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HÍD II. programban történő 2 éves esti oktatásához 

 

a 34 811 05 Vendéglátó eladó szakképesítés kerettanterve alapján 

 

 

I. A szakképzés jogi háttere 
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A szakmai tantervi adaptáció      

      

– a nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény,    

– a szakképzésről szóló 2011. évi CLXXXVII. törvény,   

 

valamint      

– az Országos Képzési Jegyzékről és az Országos Képzési Jegyzék 

módosításának eljárásrendjéről szóló 150/2012. (VII. 6.) 

Kormányrendelet, 

– az állam által elismert szakképesítések szakmai követelménymoduljairól 

szóló 217/2012. (VIII. 9.) Kormányrendelet,  

– a 31 811 02 Gyorséttermi ételeladó részszakképesítés szakmai és 

vizsgakövetelményeit tartalmazó 27/2012. (VIII. 27.) NGM rendelet,  

– a szakképesítések kerettantervei tartalmazó NGM rendelet 

alapján készült.       

 

 

II. A részszakképesítés alapadatai 

 

A részszakképesítés azonosító száma: 31 811 02 

 

A részszakképesítés megnevezése: Gyorséttermi ételeladó 

 

A szakmacsoport száma és megnevezése: 18. Vendéglátás – turisztika 

 

Ágazati besorolás száma és megnevezése: XXVII. Vendéglátóipar-turisztika 

 

Elméleti képzési idő aránya:30% 

 

Gyakorlati képzési idő aránya: 70% 
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III. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

 

Iskolai előképzettség: hat általános iskolai évfolyam elvégzése 

 

Betöltött 15. életév 

 

Egészségügyi alkalmassági követelmények: szükségesek 

 

 

IV. A szakképzés szervezésének feltételei 

 

Személyi feltételek 

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi 

CXC. törvény és a szakképzésről szóló 2011. évi CLXXXVII. törvény előírásainak 

megfelelő végzettséggel rendelkező pedagógus és egyéb szakember vehet részt.  

Ezen túl az alábbi tantárgyak oktatására az alábbi végzettséggel rendelkező 

szakember alkalmazható: 

 

Tantárgy Szakképesítés/Szakképzettség 

- - 

 

Tárgyi feltételek 

A szakmai képzés lebonyolításához szükséges eszközök és felszerelések felsorolását 

a részszakképesítés szakmai és vizsgakövetelménye (szvk) tartalmazza, melynek 

további részletei az alábbiak: nincs. 

 

Ajánlás a szakmai képzés lebonyolításához szükséges további eszközökre és felszerelésekre: 

nincs 
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31 811 02                                                      
GYORSÉTTERMI 

ÉTELELADÓ 

     

Tantárgy 1. 
évfolyam 

2. 
évfolyam 

Összes 
óraszám 

Elmélet 
óraszám 

Gyakorlat 
óraszám 

hetek száma 36 32    

Általános élelmiszerismeretek, fogyasztóvédelem 0,5  18 18  

Élelmiszerek csoportjai 0,5 1 50 50  

Szakmai idegennyelv 0,5 0,5 34 34  

Ételismeret 1 1 68 68  

Italismeret, kiszolgálás  1 32 32  

Termelési és eladói gyakorlatok 3 3 204  204 

Termelési és eladói üzemi gyakorlatok  5 160  160 

Nyári gyakorlat   105  105 

Heti szakmai óraszám: 5,5 11,5 671 202 469 
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1. számú táblázat 

A szakmai követelménymodulokhoz rendelt tantárgyak heti óraszáma 

évfolyamonként szabadsáv nélkül 

 Szakmai 
kºvetelm®ny-

modulok  
Tant§rgyak 

Heti ·rasz§m 

H/II/1 

évfolyam 

H/II/2 

évfolyam 

elméleti gyakorlati ögy elméleti  gyakorlati 

10044-12 

Élelmiszer, 

fogyasztóvédelem 

Általános 

élelmiszer-

ismeretek, 

fogyasztóvédelem 

0,5   

105 

    

Élelmiszerek 

csoportjai 
0,5   1   

10046-12 

Szakmai idegen 

nyelv 

Szakmai idegen 

nyelv 
0,5   0,5   

10056-12 

Gyorsétkeztetés, 

ételeladás 

Ételismeret 1   1   

Italismeret, 

kiszolgálás 
  1  

Termelési és eladói 

gyakorlatok 
  3   3 

Termelési és 

eladói üzemi 

gyakorlatok 

   5 

Összes heti elméleti/gyakorlati óraszám 2,5 3 3,5 8 

Összes heti/ögy óraszám 5,5 105  11,5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. számú táblázat 
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A szakmai követelménymodulokhoz rendelt tantárgyak és témakörök óraszáma 

évfolyamonként 

Szakmai 

követelménymodul 
Tantárgyak/témakörök 

Óraszám 

Összesen H/II/1. évfolyam H/II/2. évfolyam 

elméleti gyakorlati ögy elméleti gyakorlati 

 

10044-12 

Élelmiszer, 

fogyasztóvédelem 

Általános élelmiszer-

ismeretek, 

fogyasztóvédelem 

18      18 

Az élelmiszereket felépítő 

anyagok és tápértékük 

megőrzése 

10       10 

Vendéglátó üzlet 

kialakításának feltételei 
4     4 

Vendéglátó tevékenység 

folytatásának 

követelményei 

2     2 

Fogyasztóvédelem 2     2 

Élelmiszerek csoportjai 18    32  50 

Növényi eredetű 

élelmiszerek 
9      9 

Állati eredetű 

élelmiszerek 
9   9  18 

Édesítőszerek és édesipari 

termékek, koffeintartalmú 

élvezeti áruk 

   9  9 

Fűszerek, ízesítők, 

zamatosítók és 

állományjavítók 

   9  9 

Italok      5  5 

10046-12 

Szakmai idegen 

nyelv 

Szakmai idegen nyelv  18    16  34 

Szakmai kifejezések 10    5  15 

Szakmai technológiák  5    5  10 

Szakmai szituációk 3    6  9 

10056-12 

Gyorsétkeztetés, 

ételeladás 

Ételismeret 36    32  68 

Hidegkonyhai és 

gyorséttermi termékek 12 
   11  23 

Reggeli és uzsonna ételek 12    10  22 

Meleg ételek 12    11  23 

Italismeret, kiszolgálás     32  32 

Alkoholos italok     8  8 

Alkoholmentes italok     8  8 

Reggeli és uzsonna italok     8  8 

Gyorséttermi eladás     8  8 

Termelési és eladói 

gyakorlatok  
108   96 204 

Reggeli és uzsonna ételek 

készítése, eladása  
36   32 68 
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Hidegkonyhai termékek 

készítése, eladása  
36   32 68 

Meleg ételek készítése, 

eladása  
36   32 68 

Termelési és eladói 

üzemi gyakorlatok   
  160 160 

Reggeli és uzsonna ételek 

készítése, eladása   
  60 60 

Hidegkonyhai termékek 

készítése, eladása   
  60 60 

Meleg ételek készítése, 

eladása   
  40 40 

Összes éves elméleti/gyakorlati óraszám:  90 108   112 256 566 

Összes éves/ögy óraszám: 198 105 368 671 

Elméleti óraszámok/aránya 202/30 %  

Gyakorlati óraszámok/aránya 469/70 %  

 

 

 

 

A 

10044-12 azonosító számú 

 

Élelmiszer, fogyasztóvédelem 

megnevezésű 

 

szakmai követelménymodul 

 

tantárgyai, témakörei 
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A 10044-12 azonosító számú, Élelmiszer, fogyasztóvédelem megnevezésű szakmai 

követelménymodulhoz tartozó tantárgyak és a témakörök oktatása során 

fejlesztendő kompetenciák 

10044-12  

Élelmiszer, fogyasztóvédelem 

Általános élelmiszer-ismeretek, 

fogyasztóvédelem 
Élelmiszerek csoportjai 
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FELADATOK 

Alkalmazza a korszerű 

táplálkozástudomány eredményeit 
x    x x    

Alkalmazza a korszerű életmódhoz 

kötődő sajátosságokat 
x    x x    

Alkalmazza az élelmiszerkutatások 

eredményeit 
x    x x    

Alkalmazza a diétás szabályokat x    x x    

Betartja és betartatja a HACCP 

előírásait 
 x x x x x    

Betartja és betartatja a higiéniai 

előírásokat 
 x x x x x    

Az előírásoknak megfelelően tárolja az 

élelmiszereket 
 x x x x x x x x 

Alapanyagokat vizsgál és/vagy 

ellenőriz 
   x x x x x x 

Ellenőrzi a fogyaszthatósági, illetve 

minőség-megőrzési időket és az áruk 

minőségét 

   x  x x x x 

Az előírásoknak megfelelően 

alkalmazza a mintavételi szabályokat 
x         

Betartja és betartatja a 

környezetvédelmi előírásokat 
   x  x x x x 

Betartja a fogyasztóvédelmi 

előírásokat 
   x      

Magas fokú személyi higiéniát tart 

fenn az élelmiszer forgalmazás során 
  x x      

SZAKMAI ISMERETEK 

Táplálkozástudományi alapismeretek x         

Élelmiszerek tápértékének megőrzése x         

Mikroorganizmusok jellemzői x         

Élelmiszerek tartósítása x         

Malomipari termékek, sütőipari 

termékek, tészták 
     x    

 
Természetes édesítőszerek,       x   
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mesterséges édesítőszerek 

Zsiradékok     x x    

Tej, tejtermékek     x     

Tojás     x     

Hús, húsipari termékek, baromfifélék, 

halak és hidegvérűek, vadak 
    x     

Zöldségek, gyümölcsök      x    

Édesipari termékek, koffeintartalmú 

élelmiszerek 
      x   

Alkoholtartalmú italok, alkoholmentes 

italok 
        x 

Fűszerek, ízesítőanyagok, 

adalékanyagok, kényelmi anyagok 
       x  

Élelmiszer vizsgálat x         

A HACCP élelmiszerbiztonsági 

rendszer alapelvei 
   x      

Személyi higiénia   x x      

Nyersanyagok beszerzési, átvételi, 

tárolási, előkészítési követelményei 
   x      

Vendéglátó termékkészítés, tárolás, 

szállítás, kiszolgálás kritikus 

pontjainak meghatározása 

   x      

Vendéglátó műhely, konyha, eladótér 

higiéniája, kritikus pontok ellenőrzése 
 x x       

Vendéglátó tevékenység 

környezetvédelmi előírásai 
  x       

Hazai és EU-s fogyasztóvédelmi 

szabályok 
  x       

SZAKMAI KÉSZSÉGEK 

Olvasott szakmai szöveg megértése x x x x x x x x x 

Szakmai nyelvű hallott szöveg 

megértése 
x x x x x x x x x 

Szakmai nyelvű beszédkészség x x x x x x x x x 

SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK 

Pontosság  x x x x x x x x 

Felelősségtudat x x x x      

TÁRSAS KOMPETENCIÁK 

Határozottság    x      

MÓDSZER KOMPETENCIÁK 

Rendszerező képesség x x x x      

Problémamegoldás, hibaelhárítás x x x x      
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1. Általános élelmiszer-ismeretek, fogyasztóvédelem tantárgy  18 óra 

  

1.1. A tantárgy tanításának célja 

Az élelmiszereket felépítő anyagok jellemző kémiai, fizikai tulajdonságainak 

megismertetése, a táplálkozásban betöltött szerepük megmutatása. A vendéglátó 

üzlet kialakításának és üzemeltetésének követelményei és a működéssel 

kapcsolatos fogyasztóvédelmi és HACCP szabályok elméleti hátterének 

megismertetése, a tudatos fogyasztói magatartás kialakítása. A feldolgozott 

élelmiszerek forgalomba hozatalának lehetőségei, feltételeinek elsajátítása. 

 

1.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelölt közismereti és 

szakmai tartalmakra épül. 

 

1.3. Témakörök  

 

1.3.1. Az élelmiszereket felépítő anyagok és tápértékük megőrzése ƕƔɯĞÙÈ 

Az élelmiszerek fogalma. 

Táplálkozás jelentősége. 

Az élelmiszereket felépítő anyagok: víz, fehérjék, zsiradékok és zsírszerű 

anyagok, szénhidrátok, vitaminok, ásványi anyagok, adalékanyagok. 

Táplálkozás feladata, a szervezet tápanyag és energiaszükséglete. 

Élelmiszerek tápértékének megőrzése. 

Az élelmiszerek feldolgozásának hatása a tápanyagokra. 

Az élelmiszerek feldolgozása folyamán bekövetkező változások. 

Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei. 

Mikroorganizmusok hasznos és káros tevékenysége. 

Az élelmiszerek romlása. 

A tartósítás fogalma. 

Az élelmiszer-tartósítás fizikai módszerei 

Az élelmiszer-tartósítás, fizika-kémiai módszerei 

Az élelmiszer-tartósítás kémiai módszerei. 

Az élelmiszer-tartósítás biológiai módszerei. 

 

1.3.2. Vendéglátó üzlet kialakításának feltételei ƘɯĞÙÈ 

Vendéglátó egységek telepítésének alapfeltételei. 

Környezetszennyezés nélküli építési terület, ivóvíz, szennyvízelvezetés 

követelményei. 

A helyiségek egyirányú kapcsolódása, tiszta és szennyezett övezetek 

kereszteződésének tilalma. 

Bejáratok kialakításának követelményei. 

Raktárak kialakításának követelményei. 

Előkészítő helyiségek kialakításának követelményei. 
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Konyhák, műhelyek kialakításának követelményei. 

Mosogatók kialakításának követelményei. 

Vendégtér, szociális helyiségek kialakításának követelményei. 

Személyi higiénia. 

Test, munkaruha higiéniai előírásai, egészségügyi kiskönyv, érvényes orvosi 

alkalmassági vizsgálat igazolása. 

Vendéglátó tevékenység, élelmiszer előállítás személyi feltételei. 

Képzési, egészségügyi, szakmai és erkölcsi feltételek. 

  

1.3.3. Vendéglátó tevékenység folytatásának követelményei ƖɯĞÙÈ 

A témakör részletes kifejtése 

A HACCP minőségbiztosítási rendszer alapelvei. 

Nyersanyagok beszerzési, átvételi, tárolási, előkészítési követelményei. 

Üzemi, üzleti terméktárolás szabályai. 

Vendéglátó tevékenység környezetvédelmi előírásai. 

 

1.3.4. Fogyasztóvédelem ƖɯĞÙÈ 

Fogyasztók egészségének és biztonságának védelme  

Fogyasztók gazdasági érdekeinek védelme 

Fogyasztói jogokról való tájékoztatás és azok oktatása 

Jogorvoslathoz és kárigényhez, érvényesítéséhez való jog 

Jog a fogyasztóvédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztói részvétellel 

Állami fogyasztóvédelmi intézményrendszerek 

Önkormányzati fogyasztóvédelmi szervek 

Társadalmi fogyasztóvédelmi érdekképviseleti szervezetek 

Vásárlók Könyve használatának és az abba történt bejegyzések elintézésének 

szabályai 

Szavatosság és jótállás helytállási kötelezettségei 

Szavatosság és jótállás helytállási kötelezettségének időtartama 

Szavatosság és jótállás helytállási bizonyítási kötelezettségei 

 

1.4.  ɯÒõ×áõÚɯÑÈÝÈÚÖÓÛɯÏÌÓàÚáąÕÌɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Tanterem 

 

1.5.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒȮɯÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 
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1.5.1.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒɯ

ȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási  

módszer neve 

A tanulói tevékenység 

szervezeti kerete 

Alkalmazandó eszközök 

és felszerelések (SZVK 6. 

pont lebontása, 

pontosítása) 
egyéni csoport osztály 

1.1 magyarázat   x - 

1.2. elbeszélés x   - 

1.3. kiselőadás   x - 

1.4. megbeszélés  x  - 

1.5. vita  x  - 

1.6. szemléltetés   x - 

1.7. projekt  x  - 

1.8. kooperatív tanulás  x  - 

1.9. szimuláció   x - 

1.10. szerepjáték   x - 

1.11. házi feladat   x - 

 

1.5.2.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sor-

szám 
Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) 

Alkalmazandó 

eszközök és 

felszerelések (SZVK 

6. pont lebontása, 

pontosítása) 

E
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k
er
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1. 
Információ feldolgozó 

tevékenységek 
    

1.1. Olvasott szöveg önálló feldolgozása x   - 

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
 x  - 

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
  x - 

1.6. Információk önálló rendszerezése x   - 

1.7. 
Információk feladattal vezetett 

rendszerezése 
  x - 

2. 
Ismeretalkalmazási gyakorló 

tevékenységek, feladatok 
    

2.1. Írásos elemzések készítése  x  - 

2.2. Leírás készítése  x  - 

2.3. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
  x - 

2.4. Tesztfeladat megoldása   x - 
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2.5. 
Szöveges előadás egyéni 

felkészüléssel 
 x  - 

2.6. 
Tapasztalatok utólagos ismertetése 

szóban 
 x  - 

2.7. 
Tapasztalatok helyszíni ismertetése 

szóban 
 x  - 

3. Csoportos munkaformák körében     

3.1. 
Feladattal vezetett kiscsoportos 

szövegfeldolgozás 
 x  - 

3.2 
Kiscsoportos szakmai munkavégzés 

irányítással 
 x  - 

3.3. Csoportos helyzetgyakorlat  x  - 

3.4. Csoportos versenyjáték  x  - 

A tantárgyak  értékelésének módja egységes, a következőképpen alakul: 

 A szaktanár, pedagógus a tanuló teljesítményét, előmenetelét tanítási év közben 

rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanítási év végén osztályzattal 

minősíti.  Az érdemjegyekről a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét rendszeresen 

értesíteni kell. A félévi és az év végi osztályzatot az érdemjegyek alapján kell 

meghatározni.  Az iskola az osztályzatról a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét 

félévkor értesítő, év végén bizonyítvány útján értesíti. Értesítő gyakrabban  is 

készülhet az intézmény pedagógia programja szerint. Az érdemjegy és az osztályzat  

megállapítása a tanuló teljesítményének, szorgalmának értékelésekor, minősítésekor 

nem lehet fegyelmezési eszköz. 

            Az érdemjegyek és osztályzatok a következők: 

A tanuló tudásának értékelésénél és minősítésénél a következők 

érvényesülnek. 

   81-100% jeles (5) 

   71-80%  jó (4) 

   61-70%     közepes (3) 

52-60%    elégséges (2) 

0-51%     elégtelen (1) 

 

2. Élelmiszerek csoportjai tantárgy 50 óra 

 

2.1. A tantárgy tanításának célja 

A vendéglátásban felhasználásra kerülő élelmiszerek tulajdonságainak, azok 

konyhatechnológiai szerepének és fontosságának megismerése a felhasználás 

lehetőségeinek az elsajátítása.  

 

2.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelölt közismereti és 

szakmai tartalmakra épül. Az Előkészítési és ételkészítési alapismeretek 

tantárgyban A technológiai alapismeretek témakör kapcsolódó tartalom. 

 

2.3. Témakörök  
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2.3.1. Növényi eredetű élelmiszerek ƝɯĞÙÈ 

Növényi eredetű zsiradékok jellemzése és felhasználása. 

Zsírok, olajok fogalom-meghatározása. 

A növényi olajok, zsírok jellemzői, alapanyagai, előállításuk fő lépcsői. 

Az állati eredetű zsírok jellemzői, előállításuk. 

Zsírok-olajok minőségértékelésének szempontjai. 

A termékcsoport áruinak minőségmegőrzése. 

Zöldségek jellemzése és felhasználása. 

A gyümölcs- és zöldségáruk árurendszere. 

A gyümölcs- és zöldségáruk árutulajdonságai. 

Gyümölcsfajták jellemző árutulajdonságai. 

Zöldségfajták jellemző árutulajdonságai. 

Gyümölcs- és zöldségáruk minőségmegőrzése, forgalmazásuk szabályai. 

Gyümölcsök jellemzése és felhasználása 

Gabona-, malom-, sütő- és tésztaipari termékek jellemzése és felhasználása. 

A gabonafajták és alkalmazásuk az emberi táplálkozásban. 

Malomipari műveletek és termékeik. 

Száraztészták. 

A kenyér. 

Sütőipari fehértermékek. 

 

2.3.2. Állati eredetű élelmiszerek ƕƜɯĞÙÈ 

Állati eredetű zsiradékok (vaj, sertészsír, baromfizsír, háj, tepertő, állati 

eredetű olajak) jellemzése felhasználása. 

Tej, tejkészítmények, tejtermékek jellemzése, felhasználása, tárolása, 

eltarthatósága, vendéglátóipari felhasználása (tej, túró, joghurt, sajt, vaj, 

ízesített tejkészítmények, tejkonzervek, sűrített tej, stb.). 

Tojás felépítése, összetétele, minősítése, tárolása, tartósított termékei.  

A tojás tárolása, eltarthatósága vendéglátóipari felhasználása. 

Hús, húsipari termékek jellemzése, táplálkozástani jelentősége, felhasználása. 

Tartós és nem tartós húsipari termékek, darabos áruk, vörös áruk, pácolt, főtt, 

füstölt, szárított készítmények. A húsipari termékek eltarthatósága, tárolása és 

vendéglátóipari felhasználása. 

A húsfeldolgozóipar termékeinek jellemzése és csoportosítása, minőségi 

követelményei. 

Baromfiipari termékek, vágott baromfik jellemzése, táplálkozástani 

jelentősége, felhasználása. A háziszárnyasok (tyúk, liba, kacsa, pulyka, stb.) 

feldolgozása. A baromfihúsból készült húsipari termékek, tárolása, 

eltarthatósága. 

Vadak jellemzése felhasználása. A vadhúsok táplálkozástani jelentősége. A 

vadhúsok kezelése, feldolgozása. A vadak csoportosítása. 

Halak és hidegvérűek jellemzése felhasználása. 
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2.3.3. Fűszerek, ízesítők, zamatosítók és állományjavítók ƝɯĞÙÈ 

Fűszerek jellemzése és felhasználása. 

Ízesítőanyagok, só és ecet jellemzése, felhasználása. 

Adalékanyagok jellemzése és felhasználása. 

Ételkészítési és cukrászati kényelmi anyagok jellemzése és felhasználása. 

 

2.3.4. Édesítőszerek és édesipari termékek, koffeintartalmú élvezeti áruk 

 ƝɯĞÙÈ 

Természetes édesítőszerek jellemzése és felhasználása. 

Mesterséges édesítőszerek jellemzése és felhasználása. 

Kakaópor jellemzése és felhasználása. 

Csokoládétermékek és bevonómasszák jellemzése és felhasználása. 

Kávéfajták, kávé feldolgozása, pörkölési módok, kávé felhasználása.  

Teafajták, tea feldolgozása, összetétele, felhasználása. 

 

2.3.5. Italok ƙɯĞÙÈ 

Italok csoportosítása. 

Alkoholtartalmú italok jellemzése és felhasználása.  

Alkoholmentes italok. 

Hazánk borvidékei. 

A borok fogalma, jellemzése, típusai, készítése, kezelése és gondozása, 

palackozása, tárolása. 

Pezsgő. 

Sörök fő típusa, forgalomba hozatala. 

Szeszipari készítmények (jellemzése, készítése, minőségi követelménye, 

kereskedelmi jelentősége). 

  

2.4.  ɯÒõ×áõÚɯÑÈÝÈÚÖÓÛɯÏÌÓàÚáąÕÌɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Tanterem 

 

2.5.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒȮɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

 

2.5.1. A ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒɯ

ȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási  

módszer neve 

A tanulói tevékenység 

szervezeti kerete 

Alkalmazandó eszközök 

és felszerelések (SZVK 6. 

pont lebontása, 

pontosítása) 
egyéni csoport osztály 

1.1 magyarázat   x - 

1.2. elbeszélés x   - 

1.3. kiselőadás   x - 

1.4. megbeszélés  x  - 

1.5. vita  x  - 
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1.6. szemléltetés   x - 

1.7. projekt  x  - 

1.8. kooperatív tanulás  x  - 

1.9. szimuláció   x - 

1.10. szerepjáték   x - 

1.11. házi feladat   x - 

 

2.5.2.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sor-

szám 
Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) 

Alkalmazandó 

eszközök és 

felszerelések (SZVK 

6. pont lebontása, 

pontosítása) 

E
g

y
én

i 

C
so

p
o

rt
- 

b
o

n
tá

s 

O
sz

tá
ly

- 

k
er

et
 

1. 
Információ feldolgozó 

tevékenységek 
    

1.1. Olvasott szöveg önálló feldolgozása x   - 

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
 x  - 

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
  x - 

1.6. Információk önálló rendszerezése   x - 

1.7. 
Információk feladattal vezetett 

rendszerezése 
  x - 

2. 
Ismeretalkalmazási gyakorló 

tevékenységek, feladatok 
    

2.1. Írásos elemzések készítése  x  - 

2.2. Leírás készítése  x  - 

2.3. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
  x - 

2.4. Tesztfeladat megoldása   x - 

2.5. 
Szöveges előadás egyéni 

felkészüléssel 
 x  - 

2.6. 
Tapasztalatok utólagos ismertetése 

szóban 
 x  - 

2.7. 
Tapasztalatok helyszíni ismertetése 

szóban 
 x  - 

3. Csoportos munkaformák körében     

3.1. 
Feladattal vezetett kiscsoportos 

szövegfeldolgozás 
 x  - 

3.2 
Kiscsoportos szakmai munkavégzés 

irányítással 
 x  - 

3.3. Csoportos helyzetgyakorlat  x  - 
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3.4. Csoportos versenyjáték  x  - 

 
A tantárgyak  értékelésének módja egységes, a következőképpen alakul: 

 A szaktanár, pedagógus a tanuló teljesítményét, előmenetelét tanítási év közben 

rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanítási év végén osztályzattal 

minősíti.  Az érdemjegyekről a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét rendszeresen 

értesíteni kell. A félévi és az év végi osztályzatot az érdemjegyek alapján kell 

meghatározni.  Az iskola az osztályzatról a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét 

félévkor értesítő, év végén bizonyítvány útján értesíti. Értesítő gyakrabban  is 

készülhet az intézmény pedagógia programja szerint. Az érdemjegy és az osztályzat  

megállapítása a tanuló teljesítményének, szorgalmának értékelésekor, minősítésekor 

nem lehet fegyelmezési eszköz. 

            Az érdemjegyek és osztályzatok a következők: 

A tanuló tudásának értékelésénél és minősítésénél a következők 

érvényesülnek. 

   81-100% jeles (5) 

   71-80%  jó (4) 

   61-70%     közepes (3) 

52-60%    elégséges (2) 

0-51%     elégtelen (1) 
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A 

10046-12 azonosító számú 

 

Szakmai idegen nyelv 

megnevezésű 

 

szakmai követelménymodul 

 

tantárgyai, témakörei 
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A 10046-12azonosító számú, Szakmai idegen nyelv megnevezésű szakmai 

követelménymodulhoz tartozó tantárgyak és a témakörök oktatása során 

fejlesztendő kompetenciák 

10046-12 

Szakmai idegen nyelv 

Szakmai idegen nyelv  

S
za

k
m

ai
 k

if
ej

ez
és

ek
 

S
za

k
m

ai
 t

ec
h

n
o

ló
g

iá
k

 

S
za

k
m

ai
 s

zi
tu

ác
ió

k
 

FELADATOK 

Idegen nyelven kommunikál a munkatársaival és 

a vendégekkel 
  x 

Fejleszti az idegen nyelvű beszédkészségét   x 

Idegen nyelven telefonál   x 

Technológiai műveleteket, munkafolyamatokat 

idegen nyelven mond el 
 x  

A gyakorlati munka során idegen nyelven 

utasítást ad és fogad 
  x 

Az általános gasztronómia idegen nyelvű 

szókincsét alkalmazza 
x x x 

A vendéglátás legfontosabb idegen nyelvű 

szókincsét alkalmazza 
x x x 

SZAKMAI ISMERETEK 

Általános idegen nyelvű kommunikáció, olvasás, 

fordítás 
x x x 

Etikett, protokoll idegen nyelven   x 

Illemtani formulák idegen nyelven   x 

Idegen nyelvű szakmai kommunikáció a 

vendégekkel 
x  x 

Idegen nyelvű szakmai kommunikáció a 

beszállítókkal, viszonteladókkal, munkatársakkal 
x  x 

Vevőpanaszok kezelése idegen nyelven x  x 

Konyhai, cukrászati, éttermi félkész és 

késztermékek idegen nyelvű technológiája 
x x  

Italok és ételek neve, készítésük technológiájának 

leírása idegen nyelven 
x x  

Konyhai, cukrászati és éttermi gépek, 

berendezések nevei és feliratainak ismerete 

idegen nyelven 

x x  

SZAKMAI KÉSZSÉGEK 

Idegen nyelvű beszédkészség   x 

Idegen nyelvű hallott szakmai szöveg megértése x x x 

Idegen nyelvű olvasott szakmai szöveg 

megértése 
x x  

Idegen nyelvű géphasználati feliratok x x  
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értelmezése, megértése 

Elemi számolási készség idegen nyelven x   

SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK 

Szorgalom, igyekezet x x x 

Fejlődőképesség, önfejlesztés x x x 

TÁRSAS KOMPETENCIÁK 

Határozottság   x 

Kapcsolatteremtő készség   x 

MÓDSZER KOMPETENCIÁK 

Logikus gondolkodás  x  

Gyakorlatias feladatértelmezés  x x 
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3. Szakmai idegen nyelv tantárgy  34 óra 
 

3.1. A tantárgy tanításának célja 

A vendéglátásban használt szakmai szókincs elsajátítása, alkalmazása. Különböző 

ételkészítési, cukrászati technológiák idegen nyelvű ismerete, alkalmazása. A 

vendéglátás termelésében, értékesítésében jellemző szituációk idegen nyelvű 

kezelése. 

 

3.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

A tantárgy tananyagtartalma a közismereti nyelvtanításban elsajátított 

ismeretekre épül és kapcsolódik a 11497-12 Foglalkoztatás I. modul és az alap-

szakképesítések közös moduljaihoz, valamint saját szakmai modulok 

tartalmaihoz.  

 

3.3. Témakörök  

 

3.3.1. Szakmai kifejezések 15ĞÙÈ 

Gasztronómia nyersanyagai. 

Cukrászkészítmények megnevezései. 

Ételek megnevezései. 

Italok megnevezései. 

Vendéglátóipari egységek és helyiségeik. 

Vendéglátásban használatos eszközök, berendezések, gépek megnevezései. 

Beszerzési folyamatoknál, tevékenységeknél használt kifejezések. 

Termelési folyamatoknál, tevékenységeknél használt kifejezések. 

Értékesítési folyamatoknál, tevékenységeknél használt kifejezések. 

. 

3.3.2. Szakmai technológiák ƕƔɯĞÙÈ 

Cukrászati technológiák. 

Ételkészítési technológiák. 

Italok készítése, felszolgálás folyamatai. 

 

3.3.3. Szakmai szituációk ƝɯĞÙÈ 

Kommunikáció a munkatársakkal. 

Etikett, protokoll alkalmazása. 

Kommunikáció a vendégekkel. 

Vendégek fogadása. 

Ajánlás idegen nyelven. 

Rendelésfelvétel idegen nyelven. 

Panaszkezelés. 

 

 

3.4.  ɯÒõ×áõÚɯÑÈÝÈÚÖÓÛɯÏÌÓàÚáąÕÌɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 
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Tanterem 

 

3.5.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒȮɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

 

3.5.1.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒɯ

ȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási  

módszer neve 

A tanulói tevékenység 

szervezeti kerete 

Alkalmazandó eszközök 

és felszerelések (SZVK 6. 

pont lebontása, 

pontosítása) 
egyéni csoport osztály 

1.1 magyarázat   x - 

1.2. elbeszélés   x - 

1.3. kiselőadás   x - 

1.4. megbeszélés  x  - 

1.5. vita  x  - 

1.6. szemléltetés   x - 

1.7. projekt  x  - 

1.8. kooperatív tanulás  x  - 

1.9. szimuláció   x - 

1.10. szerepjáték   x - 

1.11. házi feladat   x - 

 

3.5.2.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sor-

szám 
Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) 

Alkalmazandó 

eszközök és 

felszerelések (SZVK 

6. pont lebontása, 

pontosítása) 

E
g

y
én

i 

C
so

p
o

rt
- 

b
o

n
tá

s 

O
sz

tá
ly

- 

k
er

et
 

1. 
Információ feldolgozó 

tevékenységek 
    

1.1. Olvasott szöveg önálló feldolgozása x   - 

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
 x  - 

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
  x - 

1.6. Információk önálló rendszerezése x   - 

1.7. 
Információk feladattal vezetett 

rendszerezése 
  x - 

2. Ismeretalkalmazási gyakorló     
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tevékenységek, feladatok 

2.1. Írásos elemzések készítése x   - 

2.2. Leírás készítése x   - 

2.3. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
  x - 

2.4. Tesztfeladat megoldása   x - 

2.5. 
Szöveges előadás egyéni 

felkészüléssel 
 x  - 

2.6. 
Tapasztalatok utólagos ismertetése 

szóban 
 x  - 

2.7. 
Tapasztalatok helyszíni ismertetése 

szóban 
 x  - 

3. Csoportos munkaformák körében     

3.1. 
Feladattal vezetett kiscsoportos 

szövegfeldolgozás 
 x  - 

3.2 
Kiscsoportos szakmai munkavégzés 

irányítással 
 x  - 

3.3. Csoportos helyzetgyakorlat  x  - 

3.4. Csoportos versenyjáték  x  - 

 
A tantárgyak  értékelésének módja egységes, a következőképpen alakul: 

 A szaktanár, pedagógus a tanuló teljesítményét, előmenetelét tanítási év közben 

rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanítási év végén osztályzattal 

minősíti.  Az érdemjegyekről a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét rendszeresen 

értesíteni kell. A félévi és az év végi osztályzatot az érdemjegyek alapján kell 

meghatározni.  Az iskola az osztályzatról a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét 

félévkor értesítő, év végén bizonyítvány útján értesíti. Értesítő gyakrabban  is 

készülhet az intézmény pedagógia programja szerint. Az érdemjegy és az osztályzat  

megállapítása a tanuló teljesítményének, szorgalmának értékelésekor, minősítésekor 

nem lehet fegyelmezési eszköz. 

            Az érdemjegyek és osztályzatok a következők: 

A tanuló tudásának értékelésénél és minősítésénél a következők 

érvényesülnek. 

   81-100% jeles (5) 

   71-80%  jó (4) 

   61-70%     közepes (3) 

52-60%    elégséges (2) 

0-51%     elégtelen (1) 
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A 

10056-12 azonosító számú 

Gyorsétkeztetés, ételeladás 

megnevezésű 

szakmai követelménymodul 

tantárgyai, témakörei 
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A 10056-12 azonosító számú, Gyorsétkeztetés, ételeladásmegnevezésű szakmai 

követelménymodulhoz tartozó tantárgyak és a témakörök oktatása során 

fejlesztendő kompetenciák 

10056-12 

Gyorsétkeztetés, ételeladás 

Ételismer

et 

Italismeret, 

kiszolgálás 

Termelési és 

eladói 

gyakorlatok 

Termelési és 

eladói 

gyakorlatok 

H
id
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d
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FELADATOK 

Elvégzi az egyéni előkészületeket  x  x  x  x  x  x  x  x  x  x x x x 

A munkaterületet, értékesítőteret, gépeket, 

eszközöket nyitásra előkészíti  x  x  x  x  x  x  x  x  x  x x x x 

Árcímkéket, árlapot, ártáblát készít, rendez, 

kihelyez  x  x  x  x  x  x  x       x x x 

Tájékozódik a napi feladatokról  x  x  x  x  x  x  x  x  x  x x x x 

Konyhatechnológiai munkaműveleteket végez          x  x  x x x x 

Használja az új technológiákat és anyagokat         x  x  x x x x 

Reggeli és uzsonna ételeket, italokat készít             x  x    x x x 

Hidegkonyhai készítmények befejező műveleteit 

végzi x                x   x   

Gyorséttermi ételeket, salátákat készít x x x            x  x x x x 

Adagolja, tálalja és díszíti az ételeket helyben 

fogyasztásra vagy elvitelre x x x               x x x 

Gyorséttermi és büfé kiszolgálást végez x x x               x x x 

Nyugtát, számlát készít, fizettet x x x x x x x       x x x 

Szakszerűen kezeli a gépeket, sütő-főző 

berendezéseket         x  x  x x x x 

Betartja a higiéniai előírásokat, a HACCP 

szabályokat  x x x x x x x  x  x  x x x x 

Szükség szerint standol       x x x x  x  x  x x x x 

Üzemen kívül helyezi a gépeket x x x x x x x  x  x  x x x x 

Elvégzi az üzleti zárási teendőket x x x x x x x       x x x 

Betartja a munkaegészségügyi, védelmi és 

tűzvédelmi szabályokat x x x x x x x  x  x  x x x x 

SZAKMAI ISMERETEK 
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Ételkészítési műveletek és csoportosításuk x x x          x  x  x  x x 

Raktári készletek  x x x x x x  x  x  x  x x x x 

Reggeli-, löncs- és uzsonnaételek,- italok  x x x x x x x  x     x  x 

Hidegkonyhai termékek, hideg és meleg 

szendvicsek x x x            x    x  

Csomagolás x x x  x  x  x  x  x  x  x x x x 

Gyorséttermi ételek, készen tartás, tárolás x x x          x  x  x x x x 

Gyorséttermi ételek, büféáruk  x x x            x  x x x x 

Palackos, kimért és gépi üdítők       x x x x          

Gépek, berendezések használata x x x x x x x  x  x  x x x x 

Üzleti nyitási és zárási teendők x x x x x x x       x x x 

Szelektív hulladékkezelés x x x x x x x  x  x  x x x x 

Standív       x x x x       x x x 

Pénztárgép, üzleti informatikai eszközök  x x x x x x x       x x x 

Munka- és tűzvédelmi szabályok x x x x x x x  x  x  x x x x 

SZAKMAI KÉSZSÉGEK 

Olvasott szakmai szöveg megértése x x x x x x x  x  x  x x x x 

Szakmai nyelvű hallott szöveg megértése x x x x x x x  x  x  x x x x 

Szakmai nyelvű beszédkészség x x x x x x x  x  x  x x x x 

SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK 

Állóképesség x x x x x x x  x  x  x x x x 

Terhelhetőség x x x x x x x  x  x  x x x x 

TÁRSAS KOMPETENCIÁK 

 Kompromisszumkészség x x x x x x x  x  x  x x x x 

MÓDSZERKOMPETENCIÁK 

A környezet tisztántartása x x x x x x x  x  x  x x x x 

Problémamegoldás, hibaelhárítás x x x x x x x  x  x  x x x x 

 

  



 

29 

4. Ételismeret tantárgy 68 óra 

 

4.1. A tantárgy tanításának célja 

A tanulók készség szinten sajátítsák el a szakszerű, biztonságos munkavégzéshez 

szükséges technológiai ismereteket. Ismerjék meg a vendéglátó-eladó által 

készített, értékesített különböző termékek nyersanyagait, elkészítési módjukat. 

Sajátítsák el, hogyan kell tálalni, díszíteni, készen tartani, kiszolgálni és a vendég 

igényére becsomagolni a termékeket. 

 

4.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelölt közismereti 

tartalmak mellett kapcsolódik az 10044-12 Élelmiszer, fogyasztóvédelem 

megnevezésű szakmai követelménymodulhoz tartozó tantárgyakhoz valamint a 

10045-12 Gazdálkodás modul témaköreihez. 

 

4.3. Témakörök  

 

4.3.1. Hidegkonyhai és gyorséttermi termékek 23 ĞÙÈ 

Ételkészítési alapfogalmak.  

Ételkészítési műveletek és csoportosításuk. 

Hideg ételek: szendvicsek, étvágyfalatok, sör és borkorcsolyák, aszpikos 

készítmények, hideg töltött főzelékek, tojásételek. 

Húsokból készülő hideg ételek. 

Felvágottak, vegyes ízelítők. 

Dísztálak. 

Saláták: nyers saláták, főtt, összetett saláták, és tartósított saláták. 

Salátaöntetek (dresszingek): ecetolajos öntetek, tejtermék alapú, majonéz 

alapú, hideg hollandi mártás alapú öntetek, gyümölcsöntetek. 

Gyorséttermi ételek: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog, sült hurka, 

kolbász, pecsenyék, egyben sült, szeletben sült és grillezett húsok, bundázott ételek. 

A hidegkonyhai és gyorséttermi ételek készen tartása, tálalása, kiszolgálása és 

tárolása. 

 

4.3.2. Reggeli és uzsonnaételek ƖƖĞÙÈ 

A korszerű reggeli- és uzsonna választék összeállítása. 

Reggeli-, löncs-, és uzsonnaételek. 

Tejes ételek és étel-kiegészítők.  

Müzlik felhasználása a reggelinél. 

Magyaros meleg reggeli ételek, tojásételek készítése. 

Felvágottak, sajtok, vaj, dzsem, méz ajánlása a reggelihez. 

Reggelihez és uzsonnához készülő pékáruk, francia pékáruk, teljes kiőrlésű és 

hagyományos technológiával készülő termékek. 
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4.3.3. Meleg ételek 2ƗɯĞÙÈ 

Levesek: egyszerű híg levesek, sűrített levesek gyümölcslevesek, összetett 

levesek. 

Meleg előételek: zöldség- és főzelékféléből-, tésztákból-, sajtból-, tojásból-, 

húsokból és belsőségekből készíthető meleg előételek. 

Rizottók. 

Mártások, alaplevek. 

Köretek: burgonyából, gabonafélékből, tésztafélékből készíthető köretek. 

Vegyes és gyümölcs köretek. 

Sós tésztafélék készítése: olasz főtt tészták, magyaros sós tészta: főtt, sült, főtt-

sült tészták, sós kelt-tészták, lángosok, palacsinták, pizzák, és egyéb speciális 

gyorséttermi tészták. 

Reform, vegetáriánus és diétás étkezési ismeretek 

 

4.4.  ɯÒõ×áõÚɯÑÈÝÈÚÖÓÛɯÏÌÓàÚáąÕÌɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Szaktanterem, számítógépterem 

 

4.5.   ɯÛÈÕÛâÙÎàɯÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯÚÖÙâÕɯÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯÚÈÑâÛÖÚɯÔĞËÚáÌÙÌÒȮɯÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

 

4.5.1.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒɯ

ȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási  

módszer neve 

A tanulói tevékenység 

szervezeti kerete 

Alkalmazandó eszközök 

és felszerelések (SZVK 6. 

pont lebontása, 

pontosítása) 
egyéni csoport osztály 

1.1 magyarázat   x - 

1.2. elbeszélés   x - 

1.3. kiselőadás   x - 

1.4. megbeszélés  x  - 

1.5. vita  x  - 

1.6. szemléltetés   x - 

1.7. projekt  x  - 

1.8. kooperatív tanulás  x  - 

1.9. szimuláció   x - 

1.10. szerepjáték   x - 

1.11. házi feladat   x - 
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4.5.2.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sor-

szám 
Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) 

Alkalmazandó 

eszközök és 

felszerelések (SZVK 

6. pont lebontása, 

pontosítása) 

E
g

y
én

i 

C
so

p
o

rt
- 

b
o

n
tá

s 

O
sz

tá
ly

- 

k
er

et
 

1. 
Információ feldolgozó 

tevékenységek 
    

1.1. Olvasott szöveg önálló feldolgozása x   - 

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
 x  - 

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
  x - 

1.6. Információk önálló rendszerezése x   - 

1.7. 
Információk feladattal vezetett 

rendszerezése 
  x - 

2. 
Ismeretalkalmazási gyakorló 

tevékenységek, feladatok 
    

2.1. Írásos elemzések készítése x   - 

2.2. Leírás készítése x   - 

2.3. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
  x - 

2.4. Tesztfeladat megoldása   x - 

2.5. 
Szöveges előadás egyéni 

felkészüléssel 
 x  - 

2.6. 
Tapasztalatok utólagos ismertetése 

szóban 
 x  - 

2.7. 
Tapasztalatok helyszíni ismertetése 

szóban 
 x  - 

3. Csoportos munkaformák körében     

3.1. 
Feladattal vezetett kiscsoportos 

szövegfeldolgozás 
 x  - 

3.2 
Kiscsoportos szakmai munkavégzés 

irányítással 
 x  - 

3.3. Csoportos helyzetgyakorlat  x  - 

3.4. Csoportos versenyjáték  x  - 
 

A tantárgyak  értékelésének módja egységes, a következőképpen alakul: 

 A szaktanár, pedagógus a tanuló teljesítményét, előmenetelét tanítási év közben 

rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanítási év végén osztályzattal 

minősíti.  Az érdemjegyekről a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét rendszeresen 

értesíteni kell. A félévi és az év végi osztályzatot az érdemjegyek alapján kell 
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meghatározni.  Az iskola az osztályzatról a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét 

félévkor értesítő, év végén bizonyítvány útján értesíti. Értesítő gyakrabban  is 

készülhet az intézmény pedagógia programja szerint. Az érdemjegy és az osztályzat  

megállapítása a tanuló teljesítményének, szorgalmának értékelésekor, minősítésekor 

nem lehet fegyelmezési eszköz. 

            Az érdemjegyek és osztályzatok a következők: 

A tanuló tudásának értékelésénél és minősítésénél a következők 

érvényesülnek. 

   81-100% jeles (5) 

   71-80%  jó (4) 

   61-70%     közepes (3) 

52-60%    elégséges (2) 

0-51%     elégtelen (1) 

 

5. Italismeret, kiszolgálás tantárgy 32 ĞÙÈ 

 

5.1. A tantárgy tanításának célja 

A tanulók elsajátítják a szakszerű, biztonságos munkavégzéshez szükséges 

technológiai ismereteket. Megismerik a vendéglátó-eladó által értékesített, 

készített különböző italokat, azok alapanyagait, gyártási technológiájukat. 

Megtanulják, hogyan kell szakszerűen kiszolgálni ezeket a termékeket. 

 

5.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

A tantárgy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelölt közismereti 

tartalmak mellett kapcsolódik az 10044-12 Élelmiszer, fogyasztóvédelem 

megnevezésű szakmai követelménymodul Élelmiszerek csoportjai tantárgy 

Italismeret témaköréhez.  

 

5.3. Témakörök  

 

5.3.1. Alkoholos italok 8ĞÙÈ 

A szeszes italok csoportosítása, fajtái, alapanyagai, gyártási technológiája, 

élettani hatásai. 

A borok szerepe a vendéglátó értékesítésben. 

A borok felszolgálásához szükséges eszközök, a kiszolgálás munkafolyamatai. 

Alkoholos bio italok jellemzői, választéka. 

Szakszerű italajánlás szempontjai. 

 

5.3.2. Alkoholmentes italok ƜɯĞÙÈ 

Víz, palackozott ívó víz, szikvíz, ásványi anyaggal dúsított víz, ízesített vizek, 

ásványvizek, gyógyvizek jellemzői, szerepe. 

Üdítőital-ipari termékek, üdítőitalok. 

Gyümölcs és zöldséglevek, szörpök. 
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Gyümölcstartalmú italok, gyümölcs ízű italok. 

Kimért és gépi üdítők. 

Energiaitalok. 

Diétás italok. 

Turmix italok, gyümölcsturmixok, jégkása, frappé. 

Bio alkoholmentes italok. 

 

5.3.3. Reggeli és uzsonna italok 8 ĞÙÈ 

Reggeli és uzsonnaitalok készítése: hideg meleg tej, tejes kávé, karamellás tej, 

stb. 

Kávéfajták. 

Kávékülönlegességek. 

A kakaó felhasználása Kakaóital, csokoládéital. 

A tea története. 

A tea feldolgozása. 

Teafajták fekete, zöld tea, gyümölcstea, gyógytea készítése. 

Teaízesítők használata. 

 

5.3.4. Gyorséttermi eladás ƜɯĞÙÈ 

A pulton át történő értékesítés jellemzői. 

Büfékiszolgálás. 

A gyorséttermi eladás jellegzetességei. 

A gyorséttermi eladóval szemben támasztott követelmények. 

Az gyorséttermi eladó munka tevékenységéhez szükséges eszközök, 

berendezési tárgyak, gépek megismerése. 

Biztonságos eszközhasználat.  

Vendégkapcsolatok. 

Reggeli és uzsonnaételek, italok ajánlása a vendégeknek. 

Reggeli és uzsonnaételek, italok adagolása, tálalása és díszítése,  

A szakszerű csomagolás formái, lehetőségei, gyakorlása. 

Alkoholmentes italok kiszolgálásának szakmai előírásai, munkafolyamata. 

Kávé, tea, uzsonnaitalok pulton át történő értékesítése. 

A hidegkonyhai és gyorséttermi ételek és italok bemutatása vitrinekben, 

ételfotókon és egyéb reklámeszközökön. 

Az értékesítés bizonylatolása.  

A fizettetéssel kapcsolatos ismeretek 

Zárás utáni teendők (zárókészlet megállapítás, a napi forgalom elszámolása, 

az értékesítőtér rendbe tétele, előkészítése a másnapi nyitásra, biztonság és 

vagyonvédelmi szabályok alkalmazása). 

 

5.4.  ɯÒõ×áõÚɯÑÈÝÈÚÖÓÛɯÏÌÓàÚáąÕÌɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Szaktanterem, számítógépterem 
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5.5.   ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒȮɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

 

5.5.1.  ɯÛÈÕÛâÙÎàɯÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯÚÖÙâÕɯÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯÚÈÑâÛÖÚɯÔĞËÚáÌÙÌÒɯ

ȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási  

módszer neve 

A tanulói tevékenység 

szervezeti kerete 

Alkalmazandó eszközök 

és felszerelések (SZVK 6. 

pont lebontása, 

pontosítása) 
egyéni csoport osztály 

1.1 magyarázat   x - 

1.2. elbeszélés   x - 

1.3. kiselőadás   x - 

1.4. megbeszélés  x  - 

1.5. vita  x  - 

1.6. szemléltetés   x - 

1.7. projekt  x  - 

1.8. kooperatív tanulás  x  - 

1.9. szimuláció   x - 

1.10. szerepjáték   x - 

1.11. házi feladat   x - 

 

5.5.2.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sor-

szám 
Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) 

Alkalmazandó 

eszközök és 

felszerelések (SZVK 

6. pont lebontása, 

pontosítása) 

E
g

y
én

i 

C
so

p
o

rt
- 

b
o

n
tá

s 

O
sz

tá
ly

- 

k
er

et
 

1. 
Információ feldolgozó 

tevékenységek 
    

1.1. Olvasott szöveg önálló feldolgozása x   - 

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
 x  - 

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
  x - 

1.6. Információk önálló rendszerezése x   - 

1.7. 
Információk feladattal vezetett 

rendszerezése 
  x - 

2. 
Ismeretalkalmazási gyakorló 

tevékenységek, feladatok 
    

2.1. Írásos elemzések készítése x   - 

2.2. Leírás készítése x   - 
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2.3. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
  x - 

2.4. Tesztfeladat megoldása   x - 

2.5. 
Szöveges előadás egyéni 

felkészüléssel 
 x  - 

2.6. 
Tapasztalatok utólagos ismertetése 

szóban 
 x  - 

2.7. 
Tapasztalatok helyszíni ismertetése 

szóban 
 x  - 

3. Csoportos munkaformák körében     

3.1. 
Feladattal vezetett kiscsoportos 

szövegfeldolgozás 
 x  - 

3.2 
Kiscsoportos szakmai munkavégzés 

irányítással 
 x  - 

3.3. Csoportos helyzetgyakorlat  x  - 

3.4. Csoportos versenyjáték  x  - 

 
A tantárgyak  értékelésének módja egységes, a következőképpen alakul: 

 A szaktanár, pedagógus a tanuló teljesítményét, előmenetelét tanítási év közben 

rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanítási év végén osztályzattal 

minősíti.  Az érdemjegyekről a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét rendszeresen 

értesíteni kell. A félévi és az év végi osztályzatot az érdemjegyek alapján kell 

meghatározni.  Az iskola az osztályzatról a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét 

félévkor értesítő, év végén bizonyítvány útján értesíti. Értesítő gyakrabban  is 

készülhet az intézmény pedagógia programja szerint. Az érdemjegy és az osztályzat  

megállapítása a tanuló teljesítményének, szorgalmának értékelésekor, minősítésekor 

nem lehet fegyelmezési eszköz. 

            Az érdemjegyek és osztályzatok a következők: 

A tanuló tudásának értékelésénél és minősítésénél a következők 

érvényesülnek. 

   81-100% jeles (5) 

   71-80%  jó (4) 

   61-70%     közepes (3) 

52-60%    elégséges (2) 

0-51%     elégtelen (1) 

 

 

6. Termelési és eladói gyakorlat tantárgy  204óra 

 

6.1.A tantárgy tanításának célja 

A tanulók elsajátítják az uzsonna ételek és italok, hidegkonyhai termékek, 

egyszerű meleg ételek, hideg- meleg reggeli italok, elkészítésének gyakorlati 

ismereteit. Képesek lesznek a gyorséttermi és ételadói munkaterületen 

forgalmazott alkoholtartalmú és alkoholmentes italok, tea, kávé kiszolgálásának 

megoldására, a megszerzett szakmai ismeretek gyakorlati alkalmazására. 
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6.2.Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

A tantárgy az Általános élelmiszer-ismeretek, fogyasztóvédelem tantárgy, az 

Élelmiszerek csoportjai tantárgy valamint a Vendéglátó gazdálkodás tantárgy, a z 

Ételismeret, a 10057-12 Vendéglátó eladói értékesítés modul valamint a 

Munkavédelmi alapismeretek tantárgy anyagához kapcsolódik. 

 

6.3.Témakörök 

 

6.3.1. Reggeli, uzsonna ételek készítése 68 ĞÙÈ 

Személyi higiénia, higiéniai előírások, szakmai követelmények betartása. 

Munkaruha használata. 

A HACCP feltételeinek biztosítás, a feladatból következő kötelezettségek 

betartása, ellenőrzése. 

Konyhatechnológiai munkaműveletek végzése. 

A vendéglátó eladó termelő tevékenysége. 

Péksütemények, reggeli sütemények. 

Felvágottak, szalámi, kolbászfélék felhasználásával hidegtálak, saláták egyéb 

hidegkonyhai, valamint reggeli, uzsonna készítmények elkészítése.  

Egyszerű meleg ételek készítése.  

Tejben rizs, tejben dara, madártej, pudingok készítése. 

Omlett, rántotta, tükörtojás, ham and eggs, bacon and eggs, főtt- és lágy tojás, 

meleg szendvicsek, hot-dog, hamburger, grill húsok, sült kolbász, hurka-, 

egytálételek és egyéb egyszerű meleg ételek elkészítése, kiszolgálása. 

Befejező műveletek, csomagolás.      

Tálalás, díszítés, készen-tartás, melegen-tartás, kiszolgálás. 

Csomagolás különböző csomagolóeszközök felhasználásával: hidegkonyhai 

termékek, cukrásztermékek szendvicsek, palackos italok szakszerű 

csomagolása. 

Tea, kávé, kávékülönlegességek, meleg reggeli italok, alkoholmentes kevert 

italok készítése. 

 

6.3.2. Hidegkonyhai termékek készítése, eladása ƚƜɯĞÙÈ 

A gyorsétkező helyek jellemző berendezéseinek működtetése. 

Sütő-főzőberendezések szakszerű kezelése. 

A gyorséttermi és ételeladó illetve a vendéglátó-eladó által elkészített és 

értékesítésre kerülő, vagy tovább értékesített hidegkonyhai termékek 

elkészítése. 

Péksütemények, reggeli sütemények, felvágottak, szalámik, kolbászfélék, 

hidegtálak, saláták, egyéb hidegkonyhai reggeli, uzsonna készítmények 

felszolgálása, kiszolgálása. 

Nyitott és zárt szendvicsek, étvágyfalatok, sör és borkorcsolyák, aszpikos 

készítmények.  

Töltött tojásételek készítése. 
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Felvágott-tál, vegyes ízelítők, dísztálak összeállítása. 

Saláták készítése: nyers saláták, főtt, összetett saláták, és tartósított saláták. 

Salátaöntetek (dresszingek) készítése: ecetolajos öntetek, tejtermék alapú, 

majonéz alapú, hideg hollandi mártás alapú öntetek, gyümölcsöntetek. 

A hidegkonyhai ételek készen tartása, tálalása és kiszolgálása. 

  

6.3.3. Meleg ételek készítése, eladása 68 ĞÙÈ 

Gyorséttermi ételek készítése: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog, sült 

hurka, kolbász, pecsenyék, egyben sült, szeletben sült és grillezett húsok, bundázott 

ételek. 

Egyszerű híg levesek, sűrített levesek gyümölcslevesek, összetett levesek 

csoportjainak legjellemzőbb fajtái, a gyorsétkezésben is keresett levesek és 

levesbetétek készítése. 

Zöldség- és főzelékféléből-, tésztákból-, sajtból-, tojásból-, húsokból és 

belsőségekből készíthető meleg előételek előállítása.  

A gyorsétkezésben használatos mártások, alaplevek készítése. 

A leggyakoribb köretek elkészítése burgonyából, gabonafélékből, 

tésztafélékből.  

Vegyes és gyümölcs köretek készítése. 

Sós tésztafélék készítése: olasz főtt tészták, magyaros sós tészta: főtt, sült, főtt-

sült tészták, sós kelt-tészták, lángosok, palacsinták, pizzák, és egyéb speciális 

gyors éttermi tészták. 

A meleg ételek készen tartása, tálalása és kiszolgálása. 

 

6.4. ɯÒõ×áõÚɯÑÈÝÈÚÖÓÛɯÏÌÓàÚáąÕÌɯȹÈÑâÕÓâÚȺɯ 

Tanműhely, iskolai gyakorlóhely, munkahelyi tanüzem 

 

6.5. ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒȮɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

 

6.5.1.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒɯ

ȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási  

módszer neve 

A tanulói tevékenység 

szervezeti kerete 

Alkalmazandó eszközök 

és felszerelések (SZVK 6. 

pont lebontása, 

pontosítása) 
egyéni csoport osztály 

1.1 magyarázat   x - 

1.2. elbeszélés   x - 

1.3. kiselőadás   x - 

1.4. megbeszélés  x  - 

1.5. vita  x  - 

1.6. szemléltetés   x - 

1.7. projekt  x  - 

1.8. kooperatív tanulás  x  - 

1.9. szimuláció   x - 
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1.10. szerepjáték   x - 

1.11. házi feladat   x - 

 

6.5.2.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sor-

szám 
Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) 

Alkalmazandó 

eszközök és 

felszerelések (SZVK 

6. pont lebontása, 

pontosítása) 

E
g

y
én

i 

C
so

p
o

rt
- 

b
o

n
tá

s 

O
sz

tá
ly

- 

k
er

et
 

1. 
Információ feldolgozó 

tevékenységek 
    

1.1. Olvasott szöveg önálló feldolgozása x   - 

1.2. 
Olvasott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
 x  - 

1.3. 
Olvasott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.4. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
  x - 

1.5. 
Hallott szöveg feladattal vezetett 

feldolgozása 
  x - 

1.6. Információk önálló rendszerezése x   - 

1.7. 
Információk feladattal vezetett 

rendszerezése 
  x - 

2. 
Ismeretalkalmazási gyakorló 

tevékenységek, feladatok 
    

2.1. Írásos elemzések készítése x   - 

2.2. Leírás készítése x   - 

2.3. 
Válaszolás írásban mondatszintű 

kérdésekre 
  x - 

2.4. Tesztfeladat megoldása   x - 

2.5. 
Szöveges előadás egyéni 

felkészüléssel 
 x  - 

2.6. 
Tapasztalatok utólagos ismertetése 

szóban 
 x  - 

2.7. 
Tapasztalatok helyszíni ismertetése 

szóban 
 x  - 

3. Csoportos munkaformák körében     

3.1. 
Feladattal vezetett kiscsoportos 

szövegfeldolgozás 
 x  - 

3.2 
Kiscsoportos szakmai munkavégzés 

irányítással 
 x  - 

3.3. Csoportos helyzetgyakorlat  x  - 

3.4. Csoportos versenyjáték  x  - 

 
A tantárgyak  értékelésének módja egységes, a következőképpen alakul: 

 A szaktanár, pedagógus a tanuló teljesítményét, előmenetelét tanítási év közben 
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rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanítási év végén osztályzattal 

minősíti.  Az érdemjegyekről a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét rendszeresen 

értesíteni kell. A félévi és az év végi osztályzatot az érdemjegyek alapján kell 

meghatározni.  Az iskola az osztályzatról a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét 

félévkor értesítő, év végén bizonyítvány útján értesíti. Értesítő gyakrabban  is 

készülhet az intézmény pedagógia programja szerint. Az érdemjegy és az osztályzat  

megállapítása a tanuló teljesítményének, szorgalmának értékelésekor, minősítésekor 

nem lehet fegyelmezési eszköz. 

            Az érdemjegyek és osztályzatok a következők: 

A tanuló tudásának értékelésénél és minősítésénél a következők 

érvényesülnek. 

   81-100% jeles (5) 

   71-80%  jó (4) 

   61-70%     közepes (3) 

52-60%    elégséges (2) 

0-51%     elégtelen (1) 

 

 

7. Termelési és eladói üzemi gyakorlat tantárgy  160 óra 

 

7.1.A tantárgy tanításának célja 

A tanulók a vendéglátó üzleti munkafolyamatokban begyakorolják az uzsonna 

ételek és italok, hidegkonyhai termékek, egyszerű meleg ételek, hideg- meleg 

reggeli italok, elkészítését és kiszolgálását, a gyorséttermi ételadói 

munkaterületen forgalmazott alkoholtartalmú és alkoholmentes italok, tea, kávé 

kiszolgálását szakmai felügyelet mellett, önálló munkatevékenységgel. 

 

7.2.Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

A tantárgy az Általános élelmiszer-ismeretek, fogyasztóvédelem tantárgy, az 

Élelmiszerek csoportjai tantárgy valamint a Vendéglátó gazdálkodás tantárgy, a z 

Ételismeret, a 10057-12 Vendéglátó eladói értékesítés modul valamint a 

Munkavédelmi alapismeretek tantárgy anyagához kapcsolódik. Felhasználják a 

tanműhelyi, tanéttermi gyakorlatban megszerzett tapasztalatokat. 

 

7.3.Témakörök 

 

7.3.1. Reggeli, uzsonna ételek készítése, eladása ƚƔɯĞÙÈ 

Személyi higiénia, higiéniai előírások, szakmai követelmények betartása. 

Munkaruha használata. 

A HACCP feltételeinek biztosítás, a feladatból következő kötelezettségek 

betartása, ellenőrzése. 

Konyhatechnológiai munkaműveletek végzése. 

A vendéglátó eladó termelő tevékenysége. 

Péksütemények, reggeli sütemények. 
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Felvágottak, szalámi, kolbászfélék felhasználásával hidegtálak, saláták egyéb 

hidegkonyhai, valamint reggeli, uzsonna készítmények elkészítése.  

Egyszerű meleg ételek készítése.  

Tejben rizs, tejben dara, madártej, pudingok készítése. 

Omlett, rántotta, tükörtojás, ham and eggs, bacon and eggs, főtt- és lágy tojás, 

meleg szendvicsek, hot-dog, hamburger, grill húsok, sült kolbász, hurka-, 

egytálételek és egyéb egyszerű meleg ételek elkészítése, kiszolgálása. 

Befejező műveletek, csomagolás.      

Tálalás, díszítés, készen-tartás, melegen-tartás, kiszolgálás. 

Csomagolás különböző csomagolóeszközök felhasználásával: hidegkonyhai 

termékek, cukrásztermékek szendvicsek, palackos italok szakszerű 

csomagolása. 

Tea, kávé, kávékülönlegességek, meleg reggeli italok, alkoholmentes kevert 

italok készítése. 

 

7.3.2. Hidegkonyhai termékek készítése, eladása 6ƔɯĞÙÈ 

A gyorsétkező helyek jellemző berendezéseinek működtetése. 

Sütő-főzőberendezések szakszerű kezelése. 

A gyorséttermi és ételeladó illetve a vendéglátó-eladó által elkészített és 

értékesítésre kerülő, vagy tovább értékesített hidegkonyhai termékek 

elkészítése. 

Péksütemények, reggeli sütemények, felvágottak, szalámik, kolbászfélék, 

hidegtálak, saláták, egyéb hidegkonyhai reggeli, uzsonna készítmények 

felszolgálása, kiszolgálása. 

Nyitott és zárt szendvicsek, étvágyfalatok, sör és borkorcsolyák, aszpikos 

készítmények.  

Töltött tojásételek készítése. 

Felvágott-tál, vegyes ízelítők, dísztálak összeállítása. 

Saláták készítése: nyers saláták, főtt, összetett saláták, és tartósított saláták. 

Salátaöntetek (dresszingek) készítése: ecetolajos öntetek, tejtermék alapú, 

majonéz alapú, hideg hollandi mártás alapú öntetek, gyümölcsöntetek. 

A hidegkonyhai ételek készen tartása, tálalása és kiszolgálása. 

 

7.3.3. Meleg ételek készítése, eladása 40 ĞÙÈ 

Gyorséttermi ételek készítése: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog, sült 

hurka, kolbász, pecsenyék, egyben sült, szeletben sült és grillezett húsok, 

bundázott ételek. 

Egyszerű híg levesek, sűrített levesek gyümölcslevesek, összetett levesek 

csoportjainak legjellemzőbb fajtái, a gyorsétkezésben is keresett levesek és 

levesbetétek készítése. 

Zöldség- és főzelékféléből-, tésztákból-, sajtból-, tojásból-, húsokból és 

belsőségekből készíthető meleg előételek előállítása.  

A gyorsétkezésben használatos mártások, alaplevek készítése. 
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A leggyakoribb köretek elkészítése burgonyából, gabonafélékből, 

tésztafélékből.  

Vegyes és gyümölcs köretek készítése. 

Sós tésztafélék készítése: olasz főtt tészták, magyaros sós tészta: főtt, sült, főtt-

sült tészták, sós kelt-tészták, lángosok, palacsinták, pizzák, és egyéb speciális 

gyors éttermi tészták. 

A meleg ételek készen tartása, tálalása és kiszolgálása. 

 

7.4. ɯÒõ×áõÚɯÑÈÝÈÚÖÓÛɯÏÌÓàÚáąÕÌɯȹÈÑâÕÓâÚȺɯ 

Gyakorlati képzőhely, munkahely, munkahelyi tanüzem 

 

7.5. ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒȮɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

 

7.5.1.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈɯ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÚÈÑâÛÖÚɯ ÔĞËÚáÌÙÌÒɯ

ȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sorszám 
Alkalmazott oktatási  

módszer neve 

A tanulói tevékenység 

szervezeti kerete 

Alkalmazandó eszközök 

és felszerelések (SZVK 6. 

pont lebontása, 

pontosítása) 
egyéni csoport osztály 

1.1 magyarázat   x - 

1.2. megbeszélés  x  - 

1.3. vita  x  - 

1.4. szemléltetés   x - 

1.5. projekt  x  - 

1.6. szimuláció   x - 
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7.5.2.  ɯ ÛÈÕÛâÙÎàɯ ÌÓÚÈÑâÛąÛâÚÈ ÚÖÙâÕɯ ÈÓÒÈÓÔÈáÏÈÛĞɯ ÛÈÕÜÓĞÐɯ

ÛÌÝõÒÌÕàÚõÎÍÖÙÔâÒɯȹÈÑâÕÓâÚȺ 

Sor-

szám 
Tanulói tevékenységforma 

Tanulói tevékenység 

szervezési kerete 

(differenciálási módok) 

Alkalmazandó 

eszközök és 

felszerelések (SZVK 

6. pont lebontása, 

pontosítása) 

E
g

y
én

i 

C
so

p
o

rt
- 

b
o

n
tá

s 

O
sz

tá
ly

- 

k
er

et
 

1. 
Információ feldolgozó 

tevékenységek 
    

1.1. Olvasott szöveg önálló feldolgozása x   - 

1.2. 
Hallott szöveg feldolgozása 

jegyzeteléssel 
 x  - 

1.3. Információk önálló rendszerezése   x - 

2. 
Ismeretalkalmazási gyakorló 

tevékenységek, feladatok 
    

2.1. Munkaműveletek megfigyelése x   - 

2.2. 
Műveletek, mozdulatok 

begyakorolása 
x   - 

2.3. 
Tapasztalatok utólagos ismertetése 

szóban 
  x - 

2.4. 
Tapasztalatok helyszíni ismertetése 

szóban 
  x - 

2.5. Termelő tevékenység gyakorlása x   - 

2.6. Eladási tevékenység gyakorlása x   - 

3. Csoportos munkaformák körében     

3.1. 
Kiscsoportos szakmai munkavégzés 

irányítással 
 x  - 

3.2 Csoportos helyzetgyakorlat  x  - 

3.3. Csoportos versenyjáték  x  - 

 
A tantárgyak  értékelésének módja egységes, a következőképpen alakul: 

 A szaktanár, pedagógus a tanuló teljesítményét, előmenetelét tanítási év közben 

rendszeresen érdemjeggyel értékeli, félévkor és a tanítási év végén osztályzattal 

minősíti.  Az érdemjegyekről a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét rendszeresen 

értesíteni kell. A félévi és az év végi osztályzatot az érdemjegyek alapján kell 

meghatározni.  Az iskola az osztályzatról a tanulót és a kiskorú tanuló szülőjét 

félévkor értesítő, év végén bizonyítvány útján értesíti. Értesítő gyakrabban  is 

készülhet az intézmény pedagógia programja szerint. Az érdemjegy és az osztályzat  

megállapítása a tanuló teljesítményének, szorgalmának értékelésekor, minősítésekor 

nem lehet fegyelmezési eszköz. 

            Az érdemjegyek és osztályzatok a következők: 

A tanuló tudásának értékelésénél és minősítésénél a következők 

érvényesülnek. 

   81-100% jeles (5) 

   71-80%  jó (4) 

   61-70%     közepes (3) 



 

43 

52-60%    elégséges (2) 

0-51%     elégtelen (1) 
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Összefüggő szakmai gyakorlat 

 
Az összefüggő nyári gyakorlat egészére vonatkozik a meghatározott óraszám, 

amelynek keretében az összes felsorolt elemet kötelezően oktatni kell az óraszámok 

részletezése nélkül, a tanulók egyéni kompetenciafejlesztése érdekében. 

 

Szakmai követelménymodulok Tantárgyak/Témakörök 

 

10056-12 

Gyorsétkeztetés, ételeladás 

 

 

 

Termelési és eladói gyakorlatok 

Reggeli és uzsonna ételek készítése, 

eladása 

Hidegkonyhai termékek készítése, 

eladása 

Meleg ételek készítése, eladása 

 

A szakmai követelménymodul azonosító száma, megnevezése 

 

10056-12 Gyorsétkeztetés, ételeladás 

 

Termelési és eladói gyakorlat tantárgy 

 

Témakörök 

 

Reggeli, uzsonna ételek készítése, eladása 

Személyi higiénia, higiéniai előírások, szakmai követelmények betartása. 

Munkaruha használata. 

A HACCP feltételeinek biztosítás, a feladatból következő kötelezettségek 

betartása, ellenőrzése. 

Konyhatechnológiai munkaműveletek végzése. 

A vendéglátó eladó termelő tevékenysége. 

Péksütemények, reggeli sütemények. 

Felvágottak, szalámi, kolbászfélék felhasználásával hidegtálak, saláták egyéb 

hidegkonyhai, valamint reggeli, uzsonna készítmények elkészítése.  

Egyszerű meleg ételek készítése.  

Tejben rizs, tejben dara, madártej, pudingok készítése. 

Omlett, rántotta, tükörtojás, ham and eggs, bacon and eggs, főtt- és lágy tojás, 

meleg szendvicsek, hot-dog, hamburger, grill húsok, sült kolbász, hurka-, 

egytálételek és egyéb egyszerű meleg ételek elkészítése, kiszolgálása. 

Befejező műveletek, csomagolás.      

Tálalás, díszítés, készen-tartás, melegen-tartás, kiszolgálás. 

Csomagolás különböző csomagolóeszközök felhasználásával: hidegkonyhai 

termékek, cukrásztermékek szendvicsek, palackos italok szakszerű 

csomagolása. 
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Tea, kávé, kávékülönlegességek, meleg reggeli italok, alkoholmentes kevert 

italok készítése. 

 

Hidegkonyhai termékek készítése, eladása 

A gyorsétkező helyek jellemző berendezéseinek működtetése. 

Sütő-főzőberendezések szakszerű kezelése. 

A gyorséttermi és ételeladó illetve a vendéglátó-eladó által elkészített és 

értékesítésre kerülő, vagy tovább értékesített hidegkonyhai termékek 

elkészítése. 

Péksütemények, reggeli sütemények, felvágottak, szalámik, kolbászfélék, 

hidegtálak, saláták, egyéb hidegkonyhai reggeli, uzsonna készítmények 

felszolgálása, kiszolgálása. 

Nyitott és zárt szendvicsek, étvágyfalatok, sör és borkorcsolyák, aszpikos 

készítmények.  

Töltött tojásételek készítése. 

Felvágott-tál, vegyes ízelítők, dísztálak összeállítása. 

Saláták készítése: nyers saláták, főtt, összetett saláták, és tartósított saláták. 

Salátaöntetek (dresszingek) készítése: ecetolajos öntetek, tejtermék alapú, 

majonéz alapú, hideg hollandi mártás alapú öntetek, gyümölcsöntetek. 

A hidegkonyhai ételek készen tartása, tálalása és kiszolgálása. 

 

Meleg ételek készítése, eladása 

Gyorséttermi ételek készítése: meleg szendvicsek, hamburgerek, hot-dog, sült 

hurka, kolbász, pecsenyék, egyben sült, szeletben sült és grillezett húsok, 

bundázott ételek. 

Egyszerű híg levesek, sűrített levesek gyümölcslevesek, összetett levesek 

csoportjainak legjellemzőbb fajtái, a gyorsétkezésben is keresett levesek és 

levesbetétek készítése. 

Zöldség- és főzelékféléből-, tésztákból-, sajtból-, tojásból-, húsokból és 

belsőségekből készíthető meleg előételek előállítása.  

A gyorsétkezésben használatos mártások, alaplevek készítése. 

A leggyakoribb köretek elkészítése burgonyából, gabonafélékből, 

tésztafélékből.  

Vegyes és gyümölcs köretek készítése. 

Sós tésztafélék készítése: olasz főtt tészták, magyaros sós tészta: főtt, sült, főtt-

sült tészták, sós kelt-tészták, lángosok, palacsinták, pizzák, és egyéb speciális 

gyors éttermi tészták. 

A meleg ételek készen tartása, tálalása és kiszolgálása. 

 


