SZAKACS
SZAKKEPESITES KOZPONTI PROGRAMJA

A szakképesités adatai, a képzés szervezésének feltételei és a szakképesités oraterve
A szakképesités adatai

A szakképesités azonositd szama: 33 811 03 1000 00 00

A szakképesités megnevezése: Szakacs

Szakképesitések kore:
Szakképesités-elagazasok: Nincsenek

Hozzarendelt FEOR szam: 5124

Szakképzési évfolyamok szama: 2 év vagy a kozoktatasrol szolo 1993. évi LXXIX.
torvény 27. § (4) bekezdése szerint 3 év

Elmélet aranya: 30%
Gyakorlat aranya: 70%

(Az elmélet/gyakorlat arany az ,,elorehozott” szakképzés esetében a szakmai képzésre
vonatkozik)

Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van
Iddtartama (évben vagy félévben): 1 év

Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd
Szervezésének idopontja: a képzési ido felét kovetden

A képzés szervezésének feltételei
Személyi feltételek

Az elméleti és gyakorlati képzést a kozoktatasrol sz6lo 1993. évi LXXIX. torvény 17. §-dban
szabalyozott végzettséggel rendelkez6d pedagdgus és egyéb szakember lathatja el.

Targyi feltételek

A szakmai elmélet oktatasat és a szakképzd iskoldban folyod gyakorlati képzést a szakképzd
iskolanak kell megszervezni, amelyhez a szakképesités oOratervében szerepld képzési
helyszinek biztositdsa sziikséges.

A gazdéalkod6 szervezetnél folyd szakmai gyakorlati képzéshez sziikséges eszkozok és
felszerelések jegyzékét a szakképesités szakmai és vizsgakovetelményét kiadd rendelet
tartalmazza.

A tanulészerzddés alapjan végzett gyakorlati képzés személyi és targyi feltételeit a
gazdalkodd szervezetnél az illetékes teriileti gazdasdgi kamara a szakképzo 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.

A 3 éves szakképesités oraterve

Szakacs szakképesités

) Oraszam
Szakmai T B
kovetelménymodul/Tananyagegység 1/9. 2/10. 3/11. Kepze§1 E.rt,e:,keles1
évfolyam | évfolyam | évfolyam | helyszin idépont
azonositéja megnevezése e gy | e | gy | e gy
6273-11 Vendéglato gazdalkodasi | 72 72 46 Tanterem |Szakmai
tevékenységek vizsga
1.0/6273-11  Gazdasagi alapfogalmak | 48 Tanterem
2.0/6273-11 | Vendéglato tevékenység 24 32 Tanterem
jellemzoi
3.0/6273-11 | Szakmai szamitasok 40 46 Tanterem
6274-11 Vendéglato tevékenység | 36 72 48 Tanterem |Szakmai
alapjai vizsga
1.0/6274-11 | Elelmiszerek altalanos 24 Tanterem
alapismeretei
2.0/6274-11 | Vendéglato tevékenység 12 8 Tanterem
kovetelményei
3.0/6274-11 | Elelmiszerek csoportjai, 64 33 Tanterem
jellemzoi
4.0/6274-11 |Fogyasztovédelem 15 Tanterem
6275-11 Szakmai idegen nyelvi 36 36 32 (32 Tanterem |Szakmai
kommunikacié vizsga
1.0/6275-11 | Szakmai kommunikécio 36 Tanterem
2.0/6275-11 | Vendéglatd technologia 36 Tanterem
idegen nyelven
3.0/6275-11 | Specialis idegen nyelvii 32 Tanterem
szakmai szokincs bdvitése 32 Tanétterem
6280-11 Etelkészités 1. Tanterem/ |szintvizsga
72 1216 | 72 | 699 Tankonyha
/
Gazdalkod
0 szervezet
1.0/6280-11 | Munkavédelem, szakmai Tanterem/
elvarasok, kovetelmények, | 6 6 6 | 23 Tankonyha/
HACCP Gazdélkodo
szervezet




2.0/6280-11 | Technoldgiai 26 Tanterem/
alapismeretek 72 80 Tankonyha/
Gazdélkodo
szervezet
3.0/6280-11 | Alapkészitmények-salatak Tanterem/
¢és Ontetek 4 |12 40 Tankonyha/
Gazdélkodo
szervezet
4.0/6280-11 | Alapkészitmények- Tanterem/
koretek, fozelékek 8 | 24 60 Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet
5.0/6280-11 | Alapkészitmények- Tanterem/
hagyomanyos ételekhez 10 | 24 50 Tankonyha/
tartoz6 martasok, Gazdalkodo
pecsenyelevek szervezet
6.0/6280-11 | Alapkészitmények- Tanterem/
levesek, levesbetétek 6 | 24 48 Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet
7.0/6280-11 | Alapkészitmények-meleg Tanterem/
eloételek 8 | 88 Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet
8.0/6280-11 | Alapkészitmények-halak Tanterem/
¢és egy¢b hidegvéri 6 | 38 Tankonyha/
allatokbol készithetd Gazdélkodo
ételek szervezet
09.0/6280- | Alapkészitmények- Tanterem/
11 haziszarnyasokbol 8 | 52 Tankonyha/
készithetd ételek Gazdélkodo
szervezet
10.0/6280- | Alapkészitmények- Tanterem/
11 vagodallatokbol készithetd | 12 | 54 | 20 | 108 Tankonyha/
ételek Gazdélkodo
szervezet
11.0/6280- | Alapkészitmény- Tanterem/
11 vadhusokbol készithetd 6 | 32 Tankonyha/
ételek Gazdélkodo
szervezet
12.0/6280- | Alapkészitmények-éttermi Tanterem/
11 meleg tésztak 12 | 68 Tankonyha/
Gazdélkodo
szervezet
13.0/6280- |Egyszertien elkészithetd Tanterem/
11 menii dsszeallitdsanak 2 |12 Tankonyha/




alapszabalyai

Gazdalkodo
szervezet

14.0/6280-
11

Munkaszervezés 1.

Tanterem/
Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet

6281-11

KEtelkészités I1.

96

656

Tanterem/
Tankonyha
/

Gazdalkodo
szervezet

Szakmai
vizsga

1.0/6281-11

Munkavédelem, szakmai
elvarasok, kovetelmények,
HACCP

10

Tanterem/
Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet

2.0/6281-11

Technoldgiai tjdonsadgok

34

Tanterem/
Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet

3.0/6281-11

Hidegkonyhai
készitmények

12

101

Tanterem/
Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet

4.0/6281-11

Hideg édességek

54

Tanterem/
Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet

5.0/6281-11

Tanyér desszertek

12

54

Tanterem/
Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet

6.0/6281-11

Hazai és nemzetko6zi
konyha jellegzetes ételei

18

116

Tanterem/
Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet

7.0/6281-11

Biifé-, rendezvény ételek
¢s kalkulacigja
szamitogépen

62

Szamitogeép
es
Tanterem/
Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet

8.0/6281-11

Vendég elotti ételkészités

75

Tanterem/
Tankonyha/
Gazdalkodo
szervezet

9.0/6281-11

Kiilonféle talalasi modok,

Tanterem/




diszitési miiveletek 8 69 |Tankonyha/
gazdalkodo
szervezet
10.0/6281- |Etlap, hagyomanyos Tanterem/
11 étrend ¢és alkalmi meniisor 8 56 |Tankonyha/
Osszeallitasanak szabalyai gazdalkodé
szervezet
11.0/6281- Munkaszervezés II. Tanterem/
11 4 25 | Tankonyha/
gazdalkodo
szervezet
Osszesen: | 216 | 216 | 252 | 699 | 222 | 688

Iskolai rendszerii képzéseknél az Osszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: 3 szakképzé évfolyam
esetén az elsod tanévet kovetéen 140 ora, a masodik tanévet kovetéen 160 ora.

Jelmagyarazat:
e = elmélet
gy = gyakorlat



A 2 éves szakképzés oraterve

Szakacs szakképesités

. Oraszam
Szakmai . L
kovetelménymodul/Tananyagegység 1/11. 2/12. Kepze,s1 E.rtskeles1
évfolyam  évfolyam  helyszin idépont
azonositoja megnevezeése e gy e gy
6273-11 Vendéglato gazdalkodasi 34 151 tanterem  szakmai
tevékenységek vizsga
1.0/6273-11 Gazdasagi alapfogalmak 20 28 tanterem
2.0/6273-11 Vendéglato tevékenység 56 tanterem
jellemzo6i
3.0/6273-11 Szakmai szamitasok 14 67 tanterem
6274-11 Vendéglato tevékenység 71 85 tanterem  szakmai
alapjai vizsga
1.0/6274-11 Elelmiszerek altalanos 24 tanterem
alapismeretei
2.0/6274-11 Vendéglato tevékenység 10 10 tanterem
kovetelményei
3.0/6274-11 Elelmiszerek csoportjai, 37 60 tanterem
jellemzoi
4.0/6274-11 Fogyasztovédelem 15 tanterem
6275-11 Szakmai idegen nyelvi 52 52 32 tanterem szakmai
kommunikacio vizsga
1.0/6275-11 Szakmai kommunikacio 36 tanterem
2.0/6275-11 Vendéglaté technoldgia idegen 16 20 tanterem
nyelven
3.0/6275-11 Specialis idegen nyelvii tanterem/
szakmai szokincs bovitése 32 32 tanétterem
6280-11  Etelkészités I. tanterem/  szintvizsga
144 905 tankonyha/
gazdalkodé
szervezet
1.0/6280-11 Munkavédelem, szakmai tanterem/
elvarasok, kdvetelmények, 12 26 tankonyha/
HACCP gazdalkodé
szervezet
2.0/6280-11 Technologiai alapismeretek tanterem/
26 145 tankonyha/
gazdalkodo
szervezet
3.0/6280-11 Alapkészitmények-salatak és tanterem/




Ontetek 4 52 tankonyha/
gazdalkodo
szervezet

4.0/6280-11 Alapkészitmények-koretek, tanterem/
fozelékek 8 84 tankonyha/
gazdalkodé

szervezet

5.0/6280-11 Alapkészitmények- tanterem/
hagyomanyos ételekhez 10 74 tankonyha/
tartozd martasok, gazdalkodo

pecsenyelevek szervezet

6.0/6280-11 Alapkészitmények-levesek, tanterem/
levesbetétek 6 72 tankonyha/
gazdalkodo

szervezet

7.0/6280-11 Alapkészitmények-meleg tanterem/
eldételek 8 88 tankonyha/
gazdalkodo

szervezet

8.0/6280-11 Alapkészitmények-halak  és tanterem/
egy¢b hidegvérti allatokbol 6 38 tankonyha/
készitheto ételek gazdalkodo

szervezet

09.0/6280- Alapkészitmények- tanterem/
11 haziszarnyasokbol készithetd 8 52 tankonyha/
ételek gazdalkodo

szervezet

10.0/6280- Alapkészitmények- tanterem/
11 vagoallatokbol készitheto 32 162 tankonyha/
ételek gazdalkodo

szervezet

11.0/6280-  Alapkészitmény-vadhusokbol tanterem/
11 készithet6 ételek 6 32 tankonyha/
gazdalkodo

szervezet

12.0/6280- Alapkészitmények-éttermi tanterem/
11 meleg tésztak 12 68 tankonyha/
gazdalkodo

szervezet

13.0/6280- Egyszeriien elkészitheté menii tanterem/
11 Osszeallitasanak alapszabalyai 2 12 tankonyha/
gazdalkodo

szervezet

14.0/6280- Munkaszervezés 1. tanterem/
11 4 tankonyha/
gazdalkodo




szervezet

tanterem/  szakmai
tankonyha/ vizsga

6281-11 Etelkészités I1.

96 656

gazdalkodo
szervezet

1.0/6281-11

Munkavédelem, szakmai
elvarasok, kovetelmények,
HACCP

10

tanterem/
tankonyha/
gazdalkodo
szervezet

2.0/6281-11

Technologiai jdonsagok

34

tanterem/
tankonyha/
gazdalkodo
szervezet

3.0/6281-11

Hidegkonyhai készitmények

12

101

tanterem/
tankonyha/
gazdalkodo
szervezet

4.0/6281-11

Hideg ¢dességek

54

tanterem/
tankonyha/
gazdalkodo
szervezet

5.0/6281-11

Téanyér desszertek

12

54

tanterem/
tankonyha/
gazdalkodo
szervezet

6.0/6281-11

Hazai és nemzetkdzi konyha
jellegzetes ételei

18

116

tanterem/
tankonyha/
gazdalkodo
szervezet

7.0/6281-11

Biifé-, rendezvény ételek és
kalkulacidja szamitogépen

62

szamitogep

es tanterem/
tankonyha/

gazdalkodo

szervezet

8.0/6281-11

Vendég eldtti ételkészités

75

tanterem/
tankonyha/
gazdalkodo
szervezet

9.0/6281-11

Kiilonféle talalasi modok,
diszitési muveletek

69

tanterem/
tankonyha/
gazdalkodo
szervezet

10.0/6281-
11

Etlap, hagyomanyos étrend és

alkalmi mentisor
Osszeallitdsanak szabalyai

56

tanterem/
tankonyha/
gazdalkodo
szervezet




11.0/6281- Munkaszervezés II. tanterem/

11 4 25 tankonyha/
gazdalkodo
szervezet

Osszesen: 301 | 905 | 384 | 688

Iskolai rendszerti képzéseknél az Gsszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 2 szakképzo évfolyam
esetén az elsd tanévet kovetden 160 Ora.

Jelmagyarazat:
e = elmélet
gy = gyakorlat

A téblazatok nem tartalmaznak szabad savot.



II. A kozponti program moduljai és tananyagegységei

1. A modul azonositdja és megnevezése:
6273 —11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek

1.1 A modulra vonatkozé belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

1.2 A modul javasolt idékerete:
Elmélet: 190 6ra
1.3 A maximalis tanuléi létszam:
Elméleti oktatas: 3516
1.4 A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetenciak tartoznak!

Tananyagegységek

Feladatprofil

1.0/6273-11 Gazdasagi
2.0/6273-11 Vendéglato
tevékenység jellemzoi

alapfogalmak
3.0/6273-11 Szakmai

szamitasok

Alkalmazza a gazdalkodas
Osszefiiggéseit X X

Felméri az lizletben megjelend
keresletet és kinalatot

Valasztékot allit ssze, arlapot készit X
Figyelemmel kiséri az arukészletet X

il
>~

Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a
raktarbol

Elvégzi az aruatvétel és tarolas
szakszerli dokumentélasat

Rendelést allit §ssze

Arut vesz at

Leltarozasi feladatokat végez
Bizonylatokat allit ki

Sziikség szerint standol

Elszamol a napi bevétellel

o

X< R

it E R R e P

Nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi
szamlat allit ki X
Jelenléti ivet vezet

ltllte

Elkésziti, modositja a munkabeosztast
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Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat
bearaz X X X
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit X X
Veszteségszamitasokat végez X X X
Gazdalkodéasi szamitasokat végez X X
Kiszamitja az ételek tdpanyag- és
energiatartalmat X
Az aru tomegével kapcsolatos
szamitasokat készit X
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény
alakulasat X X
Tananyagegységek
- 2
=y L;D é =
. . g S E | E
tipus Szakmai ismeretek = R
< —
S, | 22| &
— S — o0 —
— E — ‘g — 4
n S A= 2
Ne | 88| 8E
CE | LB | € E
S 3 S > | S8
— 3 a8 | 53
Az anyagfelhasznalas mérése X X
B Az étlaptervezés formai, jelentOsége,
alapelvei X
A vendéglatds tevékenységének altalanos
A .
feltételei
X
A | A vendéglato tevékenység targyi feltételei X
A A vendéglatd tevékenység személyi
feltételei X
A Munkaszerz6dés,  munkaidé  beosztas,
munkabér X X
A A munkaadé és munkavallald kapcsolata X X
A Az tizleti gazdalkodas bizonylatai X X
B A gazdalkodas elemei, Osszefliggései és
eredménye X X X
B A vendéglatas gazdasagi szamitasai
X X
C A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok
X X X
C Létszam- és bérgazdalkodassal kapcsolatos
mutatok X X X
B Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
X X X
A | Arképzés X X X
C Marketing alapismeretek X
C Marketing tevékenység €s reklameszkozok
a vendéglatasban
X X
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Tananyagegységek
- 2
<y S B o
z | 3E|E
tipus Szakmai ismeretek = 2 Eg <
< O — N
—_— S — o —
— E — 0 — 4
(= 2 1 O
o < o o @R
o~ &on ~ g o~ s
o O [\ (S I=]
© = © 4 © g
= % = 0 =
Ss | Sz | S¢
— s o8 - @
C Ertékesités 0sztonzés eszkozei X
A Viselkedéskultira, kommunikacio X
B Az lizleti élet irasbeli formai X
C A vendéglatas iizletkorei és tizlettipusai X
Tananyagegységek
E &
E 172)
= = M
< =
o0 o 3
°) =< N
= O -
a, > 5
< Q =)
. 1z , = + R
szint Szakmai készségek s 2 N
B | = 2
b <
g &
< s
N =] <
< 9] N
Q > %)
— — —
o o —
1 [ 1
on on O on
o~ ~ R o~
[N} N 8 [N}
Ne) © 35 Ne)
—~ ~ —~
S S = S
— [N INCA o
4 | Olvasott szakmai szoveg megértése X X X
3 Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas
irasban X X X
3 | Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
3 | Szakmai nyelvii beszédkészség X
3 | Elemi szamolasi készség X
Tananyagegységek
3 =
N <
5| £
’ .7 [
Személyes kompetenciak = 5
iV = wn
— < — on —
— e E — :9 R —
1B = 1 g P [}
N g < N o= on @R
o~ @ o) o~ o0 g o~ c
[ = e) [ IR (S IB=
© T & S T 4 CE
= N & = g 0 =
S s 3 S 53z S g
— O = o> 38 N »
Onallosag X X X
Szorgalom, igyekezet X X X
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Tananyagegységek
. 8
°h R o
3 =] E
, - S g E g
Tarsas kompetencidk = S o -~
< [P E N
—_— S — o0 —
— E — 0 —
= 1@ 1 O
[ [ on @
o~ &0 ~ & o~ s
O [\l =
© = © 4 © g
=~ o ~ 0 ~
e s < 2z S g
- = o8 A D
Kozérthetoség X X X
Tananyagegységek
. 8
= = 3 -
3 =] g
, g g SE | E
Modszerkompetenciak N = 9 =
< o > N
—_— — o0 —
— E — 0 —
[ 1 )
on s [ on @
o~ &0 ~ £ o~ s
o O [\l =t
© = © X4 © g
= o ~ 0 ~
e S S 3 S g
— s o8 [Sa MR
Tervezési képesség X X
Rendszerezd képesség X X X
Attekintd képesség X X X

1.5 A modul elsajatitaisanak moédszerei, tanuléi tevékenységformak:

Csoportos feladatmegoldasok

Frontélis osztalymunka

Eléadas

Magyarazat

Digitalis oktatas

Prezentacio, kisel6adas készitése, bemutatasa
Informaciok, ismeretek rendszerezése
Feladatmegoldéasok, eredmények értékelése
Beadand¢ feladatok

Esettanulmany készitése szempontsor alapjan
Onallé szamitasos feladatok megoldasa
Kooperativ tanitas, tanulas

Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijelolése, jegyzetelés
Egyéni és kiscsoportos adatgytijtés, adatok értékelése
Egyéni munka

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése
Feladatlap megoldasa, gyakorlas
Team-munka

Beszélgetés

Adminisztracios tevékenység

Onértékelés
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1.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
- Elmélet
1.0/ 6273-11 Gazdasagi alapfogalmak 48 ora

A gazdalkodas korfolyamata és elemei: sziikséglet, termelés, csere, elosztas, fogyasztas,
Ujratermelés.
A piac tényez0i, csoportositasa, szerepl6i, mikddése és azokat befolyasold tényezok, piaci
verseny, kereslet, kindlat, ar, piaci formak.
Az egyéni és a legjellemzObb tarsas vallalkozéasi formak jellemzoi: egyéni vallalkozés
miikodésének feltételei, BT, KKT, RT, KFT, alapitdsuk feltételei, alapitd okirat, tarsas
vallalkozasok megsziinésének modjai: csddeljaras, felszamolas, végelszamolas.
Az lizleti gazdalkodés, bevételek, kiadasok, eredmény, koltségek fogalma, csoportositdsa,
jellemzoi.
Marketing tevékenység fogalma, teriiletei, specidlisan a vendéglatdiparra jellemzd eszkozei,
reklameszk6zok a vendéglatasban
Munkabérekkel kapcsolatos alapfogalmak, mutatok: munkabér jarulékai, munkabér levonasai,
nettd és bruttd bér, termelékenység.
Adoézési alapfogalmak, fogalmi szinten:
SZJA (adofizetésre kotelezettek kore, ado jellemzdi, adoeldleg, adokulcs, adofizetés)
Tarsasagi ado (adofizetésre kotelezettek kore, jellemzo6i, adoeldleg, adokulcs, adofizetés)
EVA (adoéfizetésre kotelezettek kore, jellemzoi, adoeldleg, adokulcs, addfizetés)
AFA (adofizetésre kotelezettek kore, jellemzdi, adoeldleg, adokulces, adofizetés)
Helyi adok (ipartizési ado, idegenforgalmi add, kommunalis add)

2.0/ 6273-11 Vendéglato tevékenység jellemzoi 56 ora

Valaszték kialakitasa és kozlése: étlap, itallap, arlap, artabla, egyedi arkiiras.

A vendéglatas fogalma, jellemzoi, helye, szerepe a gazdasagban.

Vendéglatas személyi, targyi feltételei.

Uzletkorok, iizlettipusok a vendéglatasban, mindségi eldirasok.

A vendéglatas tevékenységének jellemzdi, munkafolyamatai, munkafolyamatok feltételei:
arubeszerzés, aruatvétel, raktarozas, termelés, értékesités, szolgaltatas.

A vendéglatas munkaerd-gazdalkodasanak jellemzdi: munkaidd-beosztas, szabadsag, felvétel,
elbocsatas, munkaszerzddés, munkakori leiras, munkaadd és munkavallalo kapcsolata, anyagi
feleldsség, jelenléti iv.

Készletgazdalkodas a vendéglatdé {izletben, készletgazdalkodds fogalmai, leltarozas:
aruatvétel, bevételezés, arukiadas, vételezés, készletnyilvantartas, leltarozas modjai, leltar
bizonylatai, leltarfelvételi jegy, leltariv, leltar értékelése.

Készletgazdalkodds bizonylatai: szallitolevél, szdmla, bevételezési bizonylat, kiadasi
bizonylat, vételezési jegy, standiv.

Viselkedéskultura, kommunikacié: alapvetd etikett, protokollszabalyok, személyiségtipusok,
vendégtipusok, konfliktusok kezelése.

3.0/ 6273-11 Szakmai szamitas 86 ora

Anyaghanyad szamitas ételek, italok, cukraszati termékek esetében.

Vesztes€gszamitas, tomegszamitas.

Arképzés a vendéglatasban: beszerzési arak, eladasi arak, bruttd, netto arak, haszonkulcs.
Kalkulacio ételek, italok, cukraszati termékek esetében.

14



1.7

2.1

2.2

2.3

24

Téapanyag- és energiaszamitas, ¢lelmiszerek tdpanyag- €s energiatartalmanak kiszamitasa.
Jovedelmezdségi szamitas: nettd, bruttd bevételek, ELABE, arrés, koltség, eredmény,
megoszlasi viszonyszamok, 0sszefiiggéseik, fedezeti pont.

Készletgazdalkodéssal kapcsolatos mutatok: forgdsi sebesség €s mutatoi, aruforgalmi
mérlegsor.

Raktar-elszamoltatas, termelés-elszamoltatas, értékesités-elszamoltatas

A modul értékelésének modja
A modulban meghatarozott ismeretek és/vagy kompetencidk mérése a képz6 intézmény altal
meghatarozott modon torténik.

A modul azonositdja és megnevezése:
6274 —11 Vendéglato tevékenység alapjai

A modulra vonatkozé belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

A modul javasolt idokerete:

Elmélet: 156 o6ra

A maximalis tanuloi létszam:

Elméleti oktatas: 35 16

A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetenciak tartoznak!

Tananyagegységek
k3]
% > | ¢
S| 28 %
Q o 3 E Q
N & —_ N
25 | g |23
Feladatprofil E2| o |EX g
< g S > |5 g8 5}
— .a L :0 —_ O E
g, > 2 W= o]
— s —_— o0 | — g — 0
— — 0 — 2=z
1 1 (= , Q
<t 2 | 2|3 3TR
~ 9 N NN
o g AL lazglas
O S oX | gl =
= = = O -~ = b0
SE| 3z |Sg|S2
— 3 a8 |n S|
Munkaja soran alkalmazza a korszeri taplalkozastudomany
eredményeit X X
Munkaja soran alkalmazza a korszerli életmddhoz kotédo
sajatossagokat X X
Munkaja soran alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit
X X X
Munkéja soran alkalmazza a diétas szabalyokat X X
Betartja és betartatja a HACCP eldirasait X X
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Tananyagegységek
§3)
A4 > | A4
2 5 |2
o '3 = g 19
N & — N —
Z o 0 E LB
Feladatprofil E el 22 £ g 5
(] . o —_—
ZE|PE @2 3
—_— —_ o0 — .2 0
— = — O — 2N =2
;S T @ PR , Q
Tg |2z |2 ST
25 @
[R= AL lag|lac
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Sg|l 3 |sgls
- > A
— 8 | a8 |en S|
Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat X X
Az eléirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X X X
Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz X X X X
Ellendrzi a szavatossagi idoket és az aruk mindségét
X X X
Az eldirasoknak megfeleléen alkalmazza a mintavételi
szabalyokat X X X X
Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat X
Betartja a fogyasztovédelmi eldirasokat X X
Tananyagegységek
§5)
A > g
s _ |23
N g = E| N
y 25|22 €%
tipus Szakmai ismeretek % E|2 ¢ % £ &
i |F2la|2 | 3
T T8 T2 T8
<t 2 | = .8 <+ R
NN T ENE= ~
QDE Q8 9 [
L= LT L & L @
S8zl =2 S2
— 8 |al 8| 8 S <
B | Taplalkozastudomanyi alapismeretek X X
A | Elelmiszerek tapértékének megdrzése X X
C | Mikroorganizmusok jellemzoi X
C | Elelmiszerek tartositasa X X
B | Malomipari termékek, siitipari termékek, tésztak X
B | Természetes édesitoszerek, mesterséges édesitészerek X
B | Zsiradékok X X
B | Tej, tejtermékek X X
B | Tojas X X
B Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak és
hidegvériek, vadak,
X X
B | Zoldségek, gylimolesok X X
Edesipari termékek, koffein tartalmu élelmiszerek X X
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Tananyagegységek
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B Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok X X
B Fiszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi
anyagok
yag X X
C | Elelmiszer vizsgalat X X
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei X X
A | Személyi higiénia X
A Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi,
elokészitési kovetelményei
X X
Vendéglatd  termékkészités,  tarolas, szallitas,
kiszolgalas kritikus pontjainak meghatarozasa
X X
Vendéglatd miihely, konyha, eladotér higiénidja,
A . P
kritikus pontok ellendrzése
X X
B | Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai X X
C | Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok X
Tananyagegységek
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4 | Olvasott szakmai szoveg megértése
X X X X
4 Szakmai  nyelvii  hallott  szdveg
megértése X X X X
3 | Szakmai nyelvii beszédkészség
X X X X
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Csoportos feladatmegoldasok
Frontalis osztalymunka

2.5 A modul elsajatit
Eldadas



Magyarazat

Digitalis oktatas

Prezentacio, kiseld6adas készitése, bemutatasa
Informaciok, ismeretek rendszerezése
Feladatmegoldasok, eredmények értékelése
Beadando feladatok

Esettanulmany készitése szempontsor alapjan

Onallo feladatok megoldasa

Kooperativ tanités, tanulés

Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijelolése, jegyzetelés
Egyéni és kiscsoportos adatgytijtés, adatok értékelése
Egyéni munka

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldésa, gyakorlas

Team-munka

Beszélgetés

Onértékelés

2.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
- Elmélet
1.0/6274-11 Elelmiszerek altalinos alapismeretei 24 6ra

Téaplalkozastani ismeretek:

Taplalkozas jelentdsége

Elelmiszerek Osszetevsi, viz és szarazanyagok (alaptapanyagok, véddtapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése:

Emésztés, tapanyag felszivodas

Taplalkozas feladata, a szervezet tapanyag és energiasziikséglete
Elelmiszerek tapértékének megérzése:

Az élelmiszerek feldolgozdsanak hatasa a tdpanyagokra

Az ¢élelmiszerek eldkészitése folyaman bekdvetkezd véltozasok

Az élelmiszerek elkészitése folyaméan bekovetkezd valtozasok

Befejezd miiveletek
Mikrobiologiai ismeretek:

Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei

Mikroorganizmusok hasznos ¢€s karos tevékenysége
Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok

2.0/6274-11 Vendéglato tevékenység kovetelményei 20 o6ra

Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei:
Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei:
A veszély elemzés kritikus szabalyozasi pontjai
Fizikai, kémiai biologiai veszélyek és megeldzési lehetdségei
HACCP alapjainak a helyes termelési, helyes higiéniai, helyes vendéglatasi gyakorlat
betartasa
Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei:
Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kdvetelményei
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A helységek egyiranyu kapcsolddésa, tiszta és szennyezett dvezetek keresztezddésének
tilalma

Bejaratok, raktarak, elokészité helyiségek, konyhak, mihely, mosogatdk, vendégtér,
szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei.
Személyi higiénia:

Test, munkaruha higiéniai eldirasai, egészségiigyi kiskonyv, érvényes orvosi alkalmassagi
vizsgélat igazoléasa
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolési, elokészitési kdvetelményei:

Biztonsagos beszerzés, mindségi druatvétel modszerei

Nyersanyagok raktari elhelyezése, tarolasi hdmérséklet és szelektiv tarolas betartasa

Gyilimolesok, zoldségek, tojas, husok elokészitési kovetelményei
Vendéglatd termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas, kritikus pontjai:

Siités, f6zés, hdkezelés, hiités kritikus pontjai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabdlyai

Uzleti termék kiszolgalds szabalyai, pultok, edények, csomagoléanyag higiéniai
kovetelményei:

Szallito auto, szallitoladak, szallitast végzo személy higiéniaja kvetelményei
Vendéglaté miihely, konyha, eladétér higiénidja, kritikus pontjainak ellendrzése, ellendrzési
naplo vezetése.
Vendéglaté tevékenység kornyezetvédelmi eldirdsai:

Viz, levego, talaj védelme

Hulladékok kezelése, szelektiv gytlijtése, veszélyes hulladékok gytijtése, elszallitasa

3.0/6274-11 Elelmiszerek csoportjai, jellemz6i 97 ora

Malomipari termékek:

Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozo tényezok.

Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag, iz, és sikérvizsgalata.

Keményitdk, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott és egyéb termékek jellemzése.
Siitéipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése.

Széaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban.
Edesitdszerek:

Természetes édesitOszerek (répacukor, gyiimolcscukor, malédtacukor, tejcukor, dextrdz,
invertcukor, keményitdszorp, izoszorp, méz ¢€s cukoralkoholok) édesitdereje jellemzése,
felhasznaldsa. A cukrok technolédgiai hatésa.

Cukorszirupok stirliségvizsgalata refraktométerrel, arcométerrel.

Mesterséges édesitOszerek fajtai, édesitd hatdsa, tapértéke, energiatartalma, felhasznalasa a
diétas termékeknél
Zsiradékok:

Allati eredetii zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, haj, tepert6, allati eredetii olajak)
jellemzése, felhasznalasa

Novényi eredetli zsiradékok (kakaovaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznalasa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata.

Tej és termékeinek:

A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése.

A tej, tejkészitmények (savanyitott, dusitott, izesitett, tartositott), tejtermékek (turdfélék,
sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznalasa.

Tej és termékeinek érzékszervi vizsgalata.

Tojés:

A tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja €s fehérje technologiai hatasa. Tojas mindsitése,

tarolasa, tartositott termékei.
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Tojés érzékszervi vizsgalata.
Hus, husipari termékek:

Hust szolgaltatd allatok, huisok Osszetétele, taplalkozas-¢élettani jelentOsége, érése, a hus
mindségét meghatarozoé tényezok, kiillonbozo allatok hiisainak és belsdségeinek jellemzése.

Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozas miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan romld
termékek, tartos termékek), darabos készitmények jellemzése, felhasznalasa.

Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libam4j jellemzése, tarolasa.
Vadak jellemzése:

Nagyvadak és aprovadak csoportjai, a vadhus Osszetétele, tulajdonsagai, kezelése, tarolasa,
felhasznalasa.
Halak és hidegvértiek jellemzése:

Halak Gsszetétele, taplalkozas-¢lettani jelentdsége, csoportjai, felhasznalésa, tarolasa.

Egyéb hidegvértidllatok fajtai, felhasznalasa.
Z6ldségek:

Z061dségek atlagos Osszetétele

Burgonyafélék, kabakosok, kaposztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, egyéb zoldségek fajtai, jellemzése, felhasznalasa.
Gyiimolesok:

Hazai gyimolcsok: almatermésiiek, csonthéjasok, bogyodtermésiek, kabakosok,
szaraztermésliek fajtai, jellemzése, felhasznalasa.

Déligyiimdlesok, friss és szaritott déligyliimolesok fajtai, jellemzése, felhasznalasa

Friss, 1édus €s szaraz termésii gylimolcsok kémiai Osszetétele.

Gyilimolesok taplalkozas-élettani jelentdsége.
Edesipari termékek:

Kakaopor eléallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalésa.

Csokoladétermékek, kakaovaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé, eldallitasuk,
Osszetételiik, felhasznalasuk.

Bevondémasszak fajtai, megkiilonboztetésiik Osszetétel alapjan a  csokoladétol,
felhasznalasuk.

Csokoladé és bevondmassza Osszehasonlito érzékszervi vizsgalata.

Fondan, marcipan, nugat dsszetétele, jellemzése, felhasznalasa.
Koffein tartalmu ¢élelmiszerek:

Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalasa.

Kavéital extrakttartalmanak meghatarozasa refraktométerrel.

Tea fajtak, tea feldolgozasa, 6sszetétele, felhasznalésa.
Italok:

Alkoholtartalmu italok: borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése, készitése,
csoportjainak mindsége, felhasznalasa.

Pélinka alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoloval.

Alkoholmentes italok: gylimoéles- és zoldséglevek, szorpok, szénsavas tiditok jellemzése,
készitése, csoportjai, mindsége, felhasznalasa.
Fiiszerek, izesitéanyagok:

Fiszerek jellemzése, flszercsoportok, termések, magvak, viragok, virdgrészek, levelek,
héjrészek, gyokerek—gyokeérrészek, fiiszerkeverékek jellemzése, fajtai, felhasznélésa.

[zesitéanyagok: s6 és ecet jellemzése, felhasznalasa.
Adalékanyagok:

Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozasa, E-szam értelmezése.

Szinezbanyagok, térfogatndveld szerek, savanyitdé szerek, mesterséges édesitdszerek,
emulgealdszerek, stabilizald szerek és zselirozd anyagok, tartdsitdszerek, modositott
keményitdk, izfokozdk jellemzdi, fajtai, felhasznalasa.
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Kényelmi anyagok:
Etelkészitési €s cukraszati kényelmi anyagok jellemzése €s felhasznalasa

4.0/6274-11 Fogyasztovédelem 15 6ra

2.7

3.1

3.2

33

3.4

Hazai fogyasztovédelmi szabalyok, EU-s fogyasztovédelmi szabalyok:
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyaszt6i jogokrol valo tajékoztatas és azok oktatdsa
Jogorvoslathoz és karigényhez, annak érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztévédelmi érdekek képviseleté¢hez fogyasztoi részvétellel
Fogyasztdi jogorvoslati lehetdségek:
Birosagi eljarasok
Birdséagon kiviili eljarasok
A fogyasztovédelmi intézményrendszer
Allami fogyasztovédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztovédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vasarlok Konyve hasznélatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
Visarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
JegyzOkonyv kitoltése
Vilaszadas hatarideje a bejegyzésre
A szavatossag ¢és a jotallas, a fogyasztoi reklamaciok intézésének modja
Szavatossag ¢€s jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének iddtartama
Szavatossag ¢€s jotallas helytallasi bizonyitasi kotelezettségei

A modul értékelésének mddja

A modulban meghatarozott ismeretek ¢s/vagy kompetencidk mérése a képzd intézmény altal
meghatarozott médon torténik.

A modul azonositéja és megnevezése:
6275 —11 Szakmai idegen nyelvi kommunikécio

A modulra vonatkozé belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

A modul javasolt idokerete:

Elmeélet: 104 6ra
Gyakorlat: 32 ora

A maximalis tanuloi létszam:

Elméleti oktatas: 15 {6 (csoportbontasban)
Gyakorlati oktatas 15 6 (csoportbontasban)

A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, mddszerkompetenciak tartoznak!
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3.5 A modul elsajatitisanak mddszerei, tanuloi tevékenységformak:

Csoportos feladatmegoldasok
Kommunikaciés gyakorlatok, szerepjaték, csoportos helyzetgyakorlat
Magyarazat

Digitalis oktatés

Prezentacio, kiseldadas készitése, bemutatasa
Informaciok, ismeretek rendszerezése
Feladatmegoldasok, eredmények értékelése
Kooperativ tanitas, tanulas

Egyéni munka

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése
Feladatlap megoldasa, gyakorlas
Team-munka

Beszélgetés

Egyéni szovegértelmezés

Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel
Valaszadas irasban, mondatszinti kérdésekre
Kérdések megvalaszolasa

Adminisztracios tevékenység

Onértékelés

Autentikus eszk6zok hasznalata
Demonstracios gyakorlatok

Média eszk6zok hasznalata

3.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
- Elmélet
1.0/ 6275-11 Szakmai kommunikacié 36 ora

Altalanos protokoll szabélyok, illemtan, koszonés a napszakoknak megfelelden, megszolitas,
bemutatkozas, elkdszonés, magazodas, tegezOdés, a vendéglatdshoz kotddd udvariassagi
formulak: vendég fogadasa, iiltetése, kinalatk6z16 eszkoz atadasa.
Rendelésfelvétel, ajanlas formai: ételek, italok, desszertek. Fizetési modok: készpénzzel,
atutalassal, hitelkartyaval. Fizettetés: a szdmla 4ataddsdhoz, bankkartya kezeléséhez,
hitelszamla kitoltéséhez, készpénzfizetés zar6 miiveleteihez tartozé kommunikacio.
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Problémakezelés, konfliktusok megoldasa: rendelésfelvétellel kapcsolatos konfliktusok,
ételek ¢és italok mindségével kapcsolatos problémak kezelése, fizettetéssel kapcsolatos
problémak kezelése.

Egyszeri parbeszédek, tarsalgds vendéggel, munkatarssal, informéciok &tadasa: a helyi
idegenforgalmi attrakciok megnevezése, Utbaigazitas, kozlekedési eszkozok haszndlata, a
vendég tdvozasaval kapcsolatos kommunikacid, a vendéglatds tevékenység napi munkai soran
felmeriil6 egylittmtikddési pontok a munkatarsak kozott.

Kommunikaciés formak: ¢ldbeszéd, telefonos beszélgetések udvariassagi formai,
sajatossagai, internet hasznalat, idegen nyelvii elektronikus levelezés sajatossagai (e-mail).
Elemi szamolasi készség idegen nyelven: a négy alapvetd matematikai miivelet.
Munkatarsakkal, beszallitokkal, viszonteladokkal kommunikacio: idépont egyeztetések,
mennyiségek, kiszerelések, a szallitassal kapcsolatos informaciok.

Egyszer(i utasitdsok adasa, fogadasa: a napi munkéhoz kapcsolédd felszolitdsok és azok
megvalaszolasa.

2.0/ 6275-11 Vendéglato technologia idegen nyelven 36 ora

Vendéglatd gépek, berendezések, eszkozok idegen nyelvii miiveleti jelzései, feliratai
Elelmiszerek, alapanyagok, félkész termékek, jarulékos anyagok idegen nyelvil
megnevezései: tej és termékei, tojas, hiis €s huasipari termékek, halak és egyéb hidegvérii
allatok, gabonafélék és termékeik, természetes édesitészerek, étkezései zsiradékok,
zoldségfeélek, gylimolesok, az ételkészités segédanyagai

Etelek, siitemények, reggeli és uzsonnaitalok, kavé, tea idegen nyelven

Alapvetd konyhatechnoldgiai eljarasok idegen nyelven: az étel-, siiteménykészités alap-,
kiegészit6- és befejez6 muiveletei

Vendéglatasban hasznalt eszk6zok idegen nyelven: a konyhén és a cukrasziizemben hasznalt
edények ¢€s kéziszerszamok, a pultban €s az étteremben hasznalt evéeszk6zok, talaloeszkdzok,
tanyérok, poharak, textilidk

Eszk6z0k, anyagok és miiveletek dsszekapcsolasa egyszerti mondatban

3.0/ 6275-11 Specialis idegen nyelvii szakmai szokincs bovitése 32 ora

Egészséges taplalkozas: az alapanyagok aranyainak helyes megvalasztasa, egészséges
alapanyagok, kimél6 készitési modok.

Mennyiségi egységek és anyagok alkalmazéasa a receptekben

Hagyomanyos és korszerii receptek.

Alkoholtartalmu italok: borok, pezsgdk, sorok, parlatok, likérok, kevert italok, alkoholmentes
italok: viz, gytimoélcs- és zoldséglevek, tiditditalok.

Magyar gasztronémia specialitasai, a magyar konyha jellemz6i.

Etelek, siitemények: Palocleves, Bogracsgulyas, Jokai babaleves, Hortobagyi htisos
palacsinta, Récponty, Halaszlé¢, Csdky rostélyos, Paprikds csirke, Toltott kaposzta,
Disznétoros, Turdés csusza, Gundel palacsinta, Vargabéles, Rétesek, Rakdczi turds
Kecskeméti barackpuding, Somléi galuska, Dobostorta, Rigd Jancsi, Indidner, Zserbd,
Konyakos meggy

Rendezvények tipusai, jellemzd6i: konferencidk, tanicskozasok, fogadasok, gélaétkezések,
diszétkezések, koktélpartik, csaladi események, kitelepiilések.

- Gyakorlat

3.0/ 6275-11 Specialis idegen nyelvii szakmai szokincs bovitése 32 ora
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3.7

A vendéglatas specialis szakmai szokincsének alkalmazasa, a szaktertiletre jellemz6 eszkdzok,
gépek, berendezések szokincsének begyakorldsa szitudcidkon keresztiil.

Egy-egy szakteriilet technologiai kulcsszavainak, kifejezéseinek idegen nyelvii alkalmazasa, a
szakteriiletre jellemzd eszk6zokhoz, gépekhez, berendezésekhez kapcsolddd technoldgiai
kulcsszavak, kifejezések begyakorlasa szituacidkon keresztiil.

Egy-egy szakteriileten a mindennapi munkafolyamatok kozben hasznalt kifejezések idegen
nyelvil alkalmazésa, a szakteriiletre jellemzé munkafolyamatokhoz kapcsolodd kulcsszavak,
kifejezések, mondatok begyakorlasa szitudciokon keresztiil

A modul értékelésének modja
A modulban meghatarozott ismeretek ¢s/vagy kompetencidk mérése a képz6 intézmény altal
meghatarozott modon torténik.

4. A modul azonositoja és megnevezése

4.1

4.2

4.3

6280-11 Etelkészités 1.

A modulra vonatkozo belépési feltételek
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

A modul javasolt idokerete:

— Elmélet: 144 o6ra
— Gyakorlat: 915 6ra

A maximalis tanuléi 1étszam:

— Elméleti oktatas: 35 16
— Gyakorlati oktatas: 12 6
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Salatakat, onteteket készit

29



T S9ZIAISZSEIUNIN [1-08C9/0V1

1e[eqezsdere yeueseleazssQ
nuow QIAYNZSPN[O UdNISZSASH [1-0879/0°€1

11289 Sofowr ruLon-yoAuunizsodely 11-0829/0°C1

=
RRIES
010UZs9Y [ogosnypeA-deAudunizsoNdery [1-0879/0°11
PERE
019UN1ZS9Y [9q30Ie[29BeA-NoAudunIZsoydely 11-0829/0°01 s
A[01Q IOYIZSY
[oqjoseAurezsizey-yoAudunizsoydely [1-0829/0°6
% A[OIQ QIOYIIZSIY [9qOIe[[Y
&| 1H9ABOPIY G430 59 ye[ey-eAusunIZsNdelY 11-0879/0°8 <
g .
m 30121990 Sojou-yoAugunizsoydely 11-0829/0'L, v
=
m }21912qSAAI] NosaAd[-yoAuSuNZsoNde[Y 1-0829/0°9 <
NoA[0AUds9ad JoseLIRW 0Z0)1E)
zoyya[a)) soAuewoATey-yokugunizsodery 11-0829/0°S e
NNQ[PZQF NelI-eAugunzsodery [1-0879/0'Y
>
Aor03uQ 59 yere[es-yokugunizsoydery [1-08279/0°¢
yorosowsidee 1e130[0uyd3 L, [1-0829/0°C
dODVH oAU u[a10A03]
[OSBIBA[d [BUDEZS “WA[OPIALUNIA [ [-0879/0']
N = . ey
% 2 e
rnW = Q .rbn.nv wm
) S 2 5 |8
Re) B - 4 %)
— k < b O
g = g g | g
g |z & = |~
. =3 rS — e Q M
Z = |23 BE
g 2= | E | £ | 3 = |5
= 8= Q N = = |
< =€ | 8| 8| = = S |2
=S =g = = pt =1 ,m >
2 g o g | 8 < =l 2 | =
I T > ) SEEEE
S= 1212 |3 |3 2|2
25 l2]22 3|8
b B 8 ) B B ©
5| 22| 2. |3 9|8
o~ o - 5 8 |g ¢ -
2g | 2| 2| 88 B 8 |83
RS RS} 5 el < —_ —
ES | E| £ | SE |5 B |s®:
Qo o < o
YW» m & 2 8 2|8 g
Je | B 5| 2c |5 2122
T | D | A | =28 | T |<Z

30



T S9ZIAISZSEIUNIN [1-08C9/0V1

=~ >
TeA[eqezsdele YeueSe)I[[BOZSSQ
nuow QIAYNZSPN[O UdNISZSASH [1-0879/0°€1 <l X
ye1zs9) Fojow ruIene-yoAugunizsaydery 11-0829/0°C1
PEIRE
010UZs9Y [ogosnypeA-deAudunizsoNdery [1-0879/0°11 o
PEIRE
019UN1ZS9Y [9q30Ie[29BeA-NoAudunIZsoydely 11-0829/0°01
TR QIYIZSYY
[oqjoseAurezsizey-yoAuounizsoydely [1-0829/0°6) <
~ 101 QIOYIZSIY [OGOIL[[Y
| 10ASopIY qoAS0 59 Ye[ey-doAudunZsaNdely 11-0879/0°8
2
e .
m 30121990 Sojou-yoAugunizsoydely 11-0829/0'L,
=
m }0110qSAA] NosaAd[-SeAuunzsaydery 11-0879/0°9
NoA[0AUds9ad JoseLIRW 0Z0)1E)
zoyya[a)) soAuewoATey-yokugunizsodery 11-0829/0°S
FONR[OZQF OIRIQN-yoAudunyzsdery 11-0829/0'
yo10uQ 89 yeye[es-oAudunIZsdely [1-0829/0°¢
yojerowsidere 1I30[OuYd, [1-0879/0'T]
dODVH oAU u[a10A03]
[OSPIPA]D TEUINZS ‘WO[OPIALYUNIA [ [-08T9/0' T |
8 =
> o=
m 8
5 S $ .
&S < £
ok - 5 =4
< = ko] = ]
3 ~ 2 =2
= B E S5 2 g
— s 5 & o £ @)
= ot =i = :Q O
S B |s| =3 2 3 Z
=0 s = . 5 = & an)
= R | .m <o 3 o
E 22 8w B x E |l 2
) ™ ] ~ QO wn| &0 < o
= S |3 -E |8 ¢ = |2 2
2 |% S8 |F g 2| &
5 |5 w8 |gl&g = |E| &
T (% N2 (X8 S| =2
218 €= (2|8 | g |8 E
< |8 an S 2|3 s |g| &
Z sl 238 |Gl @ Y32 &
elE| BE (B[ | % |9 3
<18 -z [Blg | € |5 =
2012 EZ |¥=e=| 8 |3 E
518 23 (&35 % |5 =
T > 22 |mIZs| ¢ D @

31



Tananyagegységek

T S9ZIAISZSEIUNIN [1-08C9/0V1

1e[eqezsdere yeueseleazssQ
nuow QIAYNZSPN[O UdNISZSASH [1-0879/0°€1

ye1zs9) Fojow ruIene-yoAugunizsaydery 11-0829/0°C1

pEIRE
010UZs9Y [ogosnypeA-deAudunizsoNdery [1-0879/0°11

PERE
019UN1ZS9Y [9q30Ie[29BeA-NoAudunIZsoydely 11-0829/0°01

019K OYIIZSHY
1oqyoseAuIpzsIzey-yoAugunIZsaNdery 11-0829/0°6

NO[OR QIRUNZSY [0Q03e[[¥
NI9AZPIY 433 9 Nerey-yaAugunizsoyde[y 11-0829/0°8

30121990 Sojou-yoAugunizsoydely 11-0829/0'L,

A21919QS0A3] YISAA[-YoAUUIZSNRY [ [-0879/0°9)

NoA[0AUds9ad JoseLIRW 0Z0)1E)
Zaje[R19 soAugwoASey-sjoAugunizsoydery 11-0829/0°S

AONR[AZQ) OIRIQ-NoAuuNIZSNdeTY 11-0879/0'+

}o30NQ 89 Yereres-yokugumzsaydery 11-0829/0°€

yososowstdere 1e130[ouydd L, 11-0829/0°C]

dDDVH “PAUQUII0A0Y

Feladatprofil

Betartja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

32



Tananyagegységek

'] S9ZoAIZSEUNIA| [ [-08T9/0'F 1

reA[eqezsdele YeueSe)[BOZSSQ
nuow QRYIZSHN[Q udNIazsASH 11-0879/0°€1

Ne1ZS3] So[ou|
Tuepg-yoAugunzsoydely 11-0829/0°C1

JO[R19 QIRYNZSY [9gOSNYpPeA
-YoAugunizsaydery 11-0829/0° 11

FO19K QWIZSHY [0q 0N [20TeA

7 0

-yokugunizsoxdery 11-0829/0°01

O[30 01YNIZSYY [OgS[OSeAUIRZSIZEY|

7

-yekusunizsgydely 11-0829/0°6

O30 01YNZSIY [0q30Ie[[B 1LIDATIPIY qIA39

7 0 7 w7

$9 erey-yokudunizsovdery 11-0829/0'8

PEEENE

Pt

Fopour-yokugunizsovdey 11-0829/0'L

3019199949
“Josara-yoAuguzs ey 11-0879/0°9

NoAo[eAUdsad
JoseiIRW 0Z0)Ie) ZOY9[019 soAugwoASey
SpeAusunizsadery 11-0829/0°S

33I[9Z0J
Nor0103-eAugunizsoydery 11-0829/0'H

J9191UQ
$9 Yeyeres-spAuunIzsodery 11-0829/0°¢

yojerowsidere 1e130[ouyda], 11-0829/0°C

dODVH “RAUIUWAIAQY NOSPIBAL)
Teuw[ezs ‘WaapALNUNIA [1-0829/0°1

Szakmai ismeretek

alap

ési
és befejez

3

t

észi

telk

é

Az

5

5

t
letei

észi

r

kieg

mive

Salatak és ontetek

Fozelékek, koretek

Hagyomanyos ételekhez

tartozo martasok

Levesek, levesbetétek

”or

Meleg eléételek

Sos tésztaételek

Halakbol,

egyéb
allatokbol

készithetd ételek

”

hidegvért

77

Vagoallatok

h

7

0sdga

k

7
"

belsdségeinek
felhasznalhat

2

usrészeine

3

tipus

A

A

A

A

A

A

A

A

A

33



'] S9ZaAIdZSENUNIN [[-08C9/0° V1

1eA[eqezsdere yeuese[[eozsso
nuaW QIAYIIZSIN[O UNIAZSASH 1-0879/0 €1

N€1ZS9} SO
TuLRPY-yoAugunIzsoydely 11-0829/0°C1

FO[R19 QIRYIZSY [0qOSnYpPeA
“YoAugunizsaydery 11-0829/0°11

o193 QIUIZSHY [0QN0Ie[B0TYA

7 i

-feAugunizsoydery 11-0879/0°01

J[O[919 01OYIZSYY [OgS[OSeAUIRZSIZRY|

7 u

-eAugunizsoydery 11-0829/0°6

O[99 0IOYIZSIY [0q30Ie[[R NIPATOPIY qIAS9

7 i 7 a7

$9 efey-yoAudunizsoydery 11-0829/0'8

PEEENE

70

Sopow-yaAugunizsoydery [1-0829/0°L

Tananyagegységek

3[01939QS9A9]]
“Josona]-yokupunizsdery 11-0829/0°9

YoAo[2Auas0ad
JOSelIBUI 0Z01IB) ZOYQ[)9 SoAuLwoAIey
-oAugunzsoydely 11-0829/0°S

FONI0Z0)
SJorI-yoAuunIZSNdery 11-0829/0'+

J9193UQ
$9 Yeeres-yoAusunizsoydely 11-0829/0°¢

yojerowsidere rer3ojouyda ], 11-0829/0°7

dDDVH MRAUIWI10AQY NOSLILALY
TeWeZS ‘WI[OPIARNUNIA [1-0879/0° 1

Szakmai ismeretek

’

tipus

34

X

kbol
thetd

tak
Osszeallitas
és

’

észi
ész
asi,

lizemeltetési

7

szarnyaso

theto ételek
berendezések,

biztosit

jellemzdi
mindség
munkavédelmi

I3

észi
Napi konyhai feladatok

helyiségeinek higiéniai,

A konyha és kapcsolodo
tizrendészeti,

Hazi
Vadhusokbol k
ételeket
Ettermi meleg-t
Menii
alapszabalyai
Gépek,
eszkozok
Uzemtan
vagyonvédelmi
szabalyai

ki

A
A
A
A
C
B
A
A




Tananyagegységek

'] S9ZoAIZSEUNIA| [ [-08T9/0'F 1

reA[eqezsdele YeueSe)[BOZSSQ
nuow QRYIZSHN[Q udNIazsASH 11-0879/0°€1

Ne1ZS3] So[ou|
Tuep9-yoAusunzsoydely 11-0829/0°C1

JO[R19 QIRYNZSY [9gOSNYpPeA
-YoAugunzsaydery 11-0829/0° 11

FOI9K QWIZSHY [0q 0N [R0SeA

7 0

-yokugunizsoydery 11-0829/0°01

O[30 01YNZSYY [OgS[OSeAUIRZSIZEY|

7

-yekusunizsoydely 11-0829/0°6

NO[919 0IOYNZSYY [0q30IB][8 NIJATIPIY qIATI

7 7 w7

$9 e[ey-oAuounizsoydely 11-0829/0°S

91919019

7

Sopow-spAuguzsoydery 11-0829/0°L

3019199949
“Josara-yoAuguzs ey 11-0879/0°9

NoAo[eAUdsad
0SB 0Z0)IB) ZOYI[9)Q SOAUBWOAT ey
SpPAUUIIZSNARIY 11-0829/0°S

33I[9Z0J
Nor0103-eAugunizsoydery 11-0829/0'H

yo101uQ
$9 Yeyeres-spAuunIzsodery 11-0829/0°¢

yojerowsidere 1e130[ouyda], 11-0829/0°C

dODVH “RAUIUWAIAQY NOSPIBAL)
Teuw[ezs ‘WaapALNUNIA [1-0829/0°1

o

észségek

r

Szakmai ki

szoveg

I3

megértése

Olvasott szakmai
Szakmai

I3

szoveg megértése

Szakmai
beszédk

nyelvi hallott

I3

”

nyelvii

7

I3

észség

7

észség

7

Elemi szamolasi k

Elemi

0gép

t

,

szami

szintll

hasznalat

szint

3

3

4

4

35



Tananyagegységek

I S9ZIAISZSEIUNIN [1-08C9/0 V1

re[eqezsdele Yeuesei[eazssQ
nuow QIAYNZSPN[O UdNISZSASH [1-0879/0°€1

81z
Sojowr rurene-yoAugunizsaydery 11-0829/0°C1

o

O[30 01OYNIZSY]

7

[9qjosnypeA-seAugunizsoydery 11-0829/0'11

o

O[30 0IOYNIZSY]

7

[10qj01e[[808gA-AuSUZSINdelY [1-0879/0°01

o

FO19K QIYHZSHY
19qyoseAurezsizey-yoAuguzsodely 11-0829/0°6

o

FO1939 IYIZSHY [0GOIe[[R 19ASIPIY

7 w7

Q9433 3 yerey-yaAugunizsoyde[y 11-0829/0°8

o

SO1ORQID Sopow-pAuguizsdery 11-0879/0°L

3[91919qSaA]
“Yosona|-yokugumzsadery 11-0829/0°9

o

NoA9[0AUSS0ad oseIRW 0Z0)1.) ZAYI[1
soAugwoAZey-yoAuounizsodery [1-0829/0°S

AONR[RZQ) oI -yoAudunIZsNdery 11-0879/0'

§0I0IUQ $9 Yeye[es-yoKupunIzsydery [1-0829/0°€

yojerowsidere 1er3o[ouyda ], 11-0829/0°C

dDDVH S[PAUQW0JoA0Y
OOSPIPAJ [EUD[EZS “WRPIABYUNIAL [ 1-08T9/0 |

Személyes kompetenciak

7

épesség

Allok

(testi

7

inacid

Mozgéaskoord
ligyesség)

ézligyesség

7

K

36



Tananyagegységek

‘1 S9ZaATZSeUNIN [ 1-08C9/0 V1

1eAjeqezsdere
NRUBSPI[[POZSSQ NUAL QIOYIIZSIN[D UdNIZSASH [1-0879/0°€1

Ag1zs9) Sojow ruuong-yokuguUIZSdeV 11-0829/0°C1

Fo1039
QIOMIZSY [9q3osnypeA-YoKuIUZSNIdelY 11-0829/0°T1

Yo1039
OYNZSY [9g3}0Fe[[poTpA-YoAuUNIZSIARIY [1-0879/0°01

Fo1R
QOYIZSY [ogjoseAurezsizey-yokuaunizsoydery [1-0829/0°6

21019 QIOYIZSY [9QOIL[[Y
NI9AZIPIY q943a $9 Yerey-yokugunizsoydery 11-0829/0°8

9121991 Sopouu-yoAugunyzsoxdery 11-0829/0'L

§219199S2A3] N§osAd|-NeAuWIZSMNARY 1-0829/0°9

NoAd[oAuasoad yoselrew 0zoyIe),
Zaypja[e19 soAugwoAFey-yohugunizsoxdery 11-0829/0°S

AONR[AZQ) NIRIQY-oAuuNIZSNdelY 11-0879/0'+

Fer0NQ S92 ypIpfes-yokuounizsdery 11-0879/0°€

yervsowsidere re180[ouydd L, 11-0829/0°C]

dOOVH “oAuu[a1oA0|
“S[OSBIBA]Q TBUWINBZS ‘WIS[OPIABNUNIA | [-08Z9/0" I

Tarsas kompetencidk

7

7

észség

Kompromisszumk

37



Tananyagegységek

T S9ZoAIZSENUNIN [1-08C9/0°11

TeA[eqezsdere yeueseIr[eozsso
nuow QOYNZSN[e UdNIeZSASH [1-0829/0°€1

81Zs9)
Sopow runene-yeAuounizsodery [1-0879/0°C1

FO1OR Q1OYNZSY
10g30sNYpeA-YOAUUIZSIN ARV 11-0829/0°1 1

JO[010 QIOYIZSY]
[oq3[ore[[eogea-oAugwizsoydely [1-0879/0°01

A1) QIOYIIZSYY
JoqojoseAurezsizey-yoAugunizsaydey 11-0829/0°6

AO1939 MIOUNZS [0QOFR[[8 119ASPIY

7 uY

Q9439 59 Ye[ey-yoAugunizsoxdery 11-0829/0'8

yo12399]0 Sojow-yoAudunizsoxdery [1-0829/0'L

3[01919qS9A9]
“NosoAd[-NeAugunizsoydery [1-0879/0°9

J2A9[9AUs09d JoselIBW 0Z0)aB) ZAYDI[I
soAupwoAZey-yoAugunzsoxdery 11-0829/0°S

AY910ZQ) SereIQ-oAugunizsaydery [1-0879/0'Y]

N2103uQ 59 gre[es-yoAuuZsNdery [1-0829/0°€

yojorousidere re13o1ouydd L 11-0879/0°C

dDOVH “PAuswa1on0Y
SOSBIPA[D [RUIRZS ‘WID[OPIABNUNIA [ [-08T9/0']

Modszerkompetencidk

A kdryezet tisztantartasa

Problémamegoldas,
hibaelharitas

38



4.5 A modul elsajatitaisanak modszerei, tanuloi tevékenységformak:

Demonstracio

Szerepjaték, csoportos helyzetgyakorlat

Szamitogépes szimulaciod

Prezentacio, kisel6adas készitése, bemutatasa

Informaciok, ismeretek rendszerzése

Esetmegfigyelés, esetismertetés, esetmegbeszélés, esetelemzés szempontsor alapjan
Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijeldlése, jegyzetelés
Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldésa, gyakorlas

Gépek miiszaki leirasanak értelmezése

Adminisztracios tevékenység

Dokumentacid készitése, dokumentumelemzés

Gyakorlati feladat bemutatasa

Manualis készségek fejlesztése

Egyéni/kiscsoportos szakmai munkavégzes iranyitassal

Utasitasok alapjan 6nallo feladatmegoldas

Team munka

Onértékelés, csoportos értékelés

Onfejlesztés

4.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
—  Elmélet
1.0 6280-11 Munkavédelem, szakmai elvarasok, kovetelmények, HACCP 12 ora

Munkavédelmi eldirasok a vendéglatdipari iizletekben,

Balesetvédelmi eldirasok, munkaruha biztositasa, balesetvédelmi oktatas, baleset megeldzés,
teenddk balesetek esetén, vagyonvédelem.

Tlizvédelmi eldirasok, tlizesetek megeldzése, teendok tlizesetek esetében, menekiilési itvonal
Gépek, berendezések munkaeszk6zok eldiras szerinti hasznalata.

Személyi higiénia, higiéniai eldirasok, azok betartdsa, munkaruha hasznalata, megjelenés a
munkahelyen.

Foglalkozasi artalmak és azok kivédésének lehetdségei.

Szakmai kovetelmények, elvarasok a szakacs szakmaban.

HACCP szakacs szakmara vonatkozo6 eldirasai, szelektiv hulladékgytijtés
Energiatakarékossag

2.0 6280-11 Technologiai alapismeretek 26 ora

A konyhak és kapcsolodd helyiségek kialakitdsdnak szabdlyai, eszkdzei, berendezései,
felszerelései

Gazdasagi bejarat, aruatvevo

Raktérozés — raktarak

Elokészités - elokészitd helyiségek

Termelés — termeld helyiségek

Ertékesités — értékesités helyiségei

Egyéb helyiségek,

Konyhatechnologiai miiveletek:
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A nyers-, a félkész- és a fogyasztisra kész élelmiszerek rendszerezése, kivalasztisa és
elokészitése:
az ¢lelmiszerek kivalasztasa
a zO0ldség- és gytimolcsfélék dsszetétele és szezondlis attekintése
a zOldség- és gyltimolcsfélék elokészitése
malomipari termékek eldkészitése
allati eredetli élelmiszerek el6készitése
Az elkészités miiveletei:
f6z¢és
g6z01¢és
stités
piritas
parolas
Az elkészités kiegészité miiveletei:
stiritési eljarasok
dusitasi eljarasok
bundazasi eljarasok
alaplevek, kivonatok, pecsenyelevek készitése
fliszerezés, izesités
Befejezd miiveletek

3.0/6280-11 Alapkészitmények-salatak és ontetek 4 ora

Salatak csoportositasa, készitése:
nyersen
f6zéssel
stitéssel
tartositassal késziilt salatak
Salataontetek (dresszingek):
ecet-olaj ontetek
tejtermék alapt Ontetek
majonéz alapu ontetek
paradicsomos Ontetek
hideg hollandi martas alapi ontetek
gylimolcsos Ontetek
Salatak talalasa, diszitése
Salatak és Ontetek tarolasa, eltarthatosaga
Salatabar kinalata
Salatak és ontetek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

4.0/6280-11 Alapkészitmények-koretek, fozelékek 8 ora

Koretek készitése:
z0ldségfélékbol készithetd koretek
burgonyabdl készithetd koretek
gabonaf¢lékbol készithetd koretek
tészta koretek
gyiimolcsokbol készithetd koretek
vegyes koretek

Fozelékek készitése:
rantassal készithetod fozelékek

40



habarassal készithet6 fozelékek
lisztszorassal készithetd fozelékek
sajat anyagaval stritett fézelékek
Koretek, fézelékek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

5.0/6280-11 Alapkészitmények-hagyomanyos ételekhez tartozé martasok pecsenyelevek
10 6ra

Martasok, pecsenyelevek készitése
Hideg martasok készitése:
majonézalapu martasok
vinaigrette alapii martasok
egyeb hideg martasok
zomancmartasok
Meleg martasok készitése:
egyszerli meleg martasok
gytimolcsmartasok
francia alapmartasok ¢és a bel6liik készitheté martasok
Pecsenyelevek készitése, tdlalasa
A martasok és pecsenyelevek készentartdsa, talaldsa, és eltarthatdséga

6.0/6280-11 Alapkészitmények-levesek, levesbetétek 6 ora

Levesek készitése, talalasa:
Higlevesek:
huslevesek
erélevesek
magyaros higlevesek
Stritett levesek:
egyszeru suritett levesek
plirélevesek
krémlevesek
gylmolcslevesek
nyaklevesek
Osszetett levesek
Levesbetétek készitése, talalasa
Levesek ¢és levesbetétek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

7.0/6280-11 Alapkészitmények-meleg eléételek 8 ora

Z0oldség- és fozelékfeélekbol készithetd meleg eldételek
Tojasbol készithetd meleg eldételek

Tésztabol készithetd meleg eldételek

Sajtbol készithetd meleg eldételek

Husbol és belsdségekbdl készithetd meleg eléételek
Meleg eldételek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

8.0/6280-11 Alapkészitmények-halak és egyéb hidegvéri allatokbol készitheto ételek 6 ora

Edesvizi halakbol készithet6 ételek
Tengeri halakbol készithetd ételek
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Egyéb hidegvéri allatokbol készithetd ételek
Halak ¢és egyéb hidegvérii allatokbol késziilo ételek készentartasa, tdlaldsa és eltarthatosaga

9.0/6280-11 Alapkészitmények-haziszarnyasokbol készitheté ételek 8 ora

Csirkeébdl és jércébol készithetd ételek

Pulykabol készithetd ételek

Kacsabol és libabol készithetd ételek

Hazigalambbol és gyongytyukbol készithetd ételek

A haziszarnyasokbol késziilo ételek készentartdsa, talaldsa, eltarthatosdga

10.0/6280-11 Alapkészitmények-vagoallatokbol készitheto ételek 32 ora
Sertéshusbol készithetd ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen siitéssel készthetd
parolassal készithetd
fozéssel készithetd
belsdségekbdl készithetd
Borjuhusbol készitheto ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen siitéssel készthetd
paroléssal készithetd
fozéssel készithetd
belsdségekbdl készithetd
Marhahtsbol készitheto ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen siitéssel készthetd
parolassal készithetd
f6zéssel készithetd
belsdségekbdl készithetd
Bérany- és iirlihtisbol készithetd ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen siitéssel készthetd
parolassal készithetd
f6zéssel készithetd
belsdségekbdl készithetd
A sertés-, borju-, marha- valamint barany- és iiriihusbol készithetd ételek készentartdsa,
talalasa, eltarthatosaga

11.0/6280-11 Alapkészitmények-vadhusokbol készitheto ételek 6 ora

Vadakbdl készithetd ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen siitéssel készthetd
parolassal készithetd
f6zéssel készithetd
belsdségekbdl készithetd

Vadszéarnyasokbol készithetd ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen siitéssel készthetd
parolassal készithetd
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fézéssel készithetd
A vadakbdl és vadszarnyasokbol készithetd ételek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

12.0/6280-11 Alapkészitmények-éttermi meleg tésztak 12 6ra

Ontetek, martasok, habok és toltelékek készitése

Gyurt tésztabol készithetd éttermi tésztak

Kevert tésztabol készitheto éttermi tésztak

Omlos tésztabol készithetd éttermi tésztak

Rétesek és bélesek

Vajas- €s hajas tésztabol készitheto éttermi tésztak

Kelt tésztabol készitheto éttermi tésztak

Egetett tésztabol készithetd éttermi tésztak

Felvertekbol készitheto éttermi tésztak

Ettermi meleg tésztak készentartasa, talalasa, eltarthatésaga

13.0/6280-11 Egyszeriien elkészitheté menii dsszeallitaisanak alapszabalyai 2 ora
Az étrend Osszeallitasdnak gasztrondmiai szabalyai
14.0/6280-11 Munkaszervezés I. 4 6ra

A napi menii technoldgiai sorrendjének megfeleld munkaterv készitése

— Gyakorlat

1.0/6280-11 Munkavédelem, szakmai elvarasok, kovetelmények, HACCP
tanmiihely 6 ora, iizemi gyakorlat 23 6ra

Munkavédelmi oktatas, jegyzOokonyv kitoltése, baleseti jegyzokdnyv, menekiilési utvonal
megismerése, lizlet tlizveszélyességi besorolasa, mentdk, tlizoltdsag, renddrség értesitése,
Konyhai gépek bemutatasa, mikodésiik elsajatitdsa, belizemelésiik, gépek tisztitasa,
karbantartasa

Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos kovetelmények, munka- és véddruhara,
védofelszerelésre vonatkozd eldirasok, egészségiigyi szabalyok, szakmai kovetelmények a
szakacs munkavégzése soran,

HACCP dokumentumai, bizonylatai a szakdcs munkdjdban, azok tartalmi, formai eldirdsai,
megismerése, kitoltése,

Energiatakarékossag

2.0/6280-11 Technologiai alapismeretek tanmiihely 72 dra, iizemi gyakorlat 80 ora

Vendéglatd lizlet alaprajzanak elkészitése, a konyha és kapcsolodo helyiségeinek funkciodi,
gépek, berendezések, felszerelések megismerése

Konyhatechnologiai miiveletek:

A nyers-, a félkész- és a fogyasztasra kész élelmiszerek rendszerezése, kivalasztisa és
elokészitése: Az élelmiszerek kivalasztasanak elvégzése

A z6ldség- és gylimdlcsfélék elokészitése

Malomipari termékek elokészitése

Allati eredetii élelmiszerek elékészitése

Az elkészités muveleteinek gyakorlasa:

43



f6zés
g6z01¢és
stités
piritas
parolas
Az elkészités kiegészité miiveleteinek gyakorlasa:
stiritési eljarasok
dusitasi eljarasok
bundazasi eljarasok
alaplevek, kivonatok, pecsenyelevek készitése
flszerezés, izesités
Befejezd miiveletek gyakorlasa

3.0/6280-11 Alapkészitmények-salatak és ontetek
tanmiihely 12 dra, iizemi gyakorlat 40 6ra
Salatak csoportositasa, készitése:
nyersen
f6zéssel
stitéssel
tartositassal késziilt salatak
Salataontetek (dresszingek)
ecet-olaj Ontetek
tejtermék alapu Ontetek
majonéz alapu ontetek
paradicsomos Ontetek
hideg hollandi martés alapt ontetek
gylimolcsos Ontetek
Salatak talalasa, diszitése
Salatak és Ontetek taroldsa, eltarthatosaga
Salatabar kinalata
Salatak és ontetek készentartasa, talalasa, eltarthatdsaga

4.0/6280-11 Alapkészitmények-koretek, fozelékek
tanmithely 24 ora, iizemi gyakorlat 60 ora

Koretek készitése:
z0ldségfélekbol készithetd koretek
burgonyabdl készithetd koretek
gabonafélékbodl készithetd koretek
tészta koretek
gyltimolcsokbdl készithetd koretek
vegyes koretek

Fézelékek készitése:
rantassal készithetd fozelékek
habarassal készitheto fozelékek
lisztszorassal készithetd fozelékek
sajat anyagaval stritett fozelékek

Koretek, fozelékek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

5.0/6280-11 Alapkészitmények-hagyomanyos ételekhez tartozo martasok pecsenyelevek
tanmiihely 24 dra, iizemi gyakorlat 50 6ra
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Martasok, pecsenyelevek készitése
Hideg martasok készitése:
majonézalapu martasok
vinaigrette alapii martasok
egyeb hideg martasok
zomancmartasok
Meleg martasok készitése:
egyszerli meleg martasok
gytimolcsmartasok
francia alapmartasok ¢és a bel6liik készitheté martasok
Pecsenyelevek készitése, tdlalasa
A martasok €s pecsenyelevek készentartasa, talalésa, és eltarthatdsaga

6.0/6280-11 Alapkészitmények-levesek, levesbetétek
tanmiihely 24 ora, iizemi gyakorlat 48 d6ra
Levesek készitése, talalasa:
Higlevesek:
huslevesek
erélevesek
magyaros higlevesek
Stritett levesek:
egyszerl suritett levesek
plrélevesek
krémlevesek
gytimolcslevesek
nyéklevesek
Osszetett levesek
Levesbetétek készitése, talalasa
Levesek ¢és levesbetétek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

7.0/6280-11 Alapkészitmények-meleg el6ételek tanmiihely 18 ora, iizemi gyakorlat 70 éra

Meleg eldételek készitése és talalasa:
Z061dség- és fozelékfelekbol készithetd meleg eldételek
Tojasbol készithetdé meleg eldételek
Tésztabol készithetd meleg eldételek
Sajtbol készithetd meleg eldételek
Husbol és belsdségekbdl készithetd meleg eldételek
Meleg eldételek készentartdsa, talaldsa, eltarthatosaga

8.0/6280-11 Alapkészitmények-halak és egyéb hidegvéri allatokbol készitheté ételek
tanmiihely 18 ora, iizemi gyakorlat 20 ora
Halételek készitése és talalasa:
Edesvizi halakbol készitheté ételek
Tengeri halakbol készithetd ételek
Egyéb hidegvéri allatokbol készithetd ételek
Halak és egyéb hidegvérii allatokbol késziild ételek készentartdsa, talalasa és eltarthatosdga

9.0/6280-11 Alapkészitmények-haziszarnyasokbol készithet6 ételek
tanmiihely 12 ora, iizemi gyakorlat 40 ora
Haziszarnyas ételek készitése ¢s talalasa:
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Csirkébdl és jércébol készithetd ételek

Pulykdbdl készitheto ételek

Kacsabol ¢és libabol készitheto ételek

Hézigalambbdl és gyongytytkbol készithetd ételek

A haziszarnyasokbol késziil6 ételek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

10.0/6280-11 Alapkészitmények-vagoallatokbol készitheto ételek
tanmiihely 72 ora, iizemi gyakorlat 90 ora
Sertéshusbol készithetd ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen stitéssel készthetd
paroléssal készithetd
fézéssel készithetd
belsdségekbdl készithetd
Borjuhusbol készithetd ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen stitéssel készthetd
parolassal készithetd
fézéssel készithetd
belsdségekbdl készithetd
Marhahusbol készithetd ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen stitéssel készthetd
paroléssal készithetd
fézéssel készithetd
belsdségekbdl készithetd
Bérany- és iirlihuisbol készithetd ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen stitéssel készthetd
parolassal készithetd
fézéssel készithetd
belsdségekbdl készithetd
A sertés-, borju-, marha- valamint barany- és iiriihusbol készithetd ételek készentartdsa,
talalasa, eltarthatosaga

11.0/6280-11 Alapkészitmények-vadhusokbol készitheto ételek
tanmiihely 12 dra, iizemi gyakorlat 20 6ra

Vadakbdl készithetd ételek:
egészben siitéssel készithetd
frissen siitéssel készthetd
parolassal készithetd
f6zéssel készithetd
belsdségekbdl készithetd

Vadszéarnyasokbol készithetd ételek
egészben siitéssel készithetd
frissen siitéssel készthetd
parolassal készithetd
f6zéssel készithetd

A vadakbol és vadszarnyasokbol készithetd ételek készentartasa, talalasa, eltarthatdsaga
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12.0/6280-11 Alapkészitmények-éttermi meleg tésztak

tanmiihely 18 ora, iizemi gyakorlat 50 ora

Ontetek, martasok, habok és toltelékek készitése

Gyurt tésztabol készithetd éttermi tésztak

Kevert tésztabol készitheto éttermi tésztak

Omlos tésztabol készithetd éttermi tésztak

Rétesek és bélesek

Vajas- és hajas tésztabol készitheto éttermi tésztak

Kelt tésztabol készitheto éttermi tésztak

Egetett tésztabol készithetd éttermi tésztak

Felvertekb6l készitheto éttermi tésztak

Ettermi meleg tésztak készentartasa, talalasa, eltarthatdésaga

13.0/6280-11 Egyszeriien elkészitheté menii dsszeallitaisanak alapszabalyai

4.7

5.1

5.2

5.3

5.4

tanmiihely 12 ora
Az étrend Osszeallitasanak gasztrondmiai szabalyai
Héromfogasos napi mentiik Osszedllitdsa, elkészitése, készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

A modul értékelésének modja

A modulban meghatérozott ismeretek és/vagy kompetenciak mérése a képzd intézmény altal
meghatarozott médon torténik.

A modul azonositéja és megnevezése:
6281-11 Etelkészités II.

A modulra vonatkozo belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

A modul javasolt idokerete:

— Elmélet: 96 ora
— Gyakorlat: 656 6ra

A maximalis tanuléi létszam:

— Elméleti oktatas: 3516
— Gyakorlati oktatas: 12 16

A modul elvégzése soran szerezhetéo kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, mddszerkompetenciak tartoznak!
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5.5 A modul elsajatitisanak modszerei, tanuléi tevékenységformak:

Demonstracio

Szerepjaték, csoportos helyzetgyakorlat

Szamitogépes szimulaciod

Prezentacio, kisel6adas készitése, bemutatasa

Informaciok, ismeretek rendszerzése

Esetmegfigyelés, esetismertetés, esetmegbeszélés, esetelemzés szempontsor alapjan
Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijeldlése, jegyzetelés
Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldésa, gyakorlas

Gépek miiszaki leirasanak értelmezése

Adminisztracios tevékenység

Dokumentacid készitése, dokumentumelemzés

Gyakorlati feladat bemutatasa

Manualis készségek fejlesztése

Egyéni/kiscsoportos szakmai munkavégzes iranyitassal

Utasitasok alapjan 6nallo feladatmegoldas

Team munka

Onértékelés, csoportos értékelés

Onfejlesztés

Kreativitas, képességfejlesztés

5.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
6281-11 Etelkészités I1.
— Elmélet
1.0/6281-11 Munkavédelem, szakmai elvarasok, kovetelmények, HACCP 4 ora

Munkavédelmi eldirasok a vendéglatdipari tizletekben,

Balesetvédelmi el6irdsok, munkaruha biztositisa, balesetvédelmi oktatas, baleset megeldzés,
teenddk balesetek esetén, vagyonvédelem.

Tlizvédelmi eldirdsok, tlizesetek megeldzése, teenddk tlizesetek esetében, menekiilési itvonal
Gépek, berendezések munkaeszk6zok eldiras szerinti hasznalata.

Személyi higiénia, higiéniai eldirdsok, azok betartdsa, munkaruha hasznalata, megjelenés a
munkahelyen.

Foglalkozasi artalmak és azok kivédésének lehetdségei.

Szakmai kovetelmények, elvarasok a szakacs szakmaban.

HACCP szakécs szakmara vonatkozé eldirasai, szelektiv hulladékgytjtés
Energiatakarékossag

2.0/6281-11 Technologiai ijdonsagok 6 ora

Kiilonleges ¢és 1) konyhatechnoldgiak alkalmazasa az ételkészités soran
hokezelés 1égritkitott térben (Sous-vide)
alacsony homérsékleten torténd hokezlés
konfitalas
sokkolas (cook and chill)
mikrohullamu hdékezelés
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hidegen siités technologia
A mindenkor jelentkezd 1) irdnyzatok kovetése

3.0/6281-11 Hidegkonyhai készitmények 12 6ra

Osszetett és kiilonleges salatak készitése

Z06ldség- és fozelékfelekbol készithetd hideg ételek
Gyiimolcsokbdl készithetd hideg eldételek

Tojasbol készithetd hideg elételek

Pastétomok, terrinek, habok

Halakbol és egyéb hidegvértiekbol készithetd hideg el6ételek
Kocsonyazott hideg eldételek

Hideg husételek, felvagottak, belsdségek

Sajt és sajtkészitmények

Szendvicsek

Vegyes izelitdk 0sszeallitasa

Hidegtalak tervezés, 6sszeallitasa

A hidegkonyhai készitmények készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

4.0/6281-11 Hideg édességek 8 ora

Hideg édességek készitése
krémek, habok
hideg pudingok
parfék, sorbetek
gylimdlcskészitmények
hideg édességek kiegészitdi: Ontetek, martasok, diszitéelemek
A hideg ¢dességek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

5.0/6281-11 Tanyér desszertek 12 6ra

A tanyér desszertek Osszeallitasanak szabalyai
A tanyér desszertek alapvetd alkotoelemei:
éttermi meleg tésztak
hideg édességek
felfujtak, pudingok
parfék, fagylaltok
ontetek, martasok, habok
dekoréciok
A tanyér desszertek készentartasa, talalasa, eltarthatdsaga

6.0/6281-11 Hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei 18 ora

A francia konyha jellegzetes ételei

A skandindv konyha jellegzetes ételei

Az angol konyha jellegzetes ételei

A német konyha jellegzetes ételei
Hazéankkal szomszédos nemzetek konyhai
A mediterran konyha jellegzetes ételei
Tavol-keleti konyhdk jellegzetes ételei
Hazank téjjellegii ételkiilonlegességei
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A hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételeinek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga
7.0/6281-11 Biifé-, rendezvény ételek és kalkulacidja szamitogépen 8 ora

A biifé és rendezvény ételvalaszték Osszeallitasanak szabalyai:
biifé reggeli
biifé ebéd
biifé vacsora
kavésziinet valasztéka
alkalmi fogadésok, diszétkezések ételvalasztéka
Kozremiikodés a biifék és rendezvények forgatokonyvében meghatarozott feladatok
végrehajtasaban
A biifé ¢és rendezvényételek készentartasa, talalasa és eltarthatosaga

crer

8.0/6281-11 Vendég elotti ételkészités 8 ora

A vendég asztalanal késziild ételek higiénés szabalyai
Vendég asztalanal végzett technoldgiai miiveletek:

szeletelés

filézés

trancsirozas

ragukészités

salata dresszing készités

salatakeverés

flambirozas

9.0/6281-11 Kiilonféle talalasi modok, diszitési miiveletek 8 ora

Talalas ¢és diszités a felszolgalasi médok szerint:
talalas a francia és az angol felszolgalashoz
talalas svajci felszolgalashoz (tanyérszerviz); centralis és funkcionalis talalas

10.0/6281-11 Etlap, hagyomanyos étrend és alkalmi meniisor dsszeallitasanak szabalyai 8 6ra

Az étlapszerkesztés formai szabalyai

Az étlap fajtai, tipusai, tartalma

Az étrend tervezésének szabalyai

Alapétrend, bovités, sziikités

Meniikartyak fajtai, formadi, tartalma alkalomhoz igazodva

11.0/6281-11 Munkaszervezés I1. 4 ora
A konyhai személyzet hierarchigja
Feladatkorok €s hataskorok
A heti- és napi munkarend kialakitasa

A napi feladatok osszehangolésa a tarsrészlegekkel

— Gyakorlat
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1.0 /6281-11 Munkavédelem, szakmai elvarasok, kovetelmények, HACCP
iizemi gyakorlat 10 o6ra

Munkavédelmi oktatas, jegyzokonyv kitoltése, baleseti jegyzOkonyv, menekiilési utvonal
megismerése, ilizlet tlizveszélyességi besorolasa, mentdk, tlizoltdsag, renddrség értesitése,

Konyhai gépek bemutatasa, miikddésiik elsajatitasa, belizemelésiik, gépek tisztitasa, karbantartasa
Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos kovetelmények, munka- ¢és véddruhara,
védofelszerelésre vonatkozo eldirasok, egészségiigyi szabalyok, szakmai kovetelmények a szakacs
munkavégzése sordn,

HACCP dokumentumai, bizonylatai a szakdcs munkajaban, azok tartalmi, formai eldirasai,
megismerése, kitdltése,

Energiatakarékossag

2.0/6281-11 Technologiai Gjdonsagok tanmiihely 6 ora, iizemi gyakorlat 28 6ra

Kiilonleges ¢és 1j konyhatechnologiak alkalmazasa az ételkészités soran
hokezelés 1égritkitott térben (Sous-vide)
alacsony homérsékleten torténd hokezlés
konfitalas
sokkolas (cook and chill)
mikrohullamu hdékezelés
hidegen siités technologia
A mindenkor jelentkezd 11j irdnyzatok kdvetése

3.0/6281-11 Hidegkonyhai készitmények tanmiihely 24 ora, iizemi gyakorlat 77 ora

Osszetett és kiilonleges salatak készitése

Z06ldség- és fozelékfelekbol készithetd hideg ételek
Gylimolcsokbdl készithetd hideg eloételek

Tojasbol készithetd hideg elételek

Pastétomok, terrinek, habok

Halakbdl és egyéb hidegvériiekbdl készithetd hideg eldételek
Kocsonyazott hideg eldételek

Hideg husételek, felvagottak, belsdségek

Sajt és sajtkészitmények

Szendvicsek

Vegyes izelitok osszeallitasa

Hidegtalak tervezés, 6sszeallitasa

A hidegkonyhai készitmények készentartasa, talalasa, eltarthatosadga

4.0/6281-11 Hideg édességek tanmiihely 120ra, iizemi gyakorlat 42 ora

Hideg édességek készitése
krémek, habok
hideg pudingok
parfék, sorbetek
gyiimolcskészitmények
hideg édességek kiegészitdi: Ontetek, martasok, diszitéelemek
A hideg ¢dességek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga
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5.0/6281-11 Tanyér desszertek tanmiihely 12 dra, iizemi gyakorlat 42 d6ra

A tanyér desszertek 0sszeallitdsanak szabalyai
A tanyér desszertek alapvetd alkotdelemei:
éttermi meleg tésztak
hideg édességek
felfujtak, pudingok
parfék, fagylaltok
ontetek, martasok, habok
dekoréciok
A tanyér desszertek készentartasa, talalasa, eltarthatosaga

6.0/6281-11 Hazai és nemzetkozi konyha jellegzetes ételei
tanmiihely 18 ora, iizemi gyakorlat 98 ora
A francia konyha jellegzetes ételei
A skandinav konyha jellegzetes ételei
Az angol konyha jellegzetes ételei
A német konyha jellegzetes ételei
Hazankkal szomszédos nemzetek konyhai
A mediterran konyha jellegzetes ételei
Tavol-keleti konyhak jellegzetes ételei
Hazank tajjellegii ételkiilonlegességei
A hazai és nemzetkdzi konyha jellegzetes ételeinek készentartasa, talaldsa, eltarthatosaga

7.0/6281-11 Biifé-, rendezvény ételek és kalkulacidja szamitogépen
tanmiihely 6 ora, lizemi gyakorlat 56 6ra

A biifé és rendezvény ételvalaszték 0sszeallitasanak szabdlyai:
biifé reggeli
biif¢ ebéd
biifé vacsora
kavésziinet valasztéka
alkalmi fogadasok, diszétkezések ételvalasztéka
Kozremiikddés a biifék és rendezvények forgatdkonyvében meghatarozott feladatok
végrehajtasaban
A biifé és rendezvényételek készentartasa, talalasa €s eltarthatosaga

crer

8.0/6281-11 Vendég elotti ételkészités tanmiihely 12 dra, iizemi gyakorlat 63 ora

A vendég asztalanal késziild ételek higiénés szabalyai
Vendég asztalanal végzett technoldgiai miveletek:

szeletelés

filézés

trancsirozas

ragukészités

salata dresszing készités

salatakeverés

flambirozas
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9.0/6281-11 Kiilonféle talalasi modok, diszitési miiveletek
tanmiihely 6 ora, lizemi gyakorlat 63 6ra
Talalas ¢s diszités a felszolgalasi médok szerint:
talalas a francia és az angol felszolgalashoz
talalas svajci felszolgalashoz (tanyérszerviz); centralis és funkcionalis talalas

10.0/6281-11 Etlap, hagyomanyos étrend és alkalmi meniisor dsszeallitisanak szabalyai
iizemi gyakorlat 56 ora

Az étlapszerkesztés formai szabalyai

Az étlap fajtai, tipusai, tartalma

Az étrend tervezésének szabalyai

Alapétrend, bovités, sziikités

Meniikartyak fajtai, formai, tartalma alkalomhoz igazodva

11.0/6281-11 Munkaszervezés I1. iizemi gyakorlat 25 dra
A konyhai személyzet hierarchidja

Feladatkorok és hataskorok

A heti- és napi munkarend kialakitasa

A napi feladatok dsszehangolasa a tarsrészlegekkel

5.7 A modul értékelésének modja

A modulban meghatérozott ismeretek és/vagy kompetenciak mérése a képzd intézmény altal
meghatarozott médon torténik.
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