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GYORSETTERMI ETELELADO
részszakképesités
HID II. programban t6rténd 2 éves esti oktatasahoz

a 34 811 05 Vendéglato eladd szakképesités kerettanterve alapjan

I. A szakképzés jogi hattere



A szakmai tantervi adaptacid

valamint

a nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény,
a szakképzésrol szol6 2011. évi CLXXXVIL. torvény,

az Orszdgos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék
modositasanak  eljarasrendjérél  szold  150/2012. (VIL 6.)
Kormanyrendelet,

az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol
sz016 217/2012. (VIIL. 9.) Korméanyrendelet,

a 31811 02 Gyorséttermi ételeladd részszakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit tartalmaz¢ 27/2012. (VIIL 27.) NGM rendelet,

a szakképesitések kerettantervei tartalmazé NGM rendelet

alapjan késziilt.

IL. A részszakképesités alapadatai

A részszakképesités azonositd szama: 31 811 02

A részszakképesités megnevezése: Gyorséttermi ételelado

A szakmacsoport szdma és megnevezése: 18. Vendéglatas — turisztika

Agazati besorolas szama és megnevezése: XXVIL. Vendéglatdipar-turisztika

Elméleti képzési id6 aranya:30%

Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%



III. A szakképzésbe torténd belépés feltételei

Iskolai el6képzettség: hat altalanos iskolai évfolyam elvégzése

Betoltott 15. életév

Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi
CXC. torvény és a szakképzésrdl szold 2011. évi CLXXXVIL torvény eldirdsainak

megfelel végzettséggel rendelkezd pedagdgus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen tal az aldbbi tantdrgyak oktatdsdra az aldbbi végzettséggel rendelkezd
szakember alkalmazhato:

Tantargy

Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszkozok €s felszerelések felsorolasat
a részszakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek
tovabbi részletei az aldbbiak: nincs.

Ajdnlds a szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges tovdbbi eszkozokre és felszerelésekre:

nincs




31811 02
GYORSETTERMI
ETELELADO

Tant argy 1. 2. Ossze EIl mel Gyakorlat
évfollévfol 6raszg 6raszd o6raszié
hetek szama 36 32
Altalanos élelmiszerismeretek, fogyasztévédelem | 05 18 18
Elelmiszerek csoportjai 05 1 50 50
Szakmai idegennyelv 0,5 0,5 34 34
Etelismeret 1 1 68 68
Italismeret, kiszolgalas 1 32 32
Termelési és eladdi gyakorlatok 3 3 204 204
Termelési és eladodi Uzemi gyakorlatok 5 160 160
Nyari gyakorlat 105 105
Heti szakmai O6raszam: 5,5 11,5 671 202 469







1. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama
évfolyamonként szabadsav nélkiil

Heti ~-~raszg8m
Szakmai H/11/1 H/11/2
k®vetetm Tant 8r gy évfolyam évfolyam
modulok
elméleti | gyakorlati| dgy elméleti | gyakorlati
Altaldnos
10044-12 .elelmlszer— 05
, . ismeretek,
Elelmiszer, .,
. fogyasztovédelem
fogyasztovédelem — ;
Elelmiszerek
. 0,5 1
csoportjai
10046-12 -
Szakmai idegen Szakmai idegen 0,5 0,5
nyelv
nyelv
Etelismeret 1 105 1
Italismeret, 1
10056-12 kiSZOlgéléS
Gyorsétkeztetés, | Termelési és eladdi 3 3
ételeladas gyakorlatok
Termelési és
eladoi tizemi 5
gyakorlatok
Osszes heti elméleti/gyakorlati draszam 2,5 3 3,5 8
Osszes heti/dgy draszam 55 105 11,5

2. szamu tablazat




A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama

évfolyamonként
) Oraszam
Szakmai . . . . X °
kévetelménymodul Tantargyak/témakorok H/II/1. évfolyam H/II/2. évfolyam Osszesen
elméleti | gyakorlati| ogy | elméleti | gyakorlati
Altalanos élelmiszer-
ismeretek, 18 18
fogyasztovédelem
Az élelmiszereket felépitd
anyagok és tapértékiik 10 10
megOrzése
Vendéglatd iizlet 4 4
kialakitasanak feltételei
Vendéglaté tevékenység
folytatasanak 2 2
kovetelményei
10044-12 Fogyasztévédelem 2 2
Elelmiszer, Elelmiszerek csoportjai 18 32 50
fogyasztovédelem Novényi eredetti
. . 9 9
élelmiszerek
Allati ¢
: atlieredetu 9 9 18
élelmiszerek
Edesitészerek és édesipari
termékek, koffeintartalmu 9 9
élvezeti aruk
Flszerek, izesitok,
zamatositok és 9 9
allomanyjavitok
Italok 5 5
Szakmai idegen nyelv 18 16 34
10046-12
Szakmai idegen Szakmai kifejezések 10 5 15
nyelv Szakmai technologidk 5 5 10
Szakmai szituaciok 3 6 9
Etelismeret 36 32 68
Hidegkonyhai és
: . . 11 23
gyorséttermi termékek 12
Reggeli és uzsonna ételek 12 10 22
Meleg ételek 12 11 23
Italismeret, kiszolgalas 32 32
10056-12
Gyorsétkeztetés Alkoholos italok 8 8
Steleladds Alkoholmentes italok 8 8
Reggeli €s uzsonna italok 8 8
Gyorséttermi eladas 8 8
T lési 65 eladoi
ermelési és eladoi 108 96 204
gyakorlatok
R(,egg%e%i és UZS(?I’IIla ételek 36 32 68
készitése, eladasa




Hidegkonyhai termékek

készitése, eladdsa 36 32 68
Mele,g ételek készitése, 36 32 68
eladasa
Tel‘m(?IESI és eladéi 160 160
iizemi gyakorlatok
R o .
?gg,e%l és uzsc?rma ételek 60 60
készitése, eladasa
}dergkonyhal ,termekek 50 50
készitése, eladasa
Mele,g ételek készitése, 20 40
eladasa
Osszes éves elméleti/gyakorlati 6raszam: 90 108 112 256 566
Osszes éves/dgy 6raszam: 198 105 368 671
Elméleti 6raszamok/aranya 202/30 %
Gyakorlati 6raszamok/aranya 469/70 %

A

10044-12 azonosito szamu

Elelmiszer, fogyasztévédelem

megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei




A 10044-12 azonosité szama, Elelmiszer, fogyasztovédelem megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Altaldnos élelmiszer-ismeretek, - . .
. Elelmiszerek csoportjai
fogyasztévédelem

és
Orzése

10044-12
Elelmiszer, fogyasztovédelem
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NOvényi eredet
élelmiszerek

k

tapértékiik meg
tok,

k,
zamatositok, és

e

k
delem
, izesi

k

kovetelményei

atod
ové

6 anyago
4asana
asana

épit
i
feltételei
Edesit&szerek és

édesipari termékek,
Flszere

Vendéglato tizlet
t
koffeintartalmu

Az élelmiszereket
kialak

fel

Vendégl
tevékenység
folytat
Fogyaszt
Allati eredett
€lelmiszerek
élvezeti aruk

e
s

llomanyjaviték
Ttalok
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a

FELADATOK

Alkalmazza a korszerti
taplalkozastudomany eredményeit

Alkalmazza a korszerti életmdédhoz
kot6dé sajatossagokat

Alkalmazza az élelmiszerkutatasok
eredményeit

Alkalmazza a diétas szabalyokat X X X

Betartja és betartatja a HACCP
elirasait

Betartja és betartatja a higiéniai
eldirdsokat

Az el6irasoknak megfelelSen tarolja az
élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy
ellendriz

Ellendrzi a fogyaszthatosagi, illetve
mindség-megorzési idoket és az aruk X X X X
mindségét

Az el6irdsoknak megfelelGen
alkalmazza a mintavételi szabdlyokat

Betartja és betartatja a
kornyezetvédelmi el6irasokat

Betartja a fogyasztovédelmi
X
eléirasokat

Magas foku személyi higiéniat tart

. . . . X X
fenn az élelmiszer forgalmazds soran

SZAKMAI ISMERETEK

Taplalkozdstudomanyi alapismeretek

Elelmiszerek tapértékének megdrzése

Mikroorganizmusok jellemzdi

X [ XX | X

Elelmiszerek tartdsitasa

Malomipari termékek, siitéipari

termékek, tésztak

‘ Természetes édesitdszerek, ‘ ‘ ‘ ‘ X
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mesterséges édesit0szerek

Zsiradékok

Tej, tejtermékek

Tojas

Hus, huasipari termékek, baromfifélék,
halak és hidegvértiek, vadak

Zoldségek, gyiimolcsok

Edesipari termékek, koffeintartalmu
élelmiszerek

Alkoholtartalmnu italok, alkoholmentes
italok

Flszerek, izesitGanyagok,
adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgalat X

A HACCP élelmiszerbiztonsagi N
rendszer alapelvei

Személyi higiénia X X
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, N

tarolasi, el6készitési kovetelményei

Vendéglatd termékkészités, tarolas,
szallitas, kiszolgalas kritikus X
pontjainak meghatdrozasa

Vendéglaté mihely, konyha, eladtér

higiénidja, kritikus pontok ellenérzése X X
Vendéglato tevékenység N
kornyezetvédelmi el&irdsai
Hazai és EU-s fogyasztévédelmi N
szabalyok
SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X
Szakmai nyelvi hallott szoveg

., X X X X
megertese
Szakmai nyelvii beszédkészség X X X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X X X
Feleldsségtudat X X X X
TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag ‘ ‘ ‘ ‘ X ’

MODSZER KOMPETENCIAK

Rendszerez6 képesség

Problémamegoldas, hibaelharitas X X X X
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1. Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem tantargy 18 ora

1.1. A tantargy tanitasanak célja
Az élelmiszereket felépit6 anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsagainak
megismertetése, a taplalkozasban betoltott szerepiik megmutatdsa. A vendéglato
tizlet kialakitdsanak és {izemeltetésének kovetelményei és a miikodéssel
kapcsolatos fogyasztovédelmi és HACCP szabalyok elméleti hatterének
megismertetése, a tudatos fogyasztdi magatartas kialakitdsa. A feldolgozott
élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehet6ségei, feltételeinek elsajatitasa.

1.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantdrgy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjeldlt kozismereti és

szakmai tartalmakra éptil.

1.3. Témakorok

1.3.1. Az élelmiszereket felépitd anyagok és tapértékiik megolrzése hy wGUE

Az élelmiszerek fogalma.

Taplalkozas jelentdsége.

Az élelmiszereket felépitd anyagok: viz, fehérjék, zsiradékok és zsirszer(i
anyagok, szénhidratok, vitaminok, dsvanyi anyagok, adalékanyagok.
Taplalkozas feladata, a szervezet tapanyag és energiasziikséglete.
Elelmiszerek tapértékének megérzése.

Az élelmiszerek feldolgozasanak hatdsa a tdpanyagokra.

Az élelmiszerek feldolgozasa folyaman bekovetkezé valtozasok.
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei.

Mikroorganizmusok hasznos és karos tevékenysége.

Az élelmiszerek romlasa.

A tartositas fogalma.

Az élelmiszer-tartdsitas fizikai modszerei

Az élelmiszer-tartositas, fizika-kémiai mdodszerei

Az élelmiszer-tartdsitas kémiai modszerei.

Az élelmiszer-tartdsitas bioldgiai modszerei.

1.3.2. Vendéglato iizlet kialakitasanak feltételei Kuw
Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei.
Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés
kovetelményei.
A helyiségek egyiranya kapcsoldddasa, tiszta és szennyezett Ovezetek
keresztez6désének tilalma.
Bejaratok kialakitasanak kovetelményei.
Raktarak kialakitasanak kovetelményei.
El6készitd helyiségek kialakitdsdnak kovetelményei.

12
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Konyhak, miihelyek kialakitasanak kovetelményei.

Mosogatok kialakitasanak kovetelményei.

Vendégtér, szocidlis helyiségek kialakitasanak kovetelmeényei.

Személyi higiénia.

Test, munkaruha higiéniai eldirdsai, egészségiigyi kiskonyv, érvényes orvosi
alkalmassagi vizsgdlat igazolasa.

Vendéglatd tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei.

Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek.

1.3.3. Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei | WGUE
A témakor részletes kifejtése
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei.
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, el0készitési kovetelményei.
Uzemi, tizleti terméktérolds szabalyai.
Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirdsai.

1.3.4. Fogyasztovédelem | WGUE
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztdi jogokrol valo tdjékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztdi részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztévédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vasarlok Konyve haszndlatanak é€s az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségének idStartama
Szavatossag é€s jotallas helytallasi bizonyitasi kotelezettségei

14. wOdxad UwNEY EqpEXOe0uG a W Ua g Ol w

Tanterem

1.5. UEOUaUTawIOUENaUqU UEuJUOUéO EOOEOGE @ |
OIY ausT i Da C NaobC

(@}
O
(@}
Q.
C
(@}
(@
C)
@)
Q.
@)
£
8
[T

13



A

~ z .~ o~

~ ~

1.5.1. wUE()U UT aw I OUENaUgUaUEw UbUuadw E
pPENaOOaUX
A tanuldi tevékenység Alkalmazando eszkozok
B Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve L. t | osztal pont lebontasa,
egyemt | csopor y pontositasa)
1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulas -
1.9. szimulacio -
1.10. szerepjaték -
1.11. hazi feladat X -
152 w UEOUauUl aw |1 OUENaAUgUaUEw UOUa
Ul Y60I Oausii bubaowpENaOOaUX
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi modok) eszkozok és
. Tanuléi tevékenységforma . . felszerelések (SZVK
Szam o = S ,
5 e | =% 6. pont lebontasa,
> [ -;]' a')‘ tosita )
I os| 8% pontositasa
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozésa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa «
" | jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. i X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorld
) tevékenységek, feladatok
2.1. | [rasos elemzések készitése -
2.2. | Leiras készitése -
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. Lo, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
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Szoveges el6adas egyéni
2.5. . s X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. , X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. b X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N i
" | szovegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
] iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat -
3.4. | Csoportos versenyjaték -

A tantdrgyak értékelésének modja egységes, a kovetkez6képpen alakul:

A szaktanar, pedagogus a tanuld teljesitményét, elémenetelét tanitasi év kozben
rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanitasi év végén osztalyzattal
mindsiti. Az érdemjegyekrol a tanuldt és a kiskora tanulo sziil6jét rendszeresen
értesiteni kell. A félévi és az év végi osztalyzatot az érdemjegyek alapjan kell
meghatdrozni. Az iskola az osztdlyzatrdl a tanuldt és a kiskora tanuld sziiléjét
félévkor értesitd, év végén bizonyitvany Gtjan értesiti. Ertesitd gyakrabban is

késziilhet az intézmény pedagogia programja szerint. Az érdemjegy és az osztalyzat
megallapitdsa a tanuld teljesitményének, szorgalmanak értékelésekor, mindsitésekor

nem lehet fegyelmezési eszkoz.

Az érdemjegyek és osztalyzatok a kovetkezdk:
A  tanuldé tudasdnak értékelésénél

érvényesiilnek.
81-100% jeles (5)
71-80% jo (4)
61-70% kozepes (3)
52-60% elégséges (2)
0-51% elégtelen (1)

2. Elelmiszerek csoportjai tantargy

2.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglatasban felhaszndldsra keriildé élelmiszerek tulajdonsagainak, azok
konyhatechnolédgiai szerepének és fontossdgadnak megismerése a felhasznalds
lehetéségeinek az elsajatitasa.

2.2. Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak

és

mindsitésénél

a

kovetkez6k

50 Ora

A tantdrgy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjeldlt kozismereti és
szakmai tartalmakra éptil. Az ElOkészitési és ételkészitési alapismeretek

tantargyban A technoldgiai alapismeretek témakor kapcsolddé tartalom.

2.3. Témakorok
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2.3.1. Novényi eredetii élelmiszerek N w
Novényi eredetli zsiradékok jellemzése és felhasznalasa.

Zsirok, olajok fogalom-meghatarozasa.

A novényi olajok, zsirok jellemzdi, alapanyagai, eléallitasuk f6 lépcsdi.

Az allati eredet(i zsirok jellemzdi, elallitasuk.

Zsirok-olajok mindségértékelésének szempontjai.

A termékcsoport aruinak mindségmegorzése.

Zoldségek jellemzése és felhasznalasa.

A gyiimoélcs- és zoldségaruk arurendszere.

A gyimolcs- és zoldségaruk arutulajdonsagai.

Gytlimolcsfajtak jellemzé arutulajdonsagai.

Zoldségfajtak jellemz6 arutulajdonsagai.

Gytimolcs- és zoldségaruk mindségmegoOrzése, forgalmazasuk szabalyai.
GyiimoOlcsok jellemzése és felhaszndldsa

Gabona-, malom-, siit6- és tésztaipari termékek jellemzése és felhasznalasa.
A gabonafajtak és alkalmazasuk az emberi taplalkozasban.

Malomipari mtiveletek és termékeik.

Szaraztésztak.

A kenyér.

Stit6ipari fehértermékek.

2.3.2. Allati eredetii élelmiszerek hWwGUE
Allati eredet(i zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, hdj, tepertd, allati
eredetti olajak) jellemzése felhasznalasa.

Tej, tejkészitmények, tejtermékek jellemzése, felhaszndlasa, taroldsa,
eltarthatdsaga, vendéglatdipari felhasznaldsa (tej, taro, joghurt, sajt, vaj,
izesitett tejkészitmények, tejkonzervek, stritett tej, stb.).

Tojas felépitése, Osszetétele, mindsitése, taroldsa, tartdsitott termeékei.

A tojas tarolasa, eltarthatosaga vendéglatoipari felhasznalasa.

Hus, huasipari termékek jellemzése, taplalkozastani jelentdsége, felhasznalasa.
Tartos és nem tartos husipari termékek, darabos aruk, voros aruk, pacolt, f6tt,
fiistolt, szaritott készitmények. A husipari termékek eltarthatosaga, tarolasa és
vendéglatoipari felhasznalasa.

A husfeldolgozoipar termékeinek jellemzése és csoportositdsa, mindségi
kovetelményei.

Baromfiipari termékek, vagott baromfik jellemzése, taplalkozastani
jelentdsége, felhaszndalasa. A haziszarnyasok (tyuk, liba, kacsa, pulyka, stb.)
feldolgozasa. A baromfihtisbdl késziilt husipari termékek, tarolasa,
eltarthatdsaga.

Vadak jellemzése felhasznaldsa. A vadhusok taplalkozastani jelentdsége. A
vadhusok kezelése, feldolgozasa. A vadak csoportositasa.

Halak és hidegvértiiek jellemzése felhasznalasa.
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2.3.3. Fliszerek, izesit6k, zamatositok és allomdnyjavitok

Flszerek jellemzése és felhasznalasa.

[zesit6anyagok, so és ecet jellemzése, felhasznalasa.

Adalékanyagok jellemzése és felhasznalasa.

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasa.

2.3.4. Edesitészerek és édesipari termékek, koffeintartalmu élvezeti aruk
NwGUE

Természetes édesitdszerek jellemzése és felhasznalasa.

Mesterséges édesitOszerek jellemzése és felhasznalasa.

Kakaopor jellemzése és felhasznalasa.

Csokoladétermékek és bevondmasszak jellemzése és felhasznalasa.

Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési mddok, kavé felhaszndlasa.

Teafajtdk, tea feldolgozasa, Osszetétele, felhasznalasa.

G
C)
m;

2.3.5. Italok

Italok csoportositasa.

Alkoholtartalmu italok jellemzése és felhasznalasa.

Alkoholmentes italok.

Hazank borvidékei.

A borok fogalma, jellemzése, tipusai, készitése, kezelése és gondozasa,
palackozasa, tarolasa.

Pezsgd.

Sorok {6 tipusa, forgalomba hozatala.

Szeszipari készitmények (jellemzése, készitése, mindségi kvetelménye,
kereskedelmi jelent&sége).

- ~ N RN
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Tanterem

au

Sorszam

Alkalmazott oktatasi
modszer neve

A tanuldi tevékenység
szervezeti kerete

Alkalmazandoé eszkozok

egyéni | csoport | osztaly

pont lebontasa,
pontositasa)

és felszerelések (SZVK 6.

1.1

magyarazat

X

1.2.

elbeszélés

1.3.

kisel6adas

1.4.

megbeszélés

1.5.

vita
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1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt -
1.8. kooperativ tanulds -
1.9. szimulacid -
1.10. szerepjaték -
1.11. hazi feladat X -
252. w UEOUaUl aw 1 OUENaUagUaUEw UOUa
Ul YoOI 6ausl i OubaOwpENaOOa UK
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , . felszerelések (SZVK
SZam v 'l;-_“ [75) - 4
g SE| 5% 6. pont lebontasa,
£ g §l N K pontositasa)
= Ul O
1 Informacié feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott széveg feldolgozasa «
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informaciok 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése -
2.2. | Leiras készitése -
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. L, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
25 Szoveges el6adas egyéni N i
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos ismertetése
2.6. b X -
szOban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. ; X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szovegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés « i
' irdnyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -

18
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l 3.4. ‘Csoportos versenyjaték ‘ | X | | - ‘

A tantargyak értékelésének mddja egységes, a kovetkez6képpen alakul:
A szaktanar, pedagdgus a tanuld teljesitményét, eldmenetelét tanitasi év kozben
rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanitasi év végén osztalyzattal

mindsiti. Az érdemjegyekrol a tanulot és a kiskort tanuld sziildjét rendszeresen
értesiteni kell. A félévi és az év végi osztalyzatot az érdemjegyek alapjan kell
meghatdrozni. Az iskola az osztalyzatrdl a tanuldt és a kiskora tanuld sziildjét
félévkor értesitd, év végén bizonyitvany Gtjén értesiti. Ertesits gyakrabban is
késziilhet az intézmény pedagogia programja szerint. Az érdemjegy és az osztalyzat
megallapitasa a tanuld teljesitményének, szorgalmanak értékelésekor, mindsitésekor
nem lehet fegyelmezési eszkoz.
Az érdemjegyek és osztalyzatok a kovetkezdk:

A tanuld tuddsanak értékelésénél ¢és mindsitésénél a kovetkezdk

érvényestilnek.
81-100% jeles (5)
71-80% jo (4)
61-70% kozepes (3)
52-60% elégséges (2)
0-51% elégtelen (1)
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A
10046-12 azonosito szamu

Szakmai idegen nyelv
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei
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A 10046-12azonosité szamu, Szakmai idegen nyelv megnevezésti szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Szakmai idegen nyelv
4
v s
| 5| %
v Ne) 3
10046-12 3 Té S
.. o =
Szakmai idegen nyelv i f‘j S
3 = T
S| B £
g 2 S
N S A
@ n
FELADATOK
Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és N
a vendégekkel
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét
Idegen nyelven telefonal
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat N
idegen nyelven mond el
A gyakorlati munka soran idegen nyelven N
utasitast ad és fogad
Az altalanos gasztrondmia idegen nyelvii
L X X X
szokincsét alkalmazza
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii
L X X X
szokincsét alkalmazza
SZAKMAI ISMERETEK
Altalanos idegen nyelvii kommunikacio, olvasas,
o s X X X
fordités
Etikett, protokoll idegen nyelven
lllemtani formuladk idegen nyelven
Idegen nyelvli szakmai kommunikacié a
. X X
vendégekkel
Idegen nyelvii szakmai kommunikacio6 a N N
beszallitokkal, viszonteladdkkal, munkatarsakkal
Vevépanaszok kezelése idegen nyelven X X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és
. [ . , Lo X X
késztermékek idegen nyelvii technolégiaja
Italok és ételek neve, készitésiik technoldgiajanak N N
leirdsa idegen nyelven
Konyhai, cukraszati és éttermi gépek,
berendezések nevei és feliratainak ismerete X X
idegen nyelven
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség
Idegen nyelv(i hallott szakmai szoveg megértése X X X
Idegen nyelvii olvasott szakmai szoveg N N
megértése
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok X X
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értelmezése, megértése

Elemi szamolasi készség idegen nyelven X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Szorgalom, igyekezet

Fejlodbképesség, onfejlesztés

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag

Kapcsolatteremtd készség

MODSZER KOMPETENCIAK

Logikus gondolkodés

Gyakorlatias feladatértelmezés
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3. Szakmai idegen nyelv tantargy 34 6ra

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa. Kiilonb6z6
ételkészitési, cukraszati technologidk idegen nyelvii ismerete, alkalmazasa. A
vendéglatas termelésében, értékesitésében jellemzd szitudciok idegen nyelvii
kezelése.

3.2. Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma a kozismereti nyelvtanitdsban elsajatitott
ismeretekre épiil és kapcsolddik a 11497-12 Foglalkoztatas I. modul és az alap-
szakképesitések kozos moduljaihoz, valamint sajat szakmai modulok
tartalmaihoz.

3.3. Témakorok

3.3.1. Szakmai kifejezések 15G U E
Gasztronomia nyersanyagai.

Cukraszkészitmények megnevezései.

Etelek megnevezései.

Italok megnevezései.

Vendéglatoipari egységek és helyiségeik.

Vendéglatasban hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek megnevezései.
Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.
Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

3.3.2. Szakmai technolégiak Y wGUE

Cukraszati technoldgiak.
Etelkészitési technoldgidk.
Italok készitése, felszolgalas folyamatai.

3.3.3. Szakmai szituaciok NwGUE

Kommunikacié a munkatarsakkal.
Etikett, protokoll alkalmazasa.
Kommunikdci6 a vendégekkel.
Vendégek fogadasa.

Ajanlas idegen nyelven.
Rendelésfelvétel idegen nyelven.
Panaszkezelés.

34. wOBxad6 UWNEY EqENAUQOE W Uaagll w
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Tanterem

35. w UEOUAaUT aw 1l OUENaUgUaUEwWw UOUaOw EOOEOOEAT E
Ul Y6OI Oausii OubaOowpENaOOaUXK
351. w UEOUaUl aw 1 OUENaUgUaUEw UOUaOw EOOEOC
pENaOOaUA
A tanuloi tevékenység Alkalmazandé eszk6zok
B Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam N -
modszer neve L. ¢ | osztal pont lebontasa,
egyent | csopor y pontositasa)
1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulds X -
1.9. szimulacid X -
1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -
352 w UEOUaUl aw [T OUENaUagUaUEw UOUaldbw E
Ul Y60I Oausii OubaowpENaOOaUXK
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi modok) eszkozok és
. Tanuléi tevékenységforma , felszerelések (SZVK
szam o= £ o B ,
s S| 5% 6. pont lebontasa,
g §" §| 8 ¢ pontositasa)
- <2l O
Informacio feldolgozo
1. : :
tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. B X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nallo rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
28 Ismeretalkalmazasi gyakorld
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tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése X -
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. Lo, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. . et X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos ismertetése
2.6. b X -
szOban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. | X -
szoban
3. Csoportos munkaformak kérében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szovegfeldolgozas
39 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.4. | Csoportos versenyjaték X -

A tantargyak értékelésének modja egységes, a kovetkez6képpen alakul:

A szaktanar, pedagogus a tanuld teljesitményét, elémenetelét tanitasi év kozben
rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanitdsi év végén osztalyzattal
mindsiti. Az érdemjegyekrol a tanulot és a kiskort tanuld sziil6jét rendszeresen
értesiteni kell. A félévi és az év végi osztalyzatot az érdemjegyek alapjan kell
meghatdrozni. Az iskola az osztdlyzatrdl a tanuldt és a kiskora tanuld sziiléjét

félévkor értesitd, év végén bizonyitvany ttjdn értesiti. Ertesité gyakrabban is
késziilhet az intézmény pedagogia programja szerint. Az érdemjegy és az osztalyzat
megallapitdsa a tanuld teljesitményének, szorgalmanak értékelésekor, mindsitésekor
nem lehet fegyelmezési eszkoz.
Az érdemjegyek és osztalyzatok a kovetkezdk:

A tanuld tudéasanak értékelésénél és mindsitésénél a kovetkezdk

érvényesiilnek.
81-100% jeles (5)
71-80% i6 (4)
61-70% kozepes (3)
52-60% elégséges (2)
0-51% elégtelen (1)
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A
10056-12 azonositdé szamu
Gyorsetkeztetés, ételeladas
megnevezeésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei
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A 10056-12 azonosité szamu, Gyorsétkeztetés, ételeladasmegnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6é tantargyak és a témakorok oktatasa soran

fejlesztend6 kompetenciak

- . Termelési és | Termelési és
Etelismer Ttalismeret, L .
. L eladoi eladdi
et kiszolgalas
gyakorlatok | gyakorlatok
4
v
Y
\Q) ~ ~
& Q - U N
g 3 |8 3 | 2
= T E o | § & o
N N [= N | =
£ 9 ¥ < | 8 N |8
10056-12 g Mg | 24 e |
, T ] =1 Y | Sl | M S
Gyorsétkeztetés, ételeladas e © e vl e o v
5 © S g |x gl & | % |9
ol &£ SRl L9 W 2% |9 |3
5 @ 2l sl 8ls |[E |E]| s | E |2
= 8l g| 8|lg |& N| g 5 | N
gl & x Bl 2| |2 |8 ol 2 Q @
¢l 8 ol | 2| |2 |= V| B R
=1 — QU @ @ = 4 @ =] 4
_{:“ Nl »| 8| 2| N| E|N _g V| N E v
A E AR R I
gl 93| 2| S E B3| 2|18 |E L o g L
2= Pl e = Bl g g Vs od2 Y
o) Ol o S| S| O| @#|D 40 Y ool T 4 b Y o
ol o9 ol 9| © oo 2l o 09N o9 W
TS| o) g 2| Z| oo 2|09v Y g| 09 v Y g
=10 —=| = Q >~ 9= 4 Q4 ;= 9
Tl =l <]l <] 2] Ol 4T 4 S| & d T 1=
FELADATOK
Elvégzi az egyéni el6késziileteket x| x| x| x|x |x |x |x |x X | x| x |x
A munkateriiletet, értékesitGteret, gépeket,
eszkozoket nyitasra el6késziti X x| x| x| x | x |x |x |x X | x X | x
Arcimkéket, arlapot, artablat készit, rendez,
kihelyez X | x| x| x|x | x |x X X | x
Tajékozddik a napi feladatokrol x| x| x| x|x |x |x |x |x X | x| x | x
Konyhatechnologiai munkamiiveleteket végez X | x X | x| x | x
Hasznalja az 4j technolégidkat és anyagokat X | x X | x| x | x
Reggeli és uzsonna ételeket, italokat készit X | x x| x | x
Hidegkonyhai készitmények befejezé miiveleteit
végzi X X X
Gyorséttermi ételeket, salatakat készit X [ x |x X X x | x
Adagolja, talalja és disziti az ételeket helyben
fogyasztasra vagy elvitelre X | x [x x| x | x
Gyorséttermi és biifé kiszolgalast végez X |x |x x | x | x
Nyugtat, szamlat készit, fizettet X [x |x [x |[x |x |x x| x | x
Szakszertien kezeli a gépeket, siit6-f6z6
berendezéseket X | x x | x| x | x
Betartja a higiéniai el6irasokat, a HACCP
szabalyokat X [x |x [x |x |x |x |x [x X | x| x | x
Sziikség szerint standol X |x |x |x |x [x X | x| x | x
Uzemen kiviil helyezi a gépeket X [x |x [x |x |x |x |x [Xx X | x| x | x
Elvégzi az {izleti zarasi teend ket X | x |x |x |x |x |x XX X
Betartja a munkaegészségiigyi, védelmi és
tlizvédelmi szabalyokat X [x |[x |[x [x |x |x |x [x X | x| x | x
SZAKMAI ISMERETEK
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Etelkészitési miiveletek és csoportositasuk X |[x |[x X
Raktari készletek X |x |x [x |x [x |x

Reggeli-, 16ncs- és uzsonnaételek, - italok X [x [x |x |x |x [x
Hidegkonyhai termékek, hideg és meleg

szendvicsek X [x |x X
Csomagolas X |X |x | x| x | x |x X
Gyorséttermi ételek, készen tartds, tarolds X [x |x X
Gyorséttermi ételek, biiféaruk X |[x |x X
Palackos, kimért és gépi {idit6k X |[x |x |x

Gépek, berendezések hasznalata X [x |[x |x |x |x [x X
Uzleti nyitasi és zarasi teendSk X |x |Ix |x |x |x |x

Szelektiv hulladékkezelés X [x [x |x |x |x [x X
Standiv X [x |[x |x
Pénztargép, iizleti informatikai eszk6zok X | x |Ix |x |x |x |x

Munka- és tlizvédelmi szabalyok X O|X |Ix |x |x |x |x X

SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése x Ix Ix Ix Ix Ix |x X
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése x Ix Ix Ix Ix Ix Ix X
Szakmai nyelvii beszédkészség x Ix Ix Ix Ix Ix Ix X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
All6képesség x Ix Ix Ix Ix Ix Ix X
Terhelhet6ség x Ix Ix Ix Ix Ix |x X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kompromisszumkészség ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X X
MODSZERKOMPETENCIAK

A kornyezet tisztantartasa x Ix Ix Ix Ix Ix Ix x
Problémamegoldas, hibaelharitas x Ix Ix Ix Ix Ix Ix X
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4. Etelismeret tantargy 68 ora

4.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuldk készség szinten sajatitsak el a szakszeri, biztonsagos munkavégzéshez
sziikséges technoldgiai ismereteket. Ismerjék meg a vendéglato-elado altal
készitett, értékesitett kiilonboz6 termékek nyersanyagait, elkészitési modjukat.
Sajatitsak el, hogyan kell talalni, disziteni, készen tartani, kiszolgalni és a vendég
igényére becsomagolni a termékeket.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba Iépés feltételeiként megjelolt kozismereti
tartalmak mellett kapcsolédik az 10044-12 FElelmiszer, fogyasztévédelem
megnevezési szakmai kovetelménymodulhoz tartozé tantargyakhoz valamint a
10045-12 Gazdalkodas modul témakoreihez.

4.3. Témakorok

4.3.1. Hidegkonyhai és gyorséttermi termékek 23GUE
Etelkészitési alapfogalmak.

Etelkészitési miiveletek és csoportositasuk.

Hideg ételek: szendvicsek, étvagyfalatok, sor és borkorcsolyak, aszpikos
készitmények, hideg toltott f6zelékek, tojasételek.

Husokbol késziil6 hideg ételek.

Felvagottak, vegyes izelitOk.

Disztalak.

Salatak: nyers salatak, f6tt, Osszetett salatak, és tartdsitott salatak.
Salatadntetek (dresszingek): ecetolajos Ontetek, tejtermék alapti, majonéz
alapt, hideg hollandi martés alapt ontetek, gytimolcsontetek.

Gyorséttermi ételek: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog, siilt hurka,
kolbasz, pecsenyék, egyben siilt, szeletben siilt és grillezett husok, bundazott ételek.
A hidegkonyhai és gyorséttermi ételek készen tartdsa, talaldsa, kiszolgaldsa és
tarolasa.

4.3.2. Reggeli és uzsonnaételek | | GUE
A korszert reggeli- és uzsonna valaszték Osszeallitasa.
Reggeli-, l1oncs-, €s uzsonnaételek.
Tejes ételek és étel-kiegészitOk.
Miizlik felhasznaldsa a reggelinél.
Magyaros meleg reggeli ételek, tojasételek készitése.
Felvagottak, sajtok, vaj, dzsem, méz ajanlasa a reggelihez.
Reggelihez és uzsonnahoz késziilé pékaruk, francia pékaruk, teljes kiérlésii és
hagyomanyos technologiaval késziild termékek.
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4.3.3. Meleg ételek
Levesek: egyszeri hig levesek, stiritett levesek gyiimolcslevesek, Osszetett

1

evesek.

2t WGUE

Meleg elGételek: zoldség- és fozelékféleébdl-, tésztakbol-, sajtbol-, tojasbdl-,
htisokbdl és belsdségekbdl készithetd meleg eléételek.
Rizottok.

Martasok, alaplevek.

Koretek: burgonyabol, gabonafélékbdl, tésztafélékbdl készithetd koretek.

Vegyes és gyiimolcs koretek.
S6s tésztafélek készitése: olasz fOtt tésztak, magyaros sos tészta: fott, siilt, fOtt-
stilt tésztak, sos kelt-tésztdk, langosok, palacsintdk, pizzadk, és egyéb specidlis
gyorséttermi tésztak.
Reform, vegetaridnus és diétas étkezési ismeretek

4.4.

wOd xad UwNE Y EqpENBUWO a8 Wk Ua g Ol w
Szaktanterem, szamitogépterem

45, wUEOUaUT awl OUENaUgUaUEwWUOUaOwEOOEODD
Uil Y6 Ol Oausi i OUOaOwWwpENaAOOAUXA
451. w UEOUa@QUENA UgUaUEw UOUaOw EOOEOOEAT
pENaOOaUA
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszk6zok
B Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve , . , pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)
1.1 magyardzat -
1.2. elbeszélés -
1.3. kisel6adas -
1.4. megbeszélés -
1.5. vita -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulas X -
1.9. szimulacio -
1.10. szerepjaték -
1.11. hazi feladat -
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452, w UEOUauUiaw 1 OUENaUaqUaUEw UOU
Ul Y60I Oausii OubaOowpENaOOaUX
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi m6dok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . felszerelések (SZVK
szam - £ w 5 ,
£ SE| 5% 6. pont lebontasa,
g3 § §| N ¢ pontositasa)
= Ul O
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa «
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa «
" | jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informaciok 6nallé rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. B X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorld
) tevékenységek, feladatok
2.1. | frésos elemzések készitése -
2.2. | Leiras készitése -
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. Lo, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megolddsa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. L X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. , X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. b X -
szOban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
| szovegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés «
] irdnyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat -
3.4. | Csoportos versenyjaték -

A tantargyak értékelésének mddja egységes, a kovetkez6képpen alakul:

A szaktandr, pedagdgus a tanuld teljesitményét, elémenetelét tanitasi év kozben

rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanitasi év végén osztalyzattal

mindsiti. Az érdemjegyekrdl a tanuldt és a kiskort tanuld sziildjét rendszeresen
értesiteni kell. A félévi és az év végi osztalyzatot az érdemjegyek alapjan kell
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meghatdrozni. Az iskola az osztalyzatrdl a tanuldt és a kiskora tanuld sziildjét
félévkor értesitd, év végén bizonyitvany Gtjén értesiti. Ertesits gyakrabban is
késziilhet az intézmény pedagogia programja szerint. Az érdemjegy és az osztalyzat
megallapitasa a tanuld teljesitményének, szorgalmanak értékelésekor, mindsitésekor
nem lehet fegyelmezési eszkoz.
Az érdemjegyek és osztalyzatok a kovetkezdk:

A tanuld tudédsanak értékelésénél ¢és mindsitésénél a kovetkezdk

érvényesiilnek.
81-100% jeles (5)
71-80% i6 (4)
61-70% kozepes (3)
52-60% elégséges (2)
0-51% elégtelen (1)
5. Italismeret, kiszolgalas tantargy 32GUE

5.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok elsajatitjdk a szakszer(i, biztonsagos munkavégzéshez sziikséges
technoldgiai ismereteket. Megismerik a vendéglatd-elado 4altal értékesitett,
készitett kiilonboz6 italokat, azok alapanyagait, gydartasi technoldgidjukat.
Megtanuljdk, hogyan kell szakszer(ien kiszolgalni ezeket a termékeket.

5.2. Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti
tartalmak mellett kapcsolédik az 10044-12 FElelmiszer, fogyasztévédelem
megnevezésti szakmai kovetelménymodul Elelmiszerek csoportjai tantargy
Italismeret témakdréhez.

5.3. Témakorok

(0
c
(114

5.3.1. Alkoholos italok 8
A szeszes italok csoportositasa, fajtdi, alapanyagai, gyartasi technoldgiaja,
élettani hatésai.

A borok szerepe a vendéglatd értékesitésben.

A borok felszolgaldsahoz sziikséges eszk6zok, a kiszolgalds munkafolyamatai.
Alkoholos bio italok jellemzdi, valasztéka.

Szakszer( italajanlds szempontjai.

5.3.2. Alkoholmentes italok WwGUE
Viz, palackozott ivé viz, szikviz, dsvanyi anyaggal dusitott viz, izesitett vizek,
asvanyvizek, gyogyvizek jellemzdi, szerepe.

Uditéital-ipari termékek, {idit6italok.

Gyiimolcs és zoldséglevek, szorpok.
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Gytimolestartalmu italok, gytimdlcs iz italok.
Kimért és gépi tiditok.

Energiaitalok.

Diétas italok.

Turmix italok, gytimolesturmixok, jégkasa, frappé.
Bio alkoholmentes italok.

5.3.3. Reggeli és uzsonna italok 8GUE
Reggeli és uzsonnaitalok készitése: hideg meleg tej, tejes kavé, karamellas tej,

stb.

Kavéfajtak.

Kavékiilonlegességek.

A kakao felhasznalasa Kakaoital, csokoladéital.

A tea tOrténete.

A tea feldolgozasa.

Teafajtak fekete, zold tea, gylimolcstea, gyogytea készitése.
Teaizesitok hasznalata.

G
Cl

5.3.4. Gyorséttermi eladas W wi
A pulton at torténd értékesités jellemzdi.

Biifékiszolgalas.

A gyorséttermi eladas jellegzetességei.

A gyorséttermi eladdval szemben tamasztott kovetelmények.

Az gyorséttermi eladd munka tevékenységéhez sziikséges eszkozok,
berendezési targyak, gépek megismerése.

Biztonsagos eszkozhaszndlat.

Vendégkapcsolatok.

Reggeli és uzsonnaételek, italok ajanldsa a vendégeknek.

Reggeli és uzsonnaételek, italok adagoldsa, talalasa és diszitése,

A szakszerli csomagolas formadi, lehetdségei, gyakorlasa.

Alkoholmentes italok kiszolgaldsanak szakmai el6irasai, munkafolyamata.
Kavé, tea, uzsonnaitalok pulton at torténé értékesitése.

A hidegkonyhai és gyorséttermi ételek és italok bemutatdsa vitrinekben,
ételfotokon és egyéb rekldmeszkdzokon.

Az értékesités bizonylatolasa.

A fizettetéssel kapcsolatos ismeretek

Zaras utani teenddk (zardkészlet megallapitds, a napi forgalom elszdmoldsa,
az értékesitétér rendbe tétele, elOkészitése a masnapi nyitdsra, biztonsag és
vagyonvédelmi szabalyok alkalmazasa).

54. wOO6 xa 06 UwNE Y EgpENB0Q0 8 W Uaa Ol w
Szaktanterem, szamitogépterem
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55 w UEOUaUl aw il OUENaUgUaUEw UOUaOw EOOEOOEAIT E
Uil Y6OI 6ausii OubaowpENaOOaUK
551. wUEOUAaUT awl OUEENBEIxOEAU EEUIBUWBENA 0 OU wO G E L
pENaOOa UK
A tanuloi tevékenység Alkalmazandé eszk6zok
B Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam i -
modszer neve L. ¢ | osztal pont lebontasa,
egyent | csopor y pontositasa)
1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulds X -
1.9. szimulacid X -
1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -
552. w UEOUauddmNaUagUaUEw UOUuaObw EOOEOOE
Ul Y60I Oausii OubaOowpENaOOaUXK
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi modok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma , felszerelések (SZVK
szam o £ o . ,
s S| %8 6. pont lebontasa,
g3 3 g '51; v/ pontositasa)
= 1 d=| o
Informacio feldolgozo
1. - :
tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . , X -
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6ndll6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. B X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorld
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése X -
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Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. L, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. L, X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos ismertetése
2.6. p X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. b X -
szoban
3. Csoportos munkaformak kérében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szovegfeldolgozas
39 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat -
3.4. | Csoportos versenyjaték -

A tantargyak értékelésének modja egységes, a kovetkez6képpen alakul:

A tanuldé tudésanak értékelésénél

érvényesiilnek.
81-100% jeles (5)
71-80% jo (4)
61-70% kozepes (3)
52-60% elégséges (2)
0-51% elégtelen (1)

6. Termelési és eladdi gyakorlat tantargy

6.1.A tantargy tanitasanak célja

A szaktanar, pedagogus a tanulo teljesitményét, eldmenetelét tanitasi év kozben
rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanitdsi év végén osztalyzattal
mindsiti. Az érdemjegyekrol a tanuldt és a kiskort tanuld sziildjét rendszeresen
értesiteni kell. A félévi és az év végi osztalyzatot az érdemjegyek alapjan kell
meghatdrozni. Az iskola az osztalyzatrdl a tanuldt és a kiskora tanuld sziiléjét
félévkor értesitd, év végén bizonyitvany Gtjan értesiti. Ertesité gyakrabban is
késziilhet az intézmény pedagogia programja szerint. Az érdemjegy és az osztalyzat
megallapitdsa a tanulo teljesitményének, szorgalmanak értékelésekor, mindsitésekor
nem lehet fegyelmezési eszkoz.
Az érdemjegyek és osztalyzatok a kovetkezdk:

és mindsitésénél a kovetkezdok

2040ra

A tanulok elsajatitjdk az uzsonna ételek és italok, hidegkonyhai termékek,
egyszerli meleg ételek, hideg- meleg reggeli italok, elkészitésének gyakorlati

ismereteit.

Képesek lesznek a gyorséttermi és ételadéi munkateriileten

forgalmazott alkoholtartalmu és alkoholmentes italok, tea, kavé kiszolgaldsanak

megoldésara, a megszerzett szakmai ismeretek gyakorlati alkalmazasara.
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6.2.Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem tantargy, az
Elelmiszerek csoportjai tantargy valamint a Vendéglaté gazdalkodés tantargy, a z
Etelismeret, a 10057-12 Vendéglaté eladdi értékesités modul valamint a
Munkavédelmi alapismeretek tantargy anyagahoz kapcsolodik.

6.3. Témakorok

6.3.1. Reggeli, uzsonna ételek készitése 68GUE
Személyi higiénia, higiéniai el6irdsok, szakmai kovetelmények betartasa.
Munkaruha haszndlata.

A HACCP feltételeinek biztositds, a feladatbdl kovetkezd kotelezettségek
betartasa, ellenOrzése.

Konyhatechnoldgiai munkamtveletek végzése.

A vendéglato eladd termeld tevékenysége.

Péksiitemények, reggeli siitemények.

Felvagottak, szaldmi, kolbaszfélék felhasznaldsaval hidegtalak, salatak egyéb
hidegkonyhai, valamint reggeli, uzsonna készitmények elkészitése.

Egyszerti meleg ételek készitése.

Tejben rizs, tejben dara, madartej, pudingok készitése.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, f6tt- és lagy tojas,
meleg szendvicsek, hot-dog, hamburger, grill husok, siilt kolbasz, hurka-,
egytalételek és egyéb egyszer(i meleg ételek elkészitése, kiszolgalasa.

Befejez6 mtveletek, csomagolas.

Talalas, diszités, készen-tartas, melegen-tartas, kiszolgalas.

Csomagolas kiilonb6zé csomagoldeszkozok felhaszndldsaval: hidegkonyhai
termékek, cukrasztermékek szendvicsek, palackos italok szakszert
csomagolasa.

Tea, kavé, kavékiilonlegességek, meleg reggeli italok, alkoholmentes kevert
italok készitése.

6.3.2. Hidegkonyhai termékek készitése, eladasa t WwWGUE

A gyorsétkez6 helyek jellemzd berendezéseinek mtikodtetése.
Stit6-féz6berendezések szakszerii kezelése.

A gyorséttermi és ételeladd illetve a vendéglato-eladd altal elkészitett és
értékesitésre keriild, vagy tovabb értékesitett hidegkonyhai termékek
elkészitése.

Péksiitemények, reggeli siitemények, felvagottak, szalamik, kolbaszfélék,
hidegtalak, salatdk, egyéb hidegkonyhai reggeli, uzsonna készitmények
felszolgalasa, kiszolgalasa.

Nyitott és zart szendvicsek, étvagyfalatok, sor és borkorcsolyak, aszpikos
készitmények.

Toltott tojasételek készitése.
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6.3.3.

6.4.

Felvagott-tal, vegyes izelitk, disztalak osszeallitasa.

Salatak készitése: nyers salatdk, fott, Osszetett salatak, és tartositott salatak.
Salatadntetek (dresszingek) készitése: ecetolajos Ontetek, tejtermék alapu,
majonéz alapu, hideg hollandi martas alapt ontetek, gytimolcsontetek.

A hidegkonyhai ételek készen tartasa, talalasa és kiszolgalasa.

Meleg ételek készitése, eladasa 68GUE

Gyorséttermi ételek készitése: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog, siilt

hurka, kolbasz, pecsenyék, egyben siilt, szeletben siilt és grillezett husok, bundazott
ételek.

Egyszeri hig levesek, stritett levesek gyiimolcslevesek, Osszetett levesek
csoportjainak legjellemzObb fajtdi, a gyorsétkezésben is keresett levesek és
levesbetétek készitése.

Zoldség- és fézelékfélébdl-, tésztdkbodl-, sajtbol-, tojasbol-, husokbol és
belsdségekbdl készithetd meleg eldételek elballitasa.

A gyorsétkezésben haszndlatos martasok, alaplevek készitése.

A leggyakoribb  koretek elkészitése burgonyabdl, gabonafélékbd],
tésztafélékbal.

Vegyes és gytimolcs koretek készitése.

S0s tésztafélék készitése: olasz f6tt tésztdk, magyaros sds tészta: fott, siilt, fOtt-
siilt tésztak, sos kelt-tésztak, langosok, palacsintdk, pizzak, és egyéb specidlis
gyors éttermi tésztak.

A meleg ételek készen tartasa, talaldsa és kiszolgalasa.

wOd xaodoUwNEY EqENE00 8 Wauw a g Ol w

Tanmiihely, iskolai gyakorlohely, munkahelyi taniizem

65. w UEOUAUT aw | OUENaAUgUaUEw UOUaOw EOOE
Ul YOl Oausili GubaowpENaOOaUK
651. w UEOUVUAUT aw 1 OUENaUgUaUEw UOUuaduw E
pENaOOaUA
A tanuloi tevékenység Alkalmazandé eszk6z6k
, Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)
1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulas X -
1.9. szimulacio X -
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1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -
6.5.2. W UEC)U Ul aw 1 OUENaUaUaUEw UOU
Ul Yool 6ausil i OubaoOowpENaOOaUX
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi modok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . . felszerelések (SZVK
SZam - £ w S ,
£ SE| 5% 6. pont lebontasa,
g3 g §| N ¢ pontositasa)
= Ul O
1 Informacié feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozdasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott széveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informadcidk 6ndll6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorld
) tevékenységek, feladatok
2.1. | frésos elemzések készitése -
2.2. | Leiras készitése -
Vélaszolas irdsban mondatszintii
2.3. Lo, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
25 Szoveges el6adas egyéni N
| felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. , X -
szOban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. . X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szovegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés «
' irdnyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.4. | Csoportos versenyjaték -

A tantargvak értékelésének modja egységes, a kovetkezé6képpen alakul:

A szaktandr, pedagdgus a tanuld teljesitményét, elémenetelét tanitasi év kozben
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rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanitasi év végén osztalyzattal
mindsiti. Az érdemjegyekrol a tanulot és a kiskort tanuld sziil6jét rendszeresen
értesiteni kell. A félévi és az év végi osztalyzatot az érdemjegyek alapjan kell
meghatarozni. Az iskola az osztalyzatrol a tanuldt és a kiskora tanuld sziilgjét
félévkor értesitd, év végén bizonyitvény ttjan értesiti. Ertesité gyakrabban is
késziilhet az intézmény pedagogia programja szerint. Az érdemjegy és az osztalyzat
megallapitdsa a tanuld teljesitményének, szorgalmanak értékelésekor, mindsitésekor
nem lehet fegyelmezési eszkoz.
Az érdemjegyek és osztalyzatok a kovetkezdk:

A tanuld tudasanak értékelésénél és mindsitésénél a kovetkezdk

érvényesiilnek.
81-100% jeles (5)
71-80% i6 (4)
61-70% kozepes (3)
52-60% elégséges (2)
0-51% elégtelen (1)
7. Termelési és eladdi iizemi gyakorlat tantargy 160 Ora

7.1.A tantargy tanitasanak célja
A tanulok a vendéglatd tizleti munkafolyamatokban begyakoroljdk az uzsonna
ételek és italok, hidegkonyhai termékek, egyszeri meleg ételek, hideg- meleg
reggeli italok, elkészitését és kiszolgalasat, a gyorséttermi ételadoi
munkateriileten forgalmazott alkoholtartalmu és alkoholmentes italok, tea, kavé
kiszolgalasat szakmai feliigyelet mellett, 6nall6 munkatevékenységgel.

7.2.Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantdrgy az Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztévédelem tantargy, az
Elelmiszerek csoportjai tantargy valamint a Vendéglaté gazdalkodas tantargy, a z
Etelismeret, a 10057-12 Vendéglatd eladdi értékesités modul valamint a
Munkavédelmi alapismeretek tantargy anyagahoz kapcsolddik. Felhasznaljak a
tanmtihelyi, tanéttermi gyakorlatban megszerzett tapasztalatokat.

7.3. Témakorok

7.3.1. Reggeli, uzsonna ételek készitése, eladasa t YWGUE
Személyi higiénia, higiéniai el6irdsok, szakmai kdvetelmények betartdsa.
Munkaruha hasznalata.
A HACCP feltételeinek biztositas, a feladatbdl kovetkezd kotelezettségek
betartasa, ellenOrzése.
Konyhatechnoldgiai munkamitiveletek végzése.
A vendéglato elado termeld tevékenysége.
Péksiitemények, reggeli stitemények.
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Felvagottak, szalami, kolbaszfélék felhasznaldsaval hidegtalak, salatdk egyéb
hidegkonyhai, valamint reggeli, uzsonna készitmények elkészitése.

Egyszerti meleg ételek készitése.

Tejben rizs, tejben dara, madartej, pudingok készitése.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, fott- és lagy tojas,
meleg szendvicsek, hot-dog, hamburger, grill htusok, siilt kolbasz, hurka-,
egytalételek és egyéb egyszer(i meleg ételek elkészitése, kiszolgalasa.

Befejezd miiveletek, csomagolas.

Téalalas, diszités, készen-tartas, melegen-tartas, kiszolgalas.

Csomagolas kiilonbozd csomagoldeszkozok felhasznaldsaval: hidegkonyhai
termékek, cukrasztermékek szendvicsek, palackos italok szakszert
csomagolasa.

Tea, kavé, kavékiilonlegességek, meleg reggeli italok, alkoholmentes kevert
italok készitése.

7.3.2. Hidegkonyhai termékek készitése, eladasa 6Y WGUE
A gyorsétkezd helyek jellemzd berendezéseinek mtkodtetése.
Stit6-fézéberendezések szakszerii kezelése.

A gyorséttermi és ételeladd illetve a vendéglato-elado altal elkészitett és
értékesitésre keriild, vagy tovabb értékesitett hidegkonyhai termékek
elkészitése.

Péksiitemények, reggeli siitemények, felvagottak, szalamik, kolbaszfélék,
hidegtalak, salatdk, egyéb hidegkonyhai reggeli, uzsonna készitmények
felszolgalasa, kiszolgalasa.

Nyitott és zart szendvicsek, étvagyfalatok, sor és borkorcsolyak, aszpikos
készitmények.

Toltott tojasételek készitése.

Felvagott-tal, vegyes izelitOk, disztalak Osszeallitasa.

Salatak készitése: nyers salatak, fott, Osszetett salatdk, és tartositott salatak.
Salataontetek (dresszingek) készitése: ecetolajos oOntetek, tejtermék alapt,
majonéz alapti, hideg hollandi martas alapt ontetek, gytimolcsontetek.

A hidegkonyhai ételek készen tartdsa, talaldsa és kiszolgalasa.

7.3.3. Meleg ételek készitése, eladasa 40GUE
Gyorséttermi ételek készitése: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog, siilt
hurka, kolbasz, pecsenyék, egyben siilt, szeletben siilt és grillezett husok,
bundazott ételek.

Egyszeri hig levesek, stritett levesek gyiimolcslevesek, Osszetett levesek
csoportjainak legjellemzObb fajtdi, a gyorsétkezésben is keresett levesek és
levesbetétek készitése.

Zoldség- és fézelékfélébdl-, tésztakbodl-, sajtbdl-, tojasbdl-, huisokbdl és
bels6ségekbdl készithetd meleg eldételek eldallitasa.

A gyorsétkezésben hasznalatos martdsok, alaplevek készitése.
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A leggyakoribb  koretek elkészitése burgonyabdl, gabonafélékbd],
tésztafélékbal.

Vegyes és gyiimolcs koretek készitése.

SOs tésztafélek készitése: olasz fOtt tésztak, magyaros sOs tészta: f6tt, siilt, f6tt-
stilt tésztak, sos kelt-tésztak, langosok, palacsintak, pizzak, és egyéb specialis
gyors éttermi tésztak.

A meleg ételek készen tartdsa, talalasa és kiszolgalasa.

74. wOG xa o6 UwNE Y EqpENEOQ0 a Wauw a a Ol w
Guyakorlati képzohely, munkahely, munkahelyi taniizem

A

Gw UENaAaUOUw O

P A X v ox oA N .~ A

75. w UEOUAUT aw IVGWANMDaAWEO0aBEeGEAT E
| g )

Ul YOIl Oausli OubaowpENaOOaUK
751. w UEOUAUT aw 1l OUENaUgUaUEw UbUualOw EOOEOC
pENaOOaUA
A tanuloi tevékenység Alkalmazandé eszkézok
B Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam B :
modszer neve .. , pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)
1.1 magyarazat X -
1.2. megbeszélés X -
1.3. vita X -
14. szemléltetés X -
1.5. projekt X -
1.6. szimulacio X -
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752. w UEOUaUl aw 1 axiaraadius UEOBDEOOEAT E
Ul Y60I Oausii OubaOowpENaOOaUX
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi m6dok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . felszerelések (SZVK
szam - £ w N ,
£ SE| 5% 6. pont lebontasa,
g3 § §| N ¢ pontositasa)
= Ul O
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
19 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
1.3. | Informaciok 6nall6 rendszerezése X -
5 Ismeretalkalmazasi gyakorld
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Munkamiveletek megfigyelése X -
Miveletek, mozdulatok
2.2. , X -
begyakorolasa
Tapasztalatok utélagos ismertetése
2.3. , X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
24. b X -
szOban
2.5. | Termeld tevékenység gyakorldsa X -
2.6. | Eladasi tevékenység gyakorldsa -
3. Csoportos munkaformak korében
31 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
| iranyitassal
3.2 Csoportos helyzetgyakorlat -
3.3. | Csoportos versenyjaték -

A tantargyak értékelésének modja egységes, a kovetkez6képpen alakul:

A szaktanar, pedagogus a tanuld teljesitményét, elémenetelét tanitasi év kozben
rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanitasi év végén osztalyzattal
mindsiti. Az érdemjegyekrol a tanulot és a kiskort tanuld sziil6jét rendszeresen
értesiteni kell. A félévi és az év végi osztalyzatot az érdemjegyek alapjan kell
meghatdrozni. Az iskola az osztdlyzatrdl a tanuldt és a kiskora tanuld sziil6jét
félévkor értesitd, év végén bizonyitvany ttjan értesiti. Ertesité gyakrabban is
késziilhet az intézmény pedagogia programja szerint. Az érdemjegy és az osztalyzat
megallapitdsa a tanuld teljesitményének, szorgalmanak értékelésekor, mindsitésekor

nem lehet fegyelmezési eszkoz.

Az érdemjegyek és osztalyzatok a kovetkezdk:

A tanuld tudésanak értékelésénél ¢és mindsitésénél a kovetkezdk

érvényesiilnek.
81-100% jeles (5)
71-80% jo (4)
61-70% kozepes (3)
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52-60%
0-51%

elégséges (2)
elégtelen (1)

43



Osszefiiggd szakmai gyakorlat

Az Osszefliggd nydri gyakorlat egészére vonatkozik a meghatdrozott Oraszam,
amelynek keretében az Gsszes felsorolt elemet kotelezden oktatni kell az 6raszamok

részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Szakmai kdvetelménymodulok

Tantargyak/Témakorok

Termelési és eladdi gyakorlatok

10056-12 Reggeli és uzsonna ételek készitése,
Gyorsétkeztetés, ételeladas eladdsa
Hidegkonyhai termékek készitése,
eladdsa

Meleg ételek készitése, eladdsa

A szakmai kovetelménymodul azonosité szama, megnevezése

10056-12 Gyorsétkeztetés, ételeladas

Termelési és eladdi gyakorlat tantargy
Témakorok

Reggeli, uzsonna ételek készitése, eladasa

Személyi higiénia, higiéniai el6irdsok, szakmai kovetelmények betartasa.
Munkaruha haszndlata.

A HACCP feltételeinek biztositds, a feladatbdl kovetkezd kotelezettségek
betartasa, ellen6rzése.

Konyhatechnologiai munkamiuveletek végzése.

A vendéglato eladod termeld tevékenysége.

Péksilitemények, reggeli stitemények.

Felvagottak, szalami, kolbaszfélék felhasznalasaval hidegtalak, salatak egyéb
hidegkonyhai, valamint reggeli, uzsonna készitmények elkészitése.

Egyszer(i meleg ételek készitése.

Tejben rizs, tejben dara, madartej, pudingok készitése.

Omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon and eggs, fott- és lagy tojas,
meleg szendvicsek, hot-dog, hamburger, grill husok, siilt kolbasz, hurka-,
egytalételek és egyéb egyszer(i meleg ételek elkészitése, kiszolgalasa.

Befejezd miiveletek, csomagolas.

Talalas, diszités, készen-tartas, melegen-tartas, kiszolgalas.

Csomagolas kiilonb6zd csomagoldeszkozok felhasznaldsaval: hidegkonyhai
termékek, cukrasztermékek szendvicsek, palackos italok szakszert
csomagolasa.
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Tea, kavé, kavékiilonlegességek, meleg reggeli italok, alkoholmentes kevert
italok készitése.

Hidegkonyhai termékek készitése, eladasa

A gyorsétkezo helyek jellemzd berendezéseinek mtikodtetése.
Stit6-féz6berendezések szakszerii kezelése.

A gyorséttermi és ételeladd illetve a vendéglatd-elado altal elkészitett és
értékesitésre keriild, vagy tovabb értékesitett hidegkonyhai termékek
elkészitése.

Péksiitemények, reggeli siitemények, felvagottak, szaldmik, kolbaszfélék,
hidegtalak, salatdk, egyéb hidegkonyhai reggeli, uzsonna készitmények
felszolgalasa, kiszolgalasa.

Nyitott és zart szendvicsek, étvagyfalatok, sor és borkorcsolydk, aszpikos
készitmények.

Toltott tojasételek készitése.

Felvagott-tal, vegyes izelitk, disztalak osszedllitasa.

Salatak készitése: nyers salatdk, fott, Osszetett salatak, és tartositott salatak.
Salataontetek (dresszingek) készitése: ecetolajos Ontetek, tejtermék alapu,
majonéz alapu, hideg hollandi martas alapt ntetek, gytimolcsontetek.

A hidegkonyhai ételek készen tartasa, talalasa és kiszolgalasa.

Meleg ételek készitése, eladasa

Gyorséttermi ételek készitése: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog, siilt
hurka, kolbasz, pecsenyék, egyben siilt, szeletben siilt és grillezett husok,
bundazott ételek.

Egyszerti hig levesek, stritett levesek gylimolcslevesek, Osszetett levesek
csoportjainak legjellemzObb fajtdi, a gyorsétkezésben is keresett levesek és
levesbetétek készitése.

Zoldség- és f6zelékfélébdl-, tésztdkbodl-, sajtbol-, tojasbol-, husokbol és
belsdségekbdl készithetd meleg eldételek eldallitasa.

A gyorsétkezésben hasznalatos martasok, alaplevek készitése.

A leggyakoribb  koretek elkészitése burgonyabdl, gabonafélékbdl,
tésztafélékbal.

Vegyes és gytimolcs koretek készitése.

Sos tésztafélék készitése: olasz f6tt tésztak, magyaros sos tészta: f6tt, siilt, fOtt-
stilt tésztak, sos kelt-tésztdk, langosok, palacsintdk, pizzak, és egyéb specidlis
gyors éttermi tésztak.

A meleg ételek készen tartasa, talalasa és kiszolgalasa.
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