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Turizmus-vendéglatas agazati alapképzés — felnottképzési jogviszony

A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

A feln6ttképzési jogviszonnyal rendelkezo tanuldinknak képzési kindlatunkban a PTT-
ben meghatéarozott képzési idokeret legalabb 40%-ban meghatarozott 6raszamokkal szervezziik
a szakmajegyzékes képzéseket. Az agazati alapképzést minden képzési formanal az iskolaban,
illetve iskolai tanmiihelyben szervezziik.

2022-t6l felndttképzésben leendd hallgatdinknak 1 éves intenziv képzést ajanlunk, mely
technikumi vagy szakképz6 évfolyamon is valaszthato.

Az intenziv képzés keretében szakiranyu oktatas folyik, ahol nagymértékben épitiink a
didkok 6nallo felkésziilésére is. Az intenziv képzéseknél alkalmazott munkaformak:

kontaktora: a képzésben részt vevo személyes jelenlétét vagy - az olyan tandra kivételével,
amely olyan kompetencia ataddsara irdnyul, amely kizarolag személyes jelenlét mellett
sajatithatd el - interaktiv és tavolléti kapcsolattal vagy zart rendszeri tavoktatasi
képzésmenedzsment rendszerrel megvalosulo jelenlétét igényld tanora *
konzultdcio: az elsajatitandd ismeret atadasat, megerdsitését eldsegitd, a képzésben részt vevo
személy vagy csoport €s az oktatd, tanar kozotti megbeszElés, amely interaktiv és tavolléti
kapcsolattal, tovabba zart rendszerli tavoktatdsi képzésmenedzsment rendszerrel is
megvaldsulhat,
tavoktatas: az oktatasnak az a formaja, amelynél a képzésben részt vevo személy a képzési
1d6 tobb, mint felében egyediil, 6nalldan, a tdvoktatasi tananyagba épitett iranymutatas mellett
tanul, a képzési 1d6 kevesebb, mint felében pedig konzultdciokon vagy a tavoktatas vegyes
képzési modszerrel torténd megvaldsuldsa (a kontaktoras képzés és a tdvoktatds modszereinek
kombinalt alkalmazasa) esetén hagyomanyos tandrakon vesz részt, €s az elsajatitasi folyamat
onallé megvaldsitasahoz sziikséges tananyaghordozd, felméré és Utmutatd anyagokat
tartalmazé tanul6csomagot a felndttképzd bocsatja rendelkezésére; a konzultaciokon, amelyek
a kapcsolattartas barmely formajaban - kiilondsen személyes megbeszélés, internet, telefon -
megvalosulhatnak, a képzésben részt vevd személy onalldan szerzett ismereteit pontositjak,
illetve elmélyitik, a tdvoktatds minden fazisat infokommunikécids technoldgiai adathordozok
felhasznalasa is segit-heti.

Szkt.91§ -a szerint az agazati alapvizsga allami vizsga, amely a tanuldnak, illetve a képzésben
részt vevd személynek az adott agazatban torténd munkavégzéshez sziikséges szakmai
alaptudasat és kompetencidit orszdgosan egységes eljaras keretében méri. A tanuld, illetve a
képzés-ben részt vevd személy az agazati alapoktatds elvégzését kovetden tehet agazati
alapvizsgat.

Az agazati alapvizsga az adott dgazatba tartozd valamennyi szakma tekintetében azonos
szakmai tartalmat a képzési és kimeneti kovetelmények hatarozzak meg.

A szakképz0 intézmény altal szervezett dgazati alapvizsgat a Szkt. 91§ €s a Szkt. Vhr 255§ -
257§ szerint kell lebonyolitani.

Az 4gazati alapvizsga teljesitését az év végen adott bizonyitvanyba kell bejegyezni. Az agazati
alapvizsga bizonyitvanyba bejegyzett teljesitése a képzési és kimeneti kdvetelményekben
meghatarozott munkakor betoltésére valo alkalmassagot igazol.

Szkt. Vhr 256. § (1) A tanuldé magasabb évfolyamra nem Iéphet, ha



elégtelen dgazati alapvizsgat tett. Az érettségi végzettséggel kizardlag szakmai vizsgara torténd

felkészitésben, ha a képzésben részt vevd személy elégtelen agazati alapvizsgat tett, a

javitovizsgat a tanév masodik félévében teheti le.

A képzés elméleti 6raszama 235 ora ebbdl kontakt 6ra 120 6ra, a kdvetelmények teljesitéséhez

az agazati vizsga jelentkezéshez sziikséges 200 ora szakmai gyakorlat igazolasa.

A Szkt. 62. § -ra hivatkozva a tanul6 kérheti a korabbi tanulmanyok, gyakorlat beszamitasat.
elézetesen folytatott tanulméanyokat az adott szakmara eldirt — megegyezd tartalmi —
kovetelmények teljesitésével a szakképzés megkezdése eldtt foglalkoztatasra irdnyuld
jogviszonyban eltoltott szakirdnyu gyakorlati id6t, a tanulményi kovetelmények eldirtnal
rovidebb id6 alatti teljesitését.

A beszamitasrol, tanulmanyi id6 roviditésrdl a tanulo kérelmére a benyujtott bizonyitvanyok,

igazolasok alapjan az igazgatd dont.

Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6ssz draszama: 15/235 6ra
A Munkavallalo6i ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanul6 6nismeretet szerez,
meghatarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavéllaloként. Megismeri, hogy
tanuloi jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolodo jogait €s kotelezettségeit. A tanuldé megismeri a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitésé¢hez sziikséges alapismereteket, amelyeket a
gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

Munkavallaloi ismeretek tantargy 15/15 ora

A tantargy tanitasanak fo célja:
A tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.
Tavoktatasban valdsul meg.
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok: -
A tantargy témakdrei

Alldskeresés 3/15 ora
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tdimogatasok (6sztondijak
rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga

Munkajogi alapismeretek 3/15 ora
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, véllalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony .A tanul6t érinté szakképzési
munkaviszony lényege, jelentdsége . A tipikus munkavégzési forméak a munka torvénykonyve
szerint: tivmunka, bedolgoz6i munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszertsitett
foglalkoztatas (mezégazdasagi, turisztikai idénymunka és alkalmi munka) . Specialis
jogviszonyok: onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, onkéntes
munka



Munkaviszony létesitése 4/15 ora
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzodés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai. Probaido
A munkavallalo és munkaltato alapveto kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaid6 és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség 5/15 ora
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az allaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nytjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas,
képzések, utazasikoltség-tdmogatasok)
Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanuldsi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 220/220 ora
Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartozé szakmak (szakacs, cukrasz, pincér
— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el. A képzés
soran olyan tapasztalatokat, motivacidkat szereznek, amelyek alapjan el tudjak donteni, hogy
a szakmacsoportba tartozo szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési szinten
(szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.

Az alapképzés tantargyaiban, témakdreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott
(szakmaspecifikus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

Portfolio készités tantargy 15/220 ora
A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok megismerjék a portfolid céljat, szerkezeti

felépitését, kovetelményeit. A helyi turisztikai régio bemutatasahoz sziikséges anyagok
gyljtése, dokumentalasa, szerkesztése. A tanul6 altal valasztott turisztikai attrakcio,
szallashely bemutatdsa, PPT készitése, majd szobeli prezentalasa.
Kontakt 6ra 10.
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok :-

Portfolio szerkezete 2/15 6ra

A portfolio célja, szerkezeti elemei.

A helyi turisztikai régié bemutatasa, gyiijtd munka.

Szerkesztés az dgazati vizsga kovetelményeinek megfelelden.

Attrakcio 4/15 ora
A helyi turisztikai latvanyossag vagy esemény kivalasztasa, ismeret gyljtése, szerkezetbe

foglalésa.

Szallashely 4/15 6ra



A kivalasztott szallashely latogatisa, anyagok gyijtése, szerkezetbe foglalasa. Ettermi
szolgaltatasai, étkezési szokasainak megismerése, éttermi szolgaltatasainak dokumentalasa.

Ennek hianyaban kozeli étkezd hely ajanlasa.

PPT és eldadas 5/15 ora
Az elkésziilt Word dokumentum alapjan egy PPT készitése, az dgazati vizsgara eldirt tartalmi
¢s szerkezeti kovetelmények alapjan.

IKT a vendeéglatasban tantargy — 29/220 ora

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus
teriiletén alkalmazott informatikai eszkozoket haszndlni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban €s a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, ligyviteli, szamlazasi szoftverek
miikodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6z6k haszndlatidt, legyenek tisztdban a kiilonb6zd
hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-,
értekesitési €s ligyviteli elemzd tevékenysége soran.
Kontakt o6ra 10.
A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vonatkozd specialis
elvarasok: -

A tantargy témakorei

Digitélis eszk6zok a vendéglatasban 10/29 ora
A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazésa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.) A POS-terminal hasznélatanak alapjai . Az
éttermi szoftverek hasznélatanak alapjai
Digitélis tananyagtartalmak alkalmazasa 10/29 6ra

Digitélis tananyagok és kapcsolodo informéciok keresése magyar és nemzetkdzi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik . Rendszerszintii
gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszkozok a turizmusban 9/296ra

A turizmus ¢€s a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszkdzok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk . A digitélis turizmus 1ényege, informatikai
eszkbzei, technologiai . Szallodai szoftverek: kiilonb6zd hotelprogramok, helyfoglalési
rendszerek . A széallodai gazdalkodas informatikai alapjai

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 176/220 6ra

A tantargy tanitasanak f6 célja :



Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozo szakmak koziil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa sordn a tanuldk a szakmacsoportba tartozé szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.
Kontakt 6ra 110.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo

specialis elvarasok : -

A tantargy témakorei

A cukraszati termelés és ételkészités alapjai elméletben 44/176 ora

Kontakt ora 20.

Baleset- ¢s tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok

A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkdrok, technikai felépités,
helyiségkapcsolatok)

Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékadd szakemberei)

[z- és illatérzékelés (friss és széritott fliszernovények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzojiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen
nyelvll elnevezései

A cukrésziizem helységei, munkateriiletei

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei

A cukrészati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii
elnevezései

A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai

A cukraszati termelés és ételkészités alapjai a gyakorlatba 44/176 6ra
Kontakt 6ra 40.
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései Cukraszati alapmiiveletek gyakorlésa:
— Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
— Egyszertien el6allithatd cukréaszati tésztak (gyurt omlos, kevert omloés, forrazott €s felvert
tészta) készitése, tésztalazitdo miiveletek, tésztafeldolgozas
— Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas
— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szaras, lekenés
— Siités: a siitd beallitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek balesetmentes
mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utdni teendok
— Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszerli diszitése, talalasa, formazott diszek
készitése, bemutatasa

A vendeégteri értékesités alapjai a gyakorlatban 44/176 ora
Kontakt 6ra 40.



Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozd szabalyok

Higiéniai eldirasok

Egyszerti, vendéggel érintkez6 és egyéb munkaeszk6zok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései

Az egyszeri alapterités formai

A vendég- ¢és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei

A szakma iranti érdeklodés felkeltésének érdekében jatékos szituacidokat oldanak meg €s a
tananyag késobbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszerisitett forméban: alkoholmentes
koktélokat kevernek €s egyszeri, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 44/176 ora

Kontakt ora 10 ora.
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti
Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a
turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek
alapjan a kiemelt teriiletekrol, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai turizmus = Tokaj-hegyaljai borvidék

— Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6 — Budapest —

hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulé altalanos miveltsége gazdagodjon, a térképen valo
tajékozodasa javuljon. Az oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatés
soran bemutatasra kertilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek
elsajatitasa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen
a szallashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolodo fogalmak magyar és idegen nyelven Kiemelt
turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton

— Sopron-Fert6 térség

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség

— Dunakanyar térség

— Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-to térség

A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:

— Budapest

— Vilagorokségi helyszinek

Turisztikai termékek hazai trendjei

Egészségturizmus

Kulturalis turizmus

Bor- és gasztronomiai turizmus

Hivatésturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A szallashelyek csoportositasa és mindsitése

A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,

csoportos foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakdrei a vendégeikluson keresztiil

Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz

kapcsolodd munkakdrok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok



Szakacs szakmai oktatas felnottképzési jogviszonyban

(25 HET)

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszéraszama: 524 é6ra
A tanulési 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 technolédgidk és alapanyagok kapcsolati hatasat. Komplett ételeket és meniisorokat

készit, betartja a technologiai és higiéniai eldirasokat.

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy 68/524 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja
A tanul6 azonositja, csoportositja a konyhdban hasznalatos alapanyagokat és eszkdzoket,
melyeket helyesen alkalmaz. Alapkészitményeket allit el6 a megismert anyagok, eszk6zok és
technolégiak felhasznalasaval.
Kontakt dra 25.
A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd specialis
elvarasok : -

A tantargy témakorei

Elokészités 5/680ra
A tanulok felismerik és csoportositjak a ndvényi €s allati eredetli élelmiszereket.
Z06ldségek és gylimolcsok esetében belatjak az idényszerliség fontossagat.
Ismerik az eldkészités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és nedves tisztitas, daraboléas. Az
elékészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak.
A vagoéallatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a darabolas, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalmaval.

Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités 10/68 ora
A tanulok megismerik és alkalmazzék a kovetkezd eljarasokat:
Feliiletkezelés: fényezes, athtizas, bevonas, dermesztés
Elvezeti érték novelése: izesités, fiiszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabozas,
sziirés
Formaadas: kiszuras, lepréselés, sajtolas, szeletelés, darabolds, passzirozés, kiszaggatas,
sodras, fonas, dresszirozas
Lazités: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai titon
Osszeallitas: toltés, kikeverés, Osszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés
Fiszerezés, izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszerndvények hasznalata, s6zas
(sofajtak), édesités, savasitas, izesitOkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

Alaplevek, révidlevek, kivonatok és pecsenyelevek 10/68 ora
A tanulok megismerik a vildgos €s barna alaplevek fajtait. A hasonld technologiaval késziild
hig levesekhez képest a vilagos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és fliszert

alkalmaznak, mivel a késdbbi felhasznalds miatt (beforralds, koncentralas) ezek az izek
feler6sodnek.



Barna alaplevek (borju, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a f6zést megelézden
elvégeznek egy erételjes piritast, s ezzel megadjak a késdbbi barna szint. Ezeknél a leveknél
hosszabb f6z¢ési 1d0 sziikséges.

Vilagos alaplevet (csirke, z61dség, hal) rovidebb f6zési id6vel készitenek.

Alapkészitmenyek 10/68 ora
A tanulok megismerik és eléallitjak a kovetkezo alapkészitményeket:
— fliszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak
— farce-ok: méj- és husfarce-ok
— paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz
— marinalas: citrom alapti aromatikus készitmények, melyek elsdsorban vilagos husok, halak,
z0ldségek és gyiimdlcsok aromatizaldsara szolgalnak.
— egyszerl gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek készitéséhez
— duxelles: gombapép, izesitésre és burkolasra hasznalhat6
— muszlin martas: vilagos,tejszines his- vagy halemulzio, amely toltelékként, habgaluskaként
hasznosithato

Stiritési eljardsok 10/68 ora
A tanulok megismerik, elkészitik és onalléan hasznaljak a kiilonb6z6 stiritési

eljarasokat:
—a liszttel torténd stirités fajtai: rantasok, lisztszords, habaras, beurremanié, siirités szarazon
piritott liszt felhasznalasaval
— keményitdk haszndlata
— egyéb stiritok alkalmazasa (roux, agar-agar, xantan), figyelembe véve ezen anyagok eltérd
tulajdonsagait
— az ¢tel sliritése sajat anyagaval
— stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)
— slirités zsemlemorzsaval, kenyérrel
— burgonyaval torténd siirités

Bundazasi eljarasok 5/68 ora
A tanulok megismerik és hasznaljak az alapvetd bundazasi eljarasokat:
— natur, bécsi, parizsi, Orly, tempura, bortészta
Martasok 5/68 ora
A tanulok megismerik és elkészitik a martdsokat, megtanuljak hasznalatukat, szerepiiket az
étkezés rendjében:
— francia alapmartasok és beldliik képzett martasok készitése
— az emulzids martasok készitéséhez sziikséges specidlis technologia alkalmazéasa
— hideg martasokeldallitasa
— egyéb meleg martasok készitése

Toltelékaruk (kolbaszok, terrine-ek, pastétomok, galantinok) Megismerik, elkészitik és
hasznaljak a kiilonféle konyhai huskészitményeket: 5/68 ora
—kolbaszok, hurkak
— galantinok, ballotine
— pastétomok
— terrine-ek

Pékaruk és cukraszati alaptésztak 5/68 ora



A tanulok megértik az élesztd és a kovasz milkodését és hasznalatat. Osszeallitanak és
készre siitnek alaptésztakat. Kelt, omlos, kevert €s égetett tésztakat készitenek. Kovasz
segitségével kiflit és egyszeriibb kenyereket siitnek.

Savanyitas, tartositas 3/68 ora
A tanulok megértik a savanyitas metddusat. Rovid ideig, illetve hosszan eltarthato
savanyitott zoldségeket és gylimolcsoket készitenek.

2. Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy
54/524 ora

A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tanulok megismerik és készségszinten elsajatitjak a konyhaban talalhat6 eszk6zok és gépek
biztonsagos hasznalatat. Sziikség szerint programozzak azokat, valamint kihasznaljak a
benntik rejlé lehetdségeket.
Kontakt ora 0.
A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok :-

A tantargy témakorei

Kéziszerszamok
A tanulok megismerik a kéziszerszamok szakszert hasznalatat, tisztitasuk és
karbantartisuk szabalyait, megtanulnak kést élezni. Uzembiztosan dssze- és szétszerelik a
husdaralot, a kuttert és az egyszertibb gépeket, gondoskodnak a szakszerti
tisztantartasukrol és tarolasukrol.

Hiito- és fagyasztoberendezések
A tanulok ismerik a hiit6- és fagyasztoberendezések mitkodési elveit, tudjak kezelni és
szlikség esetén programozni a fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.

F6z6- és siitéberendezések
Ismerik a kiilonboz6 elveken miikodd hokozld berendezéseket, a villany és gaziizemii
stitoket. Képesek rendeltetésszerlien hasznalni, tisztdntartani ezeket. Tudjak kezelni és
adott esetben programozni a berendezéseket (pl. siitbkemencék, indukcios f6z6lapok,
kombiparolok, mikrohullamu siitok, f6zdiistok, keramialapos tiizhelyek, gaztiizhelyek,
francia tlizhelyek).

Egyeb berendezések és gépek

Ismerik és biztonsagosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek szamito

konyhai gépeket és berendezéseket.

Ajanlas:
— Pacojet: digitalisan programozzak annak fiiggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy martasalapot kell késziteniiik.
— Termomixer: képesek beprogramozni €s kezelni egy komplex feladat ellatasara. A
berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hokezel.
— Szarito- és aszaloberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csokkentésére
alkalmas berendezést.



— VarioCooking Center: a legdsszetettebb programozasi feladatot igényld berendezést is
képesek beallitani és hasznalni.

— Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsagi szabalyok szigoru betartasa mellett tudjak
programozni és haszndlni a sous-vide berendezést.

Karbantartasi és tizemeltetési ismeretek
Mélységében ismerika hasznalatban 1év0 gépek és berendezések belizemelési,
karbantartési és programozasi folyamatait.
GOzparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:
— Uzembe helyezés elétt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga érdekében ellendrzést tart,
tliz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
— Napi tisztitas és apolas gépi program és kézi tisztito-, illetve apoloszerek, eszkozok
segitségével
— A késziilék funkcionalis elemei
— GOzgenerator vizkdmentesitése
— Goézfuvoka vizkdmentesitése — Gozgenerator iiritése
— SelfCookingControl tizemmod
— Elémelegités funkci6 ismerete, programozasa
— Cool down program alkalmazasa
— Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel

3. Etelkészités-technolégiai ismeretek tantargy 296/524 éra

A tantargy tanitasanak {6 célja
A tantargy tanitdsanak f6 célja, hogy a tanulok megismerj€k a konyhatechnologidkat, és
korabban megszerzett alapanyag-ismereteikre tdimaszkodva képesek legyenek beazonositani,
hogy melyik élelmiszerbdl melyik technoldgiaval lehet el6allitani 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 €s technologiai
szabalyokat.
Tovabbi cél, hogy munkéjuk sordn a tanulok képesek legyenek figyelembe venni a
gazdasagossagi szempontokat, torekedjenek a fejlédésre, és tudjanak csapatban dolgozni
Kontakt ora 175 ora.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vonatkozo
specialis elvarasok : -
A tantargy témakorei

Fozés 30/296 ora
A tanulok elsajatitjak a f6z€s formait és képesek lesznek alkalmazni azokat. El tudjak
késziteni a f6zési technologidkhoz kapcesolodo 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: fliszerkivonatok



— Forrazés: paradicsomhamozas, csontok forrazasa
— Blansirozas: zoldségek el6fozése
— FOzés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén

Gozolés 10/296 ora

A tanulok ismerik a g6zolés kozvetett €s kdzvetlen formajat, be tudjak azonositani, hogy
melyik készitménynél melyik a megfeleld technologia. Kezelni, programozni tudjak a
g6z01éshez sziikséges gépeket. Ez az eljaras az egyik legkiméletesebb hokozlési forma, ez
adja a legteljesebb ¢és tisztabb izeket. Kivaloan alkalmas a konnyti rostszerkezetii
¢lelmiszerek puhitasara. Nagyon jol haszndlhato kiméld taplalkozast igénylé vendégek
étkeztetésénél.
Ajanlas:

— Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek

— Kozvetett gozolés: felfujtak

Parolas 30/296 ora

A tanulok elsajatitjak a parolasi technikékat. Ertik az elSsiités, a rovid vagy hosszu
parololé fogalmat. Ki tudjak valasztani, hogy az eltérd parolasi formak mely vagoallat, hal
vagy szarnyas mely husrészének elkészitéséhez alkalmasak.
Ajanlas:

Egyszerli (egylitemil) parolas:

— Halak (rovid 1ében)

— Gylimélesok

Osszetett parolasok:

— Husszeletek

— Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle)

— Apro husok, porkoltek

Siités 1. 50/296 ora

A tanuldk ismerik a nyilt és zart térben torténd hékozlések gyakorlatat és tudja alkalmazni
azokat. Kivalasztjak a felhasznalandé alapanyaghoz és a készitendd ételhez legjobban illé
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: frissensiitéssel készithetd husok, halak és zoldségek rostlapon, rostélyon vagy
japéan grillen (Hibachi) torténd siitése

— SerpenyOdben kevés forro zsiradékban siités (szotirozas): natar steakek, lisztbe forgatott
halak és panirozott husok siitése

— Piritas: kisebb szeletre vagy aprobb darabokra vagott hisok, z6ldségek gyors, magas
homérsékleten torténd elkészitése kevés zsiradékkal, szarazon vagy szakacsfaklyaval

— Sugérzé hdvel torténd siités (szalamder): erds porzsanyag-képzddéssel jaro hokezelés, célja
a feliileti pirultsag elérése, pl. martas rasiitése valamire vagy konfitalas utani
porzsanyagképzés

— B0 olajban siités (frittirozas): ropogos kiilso €s a szaftos, krémes belso allag elérése
halaknal, zoldségeknél (burgonya, gyokérzoldségek, fliszerndvények), tésztaknal, mint
példaul fankok, ropogosok, bundazott alapanyagok (sor- vagy bortésztaba martott husok,
zo6ldségek, gylimolcsok) esetén

Stités 11. 50/296 ora



Zart légter( siitések (siitdben, kemencében, kombiparoldban és Josperben): — Egészben vagy
nagyobb darabban készitett husok

— Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)

— Edes vagy sos tésztak (pl. aranygaluska, kenyér, pékaru)

— 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 30/296 ora
A tanuldk megismerik ¢és megtanuljak hasznalni az alabbi technoldgidkat:

Konfitalas: husok sajat zsirjukban, zoldségek 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 koziil
pedig hiivelyesek elkészitésére alkalmas technika.
Sous vide: rendkiviil nagy technoldgiai pontossagot igényld hokozlés. Az alapanyagot vagy
alapanyagokat eldszor vakuumfolidzzak, utana pontosan megtartott hdmérséklet mellett
meghatarozott ideig fozik.
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 50/296 ora

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

— Tésztakészitési technoldgidk (gyurt és kevert omlos, élesztds, leveles, forrazott, felvert,

kevert, huzott, tirds 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) 107296 ora
A tanul6 képessé valik arra, hogy ételeket €s mentiket hozzon 1étre a specialis igényekkel
érkez6 vendégek szdmara. Megismeri a kimél6 és a mentes taplalkozashoz sziikséges
alapanyagokat és technoldgidkat.

Etelkészités drukosdarbol 36/296 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.



4. Etelek talalasa tantargy 54/524 ora

A tantargy tanitdsanak f6 célja

A témakorok elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talalasi formdkat, a talaloeszkozoket
és a talalas szabalyait. Ertik a szezonalitas fogalmat, ismerik a szezonokhoz kothetd
jellegzetes élelmiszereket €s technoldgiakat. Képesek rendezvényi mentik 6sszeallitasara €s a
feladathoz tartozé egyéb tevékenységekre, kalkulacid Osszedllitdsara és atszdmolasara.
Ismerik a nemzetkdzi konyhdakat, képesek otletet meriteni az ott hasznalt technoldgidkbol.
Képesek megtervezni, minden szempontot figyelembe véve 0sszeallitani egy biiféasztal
kinalatat.

Kontakt 6ra 0 ora.

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

A tantargy témakorei

Alapveto talalasi formak, lehetoségek
A témakor elsajatitasat kovetden a tanulok ismerik a talaldeszkozoket, tdnyérokat, talakat,
kiegészitoket és a talalasi szabalyokat. Figyelnek, hogy a hisok szeletelésénél, darabolasanal
a rostiranyra merdélegesen alkalmazzék a vagasokat. Rendezetten €s aranyosan tdlaljak a fogas
f6 motivumat, a koretet, a martast és a kiegészitoket. Képesek talalasi idérendben
meghatarozni a rendelésekben szerepld tételeket. Ismerik és alkalmazzak a talaldsi modokat.
Tisztdban vannak a diszités szabalyaival és a diszitoelemek, -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
talaldeszkozt. Fokozottan tigyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal hdmérsékletére.
Ismerik a szervizmodokat €s azok kellékeit. Tudjak, miként kell esztétikusan elhelyezni az
elkésziilt fogast a tanyéron, talon. Izlésesen, kreativan készitik el, ,,megkomponaljak™ a talat.

Szezonalis alapanyagok haszndlata
Meghatarozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, €s ezeket be tudjak épiteni az tizlet
kinélataba. Ismerik €s tudatosan hasznaljak az adott élelmiszertipusnak leginkabb
megfeleld eld- és elkészitési technologiat.

Heti meniik dsszeallitasa
Osszeallitjak a heti meniit, figyelembe veszik és szakszeriien kezelik a felmeriilé
¢telallergidkat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a meniit ennek megfelelden
alakitjak ki. Kivalasztjak és hasznaljak a szezonalis alapanyagokat.

Alkalmi meniik osszeallitdsa
Barmilyen rendezvényre képesek Osszeallitani a meniit, figyelembe véve az dsszes
felmertil6 specidlis igényt. Szem el6tt tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit.
Figyelnek a szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variaciokra.

Rendezvényekkel kapcsolatos teendok
Képesek lebonyolitani egy rendezvény konyhai feladatkorét, megszervezni a catering
konyhara es0 részét. Atlatjak a logisztikai lehetdségeket. Dokumentéciot készitenek és
kezelnek.



Nemzetkozi ételismeret
Ismerik a jelentds nemzetkozi konyhék specialis vagy éppen hagyomanyos alapanyagait,
kész fogasait és elkészitéslik technologiait. Mindezeket tudjak alkalmazni, szlikség esetén
valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmertil6 igényekhez és lehetségekhez.

Biifék osszeallitasa és talalasa
Igény szerint megtervezik, létrehozzak a biiféasztalos étkezést, figyelembe veszik és
0szszehangoljak a konyha kapacitasat, a szezonalitast és a vendégkor Osszetételét, valamint
a specialis kéréseket. Felépitik a biifét, folyamatosan gondoskodnak az utanpétlasrol, az
étkezés végével visszaallitjak az eredeti allapotot.

Kalkulacio osszedllitasa
A rendelkezésre allo kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen sziikséges
meniihdz, rendezvényhez, képesek logikus valtoztatasokat végrehajtani, ha a szezonalitas
vagy a vendégek igényei igy kivanjak meg. Uj étel esetén képesek a tételeket rogziteni
manualisan vagy digitalisan.

5. Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas tantargy 54/524 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok képesek legyenek az alapanyagok szakszer(i
atvételére, raktarozasara, az €lelmiszer- és arukészlet ellendrzésére. Ki tudjak szamitani adott
termék anyagfelhasznaldsat, valamint az adott termék elkészitésé¢hez sziikséges vételezési és
rendelési mennyiséget. Ki tudjak tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket a teenddket
képesek legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.
Kontakt 6ra 50.
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specidlis
elvarasok: -

A tantargy témakorei

Aruatvétel 5/54 ora
A témakor elsajatitasat kovetden a tanuldk hasznaljak az alapozd 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, €s az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazzak azokat.
Kiilonos figyelmet forditanak a szavatossagi id6 betartasara. Megallapitjak az esetleges
eltéréseket. Figyelnek a szallitds megfeleloségére, nem megfeleld szallitas, mindség,
mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru).

Arugazdalkoddsi 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
l1étszamahoz igazitjak.



Az anyagfelhasznalas kiszamitasa 5/54 ora
A tanulok egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-kalkulacidt végeznek. Ismerik az
egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték fogalmat. A kalkulaciot papiron €s
digitalisan is el tudjak késziteni.

Veételezési, rendelési mennyiség megallapitisa 5/54 ora
Egy adott étel megadott mennyiségben torténd elkészitéséhez a tanuldk kiszamoljak a
raktarbol vételezendé mennyiséget. Figyelembe veszik annak veszteségét, illetve
tomegnovekedését az alapanyag kezelése soran. Az utanpd6tlési id6 figyelembevételével
kiszamoljak a rendelési mennyiséget.

Raktarozas 5/54 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 nett6 és brutto
tomeget.

Arképzés 9/54 6ra
Kialakitjak egy adott termék arat, amihez alapul veszik a felhasznalt anyagok beszerzési
arat. Kiilonbséget tesznek beszerzési és eladasi ar kozott. Ertik az afa szo jelentését,
ismerik a tulajdonsagait, tudjak a vendéglatasban hasznalt afakulcsok mértékét,
hasznalatuk szabalyat. Haszonkulcs segitségével arrést szamolnak, majd kialakitjak a
termék nettd, bruttd eladasi arat. Vezetdi kérésre engedményes arat szamolnak, csoportarat
alakitanak ki, esetleges feldrat kalkuldlnak. Ismerik az ar és a bevétel kapcsolatat.

Bizonylatolas 5/54 ora
Ismerik a bizonylat fogalmat, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezéstik,
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 képzéhelyen hasznalt szoftver segitségével
bizonylatokat készitenek, és atlatjak ezek tartalmat.

Elszamoltatds 5/54 ora
A tanulok ki tudjak mutatni a raktar és a termelési munkateriilet leltdreredményét.
Ertelmezik a fizetendd hidny, tobblet, egyezd leltar fogalmat.

Készletgazdalkodas 5/54 ora
A tanulok ismerik a készletgazdalkodas fogalmat és jelentdségét a vendéglatasban. Ertik a
nyitokészlet, zarokészlet, készletnovekedés €s -csokkenés kifejezések jelentését, €s ezek
felhasznalasaval fel tudjék allitani az aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és
kronologikus atlagot szamolnak. Meg tudjak hatarozni a forgasi sebességet napokban és
fordulatokban. A kapott eredményt értelmezik.



