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Késziilt
a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet munkacsoportjaban,
gyogypedagogusok és specialis szakiskolai pedagégusok kozremiikodésével



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

A szakképesités azonositd szama: 33 811 04 1000 00 00

A szakképesités megnevezése: Vendéglato elado

Szakképesitések kore:

Részszakképesités azonositd szama: 33 811 04 0100 33 01

Részszakképesités megnevezése: Gyorséttermi ételeladd

Szakképesités-elagazasok: nincsenek

Hozzarendelt FEOR szam: 5123

Szakképzési évfolyamok szdma: 4 ¢év a modositott kozoktatasrol szolo 1993. évi
LXXIX. t 6rvény 27. § (4) bekezdés és az 50.§ b. pont
alapjan

Elmélet aranya: 30%

Gyakorlat aranya: 70%

Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben):  van

Id6tartama (évben vagy félévben): 1év

Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd

Szervezésének idépontja: a képzési ido felét kovetden

Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikséges, javasolt

A képzésbe valo belépés — iskolarendszeren beliili képzés esetén — tanuldsban akadalyozottak
részére palyaalkalmassagi feltételek meglétével, egyéni elbiralds alapjan torténik.

A komplex palyaalkalmassagi vizsgalaton gyodgypedagogiai, pszichologiai és orvosi
szempontok alapjan véleményezik a tanul6 alkalmassagat a képzésbe valo belépésre.

A képzésbdl valo kizdrdé ok meghatarozdsa a komplex palya- és szakmai alkalmassagi
vizsgéalat alapjan, egyéni elbiralas szerint indokolt.

A képzés szervezésének feltételei
A szakképzést végzo koteles biztositani a fogyatékos személy részére az egyéni fejlesztéséhez

a gyogypedagdgiai tdmogatast, valamint a sziikséges képzési tartalmak elsajatitasat biztositd
specialis eszkdzoket, modszereket, programokat, munkaformakat.



Személyi feltételek

Az elméleti és gyakorlati képzést a kozoktatasrol sz6lo 1993. évi LXXIX. torvény 17. §-dban
szabalyozott feltételekkel rendelkezd pedagogus, gyogypedagogus, €s egyéb szakember
lathatja el.

A tanulok sériilés-specifikumabol fakadd specidlis képzési igényeinek megfelelden a
szaktanaroknak, a szakoktatoknak a célcsoportnak megfeleld specidlis pedagogiai,
modszerbeli felkésziiltséggel kell rendelkezniiik.

Sziikséges tovabba a tanulok fejlesztéséhez, a pedagogiai és egészségligyi célu habilitacids,
rehabilitacios feladatok ellatdsdhoz:
e szakirdnyu képesitéssel rendelkezd gyogypedagdgiai tanar
e cgyéb szakiranyu képzettséggel rendelkezd szakemberek
e apedagdgiai munkat segitd gyogypedagdgiai asszisztens,
e atanulasban akadalyozottsaghoz esetlegesen tarsul6 egyéb problémak ellatasa
érdekében pszichologus, szocialis munkas, szakorvos, jeltolmacs (egyéni sziikséglet
szerint).

A szakmai elméleti tantargyak oktatasat a szakképzd intézménynek kell ellatnia (sajat
szaktanarai vagy tars szakiranyu képzé intézmény szakembereinek bevonasaval).

A tanulasszervezésben a tanulocsoportok (osztaly, gyakorlati képzési csoport) 1étszamanak
kialakitasat a tobbszor modositott 1993. évi LXXIX. torvény a kozoktatdsrol 3. szamu
melléklet I. d. és a II. 3. pontjaban meghatarozottak szerint kell eljarni.

A sajatos nevelési igényli tanuldk esetében a tanuldsban akadalyozott tanulot fliggetlentil
attol, hogy a tobbi tanuldval egyiitt, vagy kiilon vesz részt az oktatasban kettd tanuloként kell
szamitasba venni. Ennek értelmében szegregalt oktatdszervezés esetén az elméleti képzés
csoportlétszdma (osztdly) max. 17 6, a gyakorlati képzés csoportlétszdma max. 6 f0.
Integralt képzés esetén javasolt a tanuldcsoport szervezésénél max. 3 {6 tanuldsban
akadalyozott tanuldval szdmolni.

Targyi feltételek

A szakmai elmélet oktatasat és a szakképzo iskolaban folyo gyakorlati képzést a szakképzd
iskolanak kell megszervezni, amelyhez a szakképesités Oratervében szerepld képzési
helyszinek biztositasa sziikséges.

A tanterem a tanul6i Iétszamnak megfeleld szamu, lehetdleg az élettani kdvetelményeket
figyelembe vevd székekkel és asztalokkal legyen berendezve. A tanuldsban akadalyozott
tanulok oktatasanak alapvetd kovetelménye a fokozott szemléltetés igénye. Az egyes
tantermek, szaktantermek, oktatadsi célu helyiségek felszerelését ennek megfelelden kell
boviteni demonstracids eszkozokkel. Biztositani kell az oktatastechnikai eszkozok, az
irasvetitd, a televizid, a diavetitd, a videomagnoé elektromos csatlakozési lehetdségeit,
hasznalatuk feltételeit. (Sotétitd berendezés, vetitdvaszon).

A tanmiihely/oktatokabinet kell6 felszereltséggel Ilehetdséget ad a tanulasban
akadalyozottak szdmara a tantdrgyi koncentracié elvét biztositdé tananyag-feldolgozasra, a
felzarkoztatasra (szakmai gyakorlatban 1év6 hianyossagok potlasara), az elméleti ismeretek
gyakorlatba 4gyazott feldolgozaséara. Itt kaphatnak helyet a szaktantermek polcan is
megtalalhato legfontosabb szakmai kézikonyvek, enciklopédiak.
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A kotelezd egészségligyi és pedagogiai célu habilitacids, rehabilitacios, a felzarkoztatd egyéni
illetve kiscsoportos foglalkozasokhoz: foglalkoztat6 terem, fejlesztéeszkozokkel.

A szabadon valaszthat6 tandrai foglalkozasok esetében a valasztott modul/tantargy, illetve a
foglalkozas jellegének megfeleld feltételek sziikségesek.

A gazdalkod6 szervezetnél folyd szakmai gyakorlati képzéshez sziikséges eszkozok és
felszerelések jegyzékét a szakképesités szakmai és vizsgakovetelményét kiadd rendelet
tartalmazza.

A tanuloszerzddés alapjan végzett gyakorlati képzés személyi és targyi feltételeit a
gazdalkodo szervezetnél az illetékes terlileti gazdasagi kamara — adott esetben a szakképzo
iskola bevonésaval — 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.



3.

A szakképesités oraterve

Vendéglato eladé szakképesités

Szakmai Oraszam
kovetelménymodul/Tananyagegység 1/9. 2/10. 3/11. 4/12. Képzési Ertékelési
évfolyam | évfolyam | évfolyam | évfolyam helyszin idopont
azonositdja Megnevezése e gy e gy e gy e gy
6273-11/st Vendéglato tanterem szakmai
gazdalkodasi 72 72 72 48 vizsga
tevékenységek
1.0/6273-11/st | Gazdasagi alapfogalmak | 48 20 20 tanterem
2.0/6273-11/st .Vendég!'é.lté tevékenység 24 24 24 tanterem
jellemz6i
3.0/6273-11/st | Szakmai szamitasok 28 28 48 tanterem
6274-11/st Vendéglaté tanterem/ szakmai
tevékenység alapjai 36 36 36 | 14 | 32 gazdilkodé | vizsga
szervezet
1.0/6274-11/st | Elelmiszerek altaldnos 24 tanterem
alapismeretei
2.0/6274-11/st | Vendéglato tevékenység tanterem/
kdvetelményei 12 4 4 14 gazdalkodo
szervezet
3.0/6274-11/st Elelmisg'erek csoportjai, 3 o 18 tanterem
jellemzoi
4.0/6274-11/st | Fogyasztovédelem 14 tanterem
6275-11/st Szakmai idegen nyelvi tanterem/ szakmai
kommunikacié 36 72154172136 | 64 | 42 tanétferem,/ vizsga
gazdalkodo
szervezet
1.0/6275-11/st | Szakmai kommunikacié | 36 54 tanterem
2.0/6275-11/st | Vendéglato technologia tanterem/
idegen nyelven 7 72 | 36 tanétt’erem{
gazdalkodo
szervezet
3.0/6275-11/st | Specialis idegen nyelvii tanterem/
szakmai szokincs 64 | 42 tanétterem/
bovitése gazdalkodo
szervezet
6284-11/st Gyorséttermi és tanterem/ szintvizsga
ételelado munkaja 72 1216 | 72 | 648 tanuz,em/ )
gazdalkodo
szervezet
1.0/6284-11/st | Konyhatechnologiai tanterem/
alapismeretek taniizem/
18 1481 8 1 85 gazdalkodd
szervezet
2.0/6284-11/st | Reggeli és uzsonna tanterem/
ételek és italok taniizem/
18190 1 8 | 113 gazdilkodd
szervezet
3.0/6284-11/st | Hidegkonyhai- és tanterem/
gyorséttermi ételek 18 1 60 | 18 | 240 taniiz’em/ '
gazdalkodo
szervezet
4.0/6284-11/st | Gyorséttermi ételek, tanterem/
italok 24 | 127 tanétterem/
talalasa, kiszolgalasa és gazdalkodo




felszolgalasa szervezet
5.0/6284-11/st | Uzleti munkavégzés tanterem/
nyitastol zarasig THERE 4 | 47 tanétterem/
gazdalkodo
szervezet
6.0/6284-11/st | Munkaszervezés 1. tanterem/
tanétterem/
6 6 10 | 36 gazdalkodo
szervezet
6285-11/st Vendéglaté elado tanterem/ szakmai
értékesité munkaja 72 1652 | 80 | 630 tanétterem/ | vizsga
gazdalkodé
szervezet
1.0/6285-11/st | A vendéglaté elado tanterem/
munkateriilete, 23 | 160 tancukraszda/
munkakdre gazdalkodo
szervezet
2.0/6285-11/st | A vendéglato elado tanterem/
termeld tevékenysége 28 196 | 10 | 160 taniizem/
gazdalkodo
szervezet
3.0/6285-11/st | Siitemények, fagylaltok tanterem/
bemutatasa, talalasa, tancukraszda/
csomagolasa 8| 12L ] 15 65 gazdalkodo
szervezet
4.0/6285-11/st | A vendéglato elado tanterem/
értékesitd tevékenysége g 102! 15 | 177 tancukraszda/
gazdalkodo
szervezet
5.0/6285-11/st | Uzleti adminisztracio, tanterem
értékesités tancukraszda/
bizonylatolasa 43151 93 gazdalkodo
szervezet
6.0/6285-11/st | Rendezvények tanterem/
tanétterem/
IS 15192 1 azdalkods
szervezet
7.0/6285-11/st | Munkaszervezés II. tanterem/
taniizem/
151 101 43 gazdalkodo
szervezet
Osszesen: | 216 | 216 | 252 | 702 | 252 | 702 | 224 | 672

Jelmagyarazat:

e = elmélet

gy = gyakorlat
st = tanuldsban akadélyozottak szamdara adaptalt modul/tananyagegység

Megjegyzés:

A tablazat idSterve 4. szakképzési évfolyamra tervezett, az 1-3. szakképzési évfolyamokon 36 hétre
(18+18), a 4. szakképzési évfolyamon 32 hétre (18+14).
A tablazat a kotelez6 szakmai elmélet (e) és szakmai gyakorlat (gy) éraszdmait tartalmazza.




A tablazat 6raszamai az egyes évfolyamokon kiegésziilnek:

- a kotelezd Testnevelés és sport, a kozismereti 6raszamokkal,

- a kotelezo 6sszefiiggd (nyari) szakmai gyakorlat 6raszamaival,
(az elso tanévet kovetden 90 o6ra, a masodik tanévet kovetden 140 ora, a harmadik tanévet
kovetden 160 ora),

- tanulasban akadalyozottak szdmara kotelezd egészségligyi és pedagogiai célu (re) habilitacios ordk
szamaval (a kotelez6 6raszam 15%-a).

- a szabadon tervezhetd oraszamokkal.

Az iskola helyi szakmai programjdba a szabadon tervezhetd 6raszamok terhére ajanlott modulok/
tananyagegységek, programok:

— Szintre hozo/felzarkoztatd modul (matematika, anyanyelv/kommunikécid, informatika,

idegen nyelv, élelmiszerismeret)

- Egészséges ¢letmodra nevelés specialis szakiskolai program

- Tarsadalmi és életviteli ismeretek specidlis szakiskolai program

- Munkaba allast segit6 ismeretek és gyakorlatok tanuldsban akadalyozottak részére

- Vizsgara felkészitd modul



II. Az adaptalt kozponti program moduljai és tananyagegységei

1. A modul azonositéja és megnevezése:
6273 —11/st Vendéglaté gazdalkodasi tevékenységek

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

1.2 A modul javasolt idékerete:
Elmélet: 264 ora
1.3 A maximalis tanuléi létszam:
Elméleti oktatas: 17 16
1.4 A modul elvégzése soran szerezheté6 kompetenciak

X-szel tortenik a megjelolés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetencidk tartoznak!

Tananyagegységek

Feladatprofil

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

alapfogalmak
3.0/6273-11 Szakmai

szamitasok

=
=

Alkalmazza a gazdalkodés dsszefiiggéseit
Felméri az tizletben megjelend keresletet és
kinélatot

Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit
Figyelemmel kiséri az arukészletet

Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a
raktarbol

Elvégzi az aruatvétel és tarolas szakszer
dokumentélasat

Rendelést allit 6ssze

Arut vesz at

Leltarozasi feladatokat végez

Bizonylatokat allit ki

Sziikség szerint standol

Elszamol a napi bevétellel

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

Elkésziti, modositja a munkabeosztast

it
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Tananyagegységek

- 2
an Qo o
Feladatprofil O . > 0 o~
—E | =9 | =
g h > 2
82| 88 | 8F
S © 35 =
S = S 2 < g
— = [N o B
Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat bearaz X X X
Anyaghényadot, kalkulaciot készit X X
Veszteségszamitasokat végez X X X
Gazdalkoddsi szdmitdsokat végez X X
Kiszamitja az ételek tapanyag- és
energiatartalmat X
Az aru tomegével kapcsolatos szamitasokat
készit X
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény
alakulasat X X
Tananyagegységek
— 2
oh REN -
tipus Szakmai ismeretek O > 9O A
—E | =¥ | =
S h > 2
TR RN
L5 O L g
S S 2z S g
— = o8 o 2
A | Az anyagfelhasznalds mérése X X
B Az étlaptervezés formai, jelentdsége,
alapelvei X
A vendéglatas tevékenységének
A | 1
altalanos feltételei X
A A vendéglatd tevékenység  targyi
feltételei X
A A vendéglatdo tevékenység személyi
feltételei X
A Munkaszerzédés, munkaidé beosztas,
munkabér X X
A A munkaad6 és  munkavallald
kapcsolata X X
A | Az lizleti gazdalkodas bizonylatai X X
A gazdalkodas elemei, 0sszefiiggései és
B .
eredménye X X X

10




Tananyagegységek

- et
an <o . —
tipus Szakmai ismeretek ) - > ;i’n A
—E | 7% T8
NS on o> o @
NE | N8 aE
CE | €5 | L E
S 3 Sz S g
— s o8 N @»
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 és
reklameszk6zok a vendéglatasban X X
C | Ertékesités 0sztonzés eszkozei X
A | Viselkedéskultura, kommunikacio X
B | Az iizleti élet irasbeli formai X
C | A vendéglatas iizletkorei €s tlizlettipusai X
Tananyagegységek
Y
o
wn
pat
=
o— 2 N
: . , &0 s 5 z
szint Szakmai készségek 2 0 S g
IS ERe 9
< [0} E N
—E| 7% -
N s N> o
o~ o0 ~ = ~
a o o O N
O = O =4 Ne
= & - O ~
Ss | Sz S
— s o8 oo}
4 | Olvasott szakmai szoveg megértése X X X
3 Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas
irasban X X X
Szakmai  nyelvli  hallott  szdveg
3 i
megertése X X
3 | Szakmai nyelvii beszédkészség X
3 | Elemi szdmolasi készség X
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Tananyagegységek
= .
5 2| =
< g g
S ~
, ., N 2 =
Személyes kompetenciak s o N
O ‘M — 5]
<
82 ed| =y
1 = 1 :E; w ! o
N < N — > N N
o~ on o~ o0 = o~ ﬁ
NS |l L o=
o | © T A © g
~ Qo ~ g 0 ~
S |S8 2| SE
_ — < o> 8 N wm
Onallésag X X X
Szorgalom, igyekezet X X X
Tananyagegységek
- e
an <o . —
2 | BE| E
ho] ho) g =
S 5 = 3
Tarsas kompetencidk O . > 9 A
—_— S — o0 —
— S — O —
1= 1 ©n 1 (@]
[l on > [ IRZ)
o~ &0 ~ £ ™ S
[N} o O (SN N
NI O A4 © g
~ o ~ O ~
Ss| S¢2 S g
— s o8 N @
Kozérthetdség X X X
Tananyagegységek
o S
an <o . —
s
3 52 | 2
Modszerkompetenciak O > 9 A
—E | 7% | 7%
[ on > N @
o~ o0 ~ = o~ s
[o\ENe) o O [N
o = O 4 © g
~ o ~ O ~
S5 | 23 | 2%
— < o8 N w»n
Tervezési képesség X X
Rendszerezo képesség X X X
Attekintd képesség X X X

1.5 A modul elsajatitaisanak modszerei, tanuléi tevékenységformak:

Csoportos feladatmegoldasok

Frontélis osztalymunka

Eléadas

Magyarazat

Digitalis oktatas

Prezentacio, kiseldadas, bemutatasa

Informaciok, ismeretek feladattal vezetett rendszerezése
Feladatmegoldéasok, eredmények értékelése

Beadand¢ feladatok
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Tesztfeladat megoldasa

Esettanulmany készitése szempontsor alapjan

Onallé szamitasos feladatok megoldasa

Kooperativ tanitas, tanulas

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

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldasa, gyakorlas

Team-munka

Beszélgetés

Adminisztracios tevékenység

Onértékelés

1.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
- Elmélet
1.0/ 6273-11/st Gazdasagi alapfogalmak 88 ora

A gazdalkodas korfolyamata és elemei: sziikséglet, termelés, csere, elosztas, fogyasztas,
Ujratermelés.
A piac tényez0i, csoportositasa, szerepl6i, miikddése 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, alapitdo okirat, tarsas
vallalkozasok megsziinésének maddjai: csddeljaras, felszamolas, végelszamolas.
Az luzleti gazdalkodas, bevételek, kiadasok, eredmény, koltségek fogalma, csoportositasa,
jellemzdi.
Marketing tevékenység fogalma, teriiletei, specidlisan a vendéglatoiparra jellemz6 eszkozei,
reklameszk6zok a vendéglatasban
Munkabérekkel kapcsolatos alapfogalmak, mutatok: munkabér jarulékai, munkabér levonasai,
nettd és bruttd bér, termelékenység.
Adozasi alapfogalmak, fogalmi szinten:
SZJA (adofizetésre kotelezettek kore, ado jellemzdi, adoeldleg, adokulces, adofizetés)
Tarsasagi ado (adofizetésre kotelezettek kore, jellemzdi, adoeldleg, adokulcs, adofizetés)
EVA (adofizetésre kotelezettek kore, jellemzoi, adoeldleg, addkulcs, adofizetés)
AFA (adofizetésre kotelezettek kore, jellemzéi, adoelSleg, adokulcs, adofizetés)
Helyi addk (ipartizési ado, idegenforgalmi add, kommunalis adod)

2.0/ 6273-11/st Vendéglato tevékenység jellemzai 72 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 jellemzdéi, 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.
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Készletgazdalkodds a vendéglatd Tlizletben, készletgazdalkodas fogalmai, leltarozas:
arudtvétel, 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/st Szakmai szamitasok 104 ora

1.7

2.1

2.2

2.3

Anyaghanyad szamitas ételek, italok, cukraszati termékek esetében.

Veszteségszamitas, tomegszamitas.

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

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 képzo intézmény altal

meghatarozott modon torténik.

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

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

A modul javasolt idokerete:

Elmélet: 140 6ra
Gyakorlat: 14 6ra

A maximalis tanuléi 1étszam:

Elméleti oktatas: 17 16
Gyakorlati oktatas: 6 6

2.4 A modul elvégzése soran szerezhetdo kompetenciak

X-szel tortéenik a megjelolés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetencidk tartoznak!
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eredményeit X X X
Munkéja sordn alkalmazza a diétas szabalyokat X X
Betartja €s betartatja a HACCP el6irdsait X X
Betartja €s betartatja a higiéniai eléirasokat X X
Az  eloirasoknak  megfelelden tarolja az
¢lelmiszereket X X X
Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz X X X X
Ellenérzi a szavatossagi idoket és az aruk
mindségét X X X
Az eldirasoknak megfeleléen alkalmazza a
mintavételi szabalyokat X X X X
Betartja és Dbetartatja a  kornyezetvédelmi
eldirdsokat X
Betartja a fogyasztovédelmi eldirasokat X X
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A | Elelmiszerek tapértékének megérzése % X
C |Mikroorganizmusok jellemzoi X
C | FElelmiszerek tartositdsa X X
Malomipari termékek, siitdipari termékek,
B s
tésztak X
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Tananyagegységek
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Természetes édesitoszerek, mesterséges
B |,
¢desitdszerek X
B | Zsiradékok X X
B | Tej, tejtermékek X X
B | Tojés X X
Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak
B |, g
¢s hidegvértiek, vadak, X X
B | Zoldségek, gyiimolcsok X X
B Edesipari termékek, koffein tartalmu
¢lelmiszerek X X
B | Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok X X
B Fiszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok,
kényelmi anyagok X X
C |Elelmiszer vizsgalat X X
A HACCP mindségbiztositasi rendszer
A .
alapelvei X X
A | Személyi higiénia X
A Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi,
elokészitési kovetelményei X X
Vendéglatod termékkészités, tarolas,
A |szallitas, kiszolgalas kritikus pontjainak
meghatarozasa X X
Vendéglatd mihely, konyha, eladotér
higiénidja, kritikus pontok ellenérzése X X
Vendéglatd tevékenység kornyezetvédelmi
B r o o
eloirasai X X
C | Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok X
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Tananyagegységek

Modszerkompetencidk

altalanos alapismeretei
tevékenység
kovetelményei
csoportjai, jellemz6i
Fogyasztovédelem

Rendszerez6 képesség
Problémamegoldas, hibaelharités

alle 1.0/6274-11 Elelmiszerek
s[5 2.0/6274-11 Vendéglatod
< |%13.0/6274-11 Elelmiszerek

=< 14.0/6274-11

2.5 A modul elsajatitasanak modszerei, tanuldi tevékenységformak:

Csoportos feladatmegoldéasok

Frontalis osztalymunka

Eldadas

Magyarazat

Digitélis oktatés

Prezentacio, kiseloadas készitése, bemutatasa
Informaciok, ismeretek feladattal vezetett rendszerezése
Feladatmegoldasok, eredmények értékelése
Beadando feladatok

Esettanulmany készitése szempontsor alapjan

Onallo feladatok megoldasa kozvetlen irdnyitassal
Kooperativ tanitas, tanulas

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

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldasa, gyakorlas

Team-munka

Beszélgetés

Onértékelés

Anyagmintdk azonositasa

2.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
- Elmélet
1.0/6274-11/st Elelmiszerek altalanos alapismeretei 24 o6ra

Téaplalkozastani ismeretek:

Taplalkozas jelentosége

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

Emésztés, tapanyag felszivodas

Taplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag €s energiasziikséglete
Elelmiszerek tapértékének megérzése:
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Az élelmiszerek feldolgozasanak hatasa a tapanyagokra
Az ¢lelmiszerek el6készitése folyaman bekdvetkezd valtozdsok
Az ¢€lelmiszerek elkészitése folyaman bekdvetkezo valtozasok
Befejezd miiveletek
Mikrobioldgiai ismeretek:
Mikroorganizmusok jellemzése, ¢letfeltételei
Mikroorganizmusok hasznos és karos tevékenysége
Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok

2.0/6274-11/st Vendéglato tevékenység kovetelményei 20 ora

Vendéglaté tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei:

Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkdlcsi 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 kovetelményei

A helységek egyiranyu kapcsolddésa, tiszta és szennyezett dvezetek keresztezddésének
tilalma

Bejaratok, raktarak, elokészitd helyiségek, konyhak, miihely, mosogatdk, vendégtér,
szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei.
Személyi higiénia:

Test, munkaruha higiéniai eldirasai, egészségiigyi kiskdnyv, érvényes orvosi alkalmassagi
vizsgélat igazoléasa
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei:

Biztonsagos beszerz¢és, mindségi drudtvétel modszerei

Nyersanyagok raktari elhelyezése, tdrolasi hdmérséklet és szelektiv tarolas betartasa

Gyiimolesok, zoldségek, tojas, husok eldkészitési kovetelményei
Vendéglatd termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas, kritikus pontjai:

Siités, f6z¢és, hokezelés, hiités kritikus pontjai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

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

Szallito auto, szallitoladak, szallitdst végzd személy higiéniaja kovetelményei
Vendéglatdé miithely, konyha, eladétér higiénidja, kritikus pontjainak ellendrzése, ellendrzési
naplo vezetése.
Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai:

Viz, levego, talaj védelme

Hulladékok kezelése, szelektiv gylijtése, veszélyes hulladékok gytijtése, elszallitdsa

3.0/6274-11/st Elelmiszerek csoportjai, jellemzoi 82 ora

Malomipari termékek:

Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozo tényezok.

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

Kemeényitdk, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott és egyéb termékek jellemzése.
Siitéipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése.
Széaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban.

19



Edesitészerek:

Természetes édesitdszerek (répacukor, gyiimdlcscukor, malédtacukor, tejcukor, dextrdz,
invertcukor, keményitészorp, izoszorp, méz ¢€s cukoralkoholok) édesitdereje jellemzése,
felhasznaldsa. A cukrok technoldgiai hatésa.

Cukorszirupok stirtiségvizsgalata refraktométerrel, areométerrel.

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

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

Novényi eredetii zsiradékok (kakadvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznaldsa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata.

Tej és termékeinek:

A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése.

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

Tej és termékeinek €rzékszervi vizsgalata.

Tojas:

A tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja és fehérje technologiai hatasa. Tojas mindsitése,
tarolasa, tartositott termékei.

Tojés érzékszervi vizsgalata.

Hus, husipari termékek:

Hust szolgaltatd allatok, husok Osszetétele, taplalkozas-¢élettani jelentOsége, érése, a hus
mindségét meghatarozé 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, tarolésa,

felhasznalasa.

Halak ¢és hidegvértiek jellemzése:
Halak Osszetétele, taplalkozas-¢lettani jelentdsége, csoportjai, felhasznaléasa, tarolésa.
Egyéb hidegvértidllatok fajtai, felhasznalasa.

Z0ldségek:

Zoldségek atlagos Osszetétele

Burgonyafélék, kabakosok, képosztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, egyéb zoldségek fajtai, jellemzése, felhasznalasa.
Gylimolesok:

Hazai gyliimolesok: almatermésiiek, csonthéjasok, bogydtermésiiek, kabakosok,
szarazterméstliek fajtai, jellemzése, felhasznalasa.

Déligylimolesok, friss és szaritott déligyiimolesok fajtai, jellemzése, felhasznalasa

Friss, 1€dus és szaraz termésti gyliimolcsok kémiai §sszetétele.

Gyiimolesok taplalkozas-¢élettani jelentdsége.

Edesipari termékek:

Kakadpor eléallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa.

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

Bevondé masszdk fajtdi, megkiilonboztetésiik Osszetétel alapjan a csokoladétol,
felhasznalasuk.

Csokoladé és bevond massza 6sszehasonlito érzékszervi vizsgalata.

Fondan, marcipan, nugat dsszetétele, jellemzése, felhasznalasa.

20



Koffein tartalmu élelmiszerek:

Kaévéfajtdk, kavé feldolgozédsa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalésa.

Kévéital extrakt-tartalmanak meghatdrozésa refraktométerrel.

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

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

Pélinka alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoldval.

Alkoholmentes italok: gylimolcs- és zdldséglevek, szorpok, szénsavas iiditék jellemzése,
készitése, csoportjai, mindsége, felhasznalasa.
Fiszerek, izesitdanyagok:

Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok, termések, magvak, virdgok, viragrészek, levelek,
héjrészek, gyokerek—gyokérrészek, fiiszerkeverékek jellemzése, fajtai, felhasznalésa.

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

Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozasa, E-szam értelmezése.

Szinezdanyagok, térfogatnoveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges édesitdszerek,
emulgealoszerek, stabilizalo szerek és zselirozd anyagok, tartositoszerek, modositott
keményitdk, izfokozok jellemzoi, fajtai, felhasznalésa.
Kényelmi anyagok:

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznélasa

4.0/6274-11/st Fogyasztovédelem 14 ora

Hazai fogyasztévédelmi szabalyok, EU-s fogyasztovédelmi szabalyok:
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztdi jogokrol valo tdjékoztatds és azok oktatisa
Jogorvoslathoz és karigényhez, annak érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztoi részvétellel
Fogyasztdi jogorvoslati lehetdségek:
Birdsagi eljarasok
Birosagon 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
Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
Jegyzdkonyv kitoltése
Valaszadas hatédrideje a bejegyzésre
A szavatossag ¢€s a jotallas, a fogyasztdi reklamaciok intézésének modja
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségének idOtartama
Szavatossag és jotallas helytallasi bizonyitasi kotelezettségei
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- Gyakorlat

2.0/6274-11/st Vendéglato tevékenység kovetelményei iizemi gyakorlat 14 6ra

2.7

31

3.2

Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei:

Képzési, egészségligyi, szakmai és erkolesi 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
Vendéglatd egységek telepitésének alapfeltételei:

Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kovetelményei

A helységek egyiranyu kapcsolodésa, tiszta és szennyezett Gvezetek keresztezddésének
tilalma

Bejaratok, raktarak, el0készitd helyiségek, konyhdk, miihely, mosogatdk, vendégtér,
szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei.
Személyi higiénia:

Test, munkaruha higiéniai eldirasai, egészségiigyi kiskonyv, érvényes orvosi alkalmassagi
vizsgalat igazolasa
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei:

Biztonsdgos beszerzés, mindségi arudtvétel modszerei

Nyersanyagok raktari elhelyezése, tarolasi homérséklet és szelektiv tarolas betartasa

Gyiimolesok, zoldségek, tojas, husok eldkészitési kovetelményei
Vendéglatd termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas, kritikus pontjai:

Stités, f6zés, hdkezelés, hiités kritikus pontjai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabdlyai

Uzleti termék kiszolgalas szabélyai, pultok, edények, csomagoloanyag higiéniai
kovetelményei:

Szallité auto, szallitoladak, szallitast végzd személy higiénidja kdvetelményei
Vendéglaté miihely, konyha, eladotér higiénidja, kritikus pontjainak ellendrzése, ellendrzési
naplo vezetése.
Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai:

Viz, levego, talaj védelme

Hulladékok kezelése, szelektiv gytijtése, veszélyes hulladékok gytijtése, elszallitasa

A modul értékelésének modja
A modulban meghatarozott ismeretek és/vagy kompetencidk mérése a képz0 intézmény altal

meghatarozott modon torténik.

A modul azonositéja és megnevezése:
6275 —11/st Szakmai idegen nyelvi kommunikécid

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

A modul javasolt idokerete:

Elmélet: 244 6ra
Gyakorlat: 132 6ra
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3.3 A maximalis tanuloi létszam:

Elméleti oktatas: ajanlott kiscsoportban
Gyakorlati oktatas 3 16 (kiscsoporban)

3.4 A modul elvégzése soran szerezhetdo kompetenciak

X-szel tortenik a megjelolés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetencidk tartoznak!

Tananyagegységek
=
>
O —
. s 2 | L=
< oy = = g
§ L e e
Feladatprofil 2 =5 | 883
eladatproti S o o O Q. © 0
N s > "9 [#p) :"53 \.;
— — < — =0
= S
= Re) =
o~ = o~ = o~ )
S I= a2 a5 .S
L g L2 | L X
S5| SS9 |S8%
— M o8 n S
Idegen nyelven kommunik4l a munkatarsaival és a
vendégekkel X
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét X
Idegen nyelven telefonal
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen
nyelven mond el ¢ X
A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad
¢s fogad X X X
Az éaltalanos gasztrondémia idegen nyelvii szokincsét
alkalmazza X X X
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét
alkalmazza X X X
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Tananyagegységek
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tipus Szakmai ismeretek E é §0 5 N
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2g | »2 | & g
— — —
= T | T8
= e Voo O
SE | ag |lasd
< g o g No o~
SE| 35 |a¢z
— N8 | s &5
B Altalanos idegen nyelvii kommunikécid,
olvasas, forditas X
B | Etikett protokoll idegen nyelven X X
A |Illemtani formulak idegen nyelven X
B Idegen nyelvii szakmai kommunikicid a
vendégekkel X X
Idegen nyelvii szakmai kommunikicié a
C | beszallitokkal, viszonteladokkal,
munkatarsakkal X X X
C | VevOpanaszok kezelése idegen nyelven X X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész ¢és
késztermékek idegen nyelvii technologiaja ¢ ¢
B Italok és ételek  neve, készitésiik
technologidjanak leirdsa idegen nyelven X X
C Konyhai, cukraszati ¢és éttermi  gépek,
berendezések nevei és feliratai idegen nyelven X X

24




Tananyagegységek
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3 | Idegen nyelvii beszédkészség X X X
) Idegen nyelvi hallott, illetve olvasott szakmai
szoveg megertése X X X
3 | Telefonalas idegen nyelven X
5 [llemtani szabdlyok, udvariassidgi formuldk
alkalmazasa idegen nyelven X
5 Idegen nyelvii  géphasznélati  feliratok
értelmezése, megértése X X
3 Informacidk adasa vendégeknek,
munkatdrsaknak idegen nyelven X X
5 |Idegen nyelvii szakmai kifejezések X
4 Anyagok, aruk, eszkozok, gépek,
berendezések idegen nyelvii megnevezése X
3 | Technoldgidk alkalmazasa idegen nyelven X X
5 | Elemi szdmolasi készség idegen nyelven X X X
Tananyagegységek
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Szorgalom, igyekezet X X X
Fejlodoképesség, onfejlesztés X X X
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Tananyagegységek

Tarsas kompetenciak

2.0/6275-11 Vendéglatd
technologia idegen nyelven
idegen nyelvii szakmai

szokincs bovitése

Hatarozottsag

alls 1.0/6275-11 Szakmai
kommunikacid
> |»<(3.0/6275-11 Specialis

X
Kapcsolatteremt készség X

Tananyagegységek

Modszerkompetenciak

2.0/6275-11 Vendéglato
technologia idegen nyelven

nyelvili szakmai szokincs

bovitése

Logikus gondolkodas

™ >11.0/6275-11 Szakmai
kommunikacid

Gyakorlatias feladatértelmezés

>[4 3.0/6275-11 Specidlis idegen

lialls

Emlékezdképesség (ismeretmegdrzes)

3.5 A modul elsajatitasanak modszerei, tanuléi tevékenységformak:

Csoportos feladatmegoldasok

Kommunikacios gyakorlatok, szerepjaték, csoportos helyzetgyakorlat
Magyarazat

Digitélis oktatas

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

Egyéni munka

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldasa, gyakorlas

Team-munka

Beszélgetés

Egyéni szovegértelmezés

Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas
Olvasott szoveg feldolgozasa kérdéssor alapjan
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa
Valaszadas irasban, mondatszint(i kérdésekre
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Kérdések megvalaszolasa
Adminisztracios tevékenység
Onértékelés

Autentikus eszkozok hasznalata
Demonstracios gyakorlatok
Média eszk6zok hasznalata

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

Altalanos protokoll szabalyok, illemtan, koszonés a napszakoknak megfelelden, megszolitas,
bemutatkozas, elk0szonés, magazodas, tegezddés, a vendéglatishoz kotédd udvariassagi
formuldk: vendég fogadasa, iiltetése, kinalatk6zl6 eszkoz atadésa.

Rendelésfelvétel, ajanlas formai: ételek, italok, desszertek. Fizetési modok: készpénzzel,
atutalassal, hitelkdrtyaval. Fizettetés: a szdmla 4ataddsdhoz, bankkartya kezelés¢hez,
hitelszamla kitoltéséhez, készpénzfizetés zard miiveleteihez tartozé kommunikacio.
Problémakezelés, konfliktusok megoldasa: rendelésfelvétellel kapcsolatos konfliktusok,
ételek ¢€s italok mindségével kapcsolatos problémak kezelése, fizettetéssel kapcsolatos
problémak kezelése.

Egyszeri parbeszédek, tarsalgas vendéggel, munkatarssal, informéciok atadasa: a helyi
idegenforgalmi attrakciok megnevezése, utbaigazitds, kozlekedési eszkozok haszndlata, a
vendég tavozasaval kapcsolatos kommunikacio, a vendéglatos tevékenység napi munkai soran
felmertil6 egylittmiikddési pontok a munkatarsak kozott.

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

Egyszerti utasitasok adasa, fogadasa: a napi munkahoz kapcsolodo felszolitasok és azok
megvalaszolasa.

2.0/ 6275-11/st Vendéglato technolégia idegen nyelven 144 6ra

Vendéglatd gépek, berendezések, eszkozok idegen nyelvii miiveleti jelzései, feliratai
Elelmiszerek, alapanyagok, félkész termékek, jarulékos anyagok idegen nyelvii
megnevezései: tej és termékei, tojas, his €s huasipari termékek, halak és egyéb hidegvéri
allatok, gabonafélék ¢és termékeik, természetes édesitdszerek, étkezései zsiradékok,
z6ldségfélék, gyltimdlesok, az ételkészités segédanyagai

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

Alapvetd konyhatechnologiai eljardsok idegen nyelven: az étel-, sliteménykészités alap-,
kiegészitd- és befejezd miiveletei

Vendéglatasban hasznalt eszk6zok idegen nyelven: a konyhan és a cukrasziizemben hasznalt
edények ¢és kéziszerszamok, a pultban €s az étteremben hasznalt evoeszkozok, talaloeszkozok,
tanyérok, poharak, textiliak

Eszk6z0k, anyagok ¢€s muveletek 0sszekapcsolasa egyszerii mondatban
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3.0/ 6275-11/st Specialis idegen nyelvii szakmai szokincs bévitése 64 ora

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

Mennyiségi egységek €s anyagok alkalmazasa a receptekben

Hagyoméanyos és korszerli receptek.

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

Magyar gasztronémia specialitasai, a magyar konyha jellemz6i.

Etelek, siitemények: Palocleves, Bogracsgulyds, Jokai babaleves, Hortobagyi husos
palacsinta, Racponty, Haldszlé, Csaky rostélyos, Paprikds csirke, Toltott kéaposzta,
Disznotoros, Turds csusza, Gundel palacsinta, Vargabéles, Rétesek, Réakoczi tiros
Kecskeméti barackpuding, Somléi galuska, Dobostorta, Rigd Jancsi, Indidner, Zserbo,
Konyakos meggy

Rendezvények tipusai, jellemz6i: konferencidk, tanacskozasok, fogadasok, galaétkezések,
diszétkezések, koktélpartik, csalddi események, kitelepiilések.

- Gyakorlat
1.0/ 6275-11/st Szakmai kommunikacio 54 ora

Altalanos protokoll szabalyok, illemtan, koszonés a napszakoknak megfelelden, megszolitas,
bemutatkozas, elk0szonés, magazodas, tegezddés, a vendéglatishoz kotédd udvariassagi
formuldk: vendég fogadasa, iiltetése, kinalatk6zl6 eszkoz atadésa.

Rendelésfelvétel, ajanlas formai: ételek, italok, desszertek. Fizetési modok: készpénzzel,
atutalassal, hitelkdrtyaval. Fizettetés: a szdmla 4ataddsdhoz, bankkartya kezelés¢hez,
hitelszamla kitoltéséhez, készpénzfizetés zard miiveleteihez tartozé kommunikacio.
Problémakezelés, konfliktusok megolddsa: rendelésfelvétellel kapcsolatos konfliktusok,
ételek és italok mindségével kapcsolatos problémdk kezelése, fizettetéssel kapcsolatos
problémaék kezelése.

Egyszerli parbeszédek, tarsalgas vendéggel, munkatarssal, informéaciok ataddsa: a helyi
idegenforgalmi attrakciok megnevezése, Utbaigazitas, kozlekedési eszkozok hasznalata, a
vendég tavozasaval kapcsolatos kommunikacid, a vendéglatds tevékenység napi munkai sordn
felmeriil6 egyiittmiikodési pontok a munkatéarsak kozott.

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

Egyszerti utasitasok adasa, fogadasa: a napi munkahoz kapcsolodo felszolitasok és azok
megvalaszolasa.

2.0/ 6275-11/st Vendéglato technolégia idegen nyelven 36 ora

Vendéglatd gépek, berendezések, eszkozok idegen nyelvii miiveleti jelzései, feliratai
Elelmiszerek, alapanyagok, félkész termékek, jarulékos anyagok idegen nyelvii
megnevezései: tej és termékei, tojas, hus €s husipari termékek, halak és egyéb hidegvéri
allatok, gabonafélék ¢és termékeik, természetes édesitdszerek, étkezései zsiradékok,
z6ldségfélék, gyltimdlesok, az ételkészités segédanyagai

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

Alapvetd konyhatechnologiai eljardsok idegen nyelven: az étel-, sliteménykészités alap-,
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kiegészit6- és befejez muiveletei

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

A felsorolt eszkdzok, anyagok ¢€s miiveletek dsszekapcsolasa egyszeri mondatban, a szokincs
begyakorlasa szituaciokon keresztiil.

3.0/ 6275-11/st Specialis idegen nyelvii szakmai székincs bdvitése 42 ora

3.7

4.1

4.2

4.3

4.4

A vendéglatas specidlis szakmai szokincsének alkalmazasa, a szakteriiletre jellemz6 eszkdzok,
gépek, berendezések szokincsének begyakorlasa szituaciokon keresztiil.

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

Egy-egy szakteriileten a mindennapi munkafolyamatok kdzben hasznalt kifejezések idegen
nyelvli alkalmazasa, a szakteriiletre jellemzé munkafolyamatokhoz kapcsolédé kulcsszavak,
kifejezések, mondatok begyakorlasa szituaciokon keresztiil

A modul értékelésének modja
A modulban meghatarozott ismeretek €s/vagy kompetencidk mérése a képzd intézmény altal

meghatarozott médon torténik.

A modul azonositéja és megnevezése:
6284-11/st Gyorséttermi és ételeladd munkaja

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

A modul javasolt idokerete:

— Elmélet: 144 6ra
— Gyakorlat: 864 ora

A maximalis tanuléi létszam:

Elméleti oktatas: 17 16
Gyakorlati oktatas: 6 6

A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

X-szel tortenik a megjelolés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetencidk tartoznak!
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Elvégzi az egyéni elokésziileteket X X X X X X
A munkateriiletet, értékesitoteret,
gépeket, eszkozoket nyitasra eldkésziti | X X X X X X
Arcimkéket, darlapot, artablat készit,
rendez, kihelyez X X X
T4jé¢kozodik a napi feladatokrol X X X
Konyhatechnologiai munkamiveleteket
végez X X X
Hasznéalja az 1j technologidkat ¢&s
anyagokat X X X X X X
Reggeli, és uzsonna érteleket és italokat
készit X X
Hidegkonyhai készitmények befejezd
miiveleteit végzi X X
Gyorséttermi ételeket, salatdkat készit X X
Adagolja, talalja és disziti az ételeket
helyben fogyasztasra vagy elvitelre X X X
Gyorséttermi- ¢és biifé kiszolgalast végez X X
Nyugtat, szamlat készit, fizettet X X
Szakszerlien kezeli a gépeket, sité —
f6z6 berendezéseket X X X X X X
Betartja a higiéniai eldirdsokat, a
HACCP szabalyokat X X X X X X
Sziikség szerint standol X X
Uzemen kiviil helyezi a gépeket X X
Elvégzi az iizleti zarasi teenddket X X
Betartja a munkaegészségligyi,
munkavédelmi- és tlizvédelmi
szabalyokat X X X X X X
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Tananyagegységek

tipus Szakmai ismeretek

lkiszolgalasa és felszolgalasa

4.0/6284-11 Gyorséttermi
5.0/6284-11 Uzleti

Konyhatechnologiai
2.0/6284-11 Reggeli és
uzsonna ételek és italok
gyorséttermi ételek
¢telek, italok talalasa,

alapismeretek

Etelkészitési alapfogalmak

Etelkészitési muveletek és
csoportositasuk

< |™3.0/6284-11 Hidegkonyhai- és

s[5 |1.0/6284-11

Raktari készletek kezelése

Reggeli-, l6ncs-, és
uzsonnaételek,- italok X

Hidegkonyhai termékek, hideg és
meleg szendvicsek készitése X

Gyorséttermi  ételek  készitése,
készentartasa, tarolasa X

> > | > B > >

Gyorséttermi  ételek,  biiféaruk
talalasa, kiszolgalasa,
csomagolésa elvitelre X

>

Palackos, kimért és gépi uditok
kiszolgélasa X

>

Gépek, berendezések hasznalata X X X

Uzleti nyitési és zarasi teenddk,

Szelektiv hulladékkezelés X X X X

Standiv vezetése

Pénztargép, {izleti informatikai
eszk6zok kezelése

b g s givslivel os)

Munka ¢és tlizvédelmi szabdlyok | X X X X
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talalasa, kiszolgélésa és felszolgalasa

6.0/6284-11 Munkaszervezés 1.

»<1.0/6284-11 Konyhatechnologiai

> 2.0/6284-11 Reggeli és uzsonna ételek és
> 3.0/6284-11 Hidegkonyhai
14.0/6284-11 Gyorséttermi ételek, italok
15.0/6284-11 Uzleti munkav

Az
Q
=
o
=
=
on
.2 4 =4 7
o S 2 ©
= s 2 NS
< = RO N
Kompromisszumkészség
Tananyagegységek
8 3 = 8 :
[
\%0 = B © 3 =l 0
—_— &) ~= No) ND)
o) 7 o 0o > N
& N < - A < )
= = < £ = A2 >
Q 72} > 3 o) S
3 “0 5 2 & g N
J4 r o - = —= 2]
Modszerkompetenciak = = ~ O Q . <
> S R EED = -
g o0 oo |2 = = o g
o (] v — 5 > N N .=
M | KSR O0d | 2F =
— 8 — TG —_— e | — kg ) — fé —
-8 | -8 | ERES 78| T
< O <t v | I 8 (=S I = <t
0 & | 00 |0 E|loE 8 ©Q 0
A 7 Ay | AP L A= N
O = B B BN <3 N> BA I N1 N Ne)
= & = — = o= L u == =
e |l L e e ®g @ <
— < 0 en Bl 28 v & \O
A kornyezet tisztantartasa X X X X X
Problémamegoldas, hibaelharitas X X X X X

4.5 A modul elsajatitisanak modszerei, tanuléi tevékenységformak:

Demonstracio

Szerepjaték, csoportos helyzetgyakorlat

Magyarazat

Digitalis oktatas

Szamitogépes szimulacid

Prezentacio, kisel6adas készitése, bemutatasa

Informaciok, ismeretek rendszerzése

Esetmegfigyelés, esetismertetés, esetmegbeszélés, esetelemzés szempontsor alapjan
Olvasott/hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa

Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijelolése kérdéssor alapjan
Valaszadas irasban, mondatszint(i kérdésekre

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése
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Feladatlap megoldésa, gyakorlas

Feladatmegoldasok, eredmények értékelése

Gépek miiszaki leirasanak értelmezése
Adminisztracios tevékenység

Dokumentacid készitése, dokumentumelemzés
Gyakorlati feladat bemutatasa

Egyéni/kiscsoportos szakmai munkavégzes iranyitassal
Részfeladatok és miiveletek 6nallo munkavégzése
Onértékelés

Csoportos értékelés

4.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
— Elmélet
1.0 /6284-11/st Konyhatechnologiai alapismeretek 26 ora

A konyhék és a kapcsolodo helyiségek kialakitasa, eszkozei, berendezései
Gazdasagi bejarat
Atvevéhelyiség
Raktérak
Elokészito helyiségek
TermelOhelyiségek és eszkozok
Egyéb helyiségek
A konyhén hasznalt edények ¢és kéziszerszdmok
Ertékesités — értékesitd helyiségek
Az ¢ételkészités munkafolyamata: a nyers ¢és feldolgozott élelmiszerek rendszerezése,
kivalasztasa és elokészitése
Az ¢lelmiszerek kivalasztasa
A z06ldség- és gyiimolcsfélék dsszetétele és szezondlis attekintése
A z0ldség- és gylimolesfélék eldkészitése
Malomipari termékek
Allati eredetii élelmiszerek rendszerezése és elékészitése, a készités miiveletei
Fozés
GOzolés
Stités
Piritas
Pérolas
Mikrohulldmu hékezelés
Fiistolés
Az elkészitést kiegészitdé miiveletek:
Stritési eljarasok
Dusitési eljarasok
Bundézasi eljarasok
Alaplevek, iz- és zamatkivonatok
Flszerezés, izesités
Befejezd miiveletek

2.0/6284-11/st Reggeli és uzsonna ételek és italok 26 ora

Reggeli és uzsonnakészitéséhez hasznalt eszkozok, kéziszerszdmok
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A korszerti reggeli- s uzsonna valaszték dsszeallitasa

Reggeli és uzsonnaitalok készitése: hideg meleg tej, tejes kavé: instant kdvébol és eszpresszo
kavébol, cappuccino, kakaoital, csokoladéital, tea, gylimolcstea, gyogytea készitése,
teaizesitok haszndlat.

Tejes ételek és ételkiegészitok készitése: tejben rizs, tejben dara, madartej, pudingok,
martasok, habok, ontetek, gytimolcsturmixok

Miizlik felhasznalasa a reggelinél

Magyaros meleg reggeli ételek, tojasételek

Felvagottak, sajtok, vaj, dzsem, méz ajanlasa a reggelihez

Reggelihez és uzsonndhoz késziild pékaruk, francia pékaruk, teljes kidrlésii és hagyoményos
technologiaval késziilo termékek valasztékanak kialakitasa a vendégkor izléséhez igazodva.

3.0/6284-11/st Hidegkonyhai- és gyorséttermi ételek 36 6ra

Hidegételek: szendvicsek, aszpikos készitmények, hideg toltott fozelékek, tojasételek,
kiilonféle husokbol késziild hidegételek

Salatak készitése: nyers salatak, fott, Osszetett salatak, és tartdsitott salatak

Salatadntetek (dresszingek) készitése: ecetolajos Ontetek, tejtermék alapu, majonéz alapu,
hideg hollandi martés alapt ontetek, gyiimdlcsontetek

Egyszeri levesek készitése, valamint élelmiszeripar altal elOkészitett leveskockdk, leves
porokbol késziild levesek készitése

Frissen késziil6 és mirelit levesbetétek friss zoldségbetétek készitése

Burgonya, rizs, z0ldség, tészta koretek, valamint saldta és gyiimolcs koretek készitése
Gyorséttermi ételek készitése: melegszendvicsek, hamburgerek, hot-dog, siilt hurka, kolbasz,
pecsenyék, egyben siilt szeletben siilt és grillezett huisok, bundazott ételek.

Sos tésztafélék készitése: olasz fOtt tésztak, magyaros sos tészta: fott, siilt, fott-siilt tésztak,
sos kelt-tésztdk, langosok, ételek, palacsintak, pizzadk, és egyéb nemzetek specialis
gyorséttermi tésztai

A hidegkonyhai és gyorséttermi ételek készen tartasa, talalasa és eltarthatosaga

A hidegkonyhai és gyorséttermi ételek bemutatdsa vitrinekben, ételfotokon és vilagitd
reklamtablakon

4.0/6284-11/st Gyorséttermi ételek, italok talalasa, Kiszolgalasa és felszolgalasa 24 ora

Gyorsétkezést biztositd iizletek: gyors- és Onkiszolgald éttermek, bisztrok, biifék, falatozok,
ételbarok, tejbarok, salatabarok, pizzéridk, langossiitok, vdasari-piaci mozgoarusok,
lacipecsenye siitdk, halsiiték
Etkezési id6k és szokasok, reggeli fajtak, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora
Ertékesitési formak a gyorséttermekben és ételbarokban
A hideg ¢s meleg ételek talalasanak szabalyai
A hideg ¢és meleg ételek diszitése
A gyorséttermi- és ételelado értékesitd tevékenysége
hidegkonyhai készitmények talalasa, kiszolgalasa, felszolgéalasa
gyorséttermi ételek talalasa, kiszolgélasa, felszolgalasa
reggelik, uzsonnék talaldsa, kiszolgalasa, felszolgalasa
reggeli és uzsonna italok talalasa, kiszolgalasa, felszolgalasa
alkoholmentes italok talalasa, kiszolgalasa, felszolgalasa
alkoholos italok talalasa, kiszolgalasa, felszolgalasa
Az ételekhez hasznalt étel-kiegészitok, izesitdk (patika) valasztéka
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5.0/6284-11/st Uzleti munkavégzés nyitastél zarasig 16 6ra

Munkateriilet elokészitése, nyitas elotti teenddk, a termelés és az értékesitéshez hasznalt
berendezések, felszerelések eldkészitése, gépek beiizemelése, ellendrzése, elokészitése a napi
munkatevékenységre

Italok, étel alapanyagok, félkész termékek és késztermékek beszerzése, megrendelése,
aruatvétel szempontjai

A gyorséttermi- ¢és ételeladd napi feladatterve, az értékesité dolgozd egyéni felkésziilése, a
munkateriilet rendjének ellendrzése, az iizlet nyitasa

A vendégek fogadasa, elhelyezése, rendelésfelvétel, ajanlés, kiszolgalas, felszolgalas, szamla
elkészitése, fizettetés, a vendég tavozasa korili teenddk, vendégreklamaciok intézése, a
munkateriilet rendbehozatala.

Zaras utani teend6ék, a munkateriilet takaritasa, elszamolasa, lezarasa

6.0/6284-11/st Munkaszervezés 1. 16 ora

A Gyorséttermi— €s ételeladdval szembeni szakmai és higiéniai kdvetelmények
Munkavédelmi eldirasok a vendéglaté lizletekben,

balesetvédelmi eldirasok — elsOsegély-nyujtasi alapismeretek, balesetvédelmi oktatas,
munkaruha biztositasa, baleset megeldzés, teenddk balestek esetén, vagyonvédelem.

tizvédelmi eloirdsok, tiizesetek megel6zése, teenddk tlzesetek esetében, menekiilési
utvonal

gépek, berendezések munkaeszkdzok eldiras szerinti hasznalata.

személyi higiénia, higiéniai eldirasok, azok betartdsa, munkaruha hasznélata, megjelenés a
munkahelyen.

foglalkozasi artalmak és azok kivédésének lehetdségei.
Szakmai kovetelmények, elvarasok a Gyorséttermi— és ételeladoval szemben.
HACCP Gyorséttermi— és ételeladd szakmara vonatkozo eldirasai, szelektiv hulladékgytijtés

— Gyakorlat (tanmiihely + iizemi gyakorlat)

1.0 /6284-11/st Konyhatechnologiai alapismeretek
tanmiihely 56 ora, iizemi gyakorlat 77 ora

A konyhdk és a kapcsolodo helyiségek kialakitdsa, eszkdzei, berendezései:
Gazdasagi bejarat
Atvevéhelyiség
Raktarak
Elokészitd helyiségek
TermelOhelyiségek és eszkozok
Egyéb helyiségek
Ertékesités — értékesitd helyiségek
A konyhai edények és kéziszerszamok hasznélata
Az ételkészités munkafolyamata: a nyers és feldolgozott élelmiszerek kivalasztdsa ¢és
eldkészitése:
A z06ldség- és gyiimdlcsfélek dsszetétele és szezonalis attekintése
A z0ldség- és gyiimolcsfélék elokészitése
Malomipari termékek elkészitése
Allati eredetii élelmiszerek rendszerezése és elokészitése
Etelkészitési miiveletek végzése:
F6zés
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G0Ozolés
Siités
Piritas
Parolas
Mikrohullamt hokezelés
Fiistolés
Az elkészitést kiegészitdé miiveletek végzése:
Stirités
Dusitas
Bundazas
Alaplevek, iz- és zamatkivonatok készitése
Fliszerezés, izesités
Befejezo miiveletek

2.0 /6284-11/st Reggeli és uzsonna ételek és italok
tanmiihely 98 ora, iizemi gyakorlat 105 ora

Reggeli és uzsonnakészitéséhez hasznalt eszk6zok, kéziszerszdmok hasznalatanak elsajatitasa.
A korszerti reggeli- és uzsonna valaszték dsszeallitasa

Reggeli és uzsonnaitalok készitése: hideg meleg tej, tejes kavé (instant kavébol és eszpresszo
kavébol), cappuccino, kakaodital, csokoladéital, tea, gylimolcstea, gyogytea készitése,
teaizesitok hasznalatanak gyakorlésa.

Tejes ételek és étel-kiegészitOk készitése: tejben rizs, tejben dara, madartej, pudingok,
martasok, habok, ontetek, gytimolcsturmixok elkészitése

Miizlik felhasznalasa a reggelinél

Magyaros meleg reggeli ételek, tojasételek készitése

Felvagottak, sajtok, vaj, dzsem, méz ajanlasa a reggelihez

Reggelihez ¢és uzsonnahoz késziilo pékaruk, francia pékaruk, teljes kidrlésti €s hagyomanyos
technologiaval késziild termékek valasztékanak kialakitdsa, ajanlasa a vendégkor izléséhez
igazodva.

3.0 /6284-11/st Hidegkonyhai- és gyorséttermi ételek
tanmiihely 104 dra, iizemi gyakorlat 196 6ra

Hideg-¢ételek: szendvicsek, aszpikos készitmények, hideg toltott fozelékek, tojasételek,
kiilonféle husokbdl késziild hideg-ételek elkészitése.

Salatak készitése: nyers salatak, fott, Osszetett salatak, és tartdsitott salatak

Salataontetek (dresszingek) készitése: ecetolajos Ontetek, tejtermék alapi, majonéz alapt,
hideg hollandi martas alapt ontetek, gyiimolcsontetek elkészitése.

Egyszerti levesek készitése, valamint élelmiszeripar altal eldkészitett leveskockak, leves
porokbol késziild levesek készitése

Frissen késziil6 és mirelit levesbetétek friss zoldségbetétek készitése

Burgonya, rizs, zoldség, tészta koretek, valamint salata és gyiimdlcs koretek készitése
Gyorséttermi ételek készitése: meleg-szendvicsek, hamburgerek, hot-dog, siilt hurka, kolbasz,
pecseny¢k, egyben siilt szeletben siilt és grillezett huisok, bundazott ételek.

Sos tésztafélek készitése: olasz fott tésztdk, magyaros sos tészta: fott, siilt, fott-silt tésztak,
sos kelt-tésztdk, langosok, ételek, palacsintak, pizzadk, és egyéb nemzetek specialis
gyorséttermi tésztai

A hidegkonyhai és gyorséttermi ételek készen tartdsa, tdlalasa eltarthatosdguk figyelembe
vételével

A hidegkonyhai és gyorséttermi ételek bemutatasa vitrinekben, ételfotokon és vilagito
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reklamtablakon

4.0 /6284-11/st Gyorséttermi ételek, italok talalasa, kiszolgalasa és felszolgalasa

tanmiihely 64 ora, iizemi gyakorlat 63 ora

Etkezési idok és szokasok gyakorlasa (reggeli fajtak, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora)
Ertékesitési formak alkalmazéasa gyorséttermekben és ételbarokban
A hideg és meleg ételek talalasa
A hideg ¢és meleg ételek diszitése
A gyorséttermi- €s ételelado értékesité munkatevékenysége:
hidegkonyhai készitmények talalasa, kiszolgalasa, felszolgalasa
gyorséttermi ételek talaldsa, kiszolgaldsa, felszolgalasa
reggelik, uzsonnék talaldsa, kiszolgalasa, felszolgalasa
reggeli és uzsonna italok talalasa, kiszolgéléasa, felszolgéalasa
alkoholmentes italok talalasa, kiszolgalasa, felszolgalasa
alkoholos italok talaldsa, kiszolgalasa, felszolgalasa
Az ételekhez hasznalt étel-kiegészitok, izesitok (patika) valasztékanak kialakitasa, ajanlasa az
egyes ételekhez

5.0 /6284-11/st Uzleti munkavégzés nyitastol zarasig

tanmiihely 24 dra, iizemi gyakorlat 35 dra

Munkateriilet elokészitése, nyitas elotti teenddk, a termelés és az értékesitéshez hasznalt
berendezések, felszerelések eldkészitése, gépek beiizemelése, ellendrzése, elokészitése a napi
munkatevékenységre

Italok, étel alapanyagok, félkész termékek és késztermékek beszerzése, megrendelése,
aruatvétel szempontjai szerint

A gyorséttermi- €s ¢ételeladd napi feladatterve, az értékesitd dolgozd egyéni felkésziilése, a
munkateriilet rendjének ellendrzése, az lizlet nyitasa

A vendégek fogadasa, elhelyezése, rendelésfelvétel, ajanlas, kiszolgalas, felszolgalas, szamla
elkészitése, fizettetés, a vendég tdvozasa koriili teenddk elvégzése, vendégreklamaciok
intézése, a munkateriilet rendbehozatala.

Zaras utani teendok, a munkateriilet takaritasa, elszamolasa, lezarasa

6.0 /6284-11/st Munkaszervezés 1.

4.7

tanmiihely 14 ora, iizemi gyakorlat 28 ora

A Gyorséttermi— €s ételeladd megjelenése a szakmai és higiéniai eldirasok szerint
Munkavédelmi oktatdson vald részvétel, jegyzokonyv kitoltése, beleseti jegyzOkonyv
készitése, tlizriado terv, mentok, tlizoltdsag, rendorség értesitése,

Ertékesités gépeinek bemutatasa, beiizemelésiik, miikodésiik elsajatitasa és szakszerii
tisztitasa

A munkaruhdra vonatkoz6 eldirdsok, egészségligyi szabdlyok, szakmai kovetelmények
betartdsa a Gyorséttermi-€s ételeladdo munkavégzése soran,

HACCP dokumentumai, bizonylatai a Gyorséttermi-és ételeladé munkajaban, azok tartalmi,
formai eldirasai, bizonylatok megismerése, kitoltése,

A modul értékelésének modja

A modulban meghatarozott ismeretek és/vagy kompetencidk mérése a képzo intézmény altal
meghatarozott médon.
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5. A modul azonositoja és megnevezése:
6285-11/st Vendéglato elado értékesité munkaja

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

5.2 A modul javasolt idokerete:

— Elmélet: 152 6ra
— Gyakorlat: 1282 6ra

5.3 A maximalis tanuloi létszam:

— Elméleti oktatas: 17 £6
— Gyakorlati oktatas: 6 6

5.4 A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

X-szel tortéenik a megjelolés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetencidk tartoznak!
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Elvégzi az egyéni el6késziileteket X X X X X X | X
T4jékozodik a  napi  feladatokrol,
rendezvényekrol X X X X X
Munkateriiletet, értékesitoteret,
eszkozoket nyitasra elokésziti X X X
Ellenérzi a miiszaki berendezéseket és
iizembe helyezi azokat X X X X X X
Figyelemmel  kiséri az  arukészlet
alakuldsat és gondoskodik a megfeleld
készletrol X X X X X X | X
Hiitovitrint feltolti X X X
Fagylaltpultot feltolti, fagylaltkdnyvet
vezeti X X X X X
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Cukrészati készitmények befejezd
miuveleteit végzi X X X X X
Fagylaltserlegeket, poharkrémeket készit,
talal és diszit X X X X
Adagolja,  talalja és  disziti a
készitményeket helyben fogyasztdsra
vagy elvitelre X X X X X
Kavét, teat, reggeli italokat, kevert
italokat, jégkasakat, turmix italokat készit X X
Alkoholmentes-és  alkoholos italokat
kimér, csapol, kiszolgal, felszolgal X X X
Arcimkéket, arlapokat elkésziti  ¢és
elhelyezi a vitrinben, a pultban ¢és a
vendégtérben X X
Etelt, siiteményt, italt ajanl a vendégeknek X X X X
Felméri a vendégek igényeit, felveszi a
rendeléseket X X X
Alkalmazza a cukrdszdai és kavéhazi
pultkiszolgalast és felszolgalast X X X
Stiteményeket, fagylaltot, poharkrémeket
csomagol X X
Pénztargépet, pénztarszamitogépet kezel,
fizettet, X X
Nyugtat, szamlat készit X X
Folyamatosan biztositja az anyag- ¢&s
eszkdzutanpotlast X X X X | X
Sziikség szerint standol X X X
Uzemen kiviil helyezi a sziikséges
gépeket X X X X X | X
Elvégzi a zarési teendOket X X
Ugyel a munkakdrnyezet folyamatos
tisztasagara X X X X X X | X
Betartja a higiéniai eldirasokat, HACCP
szabalyokat X X X X X X | X
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tipus

Szakmai ismeretek

Tananyagegységek

1.0/6285-11 A vendéglato elado

munkateriilete, munkakore

2.0/6285-11 A vendéglato eladd

"

termeld tevékenysége

J4

r

acio,

¢rtékesitd tevékenysége
5.0/6285-11 Uzleti adminisztr

3.0/6285-11 Siitemények, fagylaltok
¢rtékesités bizonylatolasa

bemutatasa, talalasa, csomagolasa
4.0/6285-11 A vendéglato eladd

6.0/6285-11 Rendezvények

7.0/6285-11 Munkaszervezés I1.

A termékek
megOorzese

mindségének

=

Vendégkor

=
ol

ol

Stitemények, hidegkonyhai
készitmények csomagolasa

i

R g e

Arcimkék, artablak, arlapok
készitése

>

Etelek, siitemények és italok
ajanlasa, talalasa, kiszolgalasa ¢és
felszolgalasa

Cukraszdai és kavéhazi

felszolgalas szabdlyai

Vendégkommunikécio, etikett,
protokoll szabdlyok

Pénztargépek,
pénztarszamitogépek hasznalata,

Pénzkezelési, és szamlazasi

szabalyok

Munka-, tiz- és balesetvédelem

ol
ol

ol

Az izleti étel-, siitemény- ¢és
fagyalalt-valaszték  bemutatasa,
talalasa, eltarthatosaga,
mindségmegdvasa
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Személyes kompetenciak
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r

r

épesség

Allok

43

¢zligyesseg

J4

Mozgaskoordinaci6 (testi ligyesség)
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Tarsas kompetenciak

Tananyagegységek

munkaterilete, munkakore

bemutatasa, talalasa, csomagolasa

J4

4

acio,

¢értékesités bizonylatolasa

7.0/6285-11 Munkaszervezés 11.

™ 11.0/6285-11 A vendéglato eladé

= 2.0/6285-11 A vendéglat6 eladd termeld

~<3.0/6285-11 Siitemények, fagylaltok

> 14.0/6285-11 A vendéglato elado értékesitd

54 15.0/6285-11 Uzleti adminisztr

s 6.0/6285-11 Rendezvények

0] 0]

) )

QO QO

wn wn

> >

= =

o o

A2 A2

O O

> >

Q Q

~ ~

Kompromisszumkészség X
Tananyagegységek
2Q
5=}
Q
B
Modszerkompetenciak

tevékenysége

bemutatdsa, talaldsa, csomagolésa

tevékenysége

5.0/6285-11 Uzleti adminisztr
¢rtékesités bizonylatolasa

7.0/6285-11 Munkaszervezés 1.

A kornyezet tisztdntartasa

Problémamegoldas, hibaelharitas

< 711.0/6285-11 A vendéglato elado
munkateriilete, munkakore

=< | > 2.0/6285-11 A vendéglatd eladd termeld

> [ [3.0/6285-11 Siitemények, fagylaltok

< | > 4.0/6285-11 A vendéglato eladd értékesit:

>~

alle 6.0/6285-11 Rendezvények

=

5.5 A modul elsajatitaisanak modszerei, tanuloi tevékenységformak:

Demonstracio
Szerepjaték, csoportos helyzetgyakorlat
Szamitogépes szimulacid

Prezentacio, kiseldadas készitése, bemutatasa
Informacidk, ismeretek feladattal vezetett rendszerzése
Esetmegfigyelés, esetismertetés, esetmegbeszélés, esetelemzés szempontsor alapjan

Vazlatkészités, lényegkiemelés kérdéssor alapjan, kulcsszavak kijelolése, jegyzetelés

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése
Feladatlap megoldasa, gyakorlas
Gépek miiszaki leirasanak értelmezése
Adminisztracios tevékenység

44




Dokumentacié készitése, dokumentumelemzés
Gyakorlati feladat bemutatasa

Csoportos helyzetgyakorlat

Egyéni/kiscsoportos szakmai munkavégzés kdzvetlen irdnyitassal
Szakmai munkavégzés feliigyelettel

Onallo szakmai munkavégzés iranyitdssal
Ertékesité szakmai munkavégzés feliigyelet mellett
Részfeladatok és miiveletek 6nall6 munkavégzése
Onértékelés

Csoportos értékelés

Kommunikacids és manualis készségek fejlesztése

5.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
— Elmélet
1.0/6285-11/st A vendéglato eladé6 munkateriilete, munkakore 28 ora

A vendéglato elado tevékenysége

A vendéglatd eladd munkakoréhez kotddo tzlettipusok ¢és munkateriiletek: kavéhazak,
cukraszddk, eszpresszok, étel- ¢és italbarok, kavéskonyhdk, fagylaltozok, borozok,
italkimérések

A cukraszda-eszpresszo jellegli lizletek helyiségei, gépek, berendezések, felszerelések, egyéb
anyagok, aruk, eszkdzok hasznalata

A vendéglato eladdval szemben tdmasztott személyi, higiéniai és szakmai kdvetelmények

A vendégismeret, vendégtipusok, hazai ¢és kiilfoldi étel- és italfogyasztasi szokasok,
tinnepnapok, csaladi tinnepek

Kapcsolatteremtés a vendéggel

A vendégek jogai és kotelességei

A vendéglatd elado feladata a nyitastol zardsig: Munkateriilet elOkészitése, nyitds elotti
teendOk, a termelés és az értékesitéshez hasznalt berendezések, felszerelések elokészitése,
gépek belizemelése, ellendrzése, elokészitése a napi munkatevékenységre

Italok, étel alapanyagok, félkész termékek és késztermékek beszerzése, megrendelése,
aruatvétel szempontjai

A hiitévitrin, fagylaltpult el6készitése, feltdltése, folyamatos druutdnpotlasa

A vendéglato eladd napi feladatterve, az értékesitd dolgozd egyéni felkésziilése, a
munkateriilet rendjének ellendrzése, az iizlet nyitasa

A vendégek fogadasa, elhelyezése, rendelésfelvétel, ajanlés, kiszolgalas, felszolgalas, szamla
elkészitése, fizettetés, a vendég tadvozasa koriili teenddk, vendégreklamaciok intézése, a
munkateriilet rendbehozatala.

Zaras utani teendok, a munkateriilet takaritasa, elszamolasa, lezarasa

2.0 /6285-11/st A vendéglato elado termeld tevékenysége 38 ora

Cukraszati alapismeretek: siitemények csoportositasa alapanyaguk, toltelékiik alapjan:
Reggeli és uzsonnasiitemények

Tortak

Szeletek

Tekercsek

Minyonok

Desszertek
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Csemegék

Tejszinhabos slitemények

Krémesek

Teasiitemények

Kézi gyartasti bonbonok, mézes siitemények

Fagylaltok, fagylalttipusok, a fagylaltkészités alapszabalyai

Adagolt fagylaltkészitmények

Parfék

Tanyérdesszertek

Cukraszsiitemények, fagylaltok szeletelése, diszitése, talra és vitrinbe helyezése
Cukraszsiitemények és fagylaltok diszités habbal, ontetekkel, egyéb kiegészitokkel
A kavéskonyhaban végzett termelés

3.0/6285-11/st Siitemények, fagylaltok bemutatasa, talalasa, csomagolasa 23 ora

A valaszték bemutatasa

Az aruvalaszték bemutatasanak modjai

A termék aranak és nevének kozlése

A termék fényképének bemutatasa

A cukraszda- eszpresszo, kavéhaz jellegli ilizletek aruvalaszték bemutatdsdnak formai és
modjai: arlap, artabla, arcimke, asztali rekldmok, specialitaisok bemutatasa, siitemény
albumok

Nappali és éjszakai barok, diszkok, lokalok, mulatok aruvalasztéka, specialis szolgaltatasaik
A siiteményes ¢€s fagylaltos pultok, vitrinek feltdltése, kezelése, higiéniai szabalyok ismerete
Cukraszipari termékek, hidegkonyhai készitmények szallitasra elokészitése, szakszerl
csomagolasa

4.0/6285-11/st A vendéglato elado értékesito tevékenysége 23 ora

Az értékesités formai és modjai: pultkiszolgalas, felszolgalés

Adagolas ¢és kiszolgalas: siitemények talalasa, kiszolgalasa, felszolgalasa

Fagylaltok, adagolt fagylalt készitmények kiszolgalasa, felszolgédlasa, utcanati
fagylaltértékesités szabalyai

A siitemények, fagylaltok, parfék, hidegkonyhai készitmények értékesitésére vonatkozd
higiéniai szabalyok

A kaveé, kavékiilonlegességek €s tea kiszolgalasa, felszolgalasa

Italok, dohdnyaruk értékesitésének szabalyai

Italok kiszolgalasa, felszolgalasa

5.0/6285-11/st Uzleti adminisztracié, értékesités bizonylatolasa 15 ora

A vendéglatéd elado adminisztracios tevékenysége

Arurendelés, szallitolevél, aruszamla, tizleti készletek nyilvantartasa

Készletek, arurendelés, vételezés nyilvantartasa szamitdogépes rendszerekkel

Standolas, fogyas kiszamitasa

Eldrendelések felvétele, adminisztracidja

Fizetési modok: készpénz, készpénzkiméld fizetési eszkdzok, szamlazas, szamlakiallitas
A fagylaltkonyv vezetésének szabalyai

Jelenléti iv vezetése

Vésarlok konyve, panaszok kezelésének szabalyai

Szamitdgépes rendszerek, szamitogépes szadmlazasi rendszerek a vendéglatasban
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6.0/6285-11/st Rendezvények 15 6ra

Rendezvények fajtai

Hézon beliili rendezvények: tarsas étkezések, fogadasok, partik, balok, egyéb rendezvények
Uzleten kiviili rendezvények: hazhoz szallitas, kitelepiilés, mozgo arusitas, viszonteladas

A rendezvények szervezése: rendelésfelvétel, forgatokonyv elkészitése, elokésziiletek, a
rendezvény lebonyolitasa, befejezési munkalatok, elszamolas, értékelés

7.0/6285-11/st Munkaszervezés I1. 10 ora

A vendéglato eladéi munkateriilet munkamiiveleteinek tervezése, végzése, irdnyitdsa,
ellendérzése

Munkaidé beosztas elkészitése, a munkaiddvel és pihendddvel kapcsolatos munkaiigyi
szabalyok

Munkakornyezet, munkaeszk6zok vizsgalata

A vendéglaté eladd megjelenése, higiénidja

Munkavédelmi oktatds, jegyzokonyv kitdltése, beleseti jegyzokonyv, tlizriado terv, mentdk,
tlizoltdsag, rendorség értesitése,

Ertékesités gépeinek bemutatisa, beiizemelésiik, miikodésiik elsajatitasa, gépek tisztitasi
munkafolyamatai,

Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos elvarasok, munkaruhdra vonatkoz6 eldirasok,
egészségiigyi szabalyok, szakmai kdvetelmények a vendéglatd eladé munkavégzése soran,
HACCP dokumentumai, bizonylatai a vendéglatd eladd munkéjaban, azok tartalmi, formai
eldirasai, bizonylatok megismerése, kitoltése,

— Gyakorlat (tanmiihely + iizemi gyakorlat)

1.0 /6285-11/st A vendéglato eladé6 munkateriilete, munkakore
tanmiihely 16 ora, iizemi gyakorlat 144 6ra

Vendéglaté eladoi tevékenység gyakorlasa

A vendéglato eladd munkakdréhez kotddo tizlettipusokban és munkateriileteken - kavéhazak,
cukraszdak, eszpresszok, étel- ¢és italbarok, kavéskonyhdk, fagylaltozok, borozok,
italkimérések — végzett szakmai tevékenység gyakorlasa

A cukraszda-eszpresszo jellegli izletek helyiségeinek elokészitése értékesitésre

Gépek tlizembe helyezése, haszndlata, berendezések, felszerelések, eszkozok szakszerii
hasznalata a munkatevékenységek soran

A csomagolashoz sziikséges anyagok szakszer(i felhasznalasa

A vendéglaté eladd szakszert, higiénikus munkavégzése

Kapcsolatteremtés ¢€s tartas a vendéggel, munkatarsakkal

A vendéglatdé eladd munkdja a nyitastdl zarasig: Munkateriilet elokészitése, nyitas elotti
teendOk, a termelés és az értékesitéshez hasznalt berendezések, felszerelések elokészitése,
gépek mukodtetése, ellendrzése, elokészitése a napi munkatevékenységhez

Italok, ¢étel alapanyagok, félkész termékek és késztermékek beszerzése, megrendelése,
atvétele az aruatvétel szabalyai szerint

A hiitovitrin, fagylaltpult el0készitése, feltdltése, folyamatos aruutanpotlasa

Napi feladatterv készitése, az értékesité dolgozd felkésziilése, a munkateriilet nyitasra
elékészitése €s annak ellendrzése

A vendégek fogadasa, elhelyezése, rendelésfelvétel, ajanlés, kiszolgalas, felszolgalas, szamla
elkészitése, fizettetés, a vendég tavozasa koriili teendok, vendégreklamacidk intézése, a
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munkateriilet rendbehozatala.
Zaras utani teendok, a munkatertilet takaritasa, elszamolasa, zarasa

2.0 /6285-11/st A vendéglato elado termeld tevékenysége
tanmiihely 88 ora, iizemi gyakorlat 268 6ra

A cukraszati termékek szeletelése, diszitése, egyes készitmények 0sszedllitasa értékesités
elott:

Tortak

Szeletek

Tekercsek

Tejszinhabos slitemények

Krémesek

Somlai galuska, sarokhéaz, gesztenyepiiré

Fagylaltkészitmények adagoldsa, talalasa, diszitése, izfokozok és egyéb anyagok
felhasznalasaval

Parfék adagolasa, talalasa, diszitése, izfokozok és egyéb anyagok felhasznalasaval
Tanyérdesszertek 6sszeallitasa, talalasa, diszitése

A kavéskonyhaban végzett termelés

A kaveék, tedk, kaveé- €s teakiilonlegességek készitése

3.0/6285-11/st Siitemények, fagylaltok bemutatasa, talalasa, csomagolasa
tanmiihely 32 ora, iizemi gyakorlat 154 6ra

A valaszték bemutatésa:

Az siitemény valaszték bemutatisa

Stitemény szorta Osszeallitasa

A termék aranak €s nevének kozlése kiilonféle modon: arlapok, artablak, arcimkék készitése,
egyes termék fényképeinek bemutatasa €s ajanlasa.

Alkalmi készitmények bemutatasa albumokban, digitalis formaban

Nappali ¢és éjszakai barok, diszkok, lokdlok, mulaték aruvalasztékanak oOsszedllitisa, az
tizlettipushoz kotddo specidlis szolgaltatasok figyelembe vételével

A siiteményes ¢s fagylaltos pultok, vitrinek feltoltése, kezelése, higiéniai szabalyok
betartasaval

Cukraszipari termékek, hidegkonyhai készitmények elkészitése szallitdsra, valamint az egyéni
rendelések szakszerli csomagolasa

4.0/6285-11/st A vendéglato elado értékesité tevékenysége
tanmiihely 48 ora, iizemi gyakorlat 231 éra

Az értékesités formai és maddjai: pultkiszolgalas, felszolgalas gyakorlasa

Adagolas ¢és kiszolgalas: siitemények talalasa, kiszolgalasa, felszolgalasa

Cukraszipari termékek, fagylaltok, adagolt fagylalt készitmények, hidegkonyhai és egyéb
készitmények kiszolgalasa, felszolgalasa, utcan-ati értékesitése

A kavé, tea valamint a kavé- és teakiilonlegességek kiszolgalasa, felszolgalasa

Italok, dohanyaruk értékesitése: italok kiszolgalasa ¢€s felszolgalasa

Vilaszték Osszeallitasa

Arlap, itallap bemutatésa, ajanlas
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5.0/6285-11/st Uzleti adminisztracié, értékesités bizonylatolasa

tanmiihely 24 ora, iizemi gyakorlat 112 ora

A vendéglaté eladomunkakorhoz kapesolddd adminisztracios tevékenység végzése
Arurendelés, szallitolevél, aruszamla, iizleti készletek nyilvantartsa, vezetése

Készletek, arurendelés, vételezés nyilvantartasa szamitogépes rendszerekkel

Standolés, és a fogyas alapjan elszamolas a bevétellel

Elérendelések felvétele, bizonylatolasa

Fizetési modok alkalmazéasa: készpénz, készpénzkiméld fizetési eszkozok, szamlazas,
szamlakiallitas

A fagylaltkonyv vezetése

Jelenléti iv vezetése

Vasarlok konyve, panaszok kezelése

Szamitdgépes rendszerek, szamitogépes szadmlazasi rendszerek hasznalata a vendéglatasban

6.0/6285-11/st Rendezvények

tanmiihely 16 ora, iizemi gyakorlat 91 d6ra
Hézon beliili rendezvények: tarsas étkezések, fogadasok, partik, balok, egyéb rendezvények
szervezeése
Uzleten kiviili rendezvények: hazhoz szallitas, kitelepiilés szervezése
Mozgo6 arusitoi és viszonteladoi tevékenység gyakorlasa
A rendezvények szervezése: rendelésfelvétel, forgatokonyv elkészitése, elokésziiletek, a
rendezvény lebonyolitasara, befejezési munkalatok, elszamolas, értékelés
Rendezvények szervezésének megfigyelése
Rendezvények eldkészitésében, lebonyolitdsban valo részvétel

7.0/6285-11/st Munkaszervezés I1.

5.7

tanmiihely 16 ora, iizemi gyakorlat 42 ora

A vendéglaté eladéi munkateriilet munkamiiveleteinek tervezése, végzése, irdnyitasa,
ellendrzése

Munkaidd beosztas elkészitése, a munkaiddvel és pihendddvel kapcsolatos munkaiigyi
szabalyok elsajatitasa

Munkakornyezet, munkaeszk6zok hasznalatanak gyakorlasa

A vendéglatd elad6é megjelenése, higiéniaja

Munkavédelmi oktatas, jegyzOkonyv kitdltése, beleseti jegyzokonyv, tlizriadd terv, mentok,
tlizoltosag, renddrség értesitése

Az értékesités gépeinek bemutatasa, belizemelésiik, miikodésiik elsajatitasa, gépek tisztitasa
¢s azok munkamiiveleteiben valo részvétel

A szakmai kovetelmények, személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos elvarasok,
munkaruhdra vonatkozé eldirdsok, egészségligyi szabalyok, szakmai kdvetelmények betartasa
az eladoi tevékenység végzésekor

HACCP dokumentumok, bizonylatok vezetése, kitoltése az tizleti kézikonyv eldirasai szerint

A modul értékelésének méodja

A modulban meghatarozott ismeretek ¢s/vagy kompetencidk mérése a képzd intézmény altal
meghatarozott médon.
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I11.

1.

1.1

Modszertani ajanlas a Vendéglaté elado szakképesités tanulasban akadalyozott (SNI)
tanulok szamara adaptalt kozponti program alkalmazasahoz

Az adaptalt program fejlesztdiként a Modszertani ajanlas kozreadasaval kivanjuk segiteni a
tanulasban akadalyozott fiatalok képzését felvallalo kollégdink munkdjat. Kiilondsen
szlikségesnek tartjuk a segitségnyujtast, hiszen a Magyar Kereskedelmi ¢és Iparkamara
gondozasaba keriilt Vendéglatd eladod szakképesités 0j szerkezetii és modositott tartalmu
kdzponti programja alapjan készitett, adaptacio vesz kezébe az alkalmazd. Az SNI tanulok
integralt képzésének egyre inkabb tapasztalhatd szorgalmazasa indokolja, hogy kiemelten, a
nem specialis szakiskolai képzésben miikodok, az SNI tanuldkat integraltan képzdk szamara
tartottuk fontosnak néhdny alapveté moddszertani tapasztalatra, eredményes pedagogiai
eljarasra iranyitani a figyelmet. Reméljiik e néhany alapvetd fontossagli ismeret megerdsitést
ad, alapul szolgal munkajukhoz, melynek eredményességét a folyamatos tovabbképzések,
onképzések altal novelhetik.

Iranvelvek az adaptalt program alkalmazasahoz

A sajatos nevelési igényii (SNI), tanulisban akadailyozott fiatalok és a tanulasi
tevékenységet nehezito tényezok

»SNI azaz ,,sajatos nevelési igényii gyermek, tanulé: az a gyermek, tanulo, aki a szakértdi
¢s rehabilitacios bizottsag szakvéleménye alapjan:

a) testi, érzékszervi, értelmi, beszédfogyatékos, autista, tobb fogyatékossag egyiittes
el6fordulasa esetén halmozottan fogyatékos, a megismerd funkcidk vagy a viselkedés
fejlodésének tartds és stlyos rendellenességével kiizd,

b) a megismerd funkciok vagy a viselkedés fejlodésének sulyos rendellenességével kiizd.”
Kt. Ertelmezd rendelkezések 29.

Tanulasban akadalyozottak mindazok a gyermekek ¢és fiatalok, akik a tanuldsi képesség
hidnyossagai, fejlodési zavara kovetkeztében tartosan feltinden nehezen tanulnak. A
tanulasban akadalyozottsdg kialakulasa tobb tényezOre vezethetd vissza. Ezen adaptalt
program a tanuldsban akadéalyozott, enyhe értelmi fogyatékos fiataloknak a szakmai
felkészitéséhez késziilt.

A tanulasban akadalyozottsdg (enyhe értelmi fogyatékossag) megallapitdsat a Tanulasi
Képességet Vizsgald Szakértéi €s Rehabilitaciés Bizottsag szakemberei végzik komplex
vizsgélatok alapjan. Szakértdi véleményben rogzitik a fogyatékossdg tényét, megjeldlve
egyuttal a fejlesztés irdnyait.

A tanulasi tevékenységet nehezitd tényezdk

A tanuldsban akadalyozottak csoportjan beliil rendkiviil valtozatos eltérések tapasztalhatok. A
tanuloknal jelentés kiilonbségek mutatkoznak a pszichikus funkciok érintettségében, a
fejlédés iitemében, a fejlesztés varhatd eredményében. A tanuldsban akadalyozott tanuldok
iskolai tanuldsanak eredményességét akadalyozzak a tanulasi helyzetekben (eltéré mértékben
¢s egyedi kombinacidoban) megmutatkozé jellemzoik.

A sajatos nevelési igény kielégitéséhez, az eredményes tanuldsi-tanitasi tevékenységhez
pedagogiai tobbletszolgaltatasok, egyéni gyogypedagdgiai megsegités sziikséges.

A tanuldk a még zomében szegregalt iskolai rendszerben, a gydgypedagodgiai nevelés-oktatas
soran, az alapismeretek elsajdtitasanak folyamatiaban képességeik fejlesztése, korrekcidja
utjan, személyiségiik fejlettségi szintje alapjan valnak alkalmassa a szakképzésbe valo
bekapcsolodasra.
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A tanulasban akadalvozott tanulok szakmai képzése soran szdmolni kell a tanulasi-tanitsi
tevékenységet (valtozd mértékben és varidcioban eléforduld) nehezitd tényezokkel:

- atanulési és a munkavégzési motivacid gyengesége,

- a kognitiv képességek zavara (a figyelem sziikebb terjedelme, szétszortsdga;, az
emlékezet sziikebb terjedelme, a bevésés-felidézés gyengeségei; az elvont gondolkodas
gyengeségei),

- a személyiség-fejlettség alacsonyabb szintje (Onallotlansédg, ingerlékenység vagy
zarkozottsag, befolyasolhatosag),

- a szocialis érzékenység gyengesége (kommunikacids zavarok; kapcsolatteremtési €s
kapcsolattartasi képesség fejletlensége),

- egyéb tarsuld problémak (egészségligyi, szocidlis és magatartasi zavarok)

1.2 Az adaptalt kozponti program alkalmazasanak lehetoségei

A program jellemzdi

A 33 811 04 1000 00 00 Vendéglatd eladd szakképesités MKIK az ,,elérehozott szakiskolai
szakképzéshez” késziilt kdzponti program adaptacidja. Az adaptacio tanulasban akadalyozott
(SNI, fogyatékossaggal ¢él0) fiatalok iskolai rendszer(i szakmai képzéséhez késziilt, a tanulok
sajatos nevelési igényeinek megfeleld specidlis elemekkel kiegészitett, rehabilitacids
program. Az alapprogramnak megfelelden kompetencia alapli, modularis szerkezeti,
gyakorlatorientalt szakmai tartalmt, valamint a tanuldsban akaddlyozott (enyhén értelmi
fogyatékossaggal €16) tanulok sajatos nevelési igényének megfeleldoen személyiségkdzpontu,
fejlesztd jellegli program.

Az adaptalt kzponti program specidlis elemei:
= a képzés pedagogiai és szakmai céljai kiegésziilnek — az egyéni igényeknek megfelelden
— egészségiigyl ¢és pedagdgiai habilitdcios, rehabiliticios célokkal. Ezen célok
megvalositasat a képzés soran fejlesztd foglalkozasok, szocializacios programok segitik;

= képzési id6 az iskolai rendszerti képzésben 4 tanév;

* a szakmai alapozas 1 tanév;

= a sajatos nevelési igénynek megfeleld, a jogszabalyok altal elonyt biztositod feltételek
= A képzés gyakorlatorientalt, differencialt, személyiségkozpontl jellegét szolgaljak:

e aképzési szerkezet, a tananyagtartalom elrendezése,

e a kovetelménymodulokban megfogalmazott kompetencidk teljes kort
megszerzéséhez  modulokhoz/tananyagegységekhez az SNI  tanulok
képzésében eredményesen alkalmazhatdé képzési jelleg, képzési helyszin,
tanul6i munkaformak, a tananyag feldolgozas modjai,

e javaslatok a szakmai kompetencidk kialakitdsat erdsité kozismereti, a
(re)habilitaciot szolgald (fejlesztés, munkaba allas, az o©nalld életvitel)
tananyagegységekre.

Az adaptalt kézponti program alkalmazhatdsaga

A tanuldsban akadalyozott fiatalok szamara az elérehozott szakiskolai szakképzés adaptalt
kozponti programja szerinti képzés lehetdsége elonyt jelenthet. A megfeleld fejlettségii, de
tulnyomoan talkoros tanulok szakképesitéshez (részszakképesitéshez) jutasanak ideje még a
nyujtott képzési 1d6 esetén is megrovidiil, a gyakorlatorientalt képzési tartalom pedig képzésiik
eredményességének alapvetd zaloga.
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2.1

Az adaptalt kozponti program javaslat, tobbféle felhasznalhatdsagi lehetdsége:

- alapprogramként alkalmazhat6 a tanuldsban akadalyozott fiatalokat felkészitd iskolai
rendszerli szegregalt elérehozott szakiskolai képzésben. A képzd intézmények a helyi
sajatossagok ismeretében és azt figyelembe véve készithetik el ennek alapjan a
pedagogiai programjuk részét képezd helyi szakmai programjukat;

- az adaptacio a tanulasban akadalyozott fiatalok integralt oktatisszervezési formaban
torténd eldrehozott szakiskolai szakképzéséhez is alapul szolgalhat, a tobbségi
szakiskoldk helyi szakmai programjainak elkészitésénél (sziikséges specialis elemek
beépitése);

- az adaptécio alapul szolgalhat azon specidlis szakiskola helyi szakmai programjanak
elkészitéséhez, ahol a 33 811 04 0100 33 01 Gyorséttermi- és ételelado
részszakképesitésre® képezik a tanulasban akadalyozott tanuldkat (szegregaltan vagy
integraltan);

- felhasznalhato (a sajatos nevelési igényeknek megfeleld specialis elemei beépitésével) a
tanuldsban akadalyozott fiatalok felndttképzés keretében torténd képzési programjanak
kialakitasahoz.

*Az adaptalt kdzponti program felhasznalasaval, a helyi szakmai program elkészitésével a
specialis szakiskolak a helyi igényeknek ¢s koriilményeknek megfeleléen felvehetik
képzésiikbe a Gyorséttermi- ¢és ételeladd részszakképesitésre valo felkészitést. E
részszakképesités elsajatitasa szélesebb kornek jelentheti a szakmai végzettség megszerzését.
Az alapos, eredményes felkészités tobb lehetdséget is tartogat a tanuldsban akadalyozott
tehetséges fiatalok szamara. A megszerzett teljesitményképes szakmai tudds nemcsak a
tevékenységi korben jelent munkalehetdséget szamukra, de alapul szolgéalhat életpalyajuk
soran tovabbi szakmai elémeneteliikhoz (képességeik fiiggvényében a Vendéglatdo eladd
szakképesités, a Szakacs szakképesités megszerzéséhez), a munkaerdpiacon valo tartds
megmaradasukhoz. Az adapticidban javasolt és a helyi igények alapjan beépitett kiegészitd
programok, modulok kompetencidinak elsajatitdsaval, személyiségiik szocializacids
szintjének novelése altal, tarsadalmi beilleszkedésiik megkonnyitéséhez, a megfeleld
¢letmindség elérhetdségéhez is alapot nytjt(hat) a szakmai képzés.

Modszertani javaslatok

A képzés bevezetésének elokészitése
A képzés bevezetése, eredményessége kelld elokészitést igényel.

A képzést bevezetni szandékozoknak rendelkezniiik kell a tanuldsban akadalyozott tanulok
sajatos nevelési igényének megfeleld alapvetd specialis képzési feltételekkel.

»sajatos nevelési igényli neveléshez és oktatashoz sziikséges feltételek: a gyermek, a tanuld
kiilon 6vodai illetve iskolai neveléséhez és oktatiasahoz, a sajatos nevelési igény tipusadnak
¢s sulyossaganak megfeleld gyogypedagogus, konduktor foglalkoztatdsa, a neveléshez és
oktatashoz sziikséges specidlis tanterv, tankonyv és mas segédletek; maganoktatashoz,
integralt 6vodai neveléshez, iskolai oktatashoz, a fejlesztd felkészités¢hez, az illetékes
szakértéi bizottsdg altal meghatarozottak szerinti foglalkozashoz sziikséges szakiranyu
végzettségll gydgypedagdgus foglalkoztatasa; a foglalkozasokhoz sziikséges specialis tanterv,
tankonyv, valamint specialis gydgydszati és technikai eszkdzok; a gyermek, a tanuld részére a
szakértdi és rehabilitacios bizottsag altal meghatdrozott szakmai szolgéltatasok biztositasa;”
Kt. Ertelmez6 rendelkezések 27.
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A pedagogus

A pedagbgus a tanuldsban akadalyozottak tanara, oktatdja - szerepe, a tanuldkra gyakorolt
hatasa igen jelentds tényez6 a képzés eredményességében. A tanulasban akadélyozott tanulok
tobbségére jellemzo az altaluk elismert feln6tt elfogadasa, a példakdvetés. A feltételek soraban
kiemelkedd jelentdségli, hogy emberi tulajdonsagaikban elismert képzdk alapvetd
gyogypedagogiai és mddszertani felkésziiltséggel rendelkezve, azt alkalmazva vegyenek részt
a nevelés-oktatas-képzés folyamataban. Kiilonosen fontos az integralt szervezési formaban
(tobbségi szakképz6 intézményben, lizemi tanmiihelyben, lizemi gyakorlaton) torténd képzés
esetén a képzok e szempont szerinti kivalasztasa, felkészitése.

A képzoktol elvart szemlélet és kompetenciak

A pedagoégiai szemlélet jellemzdje a tanulokdzpontisag, nevelésfilozofiai elemei: empatia,
tolerancia, nyitottsag, elditélet-mentesség, elfogado attitlid, pozitiv értékrend.

Kompetencia teriiletek: szakmai tapasztalat, felkésziiltség, alapveté gyogypedagogiai
ismeretekkel; pedagdgus hivatas irdnti elkdtelezettség, kitartds; tanuldsi és fejlodési készség;
elmélet és gyakorlat egységében vald gondolkodés; csoportban vald egylittmikodés;
személykodzpontl pedagdgiai megkdzelités; kommunikécids készség, motivacios képesség.

Az elvarasok nemcsak szakmai szinten fogalmazodnak meg a képzok felé, de emberi
tulajdonsagokban, személyiségjegyekben is (derlis, empatikus személyiség, az atlagosnal
nagyobb teherbird képesség, a folyamatos team-munkéban valé egylittmitkodési képesség).

A kivant cél, amit a komplex rehabilitaciés program megvalositani kivan csak 6sszehangolt
team munka eredményeként érhetd el.

Fentiek ismeretében eldontheti az intézményvezetd, hogy pedagdgusa alkalmas-e, vagy
elkészitheto-e a feladatra. A képzésre vallalkozd pedagogus ezek tudatdban vallalja a
tanulasban akadalyozott tanulok szakképzésében a feladatot.

A fejlesztéshez, habilitaciés ¢€s rehabilitacidos célu foglalkozasok vezetéséhez, az egyéni
fejlesztd programok kimunkalasdhoz, a tananyagegységek (tantargyak) fejlesztési feladatainak
megvaldsitasdhoz szakiranyu képesitéssel rendelkezd gydgypedagdgiai tanar egyiittmitkodése
sziikséges. Amennyiben a tanul6 allapota megkivanja, gy mas szakembert is be kell vonni a
fejleszt6 munkaba. A specialis személyi feltétek korében emlitettek (Lasd.: 1/2.)
kozremiikddése teszi teljessé a (re)habilitacios feladatok megoldésat.

2.2 A tanuldk felkészitése a képzésbe valé belépésre, beiskolazas

A Vendéglatd eladd szakképesitésre torténd beiskoldzasnal a szakképesités megszerzésével
végezhetdé munkatevékenység jellege sziikségessé teszi a koriiltekintd palyaorientalést.
Figyelemmel kell lenni arra, hogy a szakképesités birtokdban kozepesen nehéz fizikai munkat
végez. A szakmatanulésra valo felkészités iskolai szakaszaiban kiemelt feladat a szakképesités
tanulasdhoz, késébb gyakorlasahoz alapvetden sziikséges kompetencidk (az atlagosnak
megfeleld fizikai alloképesség, feleldsségérzet, monotonia tlrés, rendszeretet, pontos
mindségi munkavégzés) fejlesztése, a szakma tanuldsat megalapozo kozismereti tudés
elsajatittatasa, a megfeleld eszkozhasznalat, motivaltsdg megteremtése, a tanuld
viselkedéskulturajanak megfelelé szintre hozasa. Mar a beiskoldzasnal jelentds, hogy a
tanuld rendelkezzen (vagy legalabbis fejleszthetd legyen) a szakképesités elnyerése utan
ellatando feladathoz sziikséges személyiségjegyekkel, viselkedéskultura alapvetd elemeivel.

A képzésbe vald belépés szakmai alkalmassigi kovetelményekhez ¢és egészségiigyi
vizsgalathoz kotott A Vendéglaté eladd szakképesités ( a Gyorséttermi- és ételelado
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2.3

részszakképesités) gyakorlasa (tanulasa) megfeleld viselkedéskultirat és munkaegészségi
eldirasoknak valé megfelelést igényel. Iskolai rendszerben torténd képzés esetén (bar az
SZVK eldiras szerint nem sziikséges) javasolt a palyaalkalmassag megallapitasa. Mar a
palyaorientalasnal is figyelemmel kell lenni ezen kovetelményekre, a tanulasban
akadalyozottsdghoz tarsul6 esetleges problémakra (magatartaszavar). A komplex
palyaalkalmassagi vizsgalaton gydgypedagogiai, pszicholdgiai és orvosi szempontok alapjan
véleményezik a tanul6 alkalmassagat a képzésbe valo belépésre. A képzésbdl valo kizard ok
meghatarozasa a komplex pélya- és szakmai alkalmassagi vizsgalat alapjan, egyéni elbiralés
szerint indokolt.

A szakképzd intézmény megvalasztdsanal, amennyiben tobb lehetdség adodik egyénileg
szlikséges mérlegelni az integralt vagy szegregalt képzésbe valo irdnyitast. Ez fligg egyénileg
a tanuloktol (bemeneti kompetencidk megléte, fejleszthet6ség), valamint a képzd
intézményben folyd szakmai munkatél (mindség, SNI tanulok fogadasdhoz vald
felkésziiltség, specialis feltételekkel rendelkezés stb.).

A képzés szervezésének lehetdségei

A képzési ido

A képzési id6 4 tanévre torténd kiterjesztését a tanulok tanuldsban akadalyozottsaga indokolja.

A szakmai alapozas 1 éves idokerete szolgalja a szintre hozas és biztos alapok elsajatitdsanak

lehetdségét.

A képzési id0 megnovelése lehetséget ad:

- a tananyag feldolgozasban a tanulocsoport, a tanuld sajatos igényeinek megfeleld
idéraforditas biztositasara (a felzarkdztatasra, altalaban a modulok magasabb draszamban
torténd feldolgozasara, a tananyagegységek kozotti, valamint a tananyagegységen beliil
tervezett Oraszamok atcsoportositdsaval a nehezebben elsajatithatd — pl. elméletigényes
vagy hangsulyozott — tananyagtartalomra fordithatd éraszam emelésére.),

- specialis pedagdgiai feladatok ellatdsdhoz sziikséges id6 biztositasara (rehabilitacio).

A képzés szervezése
Az alkalmazoképes tudas elsajatitdsanak feltétele a tanulasban akadalyozott tanuldk szdmara a
sajatos nevelési igényeiknek megfeleld oktatasszervezés.

A szegregalt és integralt oktatasi szervezési formak
A szegregacié a sajatos nevelési igényt tanulok elkiilonitett oktatdsat jelenti. Jol kiépiilt
specidlis  iskolahalozatban, szinvonalas pedagdgiai kompetencidkkal, kis 1étszamu
osztalyokban, specialis tanterv alkalmazaséaval folyik a képzés, szaktanar, gyogypedagogus,
pszichologus, orvos-terapeuta egyiittmiikodésével. Az alapismereti hiannyal, készségek
gyengébb voltaval a képzésbe 1épo tanulok szamara legalabbis az 1. szakképzési évfolyamon
sziikséges a hianypotlas, felzarkoztatds, az intenzivebb fejlesztés. Erre a specialis szakiskolai
képzésszervezésben nagyobb lehetdség, bevalt gyakorlat biztositott. Térekedni kell azonban a
tanulok fokozatos természetes munkakoriilmények kozotti felkészitésére, fejlettségi
szintjilknek megfeleléen a mind szélesebb integraciora.
Az egyes tanuldsban akadéalyozott tanuld integralt képzésbe valdo behelyezése a
beiskolazoktol nagy koriiltekintést igényel. Az integracio jelenti, a sajatos nevelési igényl
fiatalok ép tarsaikkal egyiitt torténd képzését. Ez torténhet részleges integracid formajaban
(tobbségi képzd intézményben a kiilonleges elbanast igényld tanuldk csoportjaban, vagy a
képzés egy-egy szakaszaban integralva stb.), illetve teljes integracio esetén a tobbségi
képzésben, egy csoportban a tobbi tanuloval.
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Az integralt oktatasszervezésben fogadd szakképzd intézmény SNI tanuldsban akadalyozott
tanulokat képzésbe jo lelkiismerettel igy fogadhat, ha rendelkezik a sajatos nevelési igénynek
megfeleld feltételekkel.

A csoportok osszetétele, az osztalyok létszama

A tanuldcsoportok szervezésénél az eredményesség érdekében figyelembe kell venni a
kozoktatasi torvény létszdmhatarokra vonatkozd mellékletében eldirtakat. Tanuldsban
akadalyozott (SNI) tanulé 2 foként tekintendé az osztaly, a csoport kialakitasanal. Integralt
oktatasszervezésben idedlis max. 2-3 f6 SNI tanuld osztalyban illetve csoportonként a
1étszamban (a kiilonleges banasmod, specialis modszerek stb. érvényesithetdsége érdekében).
Szegregalt oktatdsszervezésben a gyakorlati csoport 1étszdma max. 6 f6. A tanulasban
akadalyozott tanulok fejlesztése, egyes kompetencidk elsajatitasinak eredményessége
érdekében a kiscsoportos (3) tanuldsszervezési forma, illetve egyéni foglalkoztatas is indokolt.

A képzés szerkezete - képzési tartalom

A kozismereti tananyagtartalmak

A kozismereti tananyagtartalmak beépitéséhez tobb lehetdség is rendelkezésre all, amig a
kozoktatasban jelenleg folyd szakiskolat érintd tartalmi és szerkezeti modositasok jogszabalyi
hattere véglegesitésre nem kertil.

Az iskoldk szdmara valaszthato programok:

e Jelenleg az érvényben 1évé tobbszor modositott 17/2004. (V. 20.) OM rendelet a
kerettantervek kiadasarol, bevezetésérdl és alkalmazasardl alapjan a specialis szakiskola
valamennyi évfolyaman lehetdség van heti 6 6ra kdzismeret oktatasara.

A specialis szakiskolak szakképzd évfolyamaira az eddig késziilt adaptalt programokban
a tanuldsban akadalyozott tanulok sajatos nevelési igényét alapul véve javaslat szerepel a
kozismereti tartalmakra.

Kotelezd kozismereti tantargyak: Testnevelés és sport, Osztalyfonoki ora
e Jelenleg a szakiskoldk szamara ajanlott kozismereti kerettanterv is érvényben van
(késziilt 2010 évben az ,,elérehozott szakiskolai szakképzéshez”)

e Az MKIK kézponti programokhoz javasolt szakiskolai kozismereti tananyagtartalom
késziilt 2011 évben (a Nemzeti Eréforrds Minisztérium és az Oktataskutatod és Fejlesztd
Intézettel az MKIK kozponti programok tartalmahoz igazitva ajanlasként elkészitette
»KoOzismereti, kozéleti és életvezetési program”-ot a szakiskoldk szdmara. Kisérleti,
komplex program, minek sok eleme a tanuldsban akadalyozott tanulok ezen adaptalt
kodzponti programjahoz is alkalmazhato.

Az Osztalyfonoki 6ra hagyomanyos szervezése (ha 0j tartalommal is bévitve) megtartando a
tanulok érdekében.

Szintre hozé modul (lehet tantdrgyak kore is a helyi igényeknek megfeleléen) beemelése
mindenképpen sziikséges a programba az 1/9. évfolyamon. Az ,.elérehozott szakképzésbe” 8.
évfolyam elvégzése utan 1épnek be az SNI tanulok, gyakran eltéré tudasszinttel. A tanulok
tudésszintjének kiegyenlitését, hidnyok potlasat, a szakmai tartalmakhoz sziikséges tudas
meger0sitését szolgalja, a matematika, anyanyelv/kommunikécio, idegen nyelv, informatika
tananyagtartalmakat  felolelve. Az  oktatdsszervezésre az  &ltalanos  informatika
csoportbontasban, az alapozd idegen nyelv kiscsoportos foglalkoztatasban indokolt. Az
elézetesen tervezett tartalom az aktudlis tanuldcsoport tudésszintjének ismeretében
finomithato.

55



Szakmai tananyagegységek

A tanulasi akadalyozottsagbdl fakadoan indokolt, a sajatos nevelési igénynek megfeleléen a
szakmai tananyagegységek megfeleld idOkeretének biztositdsa, tobbletoraszam beépitése.
Kiilonosen a szakképesités vizsgakovetelményeiben meghatarozott, valamint a tanulok
sériilésspecifikumabdl fakaddan nehézséget jelentd kompetencidk alkalmazdképes elsajatitasa
érdekében javasolt a szakmai tananyagegységek lassubb iitemben, nagyobb o6raszamban
torténo tervezese.

Az iskola helyi szakmai programjanak megfeleléen a szakmai tananyagtartalom
modulok/tananyagegységek vagy tantdrgyi bontdsban keriilnek a tanulési-tanitési
tevékenységbe, ahol az integrald jellegi feldolgozas a kivanatos.

A tanuldsban akadalyozottak szamdara nehezebben elsajatithat6 tananyagegységek az elméleti
jellegliek, ezért a gyakorlatba agyazott ismeretfeldolgozas alapvetden fontos.

Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek modul

A szakmai szadmitasok kovetelményeinek teljesitése nehezitett a tanulasban akadalyozott
tanulok zoménél. A tanulasi folyamatban megsegitést igényelnek. Alapvetd az 1/9.
évfolyamon a Szintre hoz6é modul matematika témakdrében a biztos készségek kialakitasa, a
folyamatos differencialt felkészités, az azonnali felzarkdztatas.

Munkaszervezés 1.-11. modul

A 2 tananyagegység szoros kapcsolatban 4ll valamennyi szakmai gyakorlati
tananyagegységgel.

Az adaptacié képzési szerkezetében a tananyagegység 1.-4 szakképzési évfolyamokra
tervezett. A kompetencidk elsajatitasa folyamatos, ismétld, megerdsitést szolgaldo a képzés
soran (tantargyi koncentracid). Valamennyi gyakorlati feladat elvégzése el6tt a munka-,
kornyezet- és tlizvédelmi veszélyforrasok ismertetése, a biztonsagos, balesetmegel6zo
munkavégzéshez betartando szabalyok szdmonkérése e kompetencidk kialakitdsat szolgaljak.

Szakmai idegen nyelvi kommunikacio modul

Szamolni kell a tanulok hidnyos ismereteivel és a gyakran el6forduld kommunikaciods
nehézségeikkel is. A szintre hozd modul (1/9. évfolyamon) illetve felzarkédztatd (valamennyi
¢vfolyamon) modul bedllitdisa a képzésbe elkeriilhetetlen. Igen fontos az életszerli
helyzetekben torténd gyakorlds, a kiscsoportos oktatasszervezés az eredmények elérése
érdekében.

Iskolai gyakorlat (tanmiihely/tankonyha, tanétterem, oktatokabinet)

A tanulasban akadalyozott tanulok esetében igen fontos az iskolai gyakorlati képzdhely
(iskolai tankonyha-tanétterem, oktatokabinet) adta lehetdség a képzés egész iddtartama alatt.
Az 1/9. évfolyamon az iskolai gyakorlati képzohelyen van lehetéség megismerni a tanulok
képességeit, hidnyossagait, személyiségét, megoldani a szintre hozast az iizemi
gyakorlohelyre torténd eredményes kihelyezéshez (viselkedéskultura, munkavégzés
jellemzoi, stb.).

Az iskolai gyakorlati képzéhelyen van lehetdség a lassabban haladok szdmara a képzésben
tartdsukra (lemorzsolddas elkeriilése felzarkoztatassal). Csoportos gyakorlat tervezése az
iskolai gyakorlati képzOhelyen (oktatokabinetben) javasolt a képzés magasabb évfolyamain
is. Ugyanis a képzésben résztvevd iizemi gyakorlohelyek eltérd feltételei miatt sziikséges a
gyakorlati ismeretek azonos szintre hozasa. A csoportos gyakorlaton elsdsorban olyan
témakkal kell foglalkozni, melyeket az eltérd adottsdgok miatt nem minden kiilsd
gyakorlohelyen tudnak az eldirt modon oktatni.

A késébbiekben emlitésre keriild vizsgara felkészité modul feldolgozasara is a 4. évfolyamon
bizonyos o6raszamban az iskolai gyakorlohely (tanmiihely, oktatokabinet) biztosit lehetdséget.
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Az iizemi szakmai gyakorlat (gazdalkod6 szervezeteknél) sordn még szembetlindbbek a

tanulok kozotti egyéni  kiillonbségek. A szakoktatoknak {ligyelni kell a differencialt

feladatadasra ¢és értékelésre. Nagy figyelmet kell forditani arra, hogy az egyes tanulok
képességeinek megfeleld nehézségli munkatevékenységet végezzék (fokozatos terhelés).

Kiemelt feladat:

- amunkakezdés el6tt a munkafolyamat Iépésenkénti ismertetése,

- a biztonsagos és balesetmentes munkavégzést eredményezd, megel6zd szemléletmod
kialakitasa érdekében valamennyi munkafazishoz kozvetleniil kapcsolni sziikséges a
munka- ¢és balesetvédelmi eldirdsok felelevenitését, a feladatok elvégzése soran
megkovetelni ezek betartasat,

- eszkdz- és anyaghaszndlat miiveleti elemeinek, mozdulatainak pontos bemutatdsa tanari
szemléletes magyarazattal kisérve,

- szakmai fogalmak, szakmai kifejezések értelmezése, folyamatos adekvat alkalmazasa,

- az értekelés

- fokozatos 6nall6 feladatvégzés

Szabadon tervezhetd oraszam felhasznadldsa

A szabadon tervezhet6 id6 biztositja nemcsak a tanuldk helyi igényének megfeleld
tananyagtartalom elrendezés, tananyagbdvités (eltérd és 0j tananyagelemek, egységek
kialakitasa potlas, felzarkoztatds, fejlesztés céljabol) lehetdségét, de alapul szolgal a
tananyagegységek feldolgozésara javasolt Oraszamok modositdsdra is (6raszdm
atcsoportositas, oOraszam emelés egyes tananyagelemhez, tanulmanyi latogatdsokra
tombdositett orak stb.).

A tanuldsban akadalyozottak szamdara késziilt adaptalt programban javasolt modulok,
programok (Lasd. Oraterv megjegyzés) a szakmai tudds megszerzésén til a tarsadalmi
beilleszkedéshez sziikséges kompetencidk kialakitasat, erdsitését szolgaljak. Természetesen a
helyi pedagbgiai programnak megfelelden bdvithetok az iskolai szakmai programok tovabbi
szocializacids, személyiségfejleszté programokkal (modultérkép alapjan, mas intézménytdl
atvett vagy sajat készitésii).

A tanulasban akadalyozott (enyhe értelmi fogyatékos) tanuldk szamara iskolai rendszerti
képzésiik esetén a hatdlyos kozoktatdsi torvény (Kt. 52. § (6) értelmében kotelezé
egészségiigyi és pedagogiai célu habilitacios, rehabilitaciés foglalkozasokat kell szervezni
(a heti kotelez6 oraszam 15 %-a).

A foglalkozasok tartalma differencialt, személyre szabott, fejlesztési terv alapjan, egyéni
illetve kiscsoportos oktatasszervezésben torténhet.

A foglalkozasok vezetéséhez szakiranyu végzettséggel rendelkezd szakember sziikséges!

Ajanlasok a tanulasban akadalyozott tanulok képzésében alkalmazott modszerekre
A tanuldsi-tanitdsi tevékenységet segito tényezok

A tanulok tanulasi nehézségei, tanuldsi akadéalyozottsaga a tanitdsi-tanulasi folyamatot
nehezitd tényezd, melyet a nem megfeleld didaktikai-metodikai elemek még sulyosbitanak.
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A  megfeleld tanitasi-tanuldsi helyzet megteremtésében a pedagdgus szerepe a
tanulasszervezéstdl, a tananyag megvalasztason, az alkalmazott eljardsokon, modszereken,
eszkdzokon at mindvégig elsddleges. A tanulasi folyamat megsegitése, a tanuldsi
akadalyozottsag csokkentése, oldasa, a rehabilitacids célok megvaldsitasa valamennyi képzd
feladata.

A legfontosabb tanulast segitd tényezok:

-az iskola, a gyakorlati képzdhely pozitiv emociondlis kliméajanak biztositasa,

-a tanuldkhoz alkalmazkodo oktatdsszervezés, melyben a tanulas-tanitas folyamatat a tanulok
sajatossagainak (fejlettségi szint, terhelhetdség, testi-lelki allapot, tantdrgyakban mutatott
elérehaladas, érdeklddés) figyelembe- vételével szervezziik meg,

-a tanulok kell6 motivaltsdga a tanuldsi helyzetekhez megfeleld feltételek megteremtése
(nyugodt helyszin, tanulasi segédeszk6zok biztositasa),

-a helyes tanulédsi szokasok kialakitdsa, az egyénileg legmegfelel6bb tanulasi technikdk,
tanulasi modszerek megvalasztasa, gyakorlasa.

A tanulasban akadalyozott tanuldk esetében alapvetden figyelembe veendd, hogy a
habilitacids, rehabiliticios tevékenység Iényeges eleme a folyamatos ¢és szakaszos
pedagogiai diagnosztizalas. Ennek alapjan torténik a korrigald, kompenzald tartalmak,
eljarasok, terapids eszkozok tervezése (megeldzhetd a tovabbi masodlagos tiinetek
kialakulasa).

A képzés kezdeti szakaszaban — kiilonOsen az integralt vagy kozvetleniil mas intézménybdl a
specialis szakiskola szakképzd évfolyaméara érkezd tanulok esetében, az eldrehozott
szakképzés inditasanal - javasolt, hogy az els6 2-3 hetet a tanulok a csoporttarsaikkal, az
osztalyfonok és a fejlesztd team tagjaival egyiitt toltsék el az iskolaban.

Ezen id6szak lehetdséget ad:

-a képzéshez sziikséges ismeretbeli hianyossagok felmérésére, az egyéni fejlesztés
szlikségességének és lehetdségeinek megitélésére, megtervezésére,

-az esetleges egészségiigyi, szocialis problémak megismerésére, a sziikséges ellatasok
megszervezésének beinditasara,

-az adaptacios tréningek (melyek erre az idészakra szervezddnek szakemberek részvételével,
kiilén program alapjan) megtartasara.

Ezen tréningek célja a kolcsonds ismerkedés (1) kornyezet, életrend, tarsak, képzd team),
melynek soran mar formalddik az alkotd kozosség, melyben a mindenki szdméra komoly
munkat jelentd program eredményesen megvaldsulhat.

A tanuldk tanulédsi tevékenységére kiterjedd felmérések elvégzése alapjan (a tanulast
megalapozo képességek fejlettségi szintje, zavara, tanuldsi mod, szokéasok stb.) a tanuldst
segitd tényezOk tudatos alkalmazéisaval kell felkésziteni tanuldinkat a hatékony tanulasi
tevékenységekre.

A helyesen megvalasztott tanulasi technikak alkalmazasa megkonnyiti a tanulas folyamatat, a
tananyag elsajatitasat és reprodukalasat. Ezért a technikdk tanitdsa a specidlis alapiskolai
nevelés-oktatas ideje alatt is kiemelt feladat volt. Valamennyi tantargy tananyagéanak
elsajatitasa soran sziikséges feleleveniteni a megfeleld tanulasi technikékat, segitséget adni
alkalmazasukhoz (tanoran, fejleszté foglalkozasokon). A tanulds tanitisa (a tanulok
felkészitése a hatékony tanulasi tevékenységre) a szakmai program eredményes
megvaldsitasdhoz elengedhetetlen.

A taneszkoz-kivalasztas elvei
A taneszk0zOk kivalasztasanal alapvetden figyelembe veendd, hogy a tanuldk tanulasi
tevékenységiikben megsegitést igényelnek. A tanari iranyitas sziikséges (kdzvetlentil, vagy az
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onalldo munka elékészitésével). Fokozottan ajanlott a képi latasmodon, élményeken alapuld —
vizualis informacié hordozok, tanari demonstracios eszkozok, audiovizudlis, tankoényvek -
taneszkozok alkalmazasa.

Specialis szakiskolai tankonyv a Gyorsétkeztetési eladd képzéshez késziilt a tanulasban
akadalyozottak részére (Dr. Dunszt Karoly Etelkészitési ismeretek Budapest NSZFI 2002),
ennek felhaszndldsa javasolt. A tartalmaban és formajaban megfeleld tankényv nemcsak a
képzés soran, de kiilondsen az 0Onallé tanulds illetve a vizsgakra vald felkésziilésben
tdmogathatnd a tanulok felkésziilését.

Ellendrzés — mérés - értékelés

A tanulasban akadalyozottak esetében kiilondsen fontos a tanitas-tanulds folyamatdban a
feladatok, az ismeretek megértésének folyamatos ellenérzése. Az ellendrzés differencialtan,
komplex modon, rendszeresen torténjen. Ez alapul szolgal a hianyossagok feltarasaval, azok
megsziintetését szolgald egyéni és csoportos felzarkdztatdsnak, a fejlesztés megtervezésének.
Az ellendrzést mindig kovesse értékelés, melynek pozitiv irdnyultsiga segiti a
kudarcélmények elkeriilését.

A tanulési tevékenységben a tanulokat motivalo tényezdként alkalmazhatd:

- az eldre kozolt ellendrzési és értékelési szempont,

- fokozatossag az ellendrzési modok alkalmazasadban (szobeli, irasos; kiilonb6zd nehézségi
foku irasos felmérdk),

- a humanus és igazsagos értékrend kovetkezetes alkalmazasa,

- a feladatteljesitést kozvetleniil kdvetd, pozitiv iranyultsagu, tobbnyire szobeli értékelés,

- a fejlédés elismerése.

Az elméleti tudas vagy megértés ellendrzése torténhet szoban vagy irdsban. (Kezdetben az,
azonnali szobeli visszacsatolassal, majd fokozatosan egyre tobb irasos forméban, kiilondsen
azoknal a tananyagegységeknél, ahol irasbeli vizsgatevékenység van eldirva.)

A gyakorlati tevékenységek ellendrzése-értékelése komplex feladat, ami a manudlis
tevékenységen (a munka eredményessége=produktum, munkaszervezés, iddbeosztas,
dokumentalas) tul kiterjed az elméleti ismeretek elsajatitdsara (gyakorlati alkalmazasara). Ez
kiilonosen az elméletigényes gyakorlati tananyagtartalmak esetében a gyakorlat manualis
részének ellendrzése mellett az elméleti ismeretek elsajatitdsara vonatkozoan feladatlapok,
tesztek, szamitasi feladatok utjan torténhet.

A produktum értékelésekor figyelembe kell venni az eszkdzok kezelésének szakszertiségét
(eszkdzhasznalat) munkavédelmi és higiéniai szabdlyok betartdsat, a gazdasagos
szemléletmodd érvényestilését.

A tanulasban akadalyozottak tanuldsi tevékenységének Osztonzése, az értékelés az otfoka
skalan, érdemjeggyel torténd modjanal tdgabb értékelési modot igényel.

A modul tananyagmennyisége egyetlen egységet jelent, egyetlen érdemjegy irhatdo a
dokumentumokba. A feldolgozas jellege és tartalma modszertanilag ¢és oOrarendileg is
sziikségszertien differencialt, ezért az érdemjegyek (heti, havi, illetve modulzaro, félévi, év
végi) ,,0sszetevdit” helyben kell szabalyozni. A nevelési, fejlesztési feladatok sajatsagos
értékelési szempontok megfogalmazasat teszik sziikségessé (csoportra, egyénre igazitott, az
egyén fejlédését megerdsitd helyi kovetelményrendszer).

Az érdemjeggyel (osztalyzattal) torténd értékelés mellett a képzés folyaman mindvégig fontos
a szoveges értékelés, aminek igazodnia kell a tanuldk eltérd adottsagaihoz és egyéni fejlodési
iteméhez. A szoveges értékelés felhivja a figyelmet a hibakra, hianyossagokra, kiemelve a
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pozitivumokat megmutatja a tovabbi fejlodés lehetdségeit (a tanuld szamara és a fejlesztés
feladatokhoz).

A vizsgara felkészités

Az esélyegyenldség jegyében jogszabalyilag rendezettek a vizsga soran az SNI tanulok
szamara biztositando feltételek:

,»A fogyatékossaggal €10 részére a szakmai €s vizsgakdvetelményben meghatarozott szakmai
alkalmassagi és palyaalkalmassagi, valamint az egészségligyi alkalmassagi kovetelmények
figyelembevételével biztositani kell a fogyatékossaghoz igazodoé felkészitést és vizsgaztatast,
tovabba segitséget kell nyujtani részére ahhoz, hogy teljesiteni tudja a kotelezettségeit. A
fogyatékossag alapjan, a fogyatékossaggal ¢él6t mentesiteni kell egyes tantargyak,
tananyagegységek (modulok) tanuldsa és a beszamolas kotelezettsége alol, sziikség esetén
mentesiteni kell a nyelvvizsga vagy annak egy tipusa, illetdleg szintje aldl. A vizsgan
biztositani kell a hosszabb felkésziilési id6t, az irasbeli beszamolon lehetévé kell tenni a
segédeszkoz (irdgép, szamitdgép stb.) alkalmazasat, sziikség esetén az irdsbeli beszamold
szobeli beszamoloval vagy a szobeli beszdmolo irasbeli beszamoloval torténd felvaltasat. A
mentesitésrol iskolai rendszerli szakképzés esetén a szakértdi és rehabilitacids bizottsag,
iskolarendszeren kiviili szakképzés esetén a szakértdi és rehabilitdcids bizottsag
véleményének hidnyaban a feliilvizsgald orvos véleménye alapjan a szakmai vizsgabizottsag
dont. Az e bekezdés alapjan nyujtott mentesités kizardlag a mentesités alapjaul szolgalo
koriilménnyel Osszefiiggésben biztosithatd, és nem vezethet a bizonyitvany altal tanusitott
szakképesités megszerzéséhez sziikséges kovetelmények aloli felmentéshez.” /Az 1993. évi
LXXVI torvény a szakképzésrol 11.§(6)/

A vizsgara felkészités célja a tanulok tudasanak megfeleld vizsgaeredmény produkalésa.

A tanuldsban akaddlyozott tanulok sajatos nevelési igénye altalaban, és egyéni igényeik
személy szerint indokolttd teszik a szakmai vizsgara vald felkészitésiiket kiscsoportos
formaban illetve egyénileg. A tanuldk tudasdnak visszaaddsa kiilondsen a szobeli, irasbeli
vizsgahelyzetben gyakran elmarad valdsagos tudasszintjiiktél. A tanuldk szamdra egyéni
(esetleg a csoport egészére is) elbirdlas szerint javasolt az SNI tanulokat megilletd a
szakképesités SZVK-jaban el6irttol eltérd vizsgamod igénybe vétele.

»A sajatos nevelési igényl vizsgdzo kérelmére, fogyatékossaga miatt a vizsgafeladat a
vizsgabizottsag dontése alapjan eltérd vizsgatevékenységgel (szobeli helyett irdsbeli vagy
interaktiv tevékenység helyett szobeli) tovabba az irasbeli és interaktiv tevékenység a
szakmai ¢és vizsgakOvetelményben meghatarozott idénél hosszabb idétartammal s
teljesithetd. A vizsgabizottsdg a dontésérdl hatarozatot hoz, amelyet az e rendelet 1. szamu
mellékleteként kiadott torzslapba be kell jegyezni.” /A mddositott 20/2007.(V.21.) SZMM
rendelet a szakmai vizsgaztatas altalanos szabalyairdl és eljarasi rendjérol 5.§(4)/

A szakmai vizsga targyat képez6 szakmai modulok/tananyagegységek tanitasa soran javasolt
tanulasban akadalyozottak esetében a vizsgara vald intenziv felkészités. Az elézdekben
javasolt Vizsgara felkészité modul keretében lehetséges az egyes vizsgatémak feladataihoz
sziikséges valamennyi (elméleti és gyakorlati) ismeret felelevenitése, megfelel6 szempontok
szerinti rendszerezésiik, gyakorlati alkalmazasukkal az elméleti ismeretek megerdsitése.

Fejlesztési feladatok

A fejlesztés — a tanulok adottsagaihoz igazodo készség- €s képességfejlesztés - a szakképzési
¢évfolyamokon is kiemelt szerepet kap.

A fejlesztés a tanitas-tanulds folyamataban megmutatkozd gyengébb, vagy sériilt funkciok
korrigéladsara, kompenzaldsara, felzarkoztatdsra, az eszkoztudéds, a szocidlis képességek
fejlesztésére, az 6nallo életvezetés megtanuldsara, a munkaba allasra torténd felkészitésre, a
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szocialis szféra akadalyozottsagabol szarmazo hatranyok csokkentésére iranyul.

A képzés fejleszto jellegének biztositasa a tanorai foglalkozéasok, kiegészit programok soran
valamennyi képz6 €s az egyéni igény szerint kozremiikodod egyéb szakemberek folyamatos,
egylittes (teamben végzett) munkdja eredményeként valdésulhat meg. A specidlis szakiskolak
pedagogiai programjai rendelkeznek fejlesztési tervvel, melyben a fejlesztés teriiletei, céljai,
programjai stb. kidolgozottak. A képzésben a differencialt felkészités, a csoportos és egyéni
foglalkozasok (tanulast megalapozd képességek fejlesztése, tanuldsi zavarok terdpiaja)
segitségével érhetjiik el a megfeleld fejlesztést. A specidlis megsegitéshez a gyogypedagogus,
pszichologus, fejleszté  tanar  esetenként —mdas-mas  szakember  véleményének
figyelembevételével késziti el a tanuld egyéni fejlesztését szolgalod fejlesztd programokat -
egyéni fejlesztési tervet.

Azon tul, hogy fel kell késziteni a tanuldkat az egész életen at tartd tanuldsra a
tehetséggondozas is fontos feladat. Amennyiben az iskola a részszakképesitések képzésére
allt be, a magasabb szintli szakképesités megszerzésére alkalmas tanulok kivalasztasarol,
felkészitésiikrol, esetleges atiranyitasukrol gondoskodni kell.

A folyamatos, egész €letpalyan at tartd tovabbképzes sziikségessége miatt a tanulokat tovabbi
képzésekben valo részvételre is fel kell késziteni.

Tanuldink pélyakdvetésével, sziikség esetén tarsadalmi segitdikkel vald egyiittmiikddéssel
tehetjiik teljessé pedagogiai munkank eredményességét.
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MELLEKLETEK
1. szamu melléklet

FOGALMAK ERTELMEZESE

(a jelenleg hatdalyos kozoktatasi torvény, a szakképzesi térvény, a modositott 20/2007.(V.21.) SZMM
rendelet értelmezo rendelkezései, valamint a modositott 15/2008.(VIIIL. 13.) SzMM rendelet 5. szamu
melléklete alapjan)

A tanuloi felvétel feltételeihez:

Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: olyan orvosi vizsgalat, amelynek célja annak megallapitasa,
hogy a szakmai képzésre jelentkezd testi adottsagai és egészségi allapota alapjan képes-e
felkésziilni a valasztott szakképesités birtokdban elldthatdé munkatevékenységre, képes-e azok
elvégzésére, és annak soran nem keriil-e veszélybe egészsége [a kozoktatasrol szold 1993. évi
LXXIX. Torvény (tovabbiakban: Kt.) 67. § (3) bekezdése szerint]

Palyaalkalmassagi kovetelmény: a szakmai képzésre jelentkezd egyéni képességeivel ¢s
személyiségével szemben tdmasztott feltételek, amelyek alkalmassd teszik a képzésben valo
részvételre, illetve amelyek birtokaban képes a valasztott szakképesitéssel betolthetdé munkakor
megfeleld ellatasra (Kt. 67. § (3) bekezdése szerint).

Szakmai alkalmassagi kovetelmény: a képzésre jelentkezd szamara meghatarozott kovetelmény,
amelynek vizsgdalata alapjan megallapithato, hogy a vizsgaz6 rendelkezik-e a felkésziilési (képzési)
szakasz eredményes elvégzéshez sziikséges optimalisan kifejleszthetd képességekkel (Kt. 67. § (3)
bekezdés szerint). (A palyaalkalmassagi kovetelményeket és a szakmai alkalmassdgi vizsga
kovetelményeit a felvételi tajékoztatdban nyilvanossagra kell hozni.)

A szakképesités kovetelménymoduljaihoz:

Feladatprofil: a szakképesités megszerzése birtokaban betolthetd munkakorben elvégzendd
feladatok csoportokba rendezett listaja

Idékeret: A szakmai tantargyak, illetve tananyagegységek (modulok) tananyagelemek
elsajatitdsahoz a képzés soran rendelkezésre 4llo, tanitasi orakban megadott id6

Kompetenciaprofil: a feladatprofil és a tulajdonsagprofil egytittesen

Modszerkompetencia: a munkatevékenység sordn a személy munkamoddszerére, munkastilusara,
problémamegolddsara ¢és gondolkodadsara jellemzd, a személynek a munkafolyamat
meghatdrozasaban jatszott szerepét, a tevékenységhez vald viszonyat, valamint tevékenységének
mindségét leird ismérvek

Szakmai ismeretek: A munkatevékenység soran kozvetleniil alkalmazott, a miiveletek sorrendjére,
technologiai szabalyokra, a miiveletek sordn hasznélt anyagok, targyak, eszkozok egymasra
gyakorolt hatdsara, az Osszetettebb eszkoz- és forrashasznalatra, az alkalmazott szamszer(
paraméterekre és mindségi jellemzokre, tovabba a munka kozben szokédsosan eldforduld, sziikséges
dontéseket meghatarozo, valamint a munkavégzés feltételeire €és hatasaira, a miveleti eléirasoktol,
munkabiztonsagi, kornyezetvédelmi szabdlyoktdl vald eltérés kockazataira és kovetkezményeire
vonatkoz6 informaciok és adatok.

A szakmai ismeret alkalmazasi tipusainak megallapitasakor alapvetden az 6nallosagot, a sebességet,
az eredményességet kell vizsgalni és az ismeret alkalmazasat a harom szempont egyiittes
mérlegelése utan kell mindsiteni.
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Tipusai:
A szakmai ismeretek alkalmazasi tipusanak megitélésekor nem kell figyelembe venni, hogy az
ismeret mennyire bonyolult, megtanulasdhoz milyen alapismeretekre van sziikség stb.
“A” tipus (legmagasabb)
Onallo, gyors és hibétlan ismeretalkalmazas.
Ilyen tipusu ismeretalkalmazast olyan munkafeladatok esetében célszerii megkovetelni, ahol a
munkafeladat kockézattal jar (baleseti, kdrnyezeti, kartételi stb.); egyszeriiek, elére tervezhetok,
ismerhetdk a koriilmények, feltételek; valamint a kompetencia podtolhatatlan, hianya vagy
hibazés esetén meghitsul a munkatevékenység.
“B” tipus
A szokasos munkahelyi koriilmények kozott hibatlan ismeretalkalmazas, hibazas esetén
meghitsul a munkatevékenység.
“C” tipus (kozépso)
A szokasos munkahelyi koriilmények kozott kozvetlen személyes vezetdi, szakmai iranyités,
kozremiikodés nélkiil, de forrasok, segédeszkozok igénybevételének lehetdsége mellett;
tajékozodasra, elézetes probara, segédtevékenységekre is elegendd id6 alatti; Osszességében,
illetve 6nellendrzés és javitas utdn megfeleld mindségli eredménnyel torténd ismeretalkalmazas.
Ilyen tipusu ismeretalkalmazast olyan munkafeladatok esetében célszerii megkovetelni, ahol a
munkafeladat nem jar munkabiztonsagi, kornyezeti, illetve jelentds anyagi kartételi kockézattal;
Osszetettek, de meghatdrozd elemeikben elére tervezhetok, ismerhetdk a koriilmények,
feltételek; valamint a kompetencia nehézségek ardn kivalthatd, hidnya vagy hibdzas esetén
altalaban nem hitsul meg a munkatevékenység.
“D” tipus
Részben kozvetlen személyes vezetdi, szakmai irdnyitassal, részben 6nalldéan végzett megfeleld
ismeretalkalmazas.
“E” tipus (legalacsonyabb)
A szokéasos munkahelyi koriilmények kozott vezetdi, szakmai irdnyitds mellett, személyes,
a feladatra célzott segitség lehetdsége mellett; kérdésfeltevésre, feladat kozbeni értelmezésre,
tajekozodasra, eszkdzhasznalatra elegendd 1do alatti; a hiba ismeretében javitott, legalabb egyes
meghatdroz6 részleteiben megfeleld mindségii ismeretalkalmazas.
Ilyen tipusu ismeretalkalmazast olyan munkafeladatok esetében célszerii megkdvetelni, ahol
a munkafeladat nem jar munkabiztonsagi, kornyezeti, illetve anyagi kartételi kockazattal,
Osszetettek, csak egyes elemeikben tervezhetok, ismerhetk a koriilmények, feltételek; valamint
a személyes szerep kozremiikddésre, részvételre korlatozodik.

Szakmai készség: A szakképesitésre jellemzé munkatevékenység automatikus, a tudat kozvetlen
iranyitasa nélkiil miikodoé Osszetevdje, eleme, amelynek szintje az adott készség birtoklasa révén
végezhet6 tevékenységi tertilet terjedelmét tiikkrozi.

Szintjei:
5. szint
A szakember a szokdsostol eltéré munkahelyi koriilmények kozott is képes a tanult ismeretek
magas szintli, 6nallo, gyors, hibatlan és szakszerli alkalmazéasara, tevékenységének és a munka
eredményének 6nallo ellendrzésére.
4. szint
A szakember a szokasostol eltéré munkahelyi koriilmények kozott is, kdzvetlen vezetdi, illetve
szakmai irdnyitas nélkiil, 6nalldan, gyorsan, kevés hibaval képes a tanult ismeretek szakszer(i
alkalmazasara, a munka eredményének ellendrzésére, a feltart hibak javitasara.
3. szint
A szakember a szokdsos munkahelyi korilmények kozott kdzvetlen vezetdi, illetve szakmai
iranyitas nélkiil, forrasok és segédeszkozok igénybevételével képes a tanult ismeretek 6nallo,
gyors ¢s szakszert alkalmazasara, a feltart hibak javitasara.
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2. szint

A szakember a szokdsos munkahelyi koriilmények kozott, rendszeres iranyitas mellett képes a
munkavégzésre, illetve a feladat ellatasara, a hibak segitséggel torténd feltarasara és azok 6nallo
javitasara.

1. szint

A szakember a szokdsos munkahelyi koriilmények kozott folyamatos irdnyitds és célzott
segitségnyujtas mellett képes a munkavégzésre, illetve a feladat ellatdsara, az ismeretek
megfeleld mindségli alkalmazésara.

Szakmai kompetencia: A szakképesitésnek megfelelé munkafeladatok elvégzésére valo képesség,
alkalmassag

Szakmai kovetelménymodul: A szakképesités szakmai kovetelményeinek altaldban mas
szakképesités(ek) kovetelményeivel valo Osszevetése utjan keletkezd meghatarozott része, egyedi
szakképesitések esetén lehet annak egésze. Egyedi jellegli szakképesitések esetén
kovetelménymodul keletkezhet kovetelmények feladatcsoportokhoz k&tddd megbontdsaval is. A
szakképesités kovetelménymoduljainak Osszessége tartalmazza a szakképesités valamennyi a
szakmai és vizsgakdvetelményben rogzitett szakmai kompetencidjat.

Szakmai tananyag: A képzési folyamat teljes tartalma, melynek része egyrészt a tanulod felé
iranyuld minden olyan, a képz6tdl (iskolatdl) szdrmazod é€s tervezett hatds, amely célzottan a
kompetenciaprofilban rogzitett eredmények elérését (kompetencia tobblet megszerzését) szolgalja,
masrészt a kompetencidk elsajatitisahoz, megszerzésé¢hez sziikséges tanuldi tevékenységek,
cselekvések, illetve az ezeket leird tanuldi munkaformak.

Szakmai tantargy: A szakmai és vizsgakdvetelmény teljesitéséhez a szakképesités kozponti
programjaban megadott tananyagelemeknek az ott megadottol eltérd csoportositasaval az oktatési
intézmény 4altal a helyi szakmai programjdban meghatirozott elméleti, gyakorlati, vagy
elméletigényes gyakorlati tananyagrész.

Személyes kompetencia: azok a személyes tulajdonsdgok (adottsdgok, jellemvonasok, értelmi és
érzelmi viszonyuldsok), amelyek megléte eldsegiti, illetve lehetdvé teszi a munkatevékenység
hatékony ¢és eredményes elvégzését,

Tananyagegység: A tananyagegység a képzési folyamat tervezési-szervezési, — a kozponti
programban tovabb nem bontott — része. A tananyagegységek Osszessége lefedi a szakképesités
megszerzéséhez sziikséges teljes szakképzési tananyagot.

Tarsas kompetencia: a munkatevékenységben résztvevokkel, illetve tigyfelekkel (azon személyek,
akikre a munkatevékenység iranyul) valo kdzvetlen kapcsolatot, a veliik dsszefiiggd cselekvéseket,
kiilonosen az egylittmiikodés, a kommunikécio €s a konfliktuskezelés milyenségét leird jellemzok,

Tulajdonsagprofil azoknak a tulajdonsidgoknak (alkalmazott szakmai ismeretek, szakmai
készségek, képességek, modszer, tarsas, és személyes kompetencidk) a listaja, amelyek birtoklasa
révén a személy képes a szakképesités birtokdban a munkafeladatok elvégzésére,

A vizsgaztatasi kovetelményekhez:

Gyakorlati vizsgatevékenység: a szakképesités birtokdban végezhetd munkatevékenységgel
azonos vagy azt pontosan modellezd tevékenység a szakmai vizsga sordn

Irasbeli vizsgatevékenység: a szakképesités birtokaban végezhetd munkatevékenységgel azonos
vagy azt pontosan modellezd, a vizsgazo altal készitett (kiegészitett), papiron vagy elektronikusan
rogzitett vizsgaproduktumot eredményez6 tevékenység a szakmai vizsga soran

Komplex vizsgatevékenység A komplex vizsgafeladat megolddsa soran a vizsgdz6 meghatarozo
aranyban gyakorlati vizsgatevékenységet végez, és tevékenysége kiegésziil egyes meghatarozott
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kompetencidk felmérésére szolgald szobeli, interaktiv, vagy irasbeli vizsgatevékenységgel.

Szintvizsga: A gyakorlati képzés szervezdje altal szervezett vizsga annak mérésére, hogy a tanuld a
szakmai alapképzés soran elsajatitotta-e az irdnyitds melletti munkavégzéshez sziikséges
kompetencidkat.

Szébeli vizsgatevékenység: a szakképesités megszerzése révén végezheté munkatevékenységgel
azonos vagy azt pontosan modellezd, vizsgéaztatd jelenlétében folyd, jellemzden szobeli
informaciokozléssel jard tevékenység a szakmai vizsga soran

Vizsgafeladat: A szakmai vizsga tartalmi ¢és értékelési egysége. Tartalma a szakképesités
birtokaban ellathatd munkafeladattal azonos, vagy azt pontosan modellezi. A vizsgdzo
vizsgafeladatot a hozzarendelt vizsgatevékenység végzése soran teljesiti.

Vizsgarész: a szakmai vizsga szervezési ¢és értékelési egysége, a hozza rendelt
kovetelménymodulban meghatirozottak elsajatitdsanak felmérését szolgadld egysége. A
vizsgarészben a vizsgazo egy, vagy tobb vizsgafeladatot teljesit.

Vizsgatevékenység: A vizsgazotol a vizsgafeladat teljesitése soran elvart tevékenység, amelynek
keretében a vizsgazd szakmai kompetencidjanak mérésére és értékelésére sor kertl. A
vizsgatevékenység lehet szobeli, irasbeli, interaktiv (szdmitogépes), gyakorlati, é¢s komplex.
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2. szamu melléklet

Bemeneti kompetenciak modulokba rendezve
(a modositott 15/2008.(VIII.13.) SzMM rendelet 3. szamu melléklete alapjan)

Vendéglatas-idegenforgalom szakmacsoport

Kompetencia-csoportok Kompetenciak

Sor-  Kompetencia-csoportok
szama megnevezeése

1. Alapkompetencidk  |Visszaadja az olvasottakat (szoban, irdsban, szerepjatékban)
Onalloan feldolgozza a szoveget
Hasznélja a négy szamtani alapmiiveletet
Szazig fejben szamol
Meértékegységeket atvalt
Szazalékot szamol
Alkalmazza a kerekités szabdlyait
Hasznalja a szamologépet
Szbveget pontosan leir
frasban megfogalmazza gondolatait

2. Info-kommunikacios Kérdéseket tesz fel
kompetenciak Vilaszat megfogalmazza

Segitséget kér
Tudatosan alkalmazza a metakommunikacids eszkozoket
Artikulélva beszél
Erdszakmentesen kommunikal
Megérti a masik kozlését
Tapasztalatait megfogalmazza

3. Szakmai kompetenciak Szineket megkiilonboztet
Formakat megkiilonboztet
izeket megkiilonboztet
Tapintéssal érzékel
Szagléssal érzékel
Elelmiszer alapanyagokat felismer
Nyersanyagokat pontosan mér
Képes 4llni a gyakorlat végéig
Mozgésa koordinalt
Apoltan jelenik meg
Munkakdrnyezetét rendben tartja
Munkakornyezetét tisztan tartja

Megjegyzés: A tablazat tajékoztatd jellegli, a tanuldk bementi kompetencidhoz kotott
tovabbtanulasra val6 felkészitéséhez.
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