghatarozva késziti | miutan egyeztette a
szamara, kiutazo, elkészitéséhez sziikséges | el a forgatokdnyvet. szlikséges adatokat,
beutazo és belfoldi szakmai egyeztetések Ugyel az adatok informaciokat a
19 | programra vetitve. A | szerepét. megfeleld rogzitésére, | szolgaltatd
forgatokonyv alaposan felkésziti az | partnereivel.
készitése kdzben a idegenvezetot /
szolgaltatokkal és az utaskisérot.
idegenvezetdvel
szakmai
egyeztetéseket végez.
Az értékesitett Ismeri a részvételi jegyek | Adatrogzités soran Szolgaltatoi
szolgaltatasokhoz, kotelez6 tartalmi elemeit, | maximalis partnerekkel
utazasi csomagokhoz | és az egyéb utazasi pontossagra torekszik. | egylittmikodve
részvételi jegyet dokumentumokat, azok Ugyel, hogy az utas egyezteti a
készit és ad at, tartalmat. Ismeri az adott | minden sziikséges megrendelt
tajékoztatast nyljt az | uti célra vonatkozo utazasi szolgaltatasokat, a
utasoknak elutazas beutazasi szabalyokat, dokumentumot visszaigazolasok
13 | elétt. sziikséges uti megkapjon. Pontos alapjan, ellenérzi
okmanyokat, vizumot, tajékoztatast ad az uti | azokat. A részvételi
oltasokat. célrol, sziikséges jegyek atadasakor
utazasi onalloan
dokumentumokrol, tajékoztatja az utast
esetenként oltasokrol, | a sziikséges
¢ghajlatrol, vallési, tudnivalokrol.
étkezési szokasokrol.
A csoportos vagy Ismeri a helyszini Torekszik a pontos, Betartja és betartatja
egyéni utazasok soran | jegyzokonyv felvételének | jol értheto a nem vart, vis
bekovetkezd vis folyamatat, tartalmi, megfogalmazasra, a major esetekre
14 major eseteket kezeli. | formai kovetelményeit. karosult utas vonatkozo vallalti
megnyugtatasara, a protokollt, sziikség
karesemény esetén
enyhitésére legjobb egylittmiikodik a
tudésa szerint. hat6sagokkal.
Elokésziti egy Atfogodan ismeri a Torekszik a Munkatarsaival
szervezett Ut marketing tevékenységet | kreativitasra az egyiittmikodve
15 reklamkampanyat. ¢és annak minden elemét elokészités soran, dolgozza ki a
Hasznalja a modern (marketingkommunikacio, | figyeli a konkurencia | kampanyt a
kommunikacios reklam, oOtleteit. Folyamatos megadott
eszkozoket
9 [ S
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(kozosségi média) a
turisztikai vallalkozas
marketing
tevekénysége kozben.
Ertékesitési akciokat
hirdet és bonyolit le.

eladasosztonzés, Public
Relation). Ismeri a
kozosségi média szerepét,
felhasznalasi lehetdségeit
a média feliiletek
felhasznaloi szintl
hasznalatat.

onfejlesztést végez, a
reklam és
vasarlasosztonzés,
eladasosztonzés
teriiletén. Torekszik
az ATL ésa BTL
eszkozok koziil a
megfeleld
kivalasztasara és
hasznalatara, a
kozosségi média
lehetdségeinek
kihasznalasra a
marketingtevékenység
soran.

kérdések
Osszeallitasakor
azonosul a
megkérdezettek
attitidjeivel.

instrukciok alapjan.
Onallo otleteit
egyezteti
vezetdjével,
munkatarsaival

Egy turisztikai cég,
vallalkozas marketing
tevékenységének
megtervezésében
feladatokat vallal. A
marketingtervet a cég

Ismeri a marketingterv
elkészitésének 1épéseit,
tartalmat befolyasolo
tényezdit. Ismeri a
turizmusra vonatkozo
specialis marketingterv

Torekszik a
megjelend
Magyarorszag Brand-
et épito tartalmak
kovetésére, azok
teriileteit figyelemmel

Instrukcio alapjan
onalléan vagy
kollégaival
egyiittmiikodve
végez
felel6sségteljes

19 piaci kdrnyezetéhez készités jellemzdit kiséri. Elfogadja és vallalati marketing

igazitja, folyamatosan | (Nemzeti azonosul az allami tervezeést.
figyeli a régio, a Turizmusfejlesztési iranyitas altal
térség, a varos Stratégia, Turisztikai meghatarozott
adottsagait és Desztinacios célokkal, a vallalat
jellemzbit. Menedzsment). marketing stratégiajat

igyekszik ehhez

igazitani.
Alkalmazza a Ismeri az alapveto Teljes mértékben Teljes mértéki
mindennapokban az udvariassagi formakat. azonosul az etikett és | etikai, erkdlcsi
etikett és protokoll Ismeri a nem verbalis a protokoll felelosséget vallal
szabalyait magyar és | kommunikacio jelzéseit. eloirasaival, azokat viselkedéséért
a tanult idegen Ismeri az irasbeli igyekszik minden szdban és irasban,
nyelven, szdban ¢€s kapcsolattartasra ¢lethelyzetben magyar ¢s a tanult

20 | irasban. Bemutatja az | vonatkozd protokoll alkalmazni. Torekszik | idegen nyelven.

étkezési kultarara, szabalyokat. Ismeri a erre vonatkozo Betartja €s betartatja
nyilvanos szereplésre, | megjelenésre vonatkozo tudasanak folyamatos | a protokoll és az
az 0ltozkodésre eldirasokat az interneten | bovitésére, kiillonbozo | etikett szabalyait.
vonatkoz6 el6irasokat | (NETikett). kultarak
protokollaris felfedezésére, az

altaluk meghatarozott
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szempontbol sajat
példaja alapjan.

protokollt tiszteletben
tartja.

21

Ko6zremiikodik hazai
€s nemzetkozi
turisztikai
rendezvények
megszervezésében és
lebonyolitasaban.

Ismeri a kiilonb6z6
rendezvények
protokolljat, kiilonbozo
kultarak, nemzetek
érintkezési formait,
viselkedési normakat a
magyarok altal leginkabb
latogatott eurdpai €s
Europan kiviili
desztinaciokban.

Teljes mértékben
azonosul az etikett és
a protokoll
elGirasaival, azokat
igyekszik minden
¢lethelyzetben
alkalmazni. Torekszik
erre vonatkozd
tudasanak folyamatos
bovitésére, kiillonbozo
kultarak
felfedezésére, az
altaluk meghatéarozott
protokollt tiszteletben
tartja.

Teljes mértékii
etikai, erkolcsi
felelosséget vallal
viselkedéséért
szoban és irasban,
magyar ¢és a tanult
idegen nyelven.
Egyiittmiikodik
munkatarsaival,
beszallitokkal,
szakmai
partnerekkel.
Kiilonb6z6
rendezvényeket
szervez, ahol,
lelkiismeretesen
betartja a
résztvevokre
vonatkozd
eldiradsokat, betartja
hagyomanyaikat.

A tanult idegen
nyelven kommunikal
szoban és irasban.

Ismeri az adott idegen
nyelv nyelvtani
szabalyait, szofordulatait,

Torekszik nyelvi
tudasanak folyamatos
fejlesztésére, jabb

Onéllban, kozép
szinten kommunikal
legalabb egy idegen

folyamatos nyomon
kovetésére, és azok
alkalmazasara.

22 kifejezéseit, alkalmazza idegen nyelvek nyelven szoban és
azokat szoban és irdsban. | elsajatitasara. irasban.
Ismeri az Torekszik a Betartja és betartatja
utazasszervezésre szakszert, a jogi az utazasszervezésre
vonatkoz6 jogi eléirasoknak vonatkoz6 jogi
eldirasokat. Erti a vagyoni | megfeleld eléirasokat és a

23 biztositék és az munkavégzésre, a vallalat bels6
inszolvencia biztositas szabalyozas szabalyzatat.
fogalmat. valtozéasainak
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Az utazasi vallalkozas | Ismeri a bevétel Precizen, pontosan Betartja €s betartatja
bevételeit megtervezi, | lehetséges elemeit, a tolti ki a a jogi €s a vallalat
az azokhoz kacsol6dé | hozzajuk tartozo bizonylatokat, bels6 szabalyait a
koltségeket és koltségeket és az szabalykovetden gazdalkodasi
kiszamolja a varhatd | eredményszamitas végzi a munkajat az tevékenység soran.
24 eredményt, menetét. Ismeri a bevétel | elszamoltatas, Szakhatdsagi
figyelembe véve a ¢s a kiadasok bizonylatait, | fizettetés teriiletein. ellendrzés
vallalkozas eddigi a pénziigyi elszdmolas alkalmaval
gazdasagi menetét, a gazdasagi egylittmiikodik a
tevekenységeét. tevékenységhez hatosag emberével.
kapcsolodo szakhatdsagok
ellendrzési feladatait.
Belfoldi Ismeri a Magyarorszdgon | Kiemelten érdeklddik | Onalléan mutatja be
utazasszervezés soran | megjelend turisztikai sajat hazdja turisztikai | az ligyfelek szdmara
beépiti a programok termékeket, azok adottsagai és az altaluk
kéz¢ Magyarorszag jellemzdit, azonossagait lehetdségei irant kivalasztott
kulturalis ¢s kiilonbozoségiiket, az kiemelve a kdvetkezd | desztincio
turizmusanak, attrakciokat és az azokhoz | teriileteket: varosi, jellemzoit,
egészségturizmusanak | kapcsolodo programokat. | orokség, rendezvény, | programjait és
25 | bor-és gasztro- Ismeri a kiilonb6zd gyogy-, bor- és turisztikai
turizmuséanak turisztikai dgazatokban gasztroturizmus €s attrakcioit
bemutatéasat, a résztvevo turistak hazank hungarikumai.
hungarikumokat motivacioit, igénytiket. Vallalja mindennapi
kiemelten kezeli a munkaja kdzben az
programszervezéskor. orszag attrakcidinak
¢s adottsagainak a
népszerlsitését.
Tematikus utakat, Ismeri a fontosabb, Torekszik Onélléan vagy
varoslatogatasokat varoslatogatasok ismereteinek kollégéival
szervez, szervezéskor | alkalmaval bemutatott folyamatos bovitésére | egyiittmiikddve
lancra fiizi attrakciokat, vidéki ¢s mélyitésére, illetve | szervez tematikus €s
26 | Magyarorszag tematikus utakat és azok | személyes varoslatogato
vonzerdit, turisztikai | vonzerdit. meglatogatasukkal is | utakat, szolgaltatoi
termékeit. sajat onfejlesztését partnereivel
szolgalja. egylittmiikodve
bonyolitja le azokat.
Utazasszervezési Erti a vezetés fontossagat, | VezetSként torekszik | A jo hangulatu,
tevékenységet végz0d | a szervezeti strukturdkat, a | a leheto motivalo
vallalatot vezet, szervezetiranyitasi leghatékonyabb munkahelyi 1égkor
meghatarozza lehetéségeket. Ismeri a szervezet felépitésére | kialakitasa és a
iizletpolitikajat és a miukodési sztenderdeket, | a lehetd legjobb vallalati
cél érdekében azok kidolgozasat és legalacsonyabb eredmények elérése
27 | megtervezi konkrét ellendrzését. Ismeri és koltségekkel. Jol érdekében
feladatait, a szervezet | alkalmazza a csapatépités, | ismeri és azonosul a egyiittmikodik
felépitését és iranyitja | tréningek, motivacio dolgozok munkahelyi | kollégaival,
azt. lehetdségeit. problémaival, azokat | munkéjukat
megfelelden igyekszik | iranyitja, meghozza
kezelni. a megfeleld
dontéseket, azokért
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teljes mértékli
felelosséget vallal.
Megszervezi egy 1j Ismeri a vallalkozés Torekszik a jogi A vallalkozas
turisztikai vallalkozas | inditdsanak folyamatat, a | kornyezetben elérhet6 | inditdsa soran
mikodéséhez vallalkozasi formakat, legmegtelelobb egyittmiikodik a
sziikséges személyi, azok létrehozéasanak vallalkozasi forma hatosagokkal,
targyi és pénziigyi feltételeit. Ismeri a kivalasztasara. jogszolgalati,
feltételeket, a turisztikai vallalkozasok konyveldi
vonatkozé fajtait, sajatossagait, szolgaltatast vesz
jogszabalyok szerint, | mikodésiik lehetdségeit. igénybe. A kapott
elinditja a tervezett tanacsok alapjan
28 vallalkozast. onalléan
meghatarozza az
alapitand6
vallalkozas
formajat. Onalldan
vagy szakmai
segitséget igénybe
véve elkésziti egy
turisztikai
vallalkozas
koncepciojat.
Kapcsolatot alakit ki | Azonositja a hatésagokat, | A hatosagokkal A jogszabalyokat és
¢s tart fent az adekvat | amelyek a turisztikai maximalisan a hatosagi
hatésagokkal. szervezetek mikodését egyittmikodik. eléirasokat betartja
befolyasoljak, ¢s betartatja a
29 meghatarozzak. kollégaival.
Ismeri az egyes hatosagok
jogkorét, intézkedési
teriileteit.
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A személyi feltételek
biztositasa végett
allashirdetés szovegét
megfogalmazza az
adott munkakdor
leirasaval. A beérkez6
palyazok onéletrajzat
¢€s motivacios levelét
elemzi.

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a munkaviszony Szakmajaban
létesitésének és torekszik a maximalis
megsziintetésének, pontossagra,
folyamatait, ismereteinek kell6

dokumentumait. Ismeri a
munkaszerz6dés fogalmat,
a benne foglalt kotelezd
tartalmi elemeket. Ismeri
a munkabeosztas, a
munkavallalok
védelmének fogalmat, a
bérezés alapjait, a
bérkoltségek tervezésének
egyszerl folyamatait.

mértékll bovitésére és
mélyitésére.
Munkaltatéjaval
szemben ¢l a jogaival.

Betartja €s betartatja
a munkaviszony
1étesitésére
vonatkoz6 jogi
szabalyokat. A
felelos vezetdvel
kozosen hoz dontést
a munkavallalok
felvételérdl vagy
elutasitasarol,
konkrét indoklas
alapjan.

3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak 6raszama évfolyamonként:

Evfolyam:| 9. | 10. | 11. | 12. | 13.
Tantargy megnevezése
Magyar nyelv és irodalom 4 5 4,5 4
Idegen nyelv - angol 4 4 4 4 3
Matematika 4 4 4,5 4
= Torténelem 3 3 3,5 3
‘s | Allampolgéri ismeretek 1
E Digitalis kultdra 2
'@ Testnevelés 4 3 3
£ | Osztalyfénoki 1 1 1 1 0,5
ﬁ Komplex természettudomany 4
> | zold Fold 1
Foldrajz 2 2,5
Pénzlgyi és vallalkozdi ismeretek 1
Osszesen kdzismeret: 27 25 23 20 3,5
A munka vilaga 1
Munkavidllaléi ismeretek 1
§ IKT a vendéglatasban 2
% Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 3
E Cukraszati termelés alapjai 3
£ | Etelkészités alapjai 3
ﬁ A vendégtéri értékesités alapjai 3
Beszerzés és adminisztracio 3 2
Uzleti kalkulacié és koltséggazdalkodas 4,5 4,5 2,5
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Specidlis szolgaltatasok 1 1
Reklam és vasarlasosztonzés,
Ugyfélkapcsolatok ! 2
Szakmai idegen nyelv angol 1,5 2 1,5
Orszagismeret 2,5 2
Uzleti menedzsment a turizmusban 2
Turizmusmarketing és protokoll 1,5
Informatika a vendéglatasban 1
Osszesen szakma: 7 9 11 14 10,5
Heti teljes draszam: 34 34 34 34 14

NG

9 (O _
f/’ﬁ_’@. ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 290/ 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

4. A tananyagelemek oktatasdnak a szakképzo intézmény és a dudlis képzohely kdzotti megosztasa:

dualis dualis dualis dualis dualis dualis
partner elmélet partner elmélet partner elmélet
gyak. gyak. gyak.

Beszerzés és értékesités; 70% gyakorlat

Utazdsszervezés

Az utazasszervezés torténete

Az utazasszervezés fogalma, jogszabalyi hattere,
személyi feltételei, human eréforrasai X
A vagyoni biztositék jelentdsége és formai

Az utazasszervezés fajtdi: beutaztatas, kiutaztatas,
belfoldi utazasszervezés; csoportos és egyéni utak
Az utazasszervezés folyamata, feltételei

X X X X

Csoportos és egyéni utak jellemzdi, tematikus utak

X | X X X X | X | X X X

Bizomanyosi/luigynoki szerepek
Utazdsszervezés — kereslet és kindlat

x

A magyar piac alakulasa beutazé/kiutazé csoportositasban X
Turisztikai fogaddképesség: infra- és szuprastruktura X
A kereslet és kindlat elemzése Magyarorszagon X X
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A kapcsolattartas protokollja a szolgaltaté partnerekkel, study X X
tour
Turisztikai drualap

Az arualap fajtai, jellemzdi, beszerzési lehetdségei (szallas, X X
étkezés, programok, kozlekedés, kapcsolodo egyéb szolgaltatasok

beszerzése)

Az utazasi csomag 6sszedllitasanak szempontjai, X X X
a csomagban szerepl6 szolgaltatasok fajtdi, kategoridi X
célcsoportok szerint

Utazasszervezés/utazaskozvetités X

x
x

Utazasi szerz6dés (utassal kotott) X

Az utazasi ajanlat piacra vitelének lehetGségei X X

X X X | X
X X X X

Egyéb tevékenységek az utazasi iroddban: biztositas, valutavaltas, X
varoskartyak,

vizum-lgyintézés (beutazasi engedélyek, ESTA, ETA) X X
A kozlekedés szerepe az idegenforgalomban, menetrend- és

utvonaltervezdék

A magyarorszagi kozlekedés fébb jellemzdi X

A kozlekedéshalézat jellemzéi, X

a kozlekedési agak szerepe az idegenforgalomban, fontosabb X X X X
hazai és hazankon atmend nemzetkozi kdzlekedési vonalak,

hatarallomasok X X
A kozlekedés agazatai: kézuti, vasuti, X
légi és vizi kozlekedés, X

X X X X

specidlis lehetdségeik az idegenforgalomban
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Menetrend- és Utvonaltervez6k: Google Maps, Elvira, BKK X X X X
(menetrendek.hu),
skyscanner.hu, momondo.com, bud.hu stb. X X X

Globdlis helyfoglaldsi rendszerek

Globalis helyfoglalasi rendszerek és jelentdségiik: Galileo, X X
Amadeus, Sabre, Bistro, Traf-fics
Szdllaskézvetito oldalak

A legjelentdsebb nemzetkozi és hazai szallaskozvetits oldalak: X X X
Booking.com, szallas.hu, expedia.com és leanyvallalatai,

GoGlobal, Rate Hawk és

kapcsolodé szolgaltatasaik X X X

Bedbankok megjelenése, rendszerhez valé kapcsolhatdsaga, X X X
dinamikus csomagolas
Fapados és hagyomdnyos menetrend szerinti légitarsasdgok

A repiilGjegy-foglalas modja, menete X X X
A repiilGjegy értékesitéshez kapcsolddo szolgaltatasok X X X

foglaldasanak lehetdségei (autdbér-lés, biztositas, szallasfoglalas)
Magyarorszdg vilagorékségi helyszinei

Természeti vilagorokség: az Aggteleki-karszt és a Szlovak-karszt X X X
barlangjai;

Hortobagyi Nemzeti Park — Puszta X X X
Kulturalis vilagérokség: Budapest Duna-parti latképe, a Budai X X X
Varnegyed, az Andrassy ut és térténelmi kornyezete;

Hollékd ofalu és taji kérnyezete; X X X
az Ezeréves Pannonhalmi Ben-cés FGapatsag és kozvetlen X X X

természeti kornyezete;
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pécsi Okeresztény sirkamrak X X X
Természeti/kulturalis vilagorokség: Fert6/Neusiedlersee X X X
kulturtaj;
tokaji torténelmi borvidék X X X
Szellemi kulturalis 6rokség: mohacsi buséjaras X X X
Vilagemlékezet Lista: Matyas korvinai (Bibliotheca Corviniana X X X

Uzleti kalkulacié és koltséggazdalkodas; 70% gyakorlat
Arualapok az utazdsszervezésben

Sajat és kozvetitett utak X X X
Nem alaptevékenységli lizletagak az utazasi irodaban X X
A biztositasok fajtai X X
A valutavaltas szabalyai X X
A gazdadlkodads, iizleti irdnyitds tevékenységei

Vallalkozasi formak X X X
Utazasi iroda alapitasa, miikodtetése, megsziintetése, X X
felfliiggesztése

Pénzforgalmi dokumentumok

Nyomtatvanyok ismerete, hasznalata, iktatasa, megbrzése X X X
Az dfa a turizmus kiilénbéz6 teriiletein

Afa az utazasszervezésben — kiilonleges ad6zas, tevékenységek X X X X
TEAOR-szamai

Az utazdsszervezés szamitdsai

A szamitasok szabdlyai, a szamitasokban szerepl6 szolgaltatasok X X X

g

{;,1;};’;5; ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 294 / 306



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
A szolgaltatasok sorrendje, a kiilonféle szolgaltatasok X X X
szamitasanak maodja
Az el6kalkulacié fogalma, fontossaga, elkészitése — kiutaztatas, X X X
beutaztatas
belfoldi utazasszervezés X X X X
Elszamoldsok
Elszamolas az idegenvezetdvel, szolgdltatasokat biztositd X X
partnerekkel
— kozlekedés, szallas, vendéglatas, programok X X X
Szamlak ellendrzése, kiegyenlitése, modszerek X X X
Utdkalkuldcio
Az utdkalkulacié fontossaga, elemei, elkészitése elméletben és X X X
gyakorlatban, kiutaztatasra és beutaztatasra, belfoldi programra
vetitve
Arrés kiszamitasa — afa X X X X
Jutalék, ligynoki jutalék szamitasa, elszamolasa — afa X X X X
Gazdasdgi elemzések
Hatékonysagi mutatdk készitése utdkalkulaciok segitségével X X X
Gazdasagi elemzések utokalkulacidk segitségével X X X
A kovetkezd évi drualap Osszeallitasanak megtervezése a sajat X X X

eredmények és a kiils6 tényezék fényében
Specialis szolgaltatasok 40% gyakorlat
Bevezetés a pszicholdgidba
A gondolkodas folyamata, intelligencia, kreativitas, érzelmek, X X

motivacid, onismeret, stresszkezelés, a személyiségfejlodés
lépései
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Erkélcs, iizleti etikett és kommunikdcio
Erkolcsi szabalyok, normak
Viselkedéskultura az iizleti életben

Uzleti kommunikacio tervezése, szébeli és irasbeli formai

X | X | X | X

Az id6gazdalkodas mint kommunikacids jellemzé: id6pont,
id6tartam, id6beosztas

A beszédmod és a szereppartnerrel valé viszony (magan és X X X X
nyilvanos): szokincs, stilus

K6szonéstdl a kapcsolattartasig (a formalis és az informalis X X X X
kommunikacid jellemzGi sz6-ban és irasban)

Megjelenés X X X X

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

x
x
x

Fogyasztoi magatartds

Fogyasztétipusok

Fogyasztdi magatartast befolyasolé tényezék X
Magyarok altal latogatott eurdpai és Eurépan kiviili desztinaciok
Mediterraneum — a Foldkozi-tenger orszagai

Magyarorszag szomszédos orszagai

X X X | X X X

Eszak-Afrika, Torokorszag, Egyesiilt Arab Emirségek, Jordania,
Eurdpa f6- és nagyvarosai X

Reklam és vasarlasosztonzés, ligyfélkapcsolatok, 40% gyakorlat
Marketingkommunikdcio

A marketingkommunikacio célja, eszkozei X X

Reklam

g
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A reklam fogalma, fajtdi, tervezése X X
A reklam gazdasagi és tarsadalmi hatasai X X
Reklamtorta X X
Személyes eladds
A személyes eladas jellemz6i, formai, Iétjogosultsaga X
A személyes eladds lehet6ségei a turizmusban X X
Eladdsosztonzés
Fogyasztdkra és kereskeddGkre iranyulé eszk6zok X
Az értékesitésosztonzés tervezése X X
Eladas6sztonzés lehetdségei a turizmusban X X
PR — Public Relation
A PR fogalma, célcsoportjai X
Belsé és kiilsé PR X X
Corporate Identity X
Modern marketingkommunikdcios eszk6z6k
ATL- (above the line) eszk6z6k: nyomtatott sajtd, szabadtéri X
eszko6zok, radio, televizid, mozi, internet
BTL- (below the line) eszkozok: direkt marketing, X X

vasarlasosztonzés, vasarlashelyi reklam, eseménymarketing,
rendezvények vasarok, kidllitasok, szponzoralas személyes
eladas, public relations

Direkt marketing
A direkt marketing sajatossagai, mddszerei X
Az adatbazis szerepe X X
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GDPR - Adatvédelem X X
Kozésségi média
A k6z0sségi média szerepe a turizmus teriiletén
A PESO-modell X X
A kozosségi média lehetGségei: Facebook, Twitter, Instagram, X X

Snapchat, Youtube, Goog-le+, Tripadvisor
Adminisztracio és elszamolas; 70% gyakorlat

Nyilvantartdasok

Nyilvantartasok kezelése (digitalis, papiralapu, szalloda, utazasi X X
iroda stb. — szituacids gyakorlatok

Az utazasi szerz6dés fogalma, tartalmi elemei, jogok és X X
kotelezettségek

Szerzédések

UtazaskozvetitGi szerz6dések X X
Ertékesitési szerz6dések: szolgaltatokkal, szallashelyekkel, X X
kozlekedési vallalkozéval, idegenvezetdvel

Forgatokonyv

Forgatékonyv fogalma, fontossaga, készitése kiutazd, beutazd és X X X
belf6ldi programra vetitve

Jegyzékényv

Vis major esetek kezelése X X X
A jegyz6konyv készitésének tartalmi, formai kovetelményei X X X
A helyszini jegyz6konyv felvétele, tartalmi, formai kovetelményei, X X
a hazaérkezést kovet6 intézkedések

Szitudacios gyakorlatok X X

g
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Idegenvezetéi jelentés

Az idegenvezetdi jelentés fogalma, jelentGsége X X X
Szituacios feladatok X X
Részvételi jegy

Részvételi jegyek mint utazasi dokumentumok X X X
Részvételi jegy készitése elméletben és gyakorlatban X X
Szituacios feladatok — uti okmanyok kiadasa, utasok tdjékoztatasa X X

elutazaskor
Uzleti menedzsment a turizmusban; 40% gyakorlat

Bevételgazdalkodds

A bevétel elemei, részei X
A bevételtervezés egyszerii folyamata X
A bevétel bizonylatai, elszamoltatasa X
Fizetési modok X X
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei X X
Pénziigyi elszamolas X X

X

Szakhatosagi ellendrzés

Létszam- és bérgazddlkodads

Allashirdetés X
Munkaviszony létesitése és megsziintetése, a belépés-kilépés X
folyamatai, dokumentumai

Munkaszerzédés X X
Kolcsonzott munkaerdé X X
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Munkabeosztas X X
A munkavallalék védelme X
A bérezés alapjai X X
A bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai X X
Vezetés a gyakorlatban
Vezetés fogalma X
Szervezeti felépités X X
Miikodési sztenderdek kidolgozasa és ellendrzése X
Csapatépités, tréningek, motivacio X X
Vdllalkozds inditdsa
Villalkozasi formak X X
Vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és kényvelGi X X
szolgalat igénybevétele)
A turisztikai vallalkozasok fajtai, sajatossagai, miikodése X X
Egy szalloda, egy utazasi iroda, egy turisztikai egyesiilet X X
vallalkozasi koncepcidja

Turizmusmarketing és protokoll 50 % gyakorlat
A marketing alapjai
A marketing fogalma X
Piacszegmentaciod: a piac és ismérveinek meghatarozasa, X
szegmentumok kialakitasa, elemzése, X
célcsoportkezelés, pozicionalas X X
Marketingmix: termékek és termékpolitika, X
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arazas és arpolitika, X X
értékesités és termékelhelyezés, X
hirdetés és reklampolitika, emberi tényez6, kdrnyezeti és targyi X X
elemek, folyamat,
szolgdltatasok minGsége X
4C: fogyasztoi igény, koltség, X
kommunikacid, kényelem X X
Marketing stratégia
Marketing alap- és részstratégia X
A marketingmenedzsment folyamata: helyzetelemzés, X
célok megfogalmazasa, stratégiak meghatarozasa, X X
programkialakitas, X
-végrehaijtas és -ellenérzés X
A marketingtervezés folyamatanak hét lépése X X
Marketingterv X
Szervezeti marketing
Szervezeti vasarldk, szervezeti piacok fajtai és sajatossagai X
Beszerzési helyzetek, ipari vevdk, viszonteladdk X
A viszonteladdk csoportositasa X
Piackutatds
A piackutatas fogalma X X
Informaciogydjtési médszerek: kvantitativ és kvalitativ, X
primer és szekunder, X
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kérdbives megkérdezés, X X

mélyinterju, X

x

fékuszcsoport, prébavasarlas

Brandmarketing

Branding fogalma

Markaépités: célkozonség meghatarozasa, marka kiildetése X

A marka értékének és kiilonlegességének azonositasa

X X | X | X

Vizudlis megjelenés, az arculat beépitése a marka 0sszes X
megjelenésében
Hliség a marka értékeihez

HIPIl-elv

Turizmus marketing

x

x

Szegmentacio a turizmus teriiletén

Utazasi dontés folyamata, modellje

A turisztikai termék életgorbéje

Turisztikai imazs, elosztasi csatornak a turizmusban

Orszagmarketing, régiomarketing, X
TDM (desztinaciés marketing), X
regionalis turizmusmarketing

Szallodai marketing, HORECA X
Etikett és protokoll

Alapvet6 udvariassagi formak (koszonés, bemutatkozas, X X
megszolitas)

X | X | X | X X X | X | X
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Nem verbalis kommunikacio (testmozgas, térk6zszabalyozas, X X

kulturalis emblémak)

irasbeli kapcsolattartas (hivatalos és elektronikus levelezés, X X

meghivd)

Megjelenés az interneten — a netikett X X
Etkezési kultura, nyilvanos szereplés, 61tozkodés protokollaris X X

szempontbdl

Protokolldris rendezvények és nemzetkézi protokoll

A vendégfogadas szabalyai, hivatalos ceremoniak (allami X X
rendezvények,

diplomaciai szinti rendezvények, tudomanyos és tarsadalmi X X
rendezvények)

Etkezéssel egybekotott rendezvények (all6-iiltetd rendezvények) X X

Rendezvények protokollja X X

Kulonbo6z6 kultirak, nemzetek érintkezési formai, viselkedés a X X
magyarok altal leginkabb latogatott eurdpai és Eurépan kiviili
desztinaciokra utazaskor

Orszagismeret magyar nyelven; 80% gyakorlat

Kulturadlis turizmus

Varosi turizmus — Az 5A-modell X X X
Turisztikai infra- és szuprastruktura X X X
Kastély-, miiemlék- és orokségturizmus: turisztikai jelentGséggel X X X
biré muzeumok, varak, kastélyok, torténelmi emlékhelyek

Vallasi turizmus: szakralis helyszinek, vallasi nevezetességek, X X X

turisztikailag frekventalt templomok, vallasi rendezvények,
Magyarorszag zarandokutjai
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Rendezvényturizmus: turisztikailag jelentds fesztivalok, X X X
rendezvények
Kulturdlis élményszerzés X X X
Egészségturizmus
Gyogyturizmus Budapesten és vidéken: Héviz, HajdlszoboszIo, X X X
Sarvar, Bk, Zalakaros, Gyula
Gyogytényez6k Magyarorszagon: gyogygazok, gyogyiszapok, X X X
asvanyvizek, gydgybarlang, klimatikus helyek
Wellnessturizmus X X X
Bor- és gasztroturizmus
Borvidékek: a 22 magyar borvidék X X X
Borturizmus: a bor mint turisztikai termék: pincelatogatas, X X X
borkdstold, borut, borfesztival, borestek
Gasztroturizmus: a gasztroturizmusban részt vevok X X X
csoportositasa, gasztrofesztivalok
Hungarikumok
Hungarikumok és hagyomanyok, amelyek nemzeti és turisztikai X X X
szempontbdl is értékelhet6 vonzer6t jelentenek
Teriiletek: agrar-élelmiszergazdasag, kulturalis 6rokség stb. X X X

Vonzerdék, turisztikai termékek csoportositdsa tematikus utak,
vdroslatogatdsok keretében

A varoslatogatasok alkalmaval bemutatott attrakciok, X X X

vidéki tematikus utak és azok vonz-eréi: X X X

Hop on Hop off varosnézd buszok és gyalogos vezetések X X X

Budapesten

Varosbemutatoé kisvonatok X X X
2.4 ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 304 / 306

A



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

Villany-siklési borut X X X

Paldc ut stb. X X
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5. A szakképzd intézmény ¢és a dudlis képzohely altali kozos értékelés és mindsités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. Igy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatasban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dudlis képzohely (iskola tanmiihely) kozdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasaban és a regisztracids €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dualis képzohelyet és a hozzarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dualis képzohely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kozott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo eldrehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola és a dudlis képzohely megallapodik abban, hogy a dudlis képzés soran tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvanyban a kovetkezo tantargy névvel
tlinteti fel: Dualis gyakorlat. A dualis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dualis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztidlyzatok és a dudlis képzdéhelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan éallapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgato szakmai munkakdzosség vezetd

dualis képzohely képviseldje
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