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10. évfolyam

A tanulasi teriilet tantargyainak 6ssz éraszama: 900 6ra
A tanuldasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja:
A tanul¢ atlatja a konyhai folyamatok 0sszeségét, kapcsolati rendszerét, tud komplexen
gondolkodni. Arukészletet kezel, rendel, atvesz, raktaroz. Menii- és biiféajanlatokat ir. Ismeri
a kiilonféle technolodgidk és alapanyagok kapcsolati hatasat. Komplett ételeket és meniisorokat
készit, betartja a technologiai és higiéniai eldirasokat.

1. Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy 72/900 ora

A tantargy tanitasanak f6 célja :

A tanul6 azonositja, csoportositja a konyhdban hasznalatos alapanyagokat és eszkdzoket,
melyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszk6zok és
technoldgiadk felhaszndldsaval.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd specialis
elvarasok: -

A tantargy témakorei

Elokeszités 10/72 ora
A tanulok felismerik €s csoportositjak a ndvényi és allati eredetii élelmiszereket.
Z06ldségek és gylimdlesok esetében belatjak az idényszeriiség fontossagat. Ismerik az
elokészités miiveleti sorrendjét: valogatas, szdraz és nedves tisztitas, darabolds. Az
elékeészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljadk. A vagoallatok, szarnyasok,
halak esetében tisztdban vannak a darabolas, filézés, csontozés, valamint a rostirany
fogalmaval.
Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités 10 /72 ora
A tanulok megismerik ¢és alkalmazzak a kovetkezd
eljarasokat: Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas,
dermesztés . Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés,
szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabozas, sziirés
Formaadas: kiszlrés, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolas,
passzirozas, kiszaggatés, sodras, fonds, dresszirozas . Lazités:
jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegébevitellel, egyéb
mechanikai Gton . Osszeallitas: toltés, kikeverés,
Osszekeverés, gyuras, lerakds, rétegezes . Fliszerezés, izesités:
bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszernévények hasznalata,
sozas (sofajtak), édesités, savasitas, izesitOkeverékek (sofrito,
mirepoix, persillade)

Alaplevek, révidlevek, kivonatok és pecsenyelevek 8/72 ora
A tanulok megismerik a vildgos €s barna alaplevek fajtait. A hasonlé technoldgiaval
késziild hig levesekhez képest a vilagos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb
sot €s fliszert alkalmaznak, mivel a kés6bbi felhasznalas miatt (beforralas, koncentralas)
ezek az izek felerdsodnek. Barna alaplevek (borj, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a



f6zést megeldzoen elvégeznek egy erdteljes piritast, s ezzel megadjak a késdbbi barna
szint. Ezeknél a leveknél hosszabb f6zési id6 sziikséges. Vilagos alaplevet (csirke, zoldség,
hal) rovidebb f6zési idovel készitenek.

Alapkeészitmények 8/72 ora

A tanulok megismerik és eldallitjak a kovetkezd alapkészitményeket:

— fliszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak

— farce-ok: m4j- és husfarce-ok

— paclevek: nyers ¢és fott paclé vadakhoz

— marinalas: citrom alapt aromatikus készitmények, melyek elsésorban vilagos husok,
halak, zoldségek és gylimdlcsok aromatizalasara szolgalnak.

— egyszerd gyurt tészta: sokoldalt felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek készitéséhez

— duxelles: gombapép, izesitésre és burkoldsra hasznalhato

— muszlin martas: vilagos,tejszines hus- vagy halemulzio, amely toltelékként,
habgaluskaként hasznosithat6

Stiritési eljarasok 15/72 ora
A tanulok megismerik, elkészitik és onalldéan hasznaljak a kiilonb6z6 stiritési
eljarasokat:

— a liszttel torténd strités fajtai: rantasok, lisztszoras, habaras, beurremanié, stirités
szarazon piritott liszt felhasznalasaval

— keményitok hasznalata

— egyéb siiritk alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok
eltérd tulajdonsagait

— az ¢étel siiritése sajat anyagaval

— stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

— slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

— burgonyaval torténd stirités

Bundazasi eljardsok 6/72 ora
A tanulok megismerik és hasznaljak az alapvetd bundazasi eljarasokat:
— natar, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta

Martasok 15/72 ora

A tanulok megismerik és elkészitik a martasokat, megtanuljdk hasznélatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:

— francia alapmartasok és beldliik képzett martasok készitése

— az emulzids martasok készitéséhez sziikséges specialis technoldgia alkalmazésa

— hideg martasokeldallitasa

— egyéb meleg martasok készitése

2. Etelkészités-technologiai ismeretek tantargy 108/900 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a konyhatechnologidkat, és
korabban megszerzett alapanyag-ismereteikre tdmaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik élelmiszerbdl melyik technologiaval lehet eldéllitani a legnagyobb élvezeti
értéket. Tudjanak komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbdl meniisorokat késziteni,



szem elott tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai €és technologiai
szabalyokat. Tovabbi cél, hogy munkdjuk soran a tanuldk képesek legyenek figyelembe venni
a gazdasagossagi szempontokat, torekedjenek a fejlodésre, €s tudjanak csapatban dolgozni

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok: -

A tantargy témakorei

Fozés 27/108 ora

A tanulok elsajatitjak a f6z¢és formait és képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjak
késziteni a f6zési technologidkhoz kapcsolodo ételeket és/vagy ételkiegészitdket. Mindig
figyelembe veszik a felhasznalt alapanyag €s technologia kapcsolatat.
Ajanlas:

— Forralas: tésztak, levesbetétek, koretek

— Gyongyozo forralas: huslevesek, erdlevesek

— Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, stritett levesek

— Posirozas: bevert tojas

— Beforralas: fiiszerkivonatok

— Forrédzas: paradicsomhamozas, csontok forrazéasa

— Blansirozés: zoldségek el6fozése

— F6zés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

Gozolés 27/108 ora

A tanulok ismerik a gézolés kozvetett €s kdzvetlen formajat, be tudjak azonositani, hogy
melyik készitménynél melyik a megfeleld technologia. Kezelni, programozni tudjék a
g6zoléshez sziikséges gépeket. Ez az eljarés az egyik legkiméletesebb h6kozlési forma, ez
adja a legteljesebb ¢és tisztabb izeket. Kivaldan alkalmas a konnyt rostszerkezetii
¢élelmiszerek puhitasara. Nagyon jol hasznalhato kiméld taplalkozast igénylé vendégek
étkeztetésénél.
Ajanlas:

— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett gzolés: felfujtak

Parolas 27/108 ora

A tanulok elsajatitjak a parolasi technikakat. Ertik az eldsiités, a rovid vagy hossza
paroldlé fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagoallat, hal
vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.
Ajanlas:

Egyszert (egyliteml) parolas:

— Halak (rovid 1ében)

— Gyilimolcsok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Aprd6 husok, porkoltek

Stités 1. 27/108 ora



A tanulok ismerik a nyilt és zart térben torténd hokozlések gyakorlatat és tudja alkalmazni
azokat. Kivalasztjak a felhasznaland6 alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban ill6
technologiat. Nyilt 1égtéri siitések:
— Nydérson siités: jellemzden egész allat (csirke, barany, malac) siitése parazs vagy faszén
felett, specialis esetben tészta, pl. kiirtdskalacs siitése
— Roston siités: frissenstitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon, rostélyon vagy
japan grillen (Hibachi) torténd siitése
— Serpeny6ben kevés forro zsiradékban siités (szotirozas): natar steakek, lisztbe forgatott
halak és panirozott husok siitése
— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hisok, zoldségek gyors, magas
homérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval
— Sugarzé hovel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-képzdodéssel jard hokezelés, célja
a feliileti pirultsag elérése, pl. martés rasiitése valamire vagy konfitalas utani
porzsanyagképzeés
— B0 olajban siités (frittirozas): ropogds kiils6 és a szaftos, krémes belsd allag elérése
halaknal, z6ldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal, mint
példaul fankok, ropogosok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott husok,
zo6ldségek, gylimolesok) esetén

3. Etelek talaldsa tantargy 18/900 ora

A tantargy tanitdsanak f6 célja:
A témakorok elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talalasi formakat, a talaldeszkozoket
és a talalas szabalyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kothet6
jellegzetes élelmiszereket és technoldgidkat. Képesek rendezvényi mentik dsszedllitasara és a
feladathoz tartozo egyéb tevékenységekre, kalkulacio dsszedllitasara és dtszamolasara.
Ismerik a nemzetkdzi konyhdakat, képesek otletet meriteni az ott hasznalt technologiakbol.
Képesek megtervezni, minden szempontot figyelembe véve 0sszeallitani egy biiféasztal
kinalatat.
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok: -

A tantargy témakorei

Alapveté tdlalasi formak, lehetoségek 5/18 ora
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talaldeszkozoket, tdnyérokat, talakat,
kiegészitOket €s a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a husok szeletelésénél, darabolasanal
a rostiranyra merdlegesen alkalmazzék a vagasokat. Rendezetten és aranyosan talaljak a fogas
f6 motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket. Képesek talalasi idérendben
meghatarozni a rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzdk a talalasi modokat.
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a diszitéelemek, -anyagok tulajdonsagaval,
szerepével. Ismerik a tanyért melegen tartd berendezések miikodését és tudjak kezelni azokat.
Kivalasztjak az elkésziilt étel, fogas jellegének, méretének megfeleld tanyért, talat és
talaloeszkozt. Fokozottan tigyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tdl homérsékletére.
Ismerik a szervizmodokat €s azok kellékeit. Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az
elkésziilt fogast a tanyéron, talon. [zlésesen, kreativan készitik el, ,,megkomponaljak™ a talat.

Szezonalis alapanyagok hasznalata 5/18 ora
Meghatarozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be tudjak épiteni az iizlet
kinélataba. Ismerik €s tudatosan hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkabb
megfeleld eld- és elkészitési technologiat.



Heti meniik dsszedllitasa 4/18 ora
Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszertien kezelik a felmeriil6
ételallergidkat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelelden
alakitjak ki. Kivalasztjak ¢és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

Alkalmi meniik osszedllitdsa 4/18 ora
Bérmilyen rendezvényre képesek Osszedllitani a meniit, figyelembe véve az dsszes
felmertiild specialis igényt. Szem el6tt tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit.
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonbdz6 variaciokra.

4. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas tantargy 54/900 ora

A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek az alapanyagok szakszerti
atvételére, raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellenérzésére. Ki tudjak szamitani adott
termék anyagfelhaszndldsat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési és
rendelési mennyiséget. Ki tudjak tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teenddket
képesek legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd specialis
elvarasok: -

A tantargy témakorei

Aruatvétel 10/54 éra
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulok hasznaljak az alapozo képzésben elsajatitott
mérési, szamlalasi, mérleghaszndlati ismereteket. Tisztdban vannak az aruétvétel kiilonbozo
modjaival, a mindségi, mennyiségi, €rtékbeli aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudjak
végezni azokat. Ismerik a kiilonb6zd alapanyagok (halak, kagylok, rakok) mindségének
megallapitasara vonatkozo szabalyokat, €és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzak azokat.
Kiilonos figyelmet forditanak a szavatossagi idd betartasara. Megallapitjak az esetleges
eltéréseket. Figyelnek a szallitds megfeleloségére, nem megfeleld szallitas, mindség,
mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru).

Arugazdalkodasi szoftverek haszndlata 5/54 ora
A tanulok felvezetik a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, jel6lik a kiadott
termékeket, hasznaljak az e-HACCP alkalmazast.

Elelmiszer- és drukészlet ellendrzése 5/54 ora
Osszegytijtik az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkdzoket, és
ellendrzik ezek meglétét a konyhan. Az adott mennyiségeket a rendezvényi csoportok
létszamahoz igazitjak.

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitdsa 12/54 ora
Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a tanulok kiszamoljak a
raktarbol vételezendé mennyiséget. Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve
tomegnovekedését az alapanyag kezelése soran. Az utanpo6tlési id6 figyelembevételével
kiszamoljak a rendelési mennyiséget.

Raktarozas 12/54 ora



A tanulok ismerik a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak
megfelelden kezelik, szakositott raktarakban helyezik el. Tevékenységiik soran tartjak
magukat a tiszta ut elvéhez és a FIFO-elvhez. Kiszamoljak a beérkezett aru nettd és bruttd
tomeget.

5. Portfolio készités tantargy 18/900 ora

A tantargy tanitdsanak fo célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja a tanuld szakmai képzése soran elsajatitott tevékenységeit
dokumentélja irdsos formaban, melyeket a munka vilagaban hasznositani tud.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok : -

A tantargy témakorei

A portfoliokeészités alapjai 4/18 ora
A portfolio értelmezése, célja, funkcidja
A portfolio tartalmi elemei
A portfolié formaja, formai kovetelményei
A portfolio készitésének menete
A portfolio értékelésének szempontjai

Bemutatkozas, célkitiizes 4/18 ora
Az irasban torténd bemutatkozas szabalyai, dokumentumai
Bemutatkozo6 kartya, levél, onéletrajz, motivacios levél irasa

Dokumentumgyiijtés 10/18 ora
A dokumentumok lehetséges kore
A portfolio készitésének 1épései: a dokumentumgytijtés tervezése, elokészitése,
dokumentumkészités, szerkesztés, reflexio

7. Szakiranyud ismeret tantargy 630/900 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja:
A tantargy tanitasanak f6 célja a tanuld szakmai képzése soran elsajatitja a vendégtéri
szakember tevékenységeit a gyakorlatban.
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozoé specialis
elvarasok :
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy
A tantargy témakorei

Az iskolai oktatas keretein beliil oktatott vendégtéri szakember képzési
kovetelményeinek gyakorlatban vald elsajatitasa a dualis képzdhelyen.



11. évfolyam
1. Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy 46,5/806 ora

A tantargy tanitdsanak fo célja:

A tanul6 azonositja, csoportositja a konyhdban hasznalatos alapanyagokat és eszkdzoket,
melyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszk6zok €s
technologidk felhasznalasaval.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok: -

A tantargy témakdrei

Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok) 20/46,5 ora
Megismerik, elkészitik és hasznaljak a kiilonféle konyhai huskészitményeket:
— kolbaszok, hurkak
— galantinok, ballotine
— pastétomok
— terrine-ek

Pékaruk és cukrdszati alaptésztak 20 /46,5 ora
A tanulok megértik az élesztd és a kovasz mitkddését és hasznalatat. Osszeallitanak és
készre siitnek alaptésztakat. Kelt, omlos, kevert €s égetett tésztakat készitenek. Kovasz
segitségével kiflit és egyszerlibb kenyereket siitnek.

Savanyitas, tartositas 6,5/46,5 ora
A tanulok megértik a savanyitas metddusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthato
savanyitott zoldségeket és gylimolcsoket készitenek.

2. Etelkészités-technologiai ismeretek tantargy 62/806 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a konyhatechnologidkat, és
korabban megszerzett alapanyag-ismereteikre tdimaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik élelmiszerbdl melyik technologiaval lehet eldéllitani a legnagyobb élvezeti
értéket. Tudjanak komplex, tobb komponensii ételeket és az ételekbdl meniisorokat késziteni,
szem elGtt tartva a szezonalitast, az egyéni igényeket, betartva a higiéniai és technologiai
szabalyokat. Tovabbi cél, hogy munkéjuk soran a tanulok képesek legyenek figyelembe venni
a gazdasagossagi szempontokat, torekedjenek a fejlédésre, és tudjanak csapatban dolgozni

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok: -

A tantargy témakdrei

Siités 1. 5/62 ora
Zart 1égtert siitések (siitdben, kemencében, kombiparoldoban és Josperben): — Egészben vagy
nagyobb darabban készitett husok
— Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)
— Edes vagy s6s tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékéru)
— Melegen fiistolés



— Serpenydben elkezdett siités befejezése
A tanuldk megtanuljak beallitani a kombiparolon a paratartalmat és a légkeverést, illetve
annak intenzitasat, valamint elsajatitjak az éjszakai siitési modot.

Kiilonleges technologidk 10/62 ora
A tanuldk megismerik és megtanuljak hasznalni az alabbi technoldgidkat:
Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek vajban vagy olajban, lassu, alacsony
hémérsékleten torténd siitése. Husok esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartositani lehet az
elkészitett ¢lelmiszereket. Leginkabb kacsa, liba, sertés, ritkabb esetben hal, zoldségek
kozil pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technologiai pontossagot igényld hokozlés. Az alapanyagot
vagy alapanyagokat eldszor vakuumfoliazzak, utdna pontosan megtartott hdmérséklet
mellett meghatarozott ideig f6zik.
Marinalés: savas kornyezetben torténd fehérjeatalakitas, halaknal és konnyebb rostozata
hasoknal alkalmazzak.
Fiistolés: hideg vagy meleg fiistolés, jellegzetes izzel és allaggal jar6 technologia, amely
nem minden alapanyaghoz illik.

Cukraszat 15/62 ora

A tanulok megismerik és megtanuljak kombindlni a kiilonféle éttermi cukraszati
technolodgidkat, és képessé valnak ezeket kombinalva komplex tanyérdesszertet alkotni.
Elsajatitjak az alabbiakat:

— Tésztakészitési technoldgidk (gylrt és kevert omlos, élesztds, leveles, forrdzott, felvert,

kevert, hiizott, tir6s és burgonyas tésztak)

— Alapkrémek és alapkrémekbdl izesitett krémek

— Viltozatos gyiimolcskészitmények (piirék, zsel€k, toltelekek)

— Edes és sos toltelékek

— Habok (mousse, habositott ganache, espuma)

— A fagylaltkészités alapjai és a fagylaltfajtak (fagylalt, parfé, sorbet, granita)

— Edes felfajtak, pudingok

— Martasok, ontetek

Specidlis ételek (mentes, kimélo) 5/62 ora
A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket és mentiket hozzon 1étre a specialis igényekkel
érkezd vendégek szdmara. Megismeri a kiméld és a mentes taplalkozashoz sziikséges
alapanyagokat és technoldgidkat.

Etelkészités drukosdarbol 27/62 ora
A tanulok az eddig megszerzett tudasukat felhasznalva a rendelkezésére allo
alapanyagokbdl megalkotnak egy legalabb haromfogasos meniisort, amelyben bemutatjak
kreativitasukat, alapanyag-ismeretiiket és technologiai tudasukat. Mindezt higiénikusan,
precizen, 6nmagukra és kornyezetiikre is igényes formaban teszik. Szoban is be tudjak
mutatni az altaluk elkészitett mentit.

3. Etelek talalasa tantirgy 31/806 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja :
A témakorok elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talalasi formaékat, a talaloeszkozoket
¢s a talalas szabdlyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kothetd



jellegzetes €lelmiszereket és technoldgidkat. Képesek rendezvényi mentik 0sszeallitasara és a
feladathoz tartoz6 egyéb tevékenységekre, kalkulacid osszeéllitasara és atszamolésara.
Ismerik a nemzetkdzi konyhakat, képesek Otletet meriteni az ott hasznalt technologiakbol.
Képesek megtervezni, minden szempontot figyelembe véve 0sszedllitani egy biiféasztal
kinalatat.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok: -

A tantargy témakorei

Rendezvényekkel kapcsolatos teendok 6/31 ora
Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering
konyhéra esd részét. Atlatjak a logisztikai lehetéségeket. Dokumentaciot készitenek és
kezelnek.

Nemzetkozi ételismeret 6/31 ora
Ismerik a jelentés nemzetkdzi konyhak specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,
kész fogasait és elkészitésiik technologiait. Mindezeket tudjak alkalmazni, sziikség esetén
valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriil6 igényekhez és lehetdségekhez.

Biifék osszeallitasa és talaldsa 8/31 ora
Igény szerint megtervezik, 1étrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik €s
Oszszehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor Osszetételét, valamint
a specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utanpotlasrol, az
étkezés végével visszaallitjdk az eredeti allapotot.

Kalkuldcio osszeallitasa 11/31 ora
A rendelkezésre allo kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen sziikséges
meniih6z, rendezvényhez, képesek logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalités
vagy a vendégek igényei igy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni
manualisan vagy digitalisan.

4. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas tantargy 46,5/806 ora

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek az alapanyagok szakszer(i
atvételére, raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellenérzésére. Ki tudjk szamitani adott
termék anyagfelhaszndlasat, valamint az adott termék elkészitéséhez sziikséges vételezési és
rendelési mennyiséget. Ki tudjak tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teenddket
képesek legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok: -

A tantargy témakorei

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 3/46.5 ora
A tanulok egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulaciot végeznek. Ismerik az
egységar, mennyiségi egység, mennyiség, értek fogalmat. A kalkulaciot papiron és
digitalisan is el tudjak késziteni.



Arképzés 16,5/46,5 ora

Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznalt anyagok beszerzési
arat. Kiilonbséget tesznek beszerzési és eladasi ar kozott. Ertik az afa sz6 jelentését,
ismerik a tulajdonségait, tudjak a vendéglatasban hasznalt afakulcsok mértékét,
hasznalatuk szabalyat. Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjak a
termék nettd, bruttd eladési arat. Vezetdi kérésre engedményes arat szamolnak, csoportérat
alakitanak ki, esetleges felarat kalkulalnak. Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

Bizonylatolas 7/46,5 ora
Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezésiik,
kiallitasuk szerint csoportositjak. Biztos kézzel toltenek ki készpénzfizetéses, atutalasos
szamlat, nyugtat, szallitolevelet. A rontott bizonylatot szakszerlien javitjak. A
vendéglatasban hasznalt vasarlok konyvét el tudjak helyezni, ismerik a céljat, tartalmat. Ki
tudjak tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy,
selejtezési iv, kiadasi bizonylat). A képzohelyen hasznalt szoftver segitségével
bizonylatokat készitenek, és atlatjak ezek tartalmat.

Elszamoltatas 10/46,5 ora
Atanuldk ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkateriilet leltdreredményét. Ertelmezik a
fizetend6 hiany, tobblet, egyez6 leltar fogalmat.

Készletgazdalkodas 10/46,5 ora
A tanulok ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelent6ségét a vendéglatasban. Ertik a
nyitokészlet, zarokészlet, készletnovekedés és -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek
felhasznalasaval fel tudjak allitani az aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és
kronologikus atlagot szamolnak. Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet napokban és
fordulatokban. A kapott eredményt értelmezik.

6. Szakmai idegennyelv tantargy 15,5/806 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja a szakmai idegennyelvii kommunikaci6 elsajatitasa.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok : Idegennyelv tanar diploma

A tantargy témakdrei

Szakmai idegen nyelv hasznélata az alapanyagok, receptek tekintetében
Etelek idegen nyelvii ismerete
Kommunikaci6 vizsga szituacidban

7. Portfolio készités tantargy 31/900 ora
A tantargy tanitasanak {6 célja :

A tantargy tanitdsanak f6 célja a tanuld szakmai képzése soran elsajatitott tevékenységeit
dokumentélja irdsos formaban, melyeket a munka vilagaban hasznositani tud.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis

elvarasok -

A tantargy témakorei

Dokumentumgyiijtés 10/31 ora



A dokumentumok lehetséges kore
A portfolio készitésének 1épései: a dokumentumgyijtés tervezése, elokészitése,
dokumentumkészités, szerkesztés, reflexiod

Osszegzés, reflexio 21/31 ora
Az 0sszegzés tartalmi elemei
Osszegzés (reflexio) irdsa

8. Szakiranyu ismeret tantargy 542,5/806 ora

A tantargy tanitdsanak fo célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja a tanuld szakmai képzése soran elsajatitja a vendégtéri

szakember tevékenységeit a gyakorlatban.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd specialis

elvarasok:
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkez6, szakoktatoi, vagy
minimum érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkezd személy

A tantargy témakorei



