SZAKACS

I.  Altalanos iranyelvek
1. A képzés szabalyozasanak jogi hattere

A kozponti program

— a kozoktatasrol szolo, tobbszor modositott 1993. évi LXXIX. torvény,
— a szakképzésrol sz0l6, tobbszor modositott 1993. évi LXXVI. térvény,
— a gazdasagi kamardkrol sz016, tobbszor modositott 1999. évi CXXI. torvény,

valamint

a Kormany 133/2010. (IV. 22.) Korm. rendelete az Orszagos Képzési Jegyzékrol és az

~ Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak eljarasrendje,

— a szakképzés megkezdésének ¢és folytatdsanak feltételeirdl, valamint a térségi integralt
szakképzd kdzpont tandcsado testiiletérdl szolo 8/2006. (I11. 23.) OM rendelet,

— az iskolai rendszerli szakképzésben részt vevd tanulok juttatisairdl szold 4/2002. (I1. 26.)
OM rendelet,

— a szakmai vizsgaztatas altalanos szabalyair6l és eljarasi rendjérdl szol6 modositott 20/2007.
(V. 21.) SZMM rendelet,

—a 3381103 1000 00 00 Szakacs szakképesités szakmai és vizsgakdvetelményeit
tartalmaz6 szakképesitésért felelés miniszteri rendelet

alapjan késziilt.

A tanitasi-tanulasi folyamat szervezése sordn figyelembe kell venni a szakképzd intézményt
fenntartd helyi rendelkezéseit, az iskolaszék allasfoglalasait,a gyakorlati képzés megszervezésében
kozremiikodo gazdalkodo szervezet igényeit.

A képzés megszervezéséhez a szakképzést folytatd intézmény a jelen altalanos iranyelvekben
foglaltak, tovabba a kozponti programban a tananyagegységekre vonatkozdan leirtak alapjan
elkésziti a pedagdgiai programjanak részét alkotd szakmai programjat €és a meghatarozott képzési
idére vonatkozé megallapodast a gazdalkodo szervezettel. Ezen dokumentumokat a szakképzo
intézmény fenntartdja hagyja jova.

2. A szakképesités OKJ-ban szereplé és egyéb adatai

A szakképesités azonosité szama: 33 811 03 1000 00 00

A szakképesités megnevezése: Szakacs
Szakképesitések kore:
Szakképesités-elagazasok: nincsenek
Hozzarendelt FEOR szam: 5124
Szakképzési évfolyamok szdma: 2
Elmélet ardnya: 30 %
Gyakorlat aranya: 70 %

(Az elmélet/gyakorlat arany az “elérehozott” szakképzés
esetében a szakmai képzésre vonatkozik)

Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van
Iddtartama (évben vagy félévben): 1év
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Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd
Ha szervezhetd, mikor: az utolso szakképzod évfolyamot megel6zden

3. A képzés szervezésének feltételei
Személyi feltételek

Az elméleti és gyakorlati képzést a kozoktatasrol szolo 1993. évi LXXIX. torvény 17. §-dban
szabalyozott feltételekkel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember lathatja el.

Targyi feltételek

A szakmai elmélet oktatasat és a szakképzd iskoldban folyd gyakorlati képzést a szakképzd
iskolanak kell megszervezni, amelyhez az alabbiak biztositasa sziikséges:

— konyvtar

— szaktanterem

— szamitogép-terem
— tankonyha

— tanterem

— lizemlatogatas

A gazdalkod6 szervezetnél foly6 szakmai gyakorlati képzéshez sziikséges eszkdzok ¢€s felszerelések
jegyzékét a szakképesités szakmai és vizsgakdvetelményét kiadd rendelet tartalmazza.

A tanulészerz6dés alapjan végzett gyakorlati képzés targyi és személyi feltételeit a gazdalkodo
szervezetnél az illetékes teriileti gazdasdgi kamara — adott esetben a szakképzd iskola bevonasaval —
ellendrzi.

Az illetékes teriileti gazdasagi kamara ellendrzési joga kiterjed a szakképzd iskola és a gazdalkodo
szervezet kozotti megallapodas alapjan végzett gyakorlati képzés feltételeinek ellendrzésére is.



4. A tanulok felvételének feltételei

A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk:

Iskolai el6képzettség:

Szakmai el6képzettség:

Eléirt gyakorlat:

Elérheto kreditek mennyisége:
Palyaalkalmassagi kovetelmények:
Szakmai alkalmassagi kdvetelmények:
Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat:

5. A szakképesités munkateriilete

a képzés megkezdheté a szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit kiadd rendelet 3. szamu
mellékletében a vendéglatas-idegenforgalom
szakmacsoportra meghatarozott kompetencidk
birtokdban. E kompetencidk megszerezhetéek a
szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai

végzettség

vagy

a kozoktatasrol szolo 1993. évi LXXIX. torvény 27. §
(4) bekezdése szerint — kizdrolag szakképzési

évfolyamon megszervezett szakiskolai nevelésben és
oktatasban részt vevd tanulok esetében — a nyolcadik
¢vfolyam elvégzésével tanusitott alapfoka iskolai
végzettség

nem sziikségesek
sziikségesek
sziikséges

A szakképesitéssel legjellemzobben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakor, foglalkozas

FEOR szama

FEOR megnevezése

5124

Szakacs

A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:

A szakacs legfontosabb feladata a korszerii vendéglatas kdvetelményeinek megfeleld
feladatok ellatasa, valamint a vendégek elvarasainak megfelel6 ételvalaszték
kialakitasa és elkészitése. Az ételeknek, a kovetelményeknek megfelelé mindségi
szinvonalon torténd talalasa a fogyasztok és a vendégek szamara

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosito szama

megnevezése

52 811 01 0000 0000 Elelmezésvezetd

52 811 02 0000 0000 Vendéglds




6. A képzés célja

A szakképesités munkateriiletéhez tartoz6 legjellemzébb munkakorok, foglalkozéasok betoltéséhez
sziikséges kompetencidk elsajatittatasa.

A cél elérése érdekében el kell sajatittatni a munkakorben elvégzendd feladatokat, ki kell alakitani az
azokhoz sziikséges tulajdonsagokat (alkalmazott szakmai ismeretek, szakmai készségek, képességek,
személyes, tarsas és modszerkompetenciak).



7. A szakképesités kovetelménymoduljai
A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1428-06 Biztonsagvédelmi és minéségbiztositasi feladatok végzése
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Kiépiti és betartja a HACCP el6irasait

Betartja és betartatja a munkavédelmi, kornyezetvédelmi €s tlizrendészeti eldirasokat

Betartja és betartatja a higiéniai eléirasokat

Hasznalja az informatikai és telekommunikacids eszkozoket
Ugyel a vagyonbiztonsagra

Részt vesz a kotelezd egészségligyi vizsgalatokon

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
A HACCP rendszer ismerete és mitkddtetése
A HACCP rendszer alapfogalmai, alapelvei, 1épésrendszere
B Kiritikus szabalyozasi pontok és hatarértékek meghatarozésa
C  Helyesbitd tevékenységek és igazolasi eljarasok meghatarozasa

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

Gépiras

Informécioforrasok kezelése

ECDL 7. m. Informaci6 és kommunikécid
Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irdsban
Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

W W W W N W

Személyes kompetenciak:
Szervezokészség
Elhivatottsag, elkotelezettség
Feleldsségtudat
Megbizhatdsag
Onallosag
Szaglas
[zérzékelés

Térsas kompetenciak:
Konfliktusmegold6 készség
Iranyitési készség
Kozérthetdség
Kompromisszumkészség
Kapcsolatfenntarto készség



Modszerkompetencidk:
Tervezési képesség
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Problémamegoldas, hibaelharités
Kortltekintés, elévigyazatossag

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1429-06 Ugyviteli tevékenységek végzése
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Etlapot tervez, allit ossze
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit
Figyelemmel kiséri az arukészletet
Veszteségszamitasokat végez
Elkésziti, modositja a munkabeosztast
Bizonylatokat allit ki, igazol
Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat
Leltarozasi feladatokat végez
Tervezi és szervezi a termelést
Etrendjavaslatot allit 6ssze

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Elelmiszer- és aruismeret
Az élelmiszerek energiatartalma - fehérjék, zsirok, szénhidratok
Etlaptervezés, formai, jelentdsége, alapelvei
Tépanyagszamitas modszere és gyakorlata
Etelkészitési alapfogalmak
Etelkészitési miiveletek és csoportositasuk
Uzemszervezés
Gazdalkodas és tligyvitel
Raktari készletek kezelése
Koltségelszamolas
A hazai fogyasztovédelmi politikai célkitlizések
A hazai és az EU-s fogyasztovédelmi szabalyok
A fogyasztoi jogorvoslati lehetdségek
A fogyasztovédelmi intézményrendszer
A Vasarlok Konyve hasznalatanak €s az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai
A szavatossag ¢s a jotallas, a fogyasztoi reklamaciok intézésének modja
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
Mennyiségérzék

Matematikai készségek

ECDL 7. m. Informaci6 és kommunikécid
Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irdsban

W W N A
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3 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
3 Szakmai nyelvii beszédkészség

Személyes kompetenciak:
Szervezokészség
Elhivatottsag, elkotelezettség
Feleldsségtudat
Megbizhatdsag
Onallosag
Szaglas
[zérzékelés

Térsas kompetenciak:
Konfliktusmegold6 készség
Iranyitési készség
Kozérthetdség
Kompromisszumkészség
Kapcsolatfenntarto készség

Moédszerkompetencidk:
Tervezési képesség
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Problémamegoldas, hibaelharités
Kortltekintés, elévigyazatossag

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1464-06 Elokészités
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Megismeri a miikodési szabalyokat
A személyzet szdmara kijelolt helyiségeket hasznalja
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Miiszak kdzben és miiszak utan takarit
Sziikség szerint mosogat
Karbantartja, tisztitja, 4polja a berendezéseket
Hiba esetén intézkedik
Ovja a sajat és masok testi épségét, egészségét
Elsésegélyt nytjt
Téjékozodik a napi feladatairol
Téjékozodik a rendkiviili feladatokrol
Célokat fogalmaz meg 6nmaga szamdara
Elékésziti a nyersanyagokat: hus, zoldség, tojas, stb.
Etelek talalasanak tervezése
A technologiai eldirasoknak megfeleléen eldkésziti a gépeket és eszkdzoket
Szakszertien kezeli a gépeket, eszkozoket
Beosztottjait kioktatja a hasznalatrol, kezelésrdl
Az aru sulyaval kapcsolatos szdmitasokat készit
Gazdalkodasi tevékenységet végez



Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarakbol
Gondoskodik a szakositott tarolasrol

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Tizvédelem, balesetvédelem
Munkahelyi-, ¢s személyi higiénia
Elelmiszerek jellemz6i
Technikai ismeret
Gazdalkodas
Arusziikségleti terv,-arufedezet, beszerzési formak
Az aruatvétel szabalyai, folyamata
Raktarozas és készletgazdalkodas
Anyagfelhasznalas mérése
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:

Elemi szinti szamitogéphasznalat

Olvasott koznyelvi szoveg megértése

Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése

Idegen nyelvii hallott szoveg megértése

Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvi aruismeret

Idegen nyelvi ismerete: berendezések, felszerelések
Disztalak tervezése, megrajzolasa

Halozati, kapcsolasi jellemzok, miiszaki rajzok
Folyamatéabrak készitése

Gépek, késziilékek mitkodtetéséhez kapcsolodo abrak értelmezése
Elemi szamolasi készség

Mennyiségérzék
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Személyes kompetenciak:
Erds fizikum
Kéziigyesség
Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
Erzelmi stabilitas, kiegyensiilyozottsag
Fejloddképesség, onfejlesztés
Megbizhatdsag
Szervezokészség
Szorgalom, igyekezet



Térsas kompetenciak:

Hatarozottsag
Motivalhatosag
Iranyithatdsag

Modszerkompetencidk:

Rendszerezd képesség

Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)
Tervezési képesség

Rendszerben val6 gondolkodas
Modszeres munkavégzés
Koriiltekintés, elovigyazatossag

A kornyezet tisztantartasa

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1465-06  Etelkészités

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Feltolti és kezeli a kéziraktart

Etelek talalasanak tervezése

Elkésziti az ételeket

Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Kiszolgal, csomagol

Meghatarozza a napi nyersanyag igényt, arut vételez ¢és szerez be
Javaslatot tesz az arubeszerzésre

Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol

Kiegészitd miiveleteket végez: sziir, siirit, dusit, aprit stb.
Sziikség szerint ételmintat tesz el

Az étel jellegének megfelelden készen tart

Munka- és védoruhat hasznal, gondoz

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Etelkészitési alapmiiveletek

Levesek készitése

Fozelékek, koretek készitése

Salatak, ontetek készitése

Martasok készitése

Halakbol készithet6 ételek készitése
Vagoallatok husrészeibdl készithetd ételek készitése
Vadakbol készitheto ételek készitése

Hideg ¢és meleg eldételek készitése

Ettermi tésztak készitése

Menii ajanlésa és elkészitése

Korszeri technikai eszk6zok hasznalata
Formadk, szinek harmonidja, térbeli elhelyezésiik
Anyaghanyad, -kalkuléci6, -arképzés
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:

Koznyelvi beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése

Idegen nyelvii hallott szoveg megértése

Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvi aruismeret

Berendezések, felszerelések idegen nyelvi ismerete
Disztalak tervezése, megrajzolasa

Folyamatéabrak olvasésa, értelmezése

Gépek, késziilékek mitkodtetéséhez kapcsolodo abrak értelmezése
Elemi szamolasi készség

Mennyiségérzék

Téjékozodas
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Személyes kompetenciak:
Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Onallosag
Precizitas

Térsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatdsag

Modszerkompetencidk:
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelem-0sszpontositas
Figyelemmegosztas
A kornyezet tisztantartasa
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A 33 811 03 1000 00 00 azonosito szamu, Szakacs megnevezésii szakképesités szakmai
kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése

1428-06 Biztonsagvédelmi és mindségbiztositasi feladatok végzése

1429-06 Ugyviteli tevékenységek végzése

1464-06 El6készités

1465-06 Etelkészités
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8/A. A képzés szerkezete

A 33 811 03 1000 00 00 azonosité szamu, Szakiacs megnevezésii szakképesités ajanlott
idéterve 2 szakképzé évfolyam esetén

1/11. szakképzési évfolyam
Heti maximalis éraszam
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Nyari 6sszefliggd szakmai gyakorlat: 160 6ra

A szakmai program készitésekor az id6tervben feltlintetett szabad savot kételezd kitdlteni )
tananyagegységekkel, és/vagy a kdzponti programban szerepl6 kételez6 tananyagegységek idékeretének
ndvelésével. Az X-el jeldlt savok a heti két testnevelés és egy osztalyfénoki orat tartalmazzak.

Tovabbi Uj tananyagegységek a helyi igényeknek megfeleléen is alkothatok.
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Hetek szama

2/12. szakképzési évfolyam
Heti maximalis 6raszam
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A szakmai program készitésekor az id6tervben feltlintetett szabad savot kételezd kitdlteni )
tananyagegységekkel, és/vagy a kdzponti programban szerepl6 kételez6 tananyagegységek idékeretének
ndvelésével. Az X-el jeldlt savok a heti két testnevelés és egy osztalyfénoki érat tartalmazzak.

Tovabbi Uj tananyagegységek a helyi igényeknek megfeleléen is alkothatok.
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8/B. A képzés szerkezete

A 33 811 03 1000 00 00 azonosité szamu, Szakacs megnevezésii szakképesités ajanlott
idéterve elorehozott szakképzés esetén
(3 szakképzo évfolyam )

1/9. szakképzési évfolyam
Heti maximalis 6raszam
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Nyari 6sszefliggd szakmai gyakorlat: 80 6ra

A helyi szakmai program készitésekor a tananyagegységekkelle nem fedett id6keretet az iskola altal
meghatarozottszakmai kompetenciak fejlesztésére szolgald tananyagegységekkel,valamint az elérehozott
szakiskolai szakképzéshez kiadott kerettantervben meghatarozott tartalmakkal kell feltélteni.

Az X-el jelolt savok a heti két testnevelés és egy osztalyfénoki orat tartalmazzak
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Hetek szama

2/10. szakképzési évfolyam
Heti maximalis 6raszam
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Nyari 0sszefliiggé szakmai gyakorlat: 120 6ra

A helyi szakmai program készitésekor a tananyagegységekkelle nem fedett id6keretet az iskola altal
meghatarozottszakmai kompetenciak fejlesztésére szolgald tananyagegységekkel,valamint az elérehozott
szakiskolai szakképzéshez kiadott kerettantervben meghatarozott tartalmakkal kell feltlteni.

Az X-el jelolt savok a heti két testnevelés és egy osztalyfénoki orat tartalmazzak
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Hetek szama

0N OA WN =

3/11. szakképzési évfolyam
Heti maximalis 6raszam

2 3 456 7 8 91011121314151617 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35

336/2.0/1464-06

338/1.0/1465-06

338/3.0/1465-06

123 456 7 8 91011121314 151617 18 1920 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35

A helyi szakmai program készitésekor a tananyagegységekkelle nem fedett id6keretet az iskola altal
meghatarozottszakmai kompetenciak fejlesztésére szolgald tananyagegységekkel,valamint az elérehozott
szakiskolai szakképzéshez kiadott kerettantervben meghatarozott tartalmakkal kell feltélteni.

Az X-el jelolt savok a heti két testnevelés és egy osztalyfénoki orat tartalmazzak
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A 33 811 03 1000 00 00 azonosito szamu, Szakacs megnevezésii szakképesités szakmai
kovetelménymoduljaihoz rendelt tananyagegységek 2 szakképzo évfolyam esetén

A tananyagegység
g oraszama
] azonositéja megnevezése | clmélet- 1.
5 elméleti | igényes |gyakorlati| Osszes
@ gyakorlati
1| 338/1.0/1428-06 |Etelkészitési ismeretek 48 0 0 48
2| 338/2.0/1428-06 |Elelmiszer ismeretek 20 0 0 20
3| 338/3.0/1428-06 |Etelkészitési gyakorlat 0 0 20 20
4] 338/4.0/1428-06 [ Idegen nyelv ismeret 30 0 0 30
5| 338/5.0/1428-06 |Szamitastechnika 0 0 52 52
6| 338/1.0/1429-06 |Etelkészitési ismeretek 26 0 0 26
7| 338/2.0/1429-06 |Elelmiszer ismeretek 22 0 0 22
8 338/3.0/1429-06 |Gazdalkodasi ismeretek 40 0 0 40
9 338/4.0/1429-06 [ Idegen nyelv ismeret 0 0 36 36
10| 338/5.0/1429-06 |Szamitastechnika 0 0 20 20
11| 338/6.0/1429-06 |Kommunikacio 36 0 0 36
12| 338/1.0/1464-06 |Elelmiszerismeret 0 50 0 50
13] 338/2.0/1464-06 |Gazdalkodasi ismeretek 42 0 42
14| 338/3.0/1464-06 |Etelkészitési gyakorlatok 0 40 211 251
15| 338/4.0/1464-06 |Etelkészitési ismeretek 72 0 0 72
16| 338/1.0/1465-06 |Etelkészitési ismeretek 113 0 0 113
17| 338/2.0/1465-06 |Etelkészitési gyakorlatok 0 14 630 644
18] 338/3.0/1465-06 |Szamitastechnika 0 0 36 36
19| 338/4.0/1465-06 |Kommunikécio 0 0 36 36
20| 338/5.0/1465-06 | Idegen nyelv ismerete 106 0 0 106
Mindosszesen ora:| 555 104 1041 1700

Az elméletigényes gyakorlati ordk a tanar szempontjabol elméletnek, a tanulo szempontjabol gyakorlatnak
szamitanak, tehat ezt az idot a képzési idobol a gyakorlatra forditott idokeént kell figyelembe venni.

A szakképesités vizsgaztatasi kovetelményei

A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Modulzard vizsga eredményes letétele

Iskolai rendszerii szakképzés esetén:

Az utols6 szakképzd évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzaro vizsga
eredményes letételével

Amennyiben a szintvizsgat a kamara megszervezte, ugy az iskolai rendszerii szakképzésben
résztvevd vizsgara bocsatasanak feltétele az eredményes szintvizsga
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A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1428-06 Biztonsagvédelmi és mindéségbiztositasi feladatok végzése
A hozzérendelt 1. vizsgafeladat:

Az élelmezési lizemre vonatkoz6 munkavédelmi, érintésvédelmi, baleset- és
tlizvédelmi, valamint a mindségbiztositasra vonatkozo eldirasok ismertetése

A hozzéarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  100%

2. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1429-06 Ugyviteli tevékenységek végzése
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Ugyviteli feladatok lebonyolitdsa, a vizsgafeladatban megadott
szempontok alapjan
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli
Iddtartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  100%

3. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1464-06 Elokészités
A hozzérendelt 1. vizsgafeladat:

Gazdalkodasi szamitasok, veszteségszamitds, kapacitdsszamitas
A hozzérendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szobeli
Iddtartama: 60 perc (felkésziilési id6 45 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalési lehetdségeik
A hozzérendelt jellemzd vizsgatevékenység:
szobeli
Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 80%
2. feladat  20%
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10.

4. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1465-06 Etelkészités
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Technoldgiai, modszertani ismeretek
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
Etelek elékészitése, eléallitasa, talalasa
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Iddtartama: 240 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  15%
2. feladat  85%

A szakmai vizsga értékelése %-osan

A 3381103 1000 00 00 azonositd szamu, Szakacs megnevezésii szakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10

2. vizsgarész: 10

3. vizsgarész: 25

4. vizsgarész: 55

A szakmai vizsgarészek aloli felmentés feltételei
A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése

A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéro szempontjai

Egyéb feltételek, informaciok, beszamithato elozetes tanulmanyok

A beszamithaté eldzetes tanulmanyok meghatarozasakor az ,,Utmutaté a Szakacs
szakképesités képzéséhez beszamithatd eldzetes tudas felméréséhez” c. dokumentumban
foglaltak szerint kell eljarni.
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I1. A kozponti program tananyagegységei

A 33 811 03 1000 00 00 azonosito szamu, Szakacs megnevezésii szakképesités szakmai
kovetelménymoduljaihoz rendelt tananyagegységek

, cghez tartozo 6 t 1 ml
1. TANANY AGEGYSEG Tananyagegységhez tartozo Osszes tananyagele
Oraszama
5
=z =
5|8 ElE| 4
azonositoja megnevezeése jellege azonositoja g5 2|2 2
s |8 5 5| ©
g ool &o
©
Etelkészitési szk 338/1.1/1428-06 28 0 0
1.0/1428-06 48
338/1.0/1428-0 ismeretek szk 338/1.2/1428-06 20 0 0

Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.1/1428-06

A tananyagelem megnevezése:
A munkavégzés személyi feltételeinek megismertetése
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Kiépiti és betartja a HACCP el6irasait
Betartja és betartatja a higiéniai eléirasokat
Hasznalja az informatikai és telekommunikacids eszkozoket
Betartja és betartatja a munkavédelmi, kornyezetvédelmi €s tlizrendészeti eldirasokat
Részt vesz a kotelezd egészségiigyi vizsgalatokon
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus HACCP rendszer ismerete és miikddtetése
A tipus HACCP rendszer alapfogalmai, alapelvei, 1épésrendszere
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Gépiras
4. szint Informécioforrasok kezelése
3. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
3. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
2. szint ECDL 7. m. Informéci6 és kommunikécio
Hozzarendelt modszerkompetenciak:
Tervezési képesség
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Feleldsségtudat
Megbizhatdsag
Elhivatottsag, elkotelezettség
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Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Konfliktusmegold6 készség
Kompromisszumkészség
Kozérthetdség
Tanuloi tevékenységformak:
Csoportos helyzetgyakorlat 45%
Informéciok rendszerezése mozaikfeladattal 10%
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 25%
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitdssal 20%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Tanterem
Szamitogép-terem
Képzési 1d6:
28 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A HACCP rendszer ismerete és miikddtetése, a HACCP rendszer alapfogalmai, alapelvei,
kiépitése
A szabdlyozasi pontok és hatarértékek meghatarozasa, a HACCP adminisztracios
tevékenységének napra kész elvégzése
A higiéniai el6irdsok ismerete, betartasa, betartatdsa. Egészségligyi konyv, egészségiigyi
vizsgalatok naprakész allapota.

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.2/1428-06
A tananyagelem megnevezése:
A konyha kialakitasa, berendezéseinek hasznalata, rendeltetése

Hozzarendelt feladatkompetenciak:

Hasznalja az informatikai és telekommunikacids eszkozoket

Ugyel a vagyonbiztonsagra

Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat

Betartja és betartatja a munkavédelmi, kornyezetvédelmi €s tlizrendészeti eldirasokat

Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus HACCP rendszer ismerete é¢s miikddtetése
B tipus Kritikus szabalyozasi pontok ¢és hatarértékek meghatarozasa
C tipus Helyesbito tevékenységek és igazoldsi eljarasok meghatdrozasa
A tipus HACCP rendszer alapfogalmai, alapelvei, 1épésrendszere
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
. szint Informécioforrasok kezelése
.szint ECDL 7. m. Informécio6 és kommunikécio
.szint Olvasott szakmai szoveg megértése
. szint Szakmai nyelvi irdskészség, fogalmazas irasban

W W W N B

.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése

21



Hozzarendelt modszerkompetenciak:
Problémamegoldas, hibaelharités
Kortltekintés, elévigyazatossag
Tervezési képesség
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Onallosag
Szervezokészség
Feleldsségtudat
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Kapcsolatfenntarto készség
Iranyitési készség
Kozérthetdség
Tanuloi tevékenységformak:
Esetleiras készitése 15%
Rajz készités targyrol 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 30%
Miiveletek gyakorlasa 15%
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 15%
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitéssal 15%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Tanterem
Szamitogép-terem
Képzési 1d6:
20 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A konyhatechnologia kialakitasa alapjan ismeri az ételkészitéshez sziikséges gépeket,
hoékozl6 berendezéseket, és egyéb eszkozoket
A balesetvédelmi és tlizvédelmi ismereteket elsajatitja
A HACCP ismereteit alkalmazza a technologiai folyamatok kdzben
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5. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartoz6 éssz’es tar,lanyageleml
oraszama

0sszes

azonositoja megnevezése jellege azonositoja

elméleti
elméletigényes
gyakorlati
gyakorlati

20

[\
(=)
(=)
(=)

338/2.0/1428-06 |Elelmiszer ismeretek| szk 338/2.1/1428-06

Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.1/1428-06

A tananyagelem megnevezése:
Elelmiszer romlas és élelmiszer fert6zés megel6zése - elmélet
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Kiépiti és betartja a HACCP el6irasait
Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat
Részt vesz a kotelezd egészségiigyi vizsgalatokon
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus HACCP rendszer ismerete é¢s miikddtetése
A tipus HACCP rendszer alapfogalmai, alapelvei, 1épésrendszere
B tipus Kritikus szabalyozasi pontok ¢és hatarértékek meghatarozasa
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
3. szint Szakmai nyelvi irdskészség, fogalmazas irdsban
Hozzarendelt modszerkompetenciak:
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Kortltekintés, elévigyazatossag
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Szaglas
izérzékelés
Feleldsségtudat
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Iranyitasi készség
Tanul6i tevékenységformak:
Esetleiras készitése 25%
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Onallo szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitdssal 20%
Leiras készitése 35%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1dd: 20 ora elmélet osztalykeretben
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A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A HACCP rendszer ismerete és miikddtetése, a HACCP rendszer alapfogalmai, alapelvei,
kiépitése
A higiéniai el6irasok ismerete, betartasa, betartatasa. Egészségligyi konyv, egészségiigyi
vizsgalatok naprakész allapota
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3. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartoz6 éssz’es tar,lanyageleml
Oraszama
S|
S |62 »
azonositoja megnevezeése jellege azonositoja g5 2|2 2
S |8 5| 5| ©
g en| &o
©
338/3.0/1428-06 |Frelkeszitési szk | 338/3.1/1428-06 of of 20/ 20
gyakorlat

Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/3.1/1428-06

A tananyagelem megnevezése:
Elelmiszer romlas és élelmiszer fert6zés megel6zése - gyakorlat
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Kiépiti és betartja a HACCP el6irasait
Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat
Részt vesz a kotelezd egészségiigyi vizsgalatokon
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus HACCP rendszer ismerete és miikddtetése
A tipus HACCP rendszer alapfogalmai, alapelvei, 1épésrendszere
B tipus Kritikus szabalyozasi pontok ¢és hatarértékek meghatarozasa
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
I. szint formdacioforrasok kezelése
Hozzarendelt modszerkompetenciak:
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Kortltekintés, elévigyazatossag
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Szaglas
[zérzékelés
Feleldsségtudat
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Iranyitési készség
Tanuloi tevékenységformak:
Esetleiras készitése 25%
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Onallo szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitdssal 20%
Leiras készitése 35%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
20 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A HACCP ismereteit alkalmazza a technologiai folyamatok kézben
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4. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartoz6 Osszes tananyageleml

oraszama

azonositoja megnevezése jellege azonositoja

gyakorlati
0sszes

elméleti
elméletigényes
gyakorlati

30

(8]
(=)
(=)
(=)

338/4.0/1428-06 | ldegen nyelv szk | 338/4.1/1428-06
ismeret

Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/4.1/1428-06
A tananyagelem megnevezése:
Alapozo idegen nyelv - minéség biztositas
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Hasznélja az informatikai és telekommunikacids eszkozoket
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus HACCP rendszer alapfogalmai, alapelvei, 1épésrendszere
B tipus Kritikus szabalyozasi pontok ¢és hatarértékek meghatarozasa
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Gépiras
4. szint Informécioforrasok kezelése
2. szint ECDL 7. m. Informéci6 és kommunikécio
3. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
3. szint Szakmai nyelvi irdskészség, fogalmazas irasban
Hozzarendelt modszerkompetenciak:
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Onallosag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Kozérthetdség
Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 10%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 40%
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa 30%
Csoportos helyzetgyakorlat 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1d6:
30 ora elmélet csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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5. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartoz6 Osszes tananyageleml

oraszama

azonositoja megnevezése jellege azonositoja

0sszes

elméleti
elméletigényes
gyakorlati
gyakorlati

(=)
(=)
9]
[\®]
9]
\S]

338/5.0/1428-06 |Szamitastechnika szk 338/5.1/1428-06

Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/5.1/1428-06
A tananyagelem megnevezése:
Altalanos informatika - minéség biztositas
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Kiépiti és betartja a HACCP el6irasait
Hasznalja az informatikai és telekommunikacids eszkozoket
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus HACCP rendszer ismerete és miikddtetése
A tipus HACCP rendszer alapfogalmai, alapelvei, 1épésrendszere
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Gépiras
4. szint Informécioforrasok kezelése
2. szint ECDL 7. m. Informéci6 és kommunikécio
3. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
3. szint Szakmai nyelvi irdskészség, fogalmazas irdsban
Hozzarendelt modszerkompetenciak:
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Onallosag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Kozérthetdség
Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 20%
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa 20%
Miiveletek gyakorlasa 30%
A képzési helyszin jellege:
Szamitogép-terem
Képzési 1d6:
52 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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6. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartozo Osszes tananyagele
Oraszama
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Etelkészitési szk 338/1.1/1429-06 16 0 0
1.0/1429- 26
338/1.0/1429-06 ismeretek szk 338/1.2/1429-06 10 0 0

Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.1/1429-06
A tananyagelem megnevezése:
Az éttermi kinalat tervezése
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Etlapot tervez, allit ossze
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit
Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat
Tervezi és szervezi a termelést
Etrendjavaslatot allit 6ssze
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Az élelmiszerek energiatartalma - fehérjék, zsirok, szénhidratok
A tipus Etlaptervezés, formai, jelentdsége, alapelvei
A tipus Etelkészitési alapfogalmak
A tipus Etelkészitési miiveletek és csoportositasuk
B tipus Raktari készletek kezelése
Hozzarendelt szakmai készségek:
4. szint Mennyiségérzék
2. szint ECDL 7. m. Informéci6 és kommunikécio
3. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
3. szint Szakmai nyelvi irdskészség, fogalmazas irdsban
3. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
Hozzarendelt modszerkompetenciak:
Tervezési képesség
Rendszerezd képesség
Problémamegoldas, hibaelharités
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
[zérzékelés
Szaglas
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Iranyitési készség
Kozérthetdség
Kompromisszumkészség
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Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 25%
Miiveletek gyakorlasa 40%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal 35%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Tanterem
Képzési 1d6:
16 6ra elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Etelvalaszték osszeallitasa, az idénynek és az étterem sajatossagainak megfelelden
Etlap 6sszedllitasa, az iizlet arukészletének és a dolgozok képzettségének megfeleléen.
Etrend 6sszeallitis rendezvényekre, alkalmakra, figyelembe véve a fenti feltételeket,
ezenkiviil a vendégek kivansagait
A kiilonboz6 fajtaji meniiket tud dsszeallitani

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.2/1429-06
A tananyagelem megnevezése:
Szervezés
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Etlapot tervez, allit ossze
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit
Figyelemmel kiséri az arukészletet
Elkésziti, modositja a munkabeosztast
Leltarozasi feladatokat végez
Tervezi és szervezi a termelést
Etrendjavaslatot allit dssze
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazésok:
A tipus Etlaptervezés, formai, jelentdsége, alapelvei
A tipus Uzemszervezés
B tipus Raktari készletek kezelése
Hozzarendelt szakmai készségek:
4. szint Mennyiségérzék
4. szint Matematikai készségek
2. szint ECDL 7. m. Informacié é¢s kommunikacio
3. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Tervezési képesség
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Szervezokészség
Megbizhatdsag
Onallosag
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Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Konfliktusmegold6 készség
Iranyitasi készség
Kapcsolatfenntarto készség
Tanuloi tevékenységformak:
Miiveletek gyakorlasa 35%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal 65%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Tanterem
Képzési 1d6:
10 6ra elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Az étlap, az étrend és a meniik alapjan szervezi meg munkajat
Etelreceptet tud értelmezni, ez alapjan kalkulaciét tud késziteni

30



Tananyagegységhez tartozé osszes tananyagelem]

7. TANANYAGEGYSEG —
Oraszama
5
=z =
T |82 o
azonositoja megnevezeése jellege azonositoja EREEIRE 2
s TS S| ©
g en| &o
©
338/2.0/1429-06 |Elelmiszer ismeretek| szk 338/2.1/1429-06 22 0 of 22

Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.1/1429-06
A tananyagelem megnevezése:
Alapanyag-ismeret

Hozzarendelt feladatkompetencidk:

Etlapot tervez, allit ossze

Anyaghanyadot, kalkulaciot készit

Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat

Etrendjavaslatot allit ossze
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

A tipus Elelmiszer- és aruismeret

A tipus Az élelmiszerek energiatartalma - fehérjék, zsirok, szénhidratok

A tipus Etlaptervezés, formai, jelentdsége, alapelvei
B tipus Téapanyagszamitas modszere és gyakorlata
B tipus Raktari készletek kezelése
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
3. szint Szakmai nyelvi irdskészség, fogalmazas irasban
3. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Kortltekintés, elévigyazatossag
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Feleldsségtudat
Onallosag
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Kozérthetdség
Tanuloi tevékenységformak:
Miiveletek gyakorlasa 30%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 15%
Tesztfeladat megoldasa 15%
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa 40%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1d6:
22 6ra elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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8. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartoz6 Osszes tananyageleml
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5
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Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/3.1/1429-06

A tananyagelem megnevezése:
A termeléshez sziikséges gazdasagi ismeretek alkalmazasa
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Etlapot tervez, allit ossze
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit
Veszteségszamitasokat végez
Bizonylatokat allit ki, igazol
Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat
Leltarozasi feladatokat végez
Etrendjavaslatot allit 6ssze
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etlaptervezés, formai, jelentdsége, alapelvei
A tipus Gazdalkodas és tigyvitel
B tipus Raktari készletek kezelése
B tipus Koltségelszamolas
Hozzarendelt szakmai készségek:
4. szint Matematikai készségek
2. szint ECDL 7. m. Informacié é¢s kommunikacio
3. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Feleldsségtudat
Megbizhatdsag
Onallosag
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Tanuloi tevékenységformak:
Miiveletek gyakorlasa 55%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal 45%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
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Képzési 1d6:
30 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/3.2/1429-06
A tananyagelem megnevezése:
Fogyasztovédelemmel kapcsolatos ismeretek

Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:

C tipus A hazai fogyasztovédelmi politikai célkitlizések

C tipus A hazai és az EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

C tipus A fogyasztoi jogorvoslati lehetdségek

C tipus A fogyasztovédelmi intézményrendszer

C tipus A Vasarlok Konyve hasznéalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai

C tipus A szavatossag ¢és a jotallas, a fogyasztdi reklamacidk intézésének maodja
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
3. szint Szakmai nyelvi irdskészség, fogalmazas irasban
3. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
Hozzarendelt modszerkompetenciak:
Problémamegoldas, hibaelharités
Kortltekintés, elévigyazatossag
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Feleldsségtudat
Megbizhatdsag
Onallosag
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Konfliktusmegold6 készség
Kapcsolatfenntarto készség
Tanuloi tevékenységformak:
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 30%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 30%
Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel 40%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1d6:
10 6ra elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Fogyasztdi érdekvédelem alkalmazasa a szakmai tevékenység soran
A fogyasztévédelemmel kapcsolatos eldirdsok betartasa
A szavatossag ¢s a jotallas, a fogyasztoi reklamaciok helyes intézése
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Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/4.1/1429-06
A tananyagelem megnevezése:
Alapozd idegen nyelv - iigyvitel
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Etlapot tervez, allit 6ssze
Etrendjavaslatot allit 6ssze
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapfogalmak
A tipus Etelkészitési miiveletek és csoportositasuk
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
3. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
3. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Onallosag
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Konfliktusmegold6 készség
Kozérthetdség
Kapcsolatfenntarto készség
Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 10%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 40%
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa 30%
Csoportos helyzetgyakorlat 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1d6:
36 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/5.1/1429-06

A tananyagelem megnevezése:
Szakmai informatika - tigyvitel
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Etlapot tervez, allit ossze
Elkésziti, modositja a munkabeosztast
Figyelemmel kiséri az arukészletet
Veszteségszamitasokat végez
Bizonylatokat allit ki, igazol
Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat
Etrendjavaslatot allit ossze
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etlaptervezés, formai, jelentdsége, alapelvei
B tipus Téapanyagszamitas modszere és gyakorlata
Hozzarendelt szakmai készségek:
4. szint Mennyiségérzék
2. szint ECDL 7. m. Informéci6 és kommunikécio
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Tervezési képesség
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Onallosag
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 20%
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa 20%
Miiveletek gyakorlasa 30%
A képzési helyszin jellege:
Szamitogép-terem
Képzési 1d6:
20 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

35
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Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/6.1/1429-06

A tananyagelem megnevezése:
Altalanos kommunikaci6
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Etlapot tervez, allit ossze
Elkésziti, modositja a munkabeosztast
Etrendjavaslatot allit 6ssze
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazésok:
A tipus Uzemszervezés
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
3. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
3. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Problémamegoldas, hibaelharitas
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Konfliktusmegold6 készség
Kozérthetdség
Kapcsolatfenntarto készség
Tanuloi tevékenységformak:
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 20%
Tapasztalatok utdlagos ismertetése széban 20%
Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban 20%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 20%
Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel 20%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1d6:
36 ora elmélet osztalykeretben
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A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A gazdasagi szervezettel és a veliik 0sszekottetésben 1évo partnerekkel vald
kapcsolatteremetés, a kapcsolat folyamatos apolésa
A vendégekkel valo6 kommunikécio, étel, meniisor ajanlasa, az egyes ételek Osszetételének
¢s készitési modjanak szakszerii ismertetése
Kiilonb6z06 konfliktushelyzetek megoldasa
A munkatarsakkal valo szakszerli és egyértelmli kommunikaci6 eldsegitése
Telekommunikaciés eszk6zok (fax, e-mail, telefon) hasznalata
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12. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartoz6 Osszes tananyageleml
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Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.1/1464-06
A tananyagelem megnevezése:
Az élelmiszerek tapértékének megorzése technologiai eljarasok soran
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Téjékozodik a napi feladatairol
Téjékozodik a rendkiviili feladatokrol
Elékésziti a nyersanyagokat: hus, zoldség, tojas, stb.
Gazdalkodasi tevékenységet végez
Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarakbol
Gondoskodik a szakositott tarolasrol
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Munkahelyi-, és személyi higiénia
A tipus Elelmiszerek jellemzdi
A tipus Gazdélkodasi ismeretek
A tipus Arusziikségleti terv,-arufedezet, beszerzési formak
Hozzarendelt szakmai készségek:
1. szint Elemi szintli szamitogéphasznalat
. szint Olvasott kdznyelvi szoveg megértése
.szint Elemi szdmolési készség
. szint Mennyiségérzék
. szint Folyamatabrak készitése
4. szint Testi erd
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Rendszerezd képesség
Emlékezdképesség (ismeretmegdrzés)
Modszeres munkavégzés
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Kéziigyesség
Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
Megbizhatdsag
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Hatarozottsag
Motivalhatosag
Iranyithatosag

B~ D D D
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Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 15%
/Miveletek gyakorlasa 40%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 15%
Jegyzetkészités eseményrdl kérdéssor alapjan 15%
Esetleiras készitése 15%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Tankonyha
Képzési 1d6:
50 ora elméletigényes gyakorlat osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A napi tevékenységét megtervezi
Ismeri az arukészletet, arat vételez a raktarbol.
Ismeri és tudja hasznalni az el6készitd gépeit, és alkalmazza az eldkészitd miiveleteket.
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Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.1/1464-06
A tananyagelem megnevezése:
Nyersanyag mennyiség szamitas
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Megismeri a miikodési szabalyokat
Téjékozodik a napi feladatairol
Téjékozodik a rendkiviili feladatokrol
Elékésziti a nyersanyagokat: hus, zoldség, tojas, stb.
Az aru sulyaval kapcsolatos szdmitasokat készit
Gazdalkodasi tevékenységet végez
Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarakbol
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Elelmiszerek jellemzoi
A tipus Gazdalkodasi ismeretek
A tipus Arusziikségleti terv,-arufedezet, beszerzési formak
A tipus Az aruatvétel szabalyai, folyamata
A tipus Raktarozas és készletgazdalkodas
B tipus Anyagfelhasznalds mérése
Hozzarendelt szakmai készségek:
1. szint Elemi szintli szamitogéphasznalat
. szint Olvasott kdznyelvi szoveg megértése
. szint Kéziras
.szint Disztalak tervezése, megrajzolasa
.szint Elemi szdmolési készség
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Rendszerezd képesség
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Rendszerben val6 gondolkodas
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Szorgalom, igyekezet
Erzelmi stabilitas, kiegyensiilyozottsag
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Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Hatarozottsag

Tanuloi tevékenységformak:
Informéciok 6nallé rendszerezése 20%
Informéciok feladattal vezetett rendszerezése 20%
Tesztfeladat megoldasa 60%

A képzési helyszin jellege:
Tanterem

Képzési 1d6:
42 6ra elmélet osztalykeretben

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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14. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartoz6 Osszes tananyageleml
oraszama
5
- | &2=l=s
azonositoja megnevezeése jellege azonositoja EREEIRE 2
- —_ < 4
o |C x| »n| *°
g ool &o
©
szk 338/3.1/1464-06 0 0] 43
szk 338/3.2/1464-06 0 0] 43
Etelkészitési szk 338/3.3/1464-06 0 0l 50
38/3.0/1464-06 251
3 gyakorlatok szk 338/3.4/1464-06 0 0f 20
szk 338/3.5/1464-06 0l 40 O
szk 338/3.6/1464-06 0 0] 55
Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

338/3.1/1464-06

A tananyagelem megnevezése:

Alkalmazza az elokészitéssel kapcsolatos biztonsagi szabalyokat

Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Megismeri a miikodési szabalyokat

A személyzet szdmara kijelolt helyiségeket hasznalja

Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Miiszak kdzben €s miiszak utan takarit
Sziikség szerint mosogat

Ovja a sajat és masok testi épségét, egészségét

Elsdsegélyt nytjt
Téjékozodik a rendkiviili feladatokrol
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Tlzvédelmi, balesetvédelmi ismeretek
A tipus Munkahelyi-, és személyi higiénia
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Kéziras
Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)
Kortltekintés, elévigyazatossag
Modszeres munkavégzés
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Kéziigyesség
Szorgalom, igyekezet
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Hatarozottsag
Motivalhatosag
Iranyithatosag
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Tanul6i tevékenységformak:
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 20%
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 25%
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitdssal 25%
Géprendszer megfigyelése adott szempontok alapjan 30%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Tankonyha
Képzési 1d6:
43 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

338/3.2/1464-06
A tananyagelem megnevezése:

Alkalmazza az elokészitéssel kapcsolatos ¢élelmiszerbiztonsagi, higiéniai szabalyokat

Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Megismeri a miikodési szabalyokat
A személyzet szdmara kijelolt helyiségeket hasznalja
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Miiszak kdzben és miiszak utan takarit
Sziikség szerint mosogat
Téjékozodik a napi feladatairol
Elékésziti a nyersanyagokat: hus, zoldség, tojas, stb.
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Munkahelyi-, és személyi higiénia
A tipus Elelmiszerek jellemzdi
A tipus Technikai ismeret
A tipus Az aruatvétel szabalyai, folyamata
A tipus Raktarozas és készletgazdalkodas
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Kéziras
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Kortltekintés, elévigyazatossag
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Megbizhatdsag
Szorgalom, igyekezet
Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Hatarozottsag
Tanuloi tevékenységformak:
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 30%
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 35%
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitdssal 35%
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A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
43 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

3. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/3.3/1464-06
A tananyagelem megnevezése:
Gépek, berendezések hasznalata
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Karbantartja, tisztitja, 4polja a berendezéseket
Hiba esetén intézkedik
Ovja a sajat és masok testi épségét, egészségét
Elsdsegélyt nytjt
A technologiai eldirasoknak megfeleléen eldkésziti a gépeket és eszkdzoket
Szakszertien kezeli a gépeket, eszkozoket
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Tlzvédelmi, balesetvédelmi ismeretek
A tipus Munkahelyi-, és személyi higiénia
A tipus Technikai ismeret
Hozzarendelt szakmai készségek:
1. szint Elemi szintli szamitogéphasznalat
1. szint Halozati, kapcsolasi jellemzok, miiszaki rajzok
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
4. szint Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
4. szint Idegen nyelvi ismerete: berendezések, felszerelések
5. szint Gépek, késziilékek mitkddtetéséhez kapcsolodo abrak értelmezése
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Kortltekintés, elévigyazatossag
Emlékezdképesség (ismeretmegdrzés)
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Megbizhatdsag
Erds fizikum
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Hatarozottsag
Tanul6i tevékenységformak:
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 20%
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitdssal 20%
Géprendszer megfigyelése adott szempontok alapjan 20%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Tanterem
Képzési 1d6:
50 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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4. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/3.4/1464-06
A tananyagelem megnevezése:
Munkaszervezési ismeretek
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Téjékozodik a napi feladatairol
Téjékozodik a rendkiviili feladatokrol
Célokat fogalmaz meg dnmaga szamara
Beosztottjait kioktatja a hasznalatrol, kezelésrdl
Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarakbol
Gondoskodik a szakositott tarolasrol
Etelek talalasanak tervezése
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Tlzvédelmi, balesetvédelmi ismeretek
A tipus Munkahelyi-, és személyi higiénia
A tipus Elelmiszerek jellemzdi
A tipus Gazdalkodasi ismeretek
A tipus Arusziikségleti terv,-arufedezet, beszerzési formak
A tipus Az aruatvétel szabalyai, folyamata
A tipus Raktarozas és készletgazdalkodas
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott kdznyelvi szoveg megértése
3. szint Kéziras
5. szint Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
4. szint Koznyelvi beszédkészség
4. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Rendszerezd képesség
Tervezési képesség
Rendszerben val6 gondolkodas
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Megbizhatdsag
Szervezokészség
Szorgalom, igyekezet
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Hatarozottsag
Motivalhatosag
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitdssal 20%
Miiveletek gyakorlasa 80%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Tanterem
Képzési 1d6:
20 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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S. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/3.5/1464-06
A tananyagelem megnevezése:
Szakmai ismereteit boviti
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Célokat fogalmaz meg 6nmaga szamara
Szakszertien kezeli a gépeket, eszkozoket
Etelek talalasanak tervezése
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Technikai ismeret
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
. szint Idegen nyelvi druismeret
4. szint Idegen nyelvi ismerete: berendezések, felszerelések
Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Rendszerezd képesség
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Tervezési képesség
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Szorgalom, igyekezet
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Hatarozottsag
Tanuloi tevékenységformak:
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 20%
Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitdssal 80%
A képzési helyszin jellege:
Szamitogép-terem
Konyvtar
Uzemlitogatas
Képzési 1d6:
40 6ra elméletigényes gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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6. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/3.6/1464-06
A tananyagelem megnevezése:
Formak, szinek harmoniaja, térbeni elhelyezésiik - gyakorlat

Hozzarendelt feladatkompetencidk:

Célokat fogalmaz meg 6nmaga szamdara

Elékésziti a nyersanyagokat: hus, zoldség, tojas, stb.

Etelek talalasanak tervezése
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Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Elelmiszerek jellemzdi
Hozzarendelt szakmai készségek:
1. szint Elemi szintli szamitogéphasznalat
5. szint Disztalak tervezése, megrajzolasa
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Rendszerezd képesség
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Tervezési képesség
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Kéziigyesség
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Iranyithatosag
Motivalhatosag
Tanul6i tevékenységformak:
Miiveletek gyakorlasa 30%
Miiveletek gyakorlasa 40%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
55 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Cél: A kreativitas fejlesztése, az 6nallosagra valo nevelés, a sajat dtletek kibontakoztatasa
¢s ezek szakmai 0sszegzése
Kiilonboz6 elokészitési alakzatok (alapanyagbdl) alkalmazasa az ételkészitésben
Télalési formak elsajatitasa
A szinek harmoéniaja (meleg és hideg szinek egymassal valo kapcsolata)
A szinek szerepe a talalds soran
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15. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartoz6 Osszes tananyageleml
Oraszama
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Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:

338/4.1/1464-06

A tananyagelem megnevezése:

Formak, szinek harmoniaja térbeni elhelyezésiik - elmélet

Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Célokat fogalmaz meg 6nmaga szamara

Elékésziti a nyersanyagokat: hus, zoldség, tojas, stb.

Etelek talalasanak tervezése
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Elelmiszerek jellemzoi
Hozzarendelt szakmai készségek:
1. szint Elemi szintli szamitogéphasznalat
5. szint Disztalak tervezése, megrajzolasa
5. szint Mennyiségérzék
Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Rendszerezd képesség
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Tervezési képesség
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Kéziigyesség
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Iranyithatosag
Motivalhatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Rajz készités targyrol 10%
Rajz kiegészités 10%
Rajz elemzés, hibakeresés 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 30%
Csoportos versenyjaték 40%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1d6:
72 6ra elmélet osztalykeretben
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A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Cél: A kreativitas fejlesztése, az 6nallosagra valo nevelés, a sajat dtletek kibontakoztatasa
¢s ezek szakmai 0sszegzése
Kiilonboz6 elokészitési alakzatok (alapanyagbodl) alkalmazasa az ételkészitésben
Télalési formak elsajatitasa
A szinek harmoniaja (meleg és hideg szinek egymassal valo kapcsolata)
A szinek szerepe a talalds soran
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16. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartoz6 Osszes tananyagele
Oraszama
5
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azonositoja megnevezése jellege azonositoja g = 2| & 2
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©
szk 338/1.1/1465-06 8 of 0
szk 338/1.2/1465-06 8 of 0
szk 338/1.3/1465-06 4 of 0
szk 338/1.4/1465-06 4 of 0
szk 338/1.5/1465-06 8 of 0
Etelkészitési szk 338/1.6/1465-06 5 of 0
338/1.0/1465-06 ismeretek szk 338/1.7/1465-06 10 0 of 113
szk 338/1.8/1465-06 8 of 0
szk 338/1.9/1465-06 20 of 0
szk 338/1.10/1465-06 10 of 0
szk 338/1.11/1465-06 10 of 0
szk 338/1.12/1465-06 8 of 0
szk 338/1.13/1465-06 10 0f O

Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.1/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Etelkészitési miiveletek
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Kiegészité miiveleteket végez: sziir, siirit, dusit, aprit stb.
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazésok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Korszer(i technikai eszk6zok hasznalata
Hozzarendelt szakmai készségek:
4. szint Koznyelvi beszédkészség
4. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
4. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
5. szint Téjékozodas
3. szint Elemi szdmolési készség
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Emlékezdképesség (ismeretmegdrzés)
Lényegfelismerés (1ényeglatas)
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizitas
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Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
8 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Az ételkészitési alap, -kiegészitd, és -befejezd miiveletek részletes elsajatitasa
Egyes specialis miiveletek hasznalata az ételkészitésben (a hazai és a nemzetek konyhai
altal alkalmazott specialis miiveletek)

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.2/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Levesek
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Levesek készitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
. szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Precizités
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Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhat6sag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
8 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A levesek csoportjai, azok jellemzd készitési technologidja
Leveseket tud ajanlani mentibe, étlapra, étrendbe
Az ételcsoporthoz tartoz6 ételek, mindenkori gasztrondmiai trendnek megfeleld talalési
modjai

3. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.3/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Fozelékek, koretek
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Levesek készitése
A tipus Fozelékek, koretek készitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
. szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Precizités
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Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
4 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A f6zelékek csoportjai, azok jellemzd készitési technologidja
Fozelékeket tud ajanlani meniibe, étlapra, étrendbe
Ismerje meg az ételcsoporthoz tartozé ételek, mindenkori gasztronémiai trendnek
megfeleld talaldsi maodjait

4. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.4/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Salatak, ontetek
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Salatak, ontetek készitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
. szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Precizités
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Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
4 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:

cres

crer

Salatapultot (salatabart) tud 0sszeéllitani
Ismerje meg az ételcsoporthoz tartozé ételek, mindenkori gasztronémiai trendnek
megfeleld talaldsi modjait

S. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.5/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Martasok
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Levesek készitése
A tipus Martasok készitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
.szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
8 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Tudja ajanlani a martasokat
Ismerje meg az ételcsoporthoz tartozé ételek, mindenkori gasztronémiai trendnek
megfeleld talaldsi modjait

6. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.6/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Halakbol készitheto ételek
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Halakbol készithetd ételek készitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
. szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
5 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Ismeri a halak csoportositasat, azok fajtait, elokészitési modjukat
Tudja a halakbdl, hidegvért allatokbol készithetd ételek csoportjait
Ismerje az ételcsoporthoz tartozo ételek, mindenkori gasztrondmiai trendnek megfeleld
talalasi modjait

7. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.7/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Vagoallatok husrészeibdl készithet6 ételek
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Vagodallatok husrészeibdl készithetd ételek készitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott szOveg megértése
.szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
10 6ra elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Ismeri a vagoallatok fajtait, bontasukat, az egyes htsrészeket, elokészitési modjukat
Tudja az egyes husrészek konyhatechnologiai felhasznalasi mod;jat
Ismerje a vagoallatokbol készithetd ételek csoportjaihoz tartozé ételek, mindenkori
gasztronodmiai trendnek megfeleld készitési és talalasi modjait

8. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.8/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Vadakbol készitheto ételek
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Vadakbok készithetd ételek készitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
. szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
8 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Ismeri a vadak fajtait, csoportositasukat, bontasukat, az egyes husrészeket, el6készitési
modjukat
Tudja a htiisok érési fokat megallapitani, ismeri azok pacolasi modjait
Ismerje az ételcsoporthoz tartozo ételek, mindenkori gasztrondmiai trendnek megfeleld
készitési és talalasi modjait

9. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.9/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Meleg és hideg eloételek
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Salatak, ontetek készitése
A tipus Martasok készitése
A tipus Halakbol készithetd ételek készitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Vagodallatok husrészeibdl készithetd ételek készitése
A tipus Hideg és meleg eléételek készitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
.szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
. szint Mennyiségérzék
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Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Motivalhatosag
Irdnyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
20 6ra elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Tudjon ajanlani eldételeket meniisorba
Ismerje az ételcsoporthoz tartozo ételek, mindenkori gasztrondmiai trendnek megfeleld
készitési és talalasi modjait

10. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.10/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Ettermi tésztak
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Ettermi tésztak készitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
. szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
. szint Mennyiségérzék
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Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
10 6ra elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Az éttermi tésztak csoportositdsa, az egyes csoportokhoz tartozo jellemzd tésztak
készitése
Az éttermi tésztakhoz tartozo kiegészitOk ismerete (martasok, habok, ontetek)
Ismerje az ételcsoporthoz tartozo ételek, mindenkori gasztrondmiai trendnek megfeleld
készitési és talalasi modjait

11. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.11/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Menii ajanlasa, elkészitése
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Meghatarozza a napi nyersanyag igényt, arut vételez ¢és szerez be
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Menii ajanlasa és elkészitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
4. szint Koznyelvi beszédkészség
4. szint Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése
4. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
5. szint Disztalak tervezése, megrajzolasa
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5. szint Térérzékelés
3. szint Idegen nyelvii beszédkészség

Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzEs)

Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Onallosag
Fejloddképesség, onfejlesztés
Elhivatottsag, elkotelezettség

Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag

Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%

A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem

Képzési 1d6:
10 6ra elmélet osztalykeretben

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Meniisorok dsszeallitasa (pl.: idényszeriien, alkalomszertien)

12. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.12/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Korszeri technikai eszkozok hasznalata
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Korszer(i technikai eszk6zok hasznalata
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Berendezések, felszerelések idegen nyelvi ismerete
4. szint Folyamatdbrak olvasasa, értelmezése
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
5. szint Gépek, késziilékek mitkddtetéséhez kapcsolodo abrak értelmezése
Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Figyelem-0sszpontositas
Figyelemmegosztas
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Leiras készitése 20%
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 50%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Szaktanterem
Képzési 1d6:
8 ora elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Korszerii konyhatechnologia: Sous-vide, molekuléris gasztronémia, kreativ konyha
Korszerii konyhai eszk6zok: Paco-jet

13. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/1.13/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Formak, szinek harmoniaja, térbeni elhelyezésiik
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Kiszolgal, csomagol
Etelek talalasanak tervezése
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Formak, szinek harmoénidja, térbeli elhelyezésiik
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Disztalak tervezése, megrajzolasa
5. szint Mennyiségérzék
5. szint Téjékozodas
5. szint Térérzékelés
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
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Tanuloi tevékenységformak:
Rajz készités targyrol 10%
Rajz kiegészités 10%
Rajz elemzés, hibakeresés 10%
Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel 30%
Csoportos versenyjaték 40%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1d6:
10 6ra elmélet osztalykeretben
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Cél: A kreativitas fejlesztése, az onallosagra valo nevelés, a sajat dtletek kibontakoztatasa
¢s ezek szakmai 0sszegzése
Kiilonboz6 elokészitési alakzatok (alapanyagbdl) alkalmazasa az ételkészitésben
Télalési formak elsajatitasa
A szinek harmoniaja (meleg és hideg szinek egymassal valo kapcsolata)
A szinek szerepe a talalds soran
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17. TANANYAGEGYSEG Tananyagegységhez tartoz6 Osszes tananyageleml

Oraszama
5

- |2=|=
azonositoja megnevezeése jellege azonositoja g5 2|2 2
S |2 & 5| ©

g ool &o

©

szk 338/2.1/1465-06 0 0] 38

szk 338/2.2/1465-06 0 0] 30

szk 338/2.3/1465-06 0 0] 30

szk 338/2.4/1465-06 0 0] 20

szk 338/2.5/1465-06 0 0] 40

Etelkészitési szk 338/2.6/1465-06 0 0] 40
338/2.0/1465-06 akorlatok szk 338/2.7/1465-06 0 0] 80 644

&Y szk 338/2.8/1465-06 0 0 72

szk 338/2.9/1465-06 0 0] 70

szk 338/2.10/1465-06 0 0] 70

szk 338/2.11/1465-06 0 0] 70

szk 338/2.12/1465-06 0] 14 0

szk 338/2.13/1465-06 0 0] 70

Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.1/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Etelkészitési miiveletek
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Feltolti és kezeli a kéziraktart
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Kiszolgal, csomagol
Kiegészité miiveleteket végez: sziir, siirit, dusit, aprit stb.
Sziikség szerint ételmintat tesz el
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Korszer(i technikai eszk6z6k hasznalata
Hozzarendelt szakmai készségek:
4. szint Koznyelvi beszédkészség
4. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
4. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
5. szint Téjékozodas
3. szint Elemi szamolasi készség
Hozzarendelt modszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités

Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag

Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%

A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Szaktanterem

Képzési 1d6:
38 ora gyakorlat csoportbontasban

A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Az ételkészitési alap, -kiegészitd, és -befejezd miiveletek részletes elsajatitasa
Egyes specialis miiveletek hasznalata az ételkészitésben (a hazai és a nemzetek konyhai
altal alkalmazott specialis miiveletek)

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.2/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Levesek készitése
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Levesek készitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
. szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
30 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A levesek csoportositdsa, az egyes csoportokhoz tartoz6 jellemz0 levesek készitése
Levesbetétek készitése

3. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.3/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Fozelékek, koretek készitése
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Levesek készitése
A tipus Fozelékek, koretek készitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
.szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
30 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A f6zelékek csoportositasa, az egyes csoportokhoz tartozod jellemz6 fozelékek készitése

4. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.4/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Salatak, ontetek készitése
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Salatak, ontetek készitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
. szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
20 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A salatak csoportositasa, az egyes csoportokhoz tartozoé jellemzd salatak készitése
Salatabar felkészitése

S. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.5/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Martasok készitése
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Levesek készitése
A tipus Martasok készitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
.szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
40 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A martasok csoportositasa, az egyes csoportokhoz tartozo jellemz6 martasok készitése
Az ételekhez ajanlhatd martasok

6. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.6/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Halakbdl készithet6 ételek készitése
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Halakbol készithetd ételek készitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
.szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
40 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A halak és hidegvérii allatok csoportositdsa, az egyes csoportokhoz tartozo jellemzd
ételek készitése

7. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.7/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Vagoallatok husrészeibol készithet6 ételek készitése
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Vagoallatok husrészeibdl készithetd ételek készitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
.szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
80 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A vagoballatok csoportositasa, az egyes csoportokhoz tartozo ételcsoportok és a jellemzd
ételek készitése

8. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.8/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Vadakbol készitheto ételek
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Vadakbol készithetd ételek készitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
.szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
72 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A vadak csoportositdsa, az egyes csoportokhoz tartozé ételcsoportok és a jellemz6 ételek
készitése
A vadhus érése, pacolasa

9. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.9/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Meleg és hideg eloételek készitése
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Salatak, ontetek készitése
A tipus Martasok készitése
A tipus Halakbol készithetd ételek készitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Vagoallatok husrészeibdl készithetd ételek készitése
A tipus Hideg és meleg eléételek készitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
.szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
. szint Mennyiségérzék
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Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
70 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A meleg el6ételek csoportositasa, az egyes csoportokhoz tartozo ételcsoportok €s a
jellemzd ételek készitése

10. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.10/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Ettermi tésztak készitése
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
A tipus Ettermi tésztak készitése
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
.szint Szakmai nyelvii hallott szOveg megértése
.szint Idegen nyelvi druismeret
.szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
.szint Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
. szint Mennyiségérzék
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Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Motivalhatosag
Iranyithatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
70 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Az éttermi meleg tésztak csoportositasa, az egyes csoportokhoz tartozé jellemzd tésztak
készitése
Az éttermi tésztak kiegészitdi

11. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.11/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Menii ajanlasa, elkészitése
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Meghatarozza a napi nyersanyag igényt, arut vételez ¢és szerez be
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Menii ajanlasa és elkészitése
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
4. szint Koznyelvi beszédkészség
.szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
.szint Szakmai nyelvii beszédkészség
. szint Disztalak tervezése, megrajzolasa
.szint Térérzékelés
.szint Idegen nyelvii beszédkészség
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Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Onallosag
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Elhivatottsag, elkotelezettség
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Szaktanterem
Képzési 1d6:
70 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Etrend ajanlasa jellemzd alkalmakra, jeles napokra
Rendezvények lebonyolitasa

12. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.12/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Korszeri technikai eszkozok hasznalata a gyakorlatban
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Az étel jellegének megfelelden készen tart
Kiszolgal, csomagol
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Etelkészitési alapmiiveletek
A tipus Korszer(i technikai eszk6zok hasznalata
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Berendezések, felszerelések idegen nyelvi ismerete
4. szint Folyamatdbrak olvasasa, értelmezése
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Figyelem-0sszpontositas
Figyelemmegosztas
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Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Arutermel szakmai munkatevékenység 25%
Miiveletek gyakorlasa 25%
Munkamegfigyelés adott szempontok alapjan 10%
Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal 10%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
14 6ra elméletigényes gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Paco-jet, Sous-vide, molekularis gasztrondmia, fuzids konyha, kreativ konyha
technologidkhoz tartozé eszkozok ismertetése, bemutatdsa
A korszerli eszkdzok hasznélata, modern ételek készitése. A mindenkori gasztrondmiai
trendeknek megfeleld ételkészitési, talaldsi modok elsajatittatasa

13. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/2.13/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Formak, szinek, harmoniaja térbeni elhelyezése a gyakorlatban
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Adagolja, talalja, disziti az ételeket helybenfogyasztasra vagy elvitelre
Kiszolgal, csomagol
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Etelek talalasanak tervezése
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Formak, szinek harmoénidja, térbeli elhelyezésiik
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Disztalak tervezése, megrajzolasa
5. szint Mennyiségérzék
5. szint Téjékozodas
5. szint Térérzékelés
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
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Tanul6i tevékenységformak:
Miiveletek gyakorlasa 30%
Miiveletek gyakorlasa 40%
Csoportos helyzetgyakorlat 30%
A képzési helyszin jellege:
Tankonyha
Képzési 1d6:
70 6ra gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
Cél: A kreativitas fejlesztése, az 6nallosagra valo nevelés, a sajat dtletek kibontakoztatasa
¢s ezek szakmai 0sszegzése
Kiilonboz6 elokészitési alakzatok (alapanyagbdl) alkalmazasa az ételkészitésben
Télalési formak elsajatitasa
A szinek harmoéniaja (meleg és hideg szinek egymassal valo kapcsolata)
A szinek szerepe a talalds soran
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Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/3.1/1465-06

A tananyagelem megnevezése:
Szakmai informatika 1.
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Meghatdrozza a napi nyersanyag igényt, arut vételez ¢és szerez be
Javaslatot készit az drubeszerzésre
Munka- és védoruhat hasznal, gondoz
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
3. szint Elemi szdmolasi készség
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Lényegfelismerés (1ényeglatas)
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelem-0sszpontositas
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Onallosag
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel 20%
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa 20%
Miiveletek gyakorlasa 30%
A képzési helyszin jellege:
Szamitogép-terem
Képzési 1d6:
18 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/3.2/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Szakmai informatika 2.
Hozzarendelt feladatkompetenciak:
Meghatarozza a napi nyersanyag igényt, arut vételez ¢és szerez be
Javaslatot készit az drubeszerzésre
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
A tipus Anyaghanyad, -kalkulécio, -arképzés
Hozzarendelt szakmai készségek:
5. szint Olvasott szakmai szoveg megértése
3. szint Elemi szdmolasi készség
5. szint Mennyiségérzék
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelem-0sszpontositas
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Onallosag
Precizités
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Iranyithatdsag
Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 20%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 20%
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa 20%
Miiveletek gyakorlasa 30%
A képzési helyszin jellege:
Szamitogép-terem
Képzési 1d6:
18 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/4.1/1465-06

A tananyagelem megnevezése:
Szakmai kommunikacio 1.
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Kiszolgal, csomagol
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazésok:
Hozzarendelt szakmai készségek:
4. szint Koznyelvi beszédkészség
4. szint Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
4. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzes)
Figyelem-0sszpontositas
Figyelemmegosztas
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhat6sag
Tanuloi tevékenységformak:
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 20%
Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban 20%
Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban 20%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 20%
Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel 20%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1d6:
18 ora gyakorlat csoportbontasban
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A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A gazdasagi szervezettel és a veliik 0sszekottetésben 1évo partnerekkel vald
kapcsolatteremetés, a kapcsolat folyamatos apolésa
A vendégekkel valdo kommunikécio, étel, meniisor ajanlasa, az egyes ételek Osszetételének
és készitési modjanak szakszerii ismertetése
Kiilonbozo konfliktushelyzetek megoldasa
A munkatarsakkal valo szakszer(i és egyértelmli kommunikaci6 eldsegitése
Telekommunikaciés eszk6zok (fax, e-mail, telefon) hasznalata

2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/4.2/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Szakmai kommunikacio 2.

Hozzarendelt feladatkompetencidk:

Elkésziti az ételeket

Kiszolgal, csomagol
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazésok:

Hozzarendelt szakmai készségek:
4. szint Koznyelvi beszédkészség
4. szint Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése
4. szint Szakmai nyelvii beszédkészség
Hozzarendelt modszerkompetenciak:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzEs)
Figyelem-0sszpontositas
Figyelemmegosztas
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 20%
Tapasztalatok utdlagos ismertetése széban 20%
Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban 20%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 20%
Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel 20%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési idd: 18 ora gyakorlat csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
A gazdasagi szervezettel és a veliik 0sszekottetésben 1évo partnerekkel vald
kapcsolatteremetés, a kapcsolat folyamatos dpolésa
A vendégekkel valo kommunikécio, étel, meniisor ajanlasa, az egyes ételek Osszetételének
¢s készitési modjanak szakszerii ismertetése
Kiilonb6z6 konfliktushelyzetek megoldasa
A munkatarsakkal valo szakszeri és egyértelmli kommunikaci6 eldsegitése
Telekommunikécios eszk6zok (fax, e-mail, telefon) hasznalat
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Megjegyzés: "szk" = szakmai képzés

1. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/5.1/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Szakmai idegen nyelv 1.
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Kiszolgal, csomagol
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
3. szint Idegen nyelvii hallott szoveg megértése
3. szint Idegen nyelvii beszédkészség
4. szint Idegen nyelvi aruismeret
Hozzéarendelt médszerkompetencidk:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)
Figyelem-0sszpontositas
Figyelemmegosztas
Hozzarendelt személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Hozzarendelt tarsas kompetencidk:
Motivalhatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 10%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 40%
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa 30%
Csoportos helyzetgyakorlat 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1d6:
36 ora elmélet csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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2. tananyagelem
A tananyagelem azonositdja:
338/5.2/1465-06
A tananyagelem megnevezése:
Szakmai idegen nyelv 2.
Hozzarendelt feladatkompetencidk:
Elkésziti az ételeket
Kiszolgal, csomagol
Hozzarendelt szakmai ismeretalkalmazasok:
Hozzarendelt szakmai készségek:
3. szint Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
3. szint Idegen nyelvii hallott szoveg megértése
3. szint Idegen nyelvii beszédkészség
4. szint Idegen nyelvi aruismeret
Hozzarendelt médszerkompetencidk:
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)
Figyelem-0sszpontositas
Figyelemmegosztas
Hozzarendelt személyes kompetencidk:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Hozzarendelt tarsas kompetenciak:
Motivalhatosag
Tanuloi tevékenységformak:
Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett 10%
Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel 10%
Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel 40%
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa 30%
Csoportos helyzetgyakorlat 10%
A képzési helyszin jellege:
Tanterem
Képzési 1d6:
70 ora elmélet csoportbontasban
A tananyagelem tartalmanak tomor meghatarozasa:
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