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1. A szakma alapadatai:
1.1. Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus
1.3. A szakma azonosit6 szama: 5 1015 23 02
1.4. A szakma szakmairdnyai: -
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: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama:
1.9.1. Technikumi oktatasban: 375 6ra
1.9.2. Kozismeret nélkiili képzésben: 200 ora
1.10. Bemeneti feltételek:
1.10.1. Iskolai eldképzettség: Alapfoku iskolai végzettség
1.10.2. Alkalmassagi kovetelmények:
1.10.2.1. Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.10.2.2. Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Készségek, Ismeretek Elvart Onallésag és
képességek viselkedésmodok, felelosség mértéke
attitidok

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

miuveletek végez.

horizontalisan és
vertikalisan. Ismeri

torekszik. Az
elkészil6 étel

onalloan elvégzi,
teljes mértékben

2 az ételkészitési (izében, allagaban, felelosséget vallal az
trendeket, j kinézetében) altal elkészitett étel
iranyzatokat, legmagasabb mindségeért és
megjelend ) élvezeti értékének mennyiségeert.
technologiakat. elérésére torekszik.

Megkiilonbozteti az | Az ételkészités Friss és szaritott Az izhatésok elérése
iz, illat, allomany, soran hasznalt fiszerndvényekkel, | érdekében,

textlra alapjéan, a fiiszereket, izesitd szerekkel, megfeleld mértékkel
vendéglatoipar altal | izesitoket, jellegzetes karaktert | izesit, fliszerez, az

3 | hasznalt alapanyagokat kolesonoz az étel jellegének

alapanyagokat ismeri. ételeknek. megfelelden.
(fliszerek, izesitd

anyagok, zoldségek,

gyliimolcsok).

Kivalasztja az Ismeri a Végrehajtja a A balesetvédelmi és
¢ételkészitéshez vendéglatoipar kiszabott feladatot, | munkavédelmi
(elokészitéshez, termeld gazdasagosan ¢€s eléirasok betartasa
elkészitéshez és a tevékenységéhez esztétikusan végez mellett, 6nalléan
befejezd hasznalt gépeket, ételkészito és tisztitd | dolgozik. A tiiz és
muveletekhez) konyhai miveleteket. balesetvédelmi

4 | hasznalatos kéziszerszamokat, szabalyok betartasa

vendéglatoipari eszkozoket €s mellett az
eszkozoket, berendezéseket idevonatkozo
szerszamokat. vertikélisan és HACCP
horizontalisan, azok szabalyzatban
biztonsagi eldirasait. szerepld elbirast is
gondosan betartja.
Képes Ismeri a kiilonb6z6 | Kreativitasabol A munka jellegének
megkiilonboztetni a | vendéglatod eredo oOtleteivel ¢s a megrendelés
rendezvények rendezvényeket, a szinesitheti a létszamanak
catering tipusait, rendezvényekre megrendeld fiiggvényében
allofogadas, iiltetett | vonatkozo elképzeléseit, csapatot szervez, a
allofogadas, meniidsszeallitas tanaccsal lathatja el | munkafolyamatokat,
kavésziinet. A szempontjait, igény esetén. iranyitja, feliigyeli
megrendel6i igények | szabalyait, és elvégzi. Onalldan

5 | alapjan Osszeallitja, | munkafazisait. tesz javaslatot a

megtervezi a szezonalitds €s a
rendezvény rendezvény
jellegének megfeleld jellegének
meniit. A vendéglato megfeleld,
iizlet napi megvalosithatd
tevékenységéhez meniiosszeallitasra.
sziikséges mentiket
allit Ossze,

£ Lo A
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figyelembe veszi az
iizlet jellegét és a
szezonalitést.

Hidegkonyhai

Ismeri a modern

Rendszerezi a

Onalloan késziti a

elokészitd, elkészitd | hidegkonyhai feladatait, 6sszeflizi | modern és
¢s befejezo termékek a tevékenységeket, klasszikus
muveletek végez, elokészitési és fogékony az hidegkonyhai
(stités, fozés, elkészitési informacidk termékeket
6 parolas, g6zolés, folyamatat. befogadasra,
dermesztés, Tisztaban van a odafigyel a
smirzirozas, szakszer( tarolasi hidegkonyhai
glasszolas), az szabalyokkal. technologiak
elkésziilt ételeket a betartasara.
jellegiiknek
megfelelden tarolja.
A szakmai tudast A képzések Kollégaival Kizarélag a
bovitd képzések alkalmaval szerzett | megosztja a szerzett | szakmaisag €s
elméleti és tudasaval, tudast részben vagy | emberség mentén
7 | gyakorlati tartalmat | tapasztalataival a egészben és osztja meg
elsajatitja, €és a munkdja mindségét | onfejlesztésre tapasztalatait a
gyakorlatban javitja, emeli. sarkalja Oket. kollégaival és kéri
alkalmazza. szamon azokat.
A vendéglato tizlet | Ismeri az iizlet A raktarkészlet Erkolcsi szempontok
mikodéséhez miikddéséhez meghatarozasanal, ¢s a munka-
sziikséges sziikséges arukészlet | tulajdonosi felfogas | szerzédésében
arukészletet felmér, | kiszamitasanak szerint gondolkodik, | foglaltak szerint,
arut rendel, arut modjat, az nem halmoz fel anyagi felelosséget
atvesz (mennyisé€gi, | arubeszerzés tobbletkészletet. vallal a rabizott
8 mindségi, lehetdségeit és Munkaja soran készletekre.
érzékszervi alternativait. Ismeri | magara nézve
szempontok szerint), | a mindségi, kotelezonek fogadja
raktaroz a FIFO elv | mennyiségi, érték el az aruatvétel
szerint. szerinti arudtvétel szabalyait.
szabalyait,
kovetelményeit.
Ismeri a FIFO elvet.
2.4 Pz
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Arut vételez, és Ismeri a vételezési Pontosan, precizen Szakmai feliigyelet
megrendelési ¢és rendelési elvégzi a sziikkséges | 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 befolyasolo
munkafolyamatait, tényezokre.
azokat befolyasolo
tényezoket.
Veszteséget €s Ismeri a veszteség €s | Torekszik szamitasai | Feleldsségteljesen és
tomegndovekedést tomegnovekedés kozben a onalléan végzi
szamol. kiszamitasanak pontossagra. szamitasi feladatait.
10 modjat.
Adott Ismeri az Atlatja egy Onallban sszedllitja
rendezvényhez eszkbzmennyiség €s | rendezvény a sziikséges
eszkozlistat és alapanyagmennyiség | szervezéséhez €s eszkozoket €s
nyersanyaglistat allit | megallapitasanak lebonyolitasahoz alapanyagokat a
Ossze, figyelembe modszertanat. sziikséges eszkoz és | megrendel6 igényei
veszi a alapanyag alapjan.
11 meniikinalatot, mennyiségeket.
valamint a
rendezvény
lebonyolitasdhoz
sziikséges
alapanyagmennyiség
et, eszkozoket és
berendezéseket.
Készletgazdalkodasi | Ismeri a Felismeri a Onalldan, 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 lUzletben.
jellemz6 mutatoit, készletezés
azok szdmitasanak raforditasainak
modjait. valtozasat.
A nemzetkdzi Ismeri a jelentds Torekszik arra, hogy | Atlatja a nemzetkozi
konyha fogasait a nemzetkozi konyhak | a nemzetkozi ételek
vendég igényei és az | konyhatechnologidit | gyakorlatban felhasznalhatosagat,
lizlet sajatos kinalata | és ételeit. hasznalt beépithetoségét a
13 | alapjan elkésziti. alapanyagokat és munkajaba,
technologiakat - felelosségteljesen
igény esetén - dont a lehetéségek
beépitse munkajaba. | és alternativak
ismeretében.
£ L A
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14

A nyersanyagok
beszerzési arai €s az
iizlet arpolitikdjanak
figyelembe vételével
vételarat képez,
Engedményes arat,
felarat és 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
kézben szem elott
tartja az iizlet
érdekeit, az erkolcsi
szabalyokat és az
arképzésre
vonatkoz6 torvényi
eloirasokat,
felelosséget vallal az
altala kiszamitott
arakeért.

15

Elszamoltatja a
raktart és a
termelést.

Ismeri a raktar és
termelés
elszamoltatasanak
alapfogalmait és
szamitasuk
lehetséges modjait.

Torekszik az
elszamoltatas soron
a pontos, preciz
szamitasokra.

Felelosséggel végzi
a raktar és a
termelés
elszamoltatasat,
pontosan latja a sajat
magara vonatkozo
anyagi felelsségeét.

A vendéglatasban Ismeri a Onalloan allitiakia | A vonatkozo
hasznalt vendéglatasban sziikséges torvényi eldirasok
bizonylatokat hasznalt bizonylatok | bizonylatokat. betartasaval kezeli a
kiallitja, manualisan | (szamla, rabizott
¢s digitalisan is. szallitolevél, dokumentaciot
vételezési jegy)
tartalmi €s formai
16 ) .
kovetelményeit,
javitasukat. Ismeri
az iizletekben
hasznalt szoftver
jellemzéit,
alkalmazasi
lehetdségét.
Megkiilonbozteti a Ismeri a diétas Dietetikus FelelOsség teljesen,
diétakat, azok okait | étrendek bevonasaval, kockazatok kizarasa
¢s lehetséges Osszeallitasanak személyre szabottan | mellett végzi a
megvaldsitasi szabalyait, a diétas étrendet allit | kiilonféle specialis
17 | feltételeit. A kiilonboz6 diétakban | dssze. étrendek
felmertiil6 fogyasztoi | hasznalhato és tiltott Osszeallitasat.
igények végett alapanyagokat.
diétas ételeket allit
0ssze.
Magas szinten Felismeri kollégai, A kollektiva Viselkedésével,
megszervezi a beosztottjai irdnyitasanal is a kimagaslé
dolgozok, munkavégzéshez mindségi, preciz munkavégzési
18 | beosztottak sziikséges jellembeli | munkavégzést tevékenységével
elvégzendd adottsagait, szakmai | szorgalmazza. példat mutat
munkajat a tudésat. Torekszik a kollégainak,
vendéglato iizlet tokéletes felelosséget érez
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iizemeltetésének csapatmunka masok szakmai
biztositasa elérésére, a kollégdk | munkajanak
érdekében. motivalasara. tdmogatasra.
Aru- és nyersanyag | A tanuld ismeri az Torekszik az Onélléan tervezi
kosarbol optimalis alapanyag | arukosarbol meg a meniisort, Uj
négyfogasos meniit | - technologia létrehozhato ételek kialakitasat
19 | allit 0ssze és készit parositasokat. tokéletes menil kezdeményezi.
el. elkészitésére,
kreativan allitja
Ossze az ételsort.
Munkajat a hatdlyos | Ismeri a Munka Munkaja soran szem | Betartja a
munkaiigyi Torvénykonyv, a elott tartja a munkaiigyi
jogszabalyoknak kollektiv szerz6dés, | munkavégzésére szabalyokat ¢s
megfelelden végzi, | munkaszerzodés vonatkoz6 felelosséget vallal
adaptalva azt a munkavégzésére szabalyokat, sajat és csapatanak a
vendéglato vonatkoz6 el6irasokat. munkavégzéséért.
20 | tevékenységre szabalyait, kiillonds | Munkavallaloként és
jellemzokkel. A tekintettel a munkaltatoként is a
munkaiigyi 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 €s
elméleti és tudéasaval, tudast részben vagy | emberség mentén
21 | gyakorlati tartalmat | tapasztalataival a egészben és osztja 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 | Onélldan elkésziti a
eszkoz- ismeri a konyhai arugazdalkodasi, ar | raktar-
nyilvantartast végez, | arugazdalkodassal, a | kialakitasi, készlet elszamoltatésat,
szakmai kalkulaciokészitésse | nyilvantartasi €s arkalkuléciot készit,
szoftvereket L leltarozasi a
alkalmaz a készletek | a készlet- feladatainak készletnyilvantartd
2 vezetéséhez. nyilvantartassal, maradéktalan szamitogeépes
leltarozassal ellatasara. program
kapcsolatos segitségével.
tevékenységeket, Felelosséget vallal
azok az adatok pontos
munkafolyamatait. rogzitésért a készlet
nyilvantartasi
rendszerben.
£ L , ,
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Gazdasagi mutatokat | Ismeri a Kezdeményezi azuj | A vezetok,
szamol az iizlet gazdalkodas modszerek tulajdonosok
mikodésére folyamatanak bevezetését a iranymutatasaval,
vonatkoztatva, a mutatdszamait, ezek | gazdalkodas onalléan hozza meg
23 | kapott értékek kiszamitasanak folyamatéba és a dontéseit a
adatok alapjan sziikségességeét, nyilvantartas gazdalkodassal
beavatkozik a napi modjait. ellendrzésébe. kapcsolatban.
munka-
folyamatokba.
Létszam és Ismeri az Torekszik a 1étszam | Onalléan képes a
bérgazdalkodassal allaskeresés €s a ¢és bérgazdalkodassal | szamitogép, az
kapcsolatos munkaerd kapcsolatos adatok, | irodai alkalmazéasok
tevékenységet potlasanak eszkdz-, | szamitasok segitségével
végez. és helyességére, és az | gazdasagi
szabalyrendszerét, ide vonatkoz6 szamitasokat
rendelkezik a torvényi eldirasok és | végezni €s a
24 foglalkoztatas a munkahely belso vilaghalo
torvényi szabalyainak segitségevel
szabalyainak betartasara. allaskeresést,
ismereteivel, ismeri toborzast
a bérekre vonatkozo eldsegiteni.
szamitasokat és a
vonatkoz6 torvényi
szabalyozast.
Megtervezi, elinditja | Behatdan ismeri a Torekszik a Jogi és konyveloi
a piackutatason vendéglato vendéglatasra segitséggel képes a
alapul6 sajat vallalkozasok vonatkozo vallalkozas
vallalkozasat. alapitasanak jogszabalyok inditasahoz
folyamatat, annak betartasara, a sziikséges
25 jogi kereteit és vallalkozas folyamatot
lehetdségeit. elinditasa soran. elinditani.
Megérti a
piackutatas
fontossagat a
tervezési
folyamatban.
A vendéglatoegység | Ismeri az iizleti Torekszik az étterem | Feleldsséget
gasztrondmiai arculat tervezésének | marketing vallal,az étterem
szolgaltatasait szakmai szabalyait, | stratégidjanak arculatanak
népszerusito, az tisztaban van a kialakitasara. A kialakitasaért az
tizletpolitikat marketing legujabb digitalis interneten, a
kialakit6, marketing | tevékenység marketing eszk6zok | kozosségi médiaban
26 | tevékenységet teriileteivel, ¢s modszerek €s a virtualis
végez. Kialakitja és | tervezésének ismereteinek feliileteken, az
fenntartja az tizleti Iépéseivel. Ismeria | naprakészen iizletrol
arculatot, kozosségi média tartdsara. A kommunikalt
népszerusiti az alkalmazasi tulajdonossal, informaciok
iizletet a potencialis | lehetdségeit a vezetdivel, tartalmaért. Uj
vendégkor felé.
£ Lo A
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o protokoll szabaly-

rendszerének
megfeleléen
bonyolitja a konyha
lizemeltetését.

el6irasokat, a f0bb
vallasi, nemzeti és
nemzetiségi

eldirasokat és
szokasokat.

tarsadalmi
elvaradsoknak
megfeleld
magatartasra.

KEPZESI PROGRAM
vendéglato iizletek | kollégaival megoldasokat
népszerusitésére. egylittmitkddve kezdeményez,
alakitja ki az tizlet 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 kiilsd Betartja és betartatja
elvarasoknak viselkedésre és kommunikéciojaban | a tarsadalmi
megfeleléen illemre vonatkozo ¢s az értékesités elvarasoknak
viselkedik és szabalyokat, a kdzben az tizlet megfeleld
kommunikal, a protokollaris érdekeinek és a viselkedési,

kommunikécios és
az iizleti
protokollszabalyait
kollégaival.

3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak oraszama évfolyamonként:

A képzés A képzés
Evfolyam 9 10. 11 12. 13 Gsszes 1/13. 2/14. Gsszes

oraszama oraszama
Evfolyam Gsszes draszima 252 324 500,5 404 744 2224,5 1132 1002 2134
Munkavallal6i ismeretek 18 0 0 0 0 18 18 0 18
Munkavallaloi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
A munka vilaga 54 0 0 0 0 54 54 0 54
IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 0 72 72 0 72
A cukraszati termelés alapjai 36 72 0 0 0 108 108 0 108
Az ételkészités alapjai 36 72 0 0 0 108 108 0 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 0 0 0 108 108 0 108
A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 36 72 0 0 0 108 108 0 108
Ftelkészités alapjai 0 0 62 0 0 62 0 0 0
Etelsorok tervezése 0 0 31 0 0 31 0 0 0
Elelmiszerismeret, biztonsag és higiénia 0 0 62 0 0 62 0 0 0
Anyaggazdalkodas 0 0 77,5 0 0 71,5 0 0 0
Szakmai idegen nyelv 0 0 31 0 0 31 0 0 0
Uzleti menedzsment 0 0 62 0 0 62 0 0 0
Elokészités és élelmiszer feldolgozas 0 0 0 31 0 31 108 0 108
Konyhai berendezések, gépek ismerete, kezelése, 0 0 0 31 0 31 108 0 108
Ftelkészités technologiai ismeretek 0 0 0 248 0 248 180 217 397
Etelek tilalasa 0 0 0 62 0 62 36 62 98
Anyaggazdalkodas - adminisztracid, elszamoltata: 0 0 0 32 0 32 72 31 103
Uzleti menedzsment 0 0 0 0 279 279 52 227 279
Marketing és protokoll 0 0 0 0 124 124 0 124 124
Specialis szakmai kompetencidk 0 0 0 0 279 279 0 279 279
Duilis képzés 0 0 175 0 0 175 0 0 0
Osszefliggd szakmai gyakorlat 0 0 175 200 0 375 200 0 200
£ Lo A
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4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképz6 intézmény és a dualis képzohely kozotti 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 belatasa gyiimolcsok esetén X X
idényszeriiség fontossaganak belatasa zoldségek esetén X X
az el6készités sorrendjének ismerete; X
valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas
elokészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznalja X
a vagoéallatok 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 fogalméaval
a halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés, csontozas, X

valamint a rostirany fogalmaval

£) fr , ,
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Onalléan kivalasztjak a célnak megfeleld elokészitési médokat X X
Képesek a célnak megfelel6 el6készitési modokat meghatarozni, X

feladatként, részfazisonként kiadni, az elkészitést ellenorizni.
12
Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités

Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési eljarasokat - fényezés
Megismerik és alkalmazzak a feliiletkezelési eljarasokat - athuzas
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 alkalmazzak az élvezeti érték novelési eljarasokat -
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 -
lehabozas

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

e B I
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Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - kiszaggatas X
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - sodras X
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - fonas X
Megismerik és alkalmazzak a formaadasi eljarasokat - dresszirozas X
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat — jarulékos anyaggal X X
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat - zsiradékkal X X
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat - levegdobevitellel X X
Megismerik és alkalmazzak a lazitasi eljarasokat — egyéb mechanikai X X
uton
Megismerik és alkalmazzak az osszeallitasi eljarasokat - toltés X
Megismerik és alkalmazzak az osszeallitasi eljarasokat - kikeverés X
Megismerik és alkalmazzak az osszeallitasi eljarasokat - 6sszekeverés X
Megismerik és alkalmazzak az 6sszeallitasi eljarasokat - gyuras X
Megismerik és alkalmazzak az osszeallitasi eljarasokat - lerakas X
Megismerik és alkalmazzak az osszeallitasi eljarasokat - rétegezés X
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési eljarasokat - X
bouquetgarni
Megismerik és alkalmazzak a filiszerezési, izesitési eljarasokat - X
fiiszerzacsko
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési eljarasokat — friss X X
fliszernovények 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 X X
Megismerik és alkalmazzak a fiiszerezési, izesitési eljarasokat — X
izesitokeverékek ( sofrito, mirepoix, persillade)
Onalloan valasztanak a fiiszerezési médok koziil és alkalmazzak azokat X X
Képesek a célnak megfelelé fiiszerezési modokat meghatarozni, X

feladatként, részfazisonként kiadni, az elkészitést ellenorizni.
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12
Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

Megismerik a vilagos alaplevek fajtait X X
Megismerik a barna alaplevek fajtait X X
Hasonlé technologiaval késziillé hig levesekhez képest a vilagos és barna X

alaplevek esetében jelentésen kevesebb sét és fiiszert alkalmaznak, mivel

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

feler6sodnek

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

megel6zéen elvé-geznek egy erdteljes piritast, s ezzel megadjak a késébbi

barna szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 sziikséges

Vilagos alaplevet (csirke, zoldség, hal) révidebb fozési idovel készitenek X

Onalléan vilasztanak az alaplevek koziil és alkalmazzak azokat X X
Képesek a célnak megfelel6 alapleveket meghatarozni, feladatként, X
részfazisonként Kiadni, az elkészitést ellenorizni.

Alapkészitmények

Megismerik és eléallitjak a hidegen kevert fliszervajakat
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 eldallitjak a fétt pacleveket vadakhoz

Megismerik és eléallitjak a marinalast (citrom alapa aromatikus
készitmények, melyek elsésorban vilagos hu-sok, halak, zéldségek és
gyiimolcsok aromatizalasara szolgalnak)

Megismerik és eldallitjak az egyszerii gyurt tésztat (sokoldald X
felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek készitéséhez)

el I
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Megismerik és eléallitjak a duxellest (gombapép, izesitésre és burkolasra X
hasznalhaté)
Megismerik és eldallitjak a muszlin martast (vilagos, tejszines his- vagy X
halemulzi6, amely toltelékként, habgaluskaként hasznosithato)
Onilléan vilasztanak az alapkészitmények koziil és alkalmazzik azokat X X
Képesek a célnak megfelel6é alapkészitményeket meghatarozni, X
feladatként, részfazisonként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

10

Stiritési eljarasok
Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a liszttel siirités fajtaibol a X
rantast
Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a liszttel stirités fajtaibol a X
lisztszorast
Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a liszttel siirités fajtaibol a X
habarast
Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a liszttel stirités fajtaibol a X
beurremaniét
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a liszttel siirités fajtaibél a X
stiritést szarazon piritott liszt felhasznalasaval-t
Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a keményitoket X X
Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak az egyéb siiritok koziil a X X
roux-ot, figyelembe véve ezen anyagok eltéré tulajdonsagait
Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak az egyéb siiritok koziil az X X
agar-agart, figyelembe véve ezen anyagok eltéré tulajdonsagait
Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak az egyéb siiriték koziil az X X
xantant, figyelembe véve ezen anyagok eltérod tulajdonsagait
Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak az étel stiritését sajat X
anyagaval
Megismerik, elkészitik és onalloan 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 onalléan hasznaljak a siiritést tejtermékkel - X X
vaj
Megismerik, elkészitik és onalloan hasznaljak a stiritést zsemlemorzsaval X X
Megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a siiritést kenyérrel X X
Megismerik, elkészitik és 6nalléan hasznaljak a siiritést burgonyaval X X
Onilléan vilasztanak a siiritési médok koziil és alkalmazzak azokat X X
Képesek a célnak megfelel6 siiritési médokat meghatarozni, feladatként, X
részfazisonként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

10

Bundazasi eljarasok

megismerik és hasznaljak az alapvet6é bundazasi eljarasokat - natar
megismerik és hasznaljak az alapvet6é bundazasi eljarasokat - bécsi
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi eljarasokat - parizsi
megismerik és hasznaljak az alapvet6é bundazasi eljarasokat - Orly
megismerik és hasznaljak az alapveté bundazasi eljarasokat - tempura
megismerik és hasznaljak az alapvet6é bundazasi eljarasokat - bortészta
Onilléan vilasztanak a bundazasi eljarasok koziil és alkalmazzak azokat X X
Képesek a célnak megfelelé6 bundazasi eljarasokat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

e I I R

12
Martasok

megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljak hasznalatukat, X
szerepiiket az étkezés rendjében: francia alapmartasok és beloliik

képzett martasok készitése

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

sziikséges specialis technologia 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
hiskészitményeket - kolbaszok
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai X X
huskészitményeket - hurkak
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai X X
hiskészitményeket - galantinok
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai X X
huskészitményeket - ballotinek
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai X X
hiskészitményeket - pastétomok
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai X X
huskészitményeket — terrine-ek
Onilléan vilasztanak a toltelékaruk 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 élesztéo milikodését és hasznalatat X X
megértik a kovasz miikodését és hasznalatat
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
Onalloan vilasztanak a pék és cukrasz készitmények koziil és X X
alkalmazzak azokat
Képesek a célnak megfelelé pék és cukrasz készitményeket X
meghatarozni, feladatként, részfazisonként kiosztani, az elkészitést
ellendrizni.
7
Savanyitas, tartositas
megértik a savanyitas metodusat X
rovid ideig eltarthat6 savanyitott zoldségeket készitenek X
rovid ideig eltarthat6 savanyitott gyiimolcsoket készitenek X
hosszu ideig eltarthaté savanyitott zoldségeket készitenek X
hosszi ideig eltarthat6 savanyitott gyiimolcsoket készitenek X
Onilloan vilasztanak 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
o [ A
RGN ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 17/ 45



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

megtanulnak kést élezni X
iizembiztosan Gssze- és szétszerelik a husdaralot, gondoskodnak a X
szakszeri tisztantartasukrol és tarolasukrol
iizembiztosan ossze- és szétszerelik a kuttert, gondoskodnak a szakszeri X
tisztantartasukrol és tarolasukrol
iizembiztosan Gssze- és szétszerelik az egyszeriibb gépeket, X
gondoskodnak a szakszerii tisztantartasukrol és tarolasukrol
Onalléan valasztanak, alkalmazzak, kezelik a kéziszerszimokat X X
Képesek a célnak megfelelé kéziszerszamot meghatarozni, programozni X
részfazisokhoz rendelni, kiosztani, hasznalatukat ellenorizni.

20
Hiito- és fagyasztoberendezések
ismerik a hiit6- és fagyasztéberendezések 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 hiit6 és fagyaszté X X
berendezéseket
Képesek a célnak megfelelé hiité és fagyaszto berendezést meghatarozni, X
programozni, feladathoz rendelni, hasznalatukat ellenérizni.

20
F6z06- és siitoberendezések
Ismerik a Kkiilonb6z6 elveken miikodo hokozlé berendezéseket, a villany X
siitoket.
Ismerik a kiilonbo6zo elveken miikodo hokozlo berendezéseket, a X
gaziizemii siitoket.
Képesek rendeltetésszeriien hasznalni ezeket X
Képesek tisztantartani ezeket X
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket - X
siitbkemencék
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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
mikrohullamu siit6k
Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket - X
f6zoiistok
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, siit6é berendezéseket X X
Képesek a célnak megfelelé f6z0, siitéo berendezést meghatarozni, X
programozni, feladathoz rendelni, kiosztani, hasznalatukat ellendrizni.
12
Egyéb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé X
kiilonlegesnek szamitoé 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 kevésbé X
kiilonlegesnek szamité 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 szamité konyhai gépeket és berendezéseket -
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Szaritd- és aszaléberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom
csokkentésére alkalmas berendezést
Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé X
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 egyre kevésbé X
kiilonlegesnek szamitoé 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 megfelel6 berendezést meghatarozni, programozni, X
feladathoz rendelni, kiosztani, hasznalatukat ellenorizni.
31

Karbantartasi és iizemeltetési ismeretek

Mélységében ismerik a hasznalatban 1évé gépek és berendezések X
beiizemelési, karbantartasi és programozasi folyamatait
Gozparolok esetében az iizembe helyezés el6tt a berendezés és a X

hasznalodja biztonsaga érdekében ellendrzést tart, tiiz és balesetvédelmi
szempontok figyelembevételével

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

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

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

Goézparolok esetében megtanuljak a Cool down program alkalmazasat X

>
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Gozparolok esetében megtanuljak a munkavégzést maghomérséklet- X
érzékelovel
Képesek a célnak megfelelé berendezést meghatarozni, programozni, X
feladathoz rendelni, kiosztani, hasznalatukat ellenorizni.

216 248
Etelkészités-technol()giai ismeretek

50
Fozés

A tanuldk elsajatitjak a f6zés formait és képesek lesznek alkalmazni X
azokat

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

Mindig figyelembe veszik a felhasznalt alapanyag és technolégia
kapcsolatat.

Forralas: tésztak

Forralas: levesbetétek

Forralas: koretek

Gyongyoz6 forralas: hislevesek

Gyongyoz6 forralas: erdlevesek

Kiméletes forralas: fézelékek

Kiméletes forralas: krémlevesek

Kiméletes forralas: dsszetett levesek

Kiméletes forralas: siiritett levesek

Posirozas: bevert tojas

Beforralas: fiiszerkivonatok

Forrazas: paradicsomhamozas

Forrazas: csontok forrazasa

Blansirozas: zoldségek el6f6zése

Fo6zés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

>
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Onalléan valasztanak a fozési eljarasok koziil és alkalmazzak azokat X X
Képesek a célnak megfelel6 fozési eljarasokat meghatarozni, feladatként X
kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

46
Gozolés

ismerik a g6zolés kozvetett és kozvetlen formajat X

be tudjak azonositani, hogy melyik készitménynél melyik a megfeleld X
technolégia

kezelni, programozni tudjik a gézoléshez sziikséges gépeket X

ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez ad-ja a X
legteljesebb és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyi

rostszerkezetii élelmiszerek puhitasiara. Nagyon jol hasznalhat6 kimélo

taplalkozast igényl6 vendégek étkeztetésénél.

Kozvetlen g6zolés: harcsafilé X

Kozvetlen g6zolés: zoldségek
Kozvetett g6zolés: felfujtak X

Onalléan képesek a kiilonbozo gozolési technologiak koziil a feladatnak X

megfeleléen valasztani és azokat alkalmazni

Képesek a célnak megfelel6é g6zolési eljarasokat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

>

50
Parolas

elsajatitjak a parolasi technikakat

Ertik az el6siités fogalmat

Ertik a rovid vagy hosszii parolélé fogalmat

ki tudjak valasztani, hogy az eltéré parolasi formak mely vagéallat, hal
vagy szarnyas mely hlsrészének elkészitéséhez alkalmasak

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

ol
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Egyszeri (egyiitemii) parolas: — gyiimolcsok

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.

el ]

70
Siités 1. — nyilt 1égtérii siitések

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

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

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

Roston siités: frissen siitéssel készithet6 husok, halak és zoldségek X
rostlapon, rostélyon vagy japan grillen (Hibachi) torténé siitése

Serpenydben kevés forro zsiradékban siités (szotirozas): natir steakek, X
lisztbe forgatott halak és panirozott huisok siitése

Piritas: Kisebb szeletre vagy aprébb darabokra vagott huisok, zoldségek X

gyors, magas homérsékleten torténé elkészitése kevés zsiradékkal,

szarazon vagy szakacsfaklyaval

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

valamire vagy konfitilds utdni porzsanyag képzés

B6 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilso és a szaftos, krémes belso X
allag elérése halaknal, zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek,
fiiszernovények), tésztaknal, mint példaul fankok, ropogosok, bundazott
alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott husok, zéldségek,

gylimolcsok) esetén
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Onalléan képesek a kiilonbozo siitési technolégiak koziil a feladatnak X
megfelelden valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfelel6 siitési tecnolégiakat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellendrizni.
50
Siités II. - Zart légterii siitések (siitében, kemencében,
kombiparoloban és Josperben)

megtanuljak beallitani a kombiparolén a paratartalmat és a légkeverést,
illetve annak intenzitdsat, 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

Serpenyében elkezdett siités befejezése

Onalléan képesek a kiilonbozo zart légterii siitési technolégiak koziil a
feladatnak megfelel6en valasztani és azokat alkalmazni

Képesek a célnak megfelel6 zart 1égterti siitési technolégiakat X
meghatarozni, feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

>
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25
Kiilonleges technolégiak

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

siitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az

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

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

megismerik és megtanuljik a sous- vide technoldgiat: rendkiviil nagy X
technologiai pontossagot igénylé hokozlés. Az alapanyagot vagy

alapanyagokat elészor vakuumfoliazzak, utana pontosan megtartott

hémérséklet mellett meghatarozott ideig fézik.
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megismerik és megtanuljik a marinalast: savas kdrnyezetben torténo X
fehérjeatalakitas, halaknal és konnyebb rostozatu hlisoknal
alkalmazzak.
megismerik és megtanuljak a fiistolést: hideg vagy meleg fiistolés, X
jellegzetes izzel és allaggal jaro technologia, amely nem minden
alapanyaghoz illik.
Onalléan képesek a kiilonboz6 kiilonleges technolégiak koziil a X
feladatnak megfelelen valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfelelé kiilonleges technolégidikat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellendrizni.

70
Cukraszat

megismerik és megtanuljak kombinalni a kiilonféle éttermi cukraszati
technologiakat

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

Tésztakészitési technolégiak (leveles tésztak)

Tésztakészitési technologiak (forrazott tésztak)

Tésztakészitési technolégiak (felvert tésztak)

Tésztakészitési technologiak (kevert tésztak)

Tésztakészitési technolégiak (huzott tésztak)

Tésztakészitési technolégiak (tirés tésztak)

Tésztakészitési technolégiak (burgonyas tésztak)

Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

Valtozatos gyiimélcskészitmények (piirék)

Valtozatos gyiimoélcskészitmények (zselék)

Valtozatos gyiimolcskészitmények (toltelékek)

Edes toltelékek

Sos toltelékek

>
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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 fagylaltfajtiak (sorbet)

A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtiak (granita)

Edes felfujtak

Pudingok

Martasok

Ontetek

Onalléan képesek a kiilonbozé cukraszati technolégiak koziil a
feladatnak megfelel6en valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfelelé kiilonb6z6 cukraszati technolégiakat X
meghatarozni, feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

R R I I T I I

33
Specialis ételek (mentes, kimélo)

a tanul6 képessé vilik arra, hogy ételeket és meniiket hozzon létre a X X
specialis igényekkel érkezo vendégek szamara
Megismeri a kimélo és a mentes taplilkozashoz sziikséges alapanyagokat X
Megismeri a kimélé és a mentes taplialkozashoz sziikséges X
technolégiikat.
Onalléan képesek a kiilonbozo specialis ételek koziil a feladatnak X
megfeleléen valasztani és azokat alkalmazni
Képesek a célnak megfelelé a kiilonbozo specialis ételeket meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

70
Etelkészités arukosarbél
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a rendelkezésére allo alapanyagokbdl megalkotnak egy legalibb X X

haromfogasos meniisort

bemutatjak kreativitasukat X

bemutatjak alapanyag ismeretiiket X

bemutatjak technolégiai tudasukat X

Mindezt higiénikusan, precizen, 6nmagukra és kornyezetiikre is igényes X X

formaban teszik.

Szo6ban is be tudjak mutatni az altaluk elkészitett meniit. X X
36 62

Etelek talalasa

10
Alapveto talalasi formak, lehetoségek

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

hisok szeletelésénél, daraboldsanal a rostiranyra merdlegesen X
alkalmazzik a vagasokat

Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas f6 motivumat, a koretet, a X

martast és a kiegészitoket.

Képesek talalasi idéorendben meghatarozni a rendelésekben szereplé X

tételeket

Ismerik és alkalmazzak a talalasi modokat X X
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a diszit6elemek, -anyagok X X
tulajdonsagaval, szerepével.

Ismerik a tinyért melegen tarté berendezések miikodését és tudjak X

kezelni azokat.

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

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

o
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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 megfelel6 talalasi formakat meghatarozni, feladatként X
kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

Szezonalis alapanyagok hasznalata

Meghatarozzak a szezonnak megfelel6 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

Onalléan képesek a szezonalis alapanyagok koziil a feladatnak X

megfeleléen valasztani és azokat alkalmazni

Képesek a célnak megfelel6 a szezonalis alapanyagokat meghatirozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

Heti meniik osszeallitasa

Osszeallitjak a heti meniit X X
figyelembe veszik és szakszeriien kezelik a felmeriil6 ételallergiakat 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 meghatirozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

s

10
Alkalmi meniik osszeallitasa
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Barmilyen rendezvényre képesek osszeallitani a meniit, figyelembe véve X X
az Osszes felmeriil6 specialis igényt
Szem elott tartjak a résztvevok és a megrendelok kéréseit X X
Figyelnek a szezonalitisra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variaciokra. X X
Képesek a célnak megfelel6 a szezonalis alapanyagokat meghatarozni, X

feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.
17
Rendezvényekkel kapcsolatos teendék

Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét X

Képesek megszervezni a catering konyhara esé részét X X
Atlitjak a logisztikai lehetéségeket X X
Dokumentaciot készitenek és kezelnek. X X

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

17
Nemzetkozi ételismeret

Ismerik a jelent6és nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen X X
hagyomanyos alapanyagait
Ismerik a jelent6és nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen X X
hagyomanyos kész fogasait
Ismerik a jelent6és nemzetkozi konyhak specialis vagy éppen X X
hagyomanyos fogasainak elkészitési technologiait
Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén valtoztatas nélkiil vagy X X
alakitva a felmeriil6 igényekhez és lehetéségekhez
Képesek a célnak megfeleléen a nemzetkozi ételek elkészitésének X
feladatait meghatarozni, feladatként Kkiosztani, az elkészitést ellenérizni.

16
Biifék osszeallitasa és talalasa
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Igény szerint megtervezik, létrehozzak a biiféasztalos étkezést
figyelembe veszik és dsszehangoljak a konyha kapacitasat
figyelembe veszik és 6sszehangoljak a szezonalitast

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

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

Onilléan képesek a biiféasztal valasztékat osszeallitani X X
Képesek a célnak megfelelé a biiféasztal valasztékat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellenorizni.

P XK
ol o I I

12
Kalkulacio osszeallitasa

A rendelkezésre allo kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen X X
sziikséges meniih6z, rendezvényhez

képesek logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitds vagy a X X
vendégek igényei ugy kivinjak meg

Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni manualisan X

Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni digitalisan
Onalléan képesek a kalkulciot késziteni X X
Képesek a célnak megfeleléen a kalkulacios feladatokat meghatarozni, X
feladatként kiosztani, az elkészitést ellendrizni.

>

72 32
Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas
Aruatvétel

hasznaljak az alapozé képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi, X X
mérleghasznalati ismereteket
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KEPZESI PROGRAM
Tisztaban vannak az aruatvétel kiilonb6z6 médjaival, a mindségi X X
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Tisztaban vannak az aruatvétel kiilonb6z6é modjaival, a mennyiségi X X
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Tisztaban vannak az aruatvétel kiilonb6z6 médjaival, az értékbeli X X
aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak végezni azokat.
Ismerik a kiilonb6z6 alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének X X

megallapitasara vonatkozo szabalyokat és az érzékszervi vizsgalat soran
alkalmazzak azokat.

Kiilonos figyelmet forditanak a szavatossagi ido betartiasara. X X
Megallapitjak az esetleges eltéréseket X X
Figyelnek a szallitas megfeleloségére, nem megfelelo szallitas, mindség, X X

mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket

(jegyzokonyv, visszaru).

Onalloan képesek az aruatvételi folyamatot elvégezni X X

Képesek az aruatvételi folyamat feladatait kiosztani, ellendrizni X
36

Arugazdalkodasi szoftverek hasznalata

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 ellenorzése

Osszegyiijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, X

eszkozoket, és ellenorzik ezek meglétét a konyhan

Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok létszaimahoz igazitjak. X X X

Onalléan képesek a sziikséges mennyiség ellenérzésére X

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa
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A tanulok egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulaciot X

végeznek

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

A kalkulacidét 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 torténé elkészitéséhez a tanulok X X
kiszamoljak a raktarbdl vételezendé mennyiséget
Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve tomegnovekedését az X X
alapanyag kezelése soran.
Az utanpdtlasi id6 figyelembevételével kiszamoljak a rendelési X X
mennyiséget.
16
Raktarozas

A tanulék ismerik a raktarozas fogalmat, céljat X X

Az atvett arut tulajdonsagainak megfelel6-en kezelik, szakositott X X

raktarakban helyezik el.

Tevékenységiik soran tartjak magukat a tiszta ut elvéhez X X

Tevékenységiik soran tartjak magukat a FIFO-elvhez X X

Kiszamoljik a beérkezett aru netté 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

o
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KEPZESI PROGRAM

Ertik az afa sz6 jelentését, isme-rik a tulajdonsagait, tudjik a X X
vendéglatasban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznilatuk szabalyat.

Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjak a termék X X
netto, brutto eladasi arat
Vezet6i kérésre engedményes arat szimolnak X X
Vezet6i kérésre csoportarat alakitanak ki X X
Vezetdi kérésre esetleges felarat kalkulalnak X X
Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat X X
6
Bizonylatolas
Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet X X
Bizonylatokat keletkezésiik, kidllitasuk szerint csoportositjak X X
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 szallitolevelet X X
A rontott bizonylatot szakszeriien javitjak X X
A vendéglatasban hasz-nalt vasarlok konyvét el tudjak helyezni, ismerik X X
a céljat, tartalmat.
Ki tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait X X
(vételezési jegy)
Ki tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait X X
(selejtezési iv)
Ki tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait X X
(kiadasi bizonylat)
A képzohelyen hasznalt szoftver segitségével bizonylatokat készitenek, és X
atlatjak ezek tartalmat
6

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

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

>
>

Készletgazdalkodas

A tanul6k ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelent6ségét a X

vendéglatasban

Ertik a nyitokészlet jelentését

Ertik a zarékészlet jelentését

Ertik a készletnovekedés és -csokkenés kifejezések jelentését

ezek felhasznalasaval fel tudjak allitani az druforgalmi mérlegsort

Szamtani atlagot szamolnak

Kronologikus dtlagot szamolnak

Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet napokban

Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet fordulatokban

A kapott eredményt értelmezik X X
279

s

I
PR R )

Uzleti menedzsment

52
Gazdalkodas a bevételekkel

a bevétel fogalma
egyszeri szamvitel alapjai
netto ar

brutté ar

AFA

felszolgalasi dij
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Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele X X
Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk hozzarendelése X X
értékesitohelyhez
Az arak kezelése a szamlazo munkaallomasban: armeghatarozas X X
Az arak kezelése a szamlazé munkaillomasban: érvényességi hataridok X X
beallitasa
Az arak kezelése a szamlazé6 munkaallomasban: 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, idotavokra X X
bontasa

34

A gazdalkodassal 6sszefiiggé bizonylatkezelési ismeretek
Ismeri a bevétel bizonylatait X X
Elszamoltatas X X
A szamla alaki, tartalmi kévetelményei X X
A szamla gépi kiallitasa X X
A szamla kézi kiallitasa X X
A szamla sztorndzasa X X
Fizetési moédok: készpénz X X
Fizetési médok: bankkartya X X
Fizetési médok: készpénz-helyettesitok X X
Fizetési médok: banki atutalas X X
Fizetési médok: banki POS-terminal hasznalata X X
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X X

kezelése (asztalnyitas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaillomasok X X
kezelése (blokkolas)

o
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KEPZESI PROGRAM
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaillomasok 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: szamlazé munkaillomasok X
kezelése (elolegszamla)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X
kezelése (eloleg-felhasznalas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaillomasok X
kezelése (eloleg-felhasznalas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X
kezelése (hitelszamla)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaillomasok X

kezelése (engedményadas)
Ertékesitési szerzodés

X X
A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa X X
Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei X X
Fizetési hataridok, eloleg X X
Fizetési hataridok, foglalo X X
Fizetési hataridok, kaucio X X
Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az iigyvitel felé (pénzosszesito X X
kiallitasa)

Szamlazé munkaillomaselszamolasi bizonylatai X X
kasszagépek elszamolasi bizonylatai X X
banki POS-terminalok elszamolasi bizonylatai X X
Felszolgalasi dij kifizetése X X
TIP kifizetése X X
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Szakhato6sagi ellenérzés (Fogyasztévédelmi Foosztaly): szamla- és X X
nyugtaadasi kotelezettség
Szakhatésagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi Féosztaly): borravalo X X
kezelése, nyilvantartasa
Szakhato6sagi ellenérzés (Fogyasztévédelmi Foosztaly): az elviteles X X
termékeknél alkalmazott Afaszamitas szabalyanak alkalmazasa
Szakhatésagi ellendrzés (Fogyasztévédelmi 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
Kalkulécio — az anyaghdnyad-szamitas alapjai (egységek) X X
Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (mennyiségek) X X
Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (veszteségek) X X
Etelkoltség X X
italkoltség X X
egyéb koltségek (fogalmak, szintmutatok értelmezése) X X
Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele X X
Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: tobbszintes miikodés X X
hasznalata
Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: tipanyagértékre, X X
transzzsirokra és allergénekre vonatkozé informaciok bevitele
Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: alapkalkulaciok 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
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Beszerzés: ajanlatok dsszehasonlitasa

Beszerzés: beszallitok értékelése, mindsitése

Beszerzés: egyszerii szallitdi szerzodés

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis szabalyok:
ergon6mia, munka-védelmi, tlizrendészeti el6irasok

Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi X X
szamitogépes alkalmazas kezelése

)X
P X

Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): bels6 mozgasbizonylatok X X
kiallitasa
A készletgazdilkodas alapfogalmai: minimum készlet X X
A készletgazdalkodas alapfogalmai: maximum készlet X X
A készletgazdalkodas 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 leltarozas gyakorlata X X
Elszamolas a készletekkel: a készletnyilvantartas, standolas, leltarozas X X
szamitogépes alkalmazasainak elsajatitisa, 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 osszefiiggé ismeretek: leltartipusok X X
Leltarozassal osszefiiggo ismeretek: eszkozleltar X X
34
Létszam- és bérgazdalkodas
Allashirdetések X
onéletrajz X
motivacios levél X
allaskeresé portalok X
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személyes interju

bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresése
kivalasztasi médszerek

a cég bemutatasa

orienticids tréning

szakmai tréning

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

felmondasi ido

kolesonzott munkaeré
allAsmegosztas

szabadidé

pihen6id6

osztott munkaido

munkaidé hossza

beosztaskészités iddobeli korlatai
Heti beosztas tervezése

éves szabadsag tervezése

jelenléti iv vezetése
teljesitménylap kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet
lizemi tanacs

Munka Toérvénykonyve
hatésagok
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Munkakorok és sziikséges képzettségek X X
Munkakdéri 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
borravalé 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 bontisa munkakorokre X X
Szakhato6sagi ellenérzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi X X
Fofeliigyeloség)

19
Vezetés a gyakorlatban
Az oktaték esettanulményokon illusztraljak az elméleti attekintést X
A tanulék gyakorlati példikon keresztiil megismerik a vezetés aktualis X
metodikajat
A tanul6k gyakorlati példakon keresztiil megismerik a korszeri X
gazdasagi gyakorlatra épiilo vezetést

34
Vallalkozas inditasa
Villalkozasi formak (egyéni) alapitisa X
Villalkozasi formak (egyéni) miikodtetése X
Vallalkozasi formak (tarsas) alapitasa X
Vallalkozasi formak (tarsas) miikodtetése X
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A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és konyveldi szolgalat X
igénybevétele)
A vendéglato iizlet inditasanak jogszabalyi eléirasai X
124
Marketing és protokoll tantargy
80
Marketing
Termékpolitika: az valaszték kialakitiasanak szempontjai X X
Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei X X
Disztribucios politika (beszerzési csatornak) X X
Disztribucios politika (értékesitési csatornak) X X
Az értékesitéssel osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (markareklam)
Az értékesitéssel osszefiiggé marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (cégreklam)
Az értékesitéssel osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (termékreklam)
Reklamhordozok (elektronikus média) X X
Reklamhordozok (nyomtatott sajto) X X
Reklamhordozok (plakatok) X X
Reklamhordozok (levelek) X X
Uzleten beliili reklaimeszkozok a vendéglatasban X X
Uzleten kiviili reklameszkozok a vendéglatasban X X
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok) X X
Online marketing: internet (WEB), kozosségi média (Facebook, Twitter, X X
Instagram, blog, egyéb kiozosségimédia-feliiletek)
Online elégedettség-visszajelzo rendszerek X X
Kommunikacié a kozosségi oldalakon: netikett X X
A virtualis valosag hasznalata, a Kiterjesztett valosag hasznalata X X
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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: vasarléi hiiségkartyak X X
Eladasosztonzés: utazasi lehetéségek X X
Eladasosztonzés: 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
Belso PR — szervezeti kultira X X
piackutatias modszerei X X
konkurenciavizsgalat X X
arajanlatkérés X X
arajanlatadas X X
iizleti levél X X
egyszeru szerzodés X X
44
Viselkedés és iizleti protokoll
protokoll fogalma X X
protokoll értelmezése X X
Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jé modor, tiszteletadas, X X
hatarozottsag, pontossag stb.)
Szébeli kommunikacio a vendéggel X X
Szébeli kommunikacio a partnerekkel X X
Koszonés (a négyes szabaly értelmezése) X X
o [ -
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kézfogas X X
egyéb koszonési formak X X
elkoszonés X X
Tegezodés X X
magazodas X X
Kommunikaci6 telefonon X X
A bemutatas szabalyai X X
A bemutatkozas szabalyai X X
Oltozkodési szabalyok (dress-code) X X
Ultetési rendek X X
iiltetokartyak X X
iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabalyai X X
A Kkiszolgalas protokollaris 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 kompetencidk tantargy
191

Konyhavezetési ismeretek

A tanul6 elore fel tud késziilni a konyhaban el6fordulé krizishelyzetekre X X
A tanulé meg tudja oldani a problémakat X X
A tanul6 képes kezelni a konfliktushelyzeteket X X
Beosztasokat ir X X
Helyettesitéseket ir X X
fejlesztéseken és tjitasokon dolgozik X X
irodai munkat végez X X
Osszehangolja a konyhai egységek munkajat X X
kapcsolatot tart a tobbi egység vezetdivel X X
Betartatja a higiéniai, tiizvédelmi és munkavédelmi szabalyokat X X
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gondoskodik a sziikséges eszkozok meglétérol X X
kezeli ezeknek a folyamatoknak a dokumentaciojat X X

88

Elelmezésvezetéi ismeretek
Ismeri a kozétkeztetési konyhakat X X
Atlitja 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 megfelel6 alternativakat.
Intolerans fogyasztéknak szant meniik tervezésénél magabiztosan X X
helyettesiti az alapanyagokat, jol ismeri a megfelelé alternativakat.
Tud energiaértéket szamolni X X
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5. A szakképzo intézmény ¢és a dualis képzohely altali kozos értékelés és minosités

szempontjai

Esztergom, 2022. augusztus 31.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgatd szakmai munkakozosség vezetd

dudlis képzdhely képviseldje
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