Agazati alapoktatas

Intézménylinkben a szakirdnyl oktatast megel6z6en dgazati alapoktatas folyik. Az agazati
alapoktatds magaban foglalja az adott dgazat k6z0s szakmai tartalmait a képzési és kimeneti
kovetelményekben meghatarozottak szerint. Az agazati alapoktatds agazati alapvizsgaval
zarul.

AZ AGAZATI ALAPOKTATAS SZAKMAI KOVETELMENYEINEK LEIRASA

A turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatds soran a tanuld betekintést nyer a cukrdsz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkllonbozteti, felhaszndlas el6tt
alkalmassd teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a min&séglikre.
Kivdlasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukrdszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyuijtja,
darabolja, kikeni, nyomdzsakkal alakitja, megsiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités
soran, f6z, parol, pirit, grillez, st zart térben és b6 zsiradékban, kialakitja a termékek izét,
allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég elStt desszerteket,
salatakat, alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkulonbozteti a szalldshelytipusokat, a
adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre all6 ételeket és
italokat. Munkatevékenysége sordn betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és
kornyezetvédelmi szabdlyokat, el6irdsokat. Az lizleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikal
a munkatdrsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6
nemzeti kulturdk sajatossagait. Feladataihoz munkdja soran szovegszerkeszt6 és
tablazatkezel6 programokat hasznal, szakmai informaciogydjtéshez a vilaghaldn tajékozddik
és hagyomanyos informacids forrasokat felhasznal.

Az agazati alapvizsga dallami vizsga, amely a tanuldnak, illetve a képzésben részt vevs
személynek az adott dgazatban torténé munkavégzéshez sziikséges szakmai alaptuddasat és
kompetencidit orszagosan egységes eljaras keretében méri. A tanulg, illetve a képzésben részt
vevl személy az agazati alapoktatds elvégzését kovetben tehet agazati alapvizsgat.

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

A szakképz6 intézmény altal szervezett dgazati alapvizsgat a szakképz6 intézmény oktatdibdl
és az elnokbdl all6 vizsgabizottsag el6tt kell letenni. A vizsgabizottsag elndkét a szakképzé
intézmény székhelye szerint illetékes teriileti gazdasagi kamara delegdlja. A vizsgabizottsag
elndke a Kormany rendeletében meghatarozott dijazdsra jogosult. Az agazati alapvizsga
teljesitését az év végén adott bizonyitvanyba kell bejegyezni. Az &gazati alapvizsga
bizonyitvanyba bejegyzett teljesitése a képzési és kimeneti kovetelményekben meghatarozott
munkakor betoltésére vald alkalmassagot igazol.

A tanulé magasabb évfolyamra nem léphet, ha elégtelen 4dgazati alapvizsgat tett.



AZ AGAZATI ALAPOKTATAS ORASZAMAI
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A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaldi ismeretek megnevezésd tanulasi terilet
A tanulasi terilet tartalmi 6sszefoglaldja

A Munkavallaléi ismeretek tanuldsi terilet elsajatitdsaval a tanulé 6nismeretet szerez,
meghatarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerépiaci helyzetével.
Megtanulja, milyen foglalkoztatasi formdban tud majd elhelyezkedni
munkavallaléként. Megismeri, hogy tanuldi jogviszonydban is foglalkoztathatd
szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az ehhez a jogviszonyhoz
kapcsoldédod jogait és kotelezettségeit. A tanuldé megismeri a munkavallalashoz, a
munkaviszony |étesitéséhez szikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

Munkavallaléi ismeretek tantargy

A tantargy tanitdsanak f6 célja: a tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés moddszereire,
technikdira, valamint a munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges
alapismeretek elsajatitasara.

A tantdrgy oktatasa sordan fejlesztend6 kompetencidk

Altalanos és
Onallésag és Elvart szakmahoz
Ismeretek felelGsség viselkedésmodok, kot6do
mértéke attitlidok digitalis
kompetenciak

Készségek,

képességek

Megfogalmazza Ismeri EIEE| Teljesen Onismerete
sajat személyisége onalléan alapjan torekszik
karriercéljait. jellemvonasait, céljai realis
annak megfogalmazdasara.
pozitivumait Megjelenésében
Szakképzési Ismeri =1 Instrukcid igényes,
munkaviszonyt = munkaszerzédés FEIE[SEL viselkedésében
létesit. tartalmi 3 részben visszafogott.
formai onalléan Elkotelezett a
kdvetelményeit. szabalyos
Felismeri, Ismeri a formalis BIEIEIN foglalkoztatas Internetes
megnevezi és és  informalis ReELEN mellett. allaskeresési
leirja az allaskeresési Torekszik a sajat portélokon
allaskeresés technikakat. munkabérét érinté | informacidkat
méodszereit. valtozasok nyomon | keres,
kdvetésére. rendszerez.




A tantargy témakorei és tartalma

Allaskeresés

KarrierlehetGségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaer6piac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tdmogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési mddszerek: Ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati haldzat fontossaga

Munkajogi alapismeretek

Foglalkoztatasi formdk: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony

A tanulot érint6 szakképzési munkaviszony lényege, jelentGsége

Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykdnyve szerint: tavmunka, bedolgozdi
munkaviszony, munkaeré-kolcsonzés, egyszer(sitett foglalkoztatas (mez6gazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)

Specialis jogviszonyok: dnfoglalkoztatds, iskolaszévetkezet keretében végzett didkmunka, dnkéntes
munka

Munkaviszony létesitése

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzédés tartalma.
A munkaviszony kezdete |étrejotte, fajtdi. Prébaid6

A munkavallalé és munkaltaté alapvet6 kotelezettségei

A munkaszerz6dés moédositasa

Munkaviszony megsz(inése, megszlintetése

Munkaidé és pihengid6

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Alldskereséként tdrténd nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeres6k szamdara nyujtandd tdmogatdsok (véllalkozéva valds, kozfoglalkoztatas, képzések,
utazasikoltség-tamogatasok)

Szolgaltatasok allaskeresGknek (munkaers-kozvetités, tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

Turizmus-vendéglatas alapozds megnevezési tanulasi terilet



A tanulasi terilet tartalmi 6sszefoglaldja Az alapképzésben részt vevd tanuldk az dgazathoz tartozé szakmak
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el. A
képzés soran olyan tapasztalatokat, motivacidkat szereznek, amelyek alapjan el tudjdk donteni, hogy a
szakmacsoportba tartozd szakmak kozil melyik szakirdnyon, milyen képzési szinten (szakképzési vagy
technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat. Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben,
tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifikus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

A munka vilaga tantargy

A tantargy tanitdsanak f6 célja: a tantdrgy tanitasanak célja, hogy a tanulék megismerkedjenek a
tanulészerz6dés megkotéséhez, a munkavallaldsshoz, a  munkaviszony létesitéséhez sziikséges
alapismeretekkel, legyenek tisztaban a vendéglatasban térténé munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival,
a munkavégzés sajatossagaival. A tantargy keretében a tanuldk elsajatitjdk a vendégekkel, tgyfelekkel
torténd kapcsolatfelvétel és kommunikacid szabalyait, a munkatdarsakkal térténé egytittmiikodés alapjait. A
tantargy tovabbi célja, hogy a tanuldk olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokaba jussanak,
amelyeket a hétkdznapi életben is hasznositani tudnak.

Onallésag , Altalanos és
ok . Elvart . o
Készségek, és szakmahoz kot6dé6

képességek BEiEe e digitalis
pesseg g attitidek g

EREE kompetenciak

Megnevezi és
leirja a

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
tanuldszerzédés s ., munkaszerz6désmintak
. munkaszerz6dés Iranyitassal . .
ésa . . felkutatasahoz
o formai és tartalmi e

munkaszerzddés w X . hasznalni az internetes

. kovetelményei . g .
tartalmat. bongész6ket és
allaskeresé portalokat,

A tanuldszerz6dés
ésa

e — Torekszik a pontos

Széban az s Instrukciéd | munkavégzésre, , ..
o szObeli . . és ezek segitségével
elvardsoknak o alapjan munkahelyi .
" kommunikacids . . B képes szakmajanak,
megfelel6en o ) részben kornyezetének . .
o elvarasok és s . végzettségének,
kommunikal. , onalléan rendben tartasara. . .
normak képességeinek
Megnevezi és megfelel6

Munkaja soran
informaciécserére
A vendéglatas Instrukcié | és munkatarsaival
szakmai, alapjan egyuttmikodésre
viselkedésbeli részben kész,
kovetelményei onalléan hozzaallasdban
igyekvé. Udvarias
és el6zékeny.

allashirdetéseket
kivalasztani.

leirja a
vendéglatas
munkavallaldival
szemben
tdmasztott
szakmai
kovetelményeit és
elvardsait

Tudja a

: . . Instrukcio | Torekszik a
Betartja a munkakornyezetére ., B} .
: - ; alapjan munkavédelmi
munkabiztonsagi vonatkozé . _y
balvok kabiztonsaei részben el6irdsok
munkabiztonsagi i X
szabalyokat. ) : onalléan maradéktalan
szabalyokat. .
betartasara.

......

Betartja a higiéniai Instrukcio
és a kornyezetvédelmi FEIETIER
kornyezetvédelmi  kovetelményeket. részben
szabalyokat onalléan




A tantargy témakorei
Alapvet6 szakmai elvarasok.

77

Munkaegészségligyi el8irasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkolcsi elvarasok

Kommunikacio és vendégkapcsolatok

Alapvetd szakmai kommunikacids elvardsok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések hasznalata
a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikacié irasban, telefonon és digitalis
eszk6zok felhasznaldsaval.

Munkabiztonsag és egészségvédelem
Munkabiztonsdagi, balesetelharitdsi, tlzbiztonsagi el6irasok gyakorlati oktatdsa, ismerete; teend6k
rendkivili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); els6segélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

IKT a vendéglatasban tantargy

A tantargy tanitdsanak f6 célja A tantargy oktatdsdnak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatds
és turizmus teruletén alkalmazott informatikai eszk6zoket haszndlni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazddlkodasi, Ugyviteli, szamldzasi szoftverek
m(ikodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatds teriletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglaldsi és nyilvantartasi
rendszerek alapelveivel. Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy
meglévd ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-, értékesitési és

Ggyviteli elemz6 tevékenysége soran.

Onallésag
Készségek, Ismeretek =

felelGsség
mértéke

képességek

A vendéglatashoz
kapcsolddo
tablazatokat és % .

" szovegszerkeszt6 és
szoveges

tablazatkezel6
dokumentumokat )
T o szoftverek ismerete
készit és modosit.

Informatikai

alapismeretek, .
P Teljesen

onalléan

Szamlazasi,
készletezési
alapfogalmak,
miveletek ismerete
Az lizletben
haszndlt
szamitégépes
programok
ismerete

Alapvetd
mUveleteket
végez a szamlazas
és készletmozgas
témakorében.

Iranyitassal

Informdcidt gydijt

’ Instrukcid
és rendszerez a

o . . alapjan
vendéglatashoz és | Internethaszndlat , .
o részben
a turisztikahoz . s
onalléan

kapcsolédoan.

Elvart
viselkedésmadok,
attitiidok

Az irodatechnikai és
infokommunikacios
eszkozoket
rendeltetésszerden,
a vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvardsoknak
megfelel6en kezeli,
hasznadlja. Az
internetrél
Osszegyljtott
informaciok
felhasznalasa sordn
betartja az
adatvédelemre és a
szerzGi jogokra
vonatkozé
el6irdsokat.

Altalanos és
szakmahoz kot6do
digitalis
kompetenciak

Irodai alapszoftvereket
(tdblazatkezeld,
szovegszerkesztG)
készségszinten hasznal.

Az lizletben
alkalmazott szakmai
szoftverek alapvet6
Osszefliggéseit ismeri,
a szoftvereket
alapszinten kezeli.

Az internetes
bongész6ket és
kozosségi oldalakat
hatékonyan tudja
informacidgydjtésre
hasznalni.




A tantargy témakorei
Digitdlis eszk6zok a vendéglatasban

A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazédsa (pl.: készletek nyilvantartdsa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakcidk stb.) A POS-terminal hasznalatanak alapjai Az éttermi
szoftverek hasznalatanak alapjai.

Digitdlis tananyagtartalmak alkalmazdsa

Digitdlis tananyagok és kapcsolddd informacidk keresése magyar és nemzetkdzi weboldalakon,
valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik Rendszerszintli gondolkodds (tudja az
informacidkat rendszerezni, tarolni)

Digitdlis eszk6zok a turizmusban

A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriletén alkalmazott informatikai eszk6zok megismerése,
gyakorlati alkalmazasuk. A digitdlis turizmus lényege, informatikai eszkodzei, technoldgidi. Szallodai
szoftverek: kiulonb6z6 hotelprogramok, helyfoglaldsi rendszerek. A széllodai gazddlkodas
informatikai alapjai.



Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak f6 célja

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a

tanuldk olyan megalapozott szakmai

ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi

tanulmanyaikat kdvetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak. Az alapképzésben a tanuldk olyan

integrdlt ismereteket, motivacidkat szereznek, amelyek alapjan el tudjak donteni,

hogy a

szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon (szakdcs, cukrdsz, pincér — vendégtéri
szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak
folytatni tanulmanyaikat. A tantargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanulék a szakmacsoportba
tartozé szakmdkban (cukrdsz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember)
egységes, integralt, altaldnos, alapozo szakmai ismereteket szereznek.

A tantargy oktatadsa sordn fejlesztendé kompetencidk

Készségek,
képességek

Megnevezi és Ielrja
a vendégtérben és
a

termel6&knél
alkalmazott gépek
és

berendezések
alapveté funkcioit
és

mukodtetési
madjait.
Kivdlasztja a feladat
megoldasara
alkalmas
eszkdzoket a
vendégtér, a
szerviztér és a
termel6k
egyszerU eszkozei
kozul és hasznadlja
azokat

A vendégteret
felteriti egyszer(
teritéssel, és a
szervizteret
felkésziti az
Uzemeltetésre.
Vendéget fogad és
a

vendég asztalanal

Ismeretek

A vendégtér, a
szerviztér és a
termel6k gépeinek és
berendezéseinek
ismerete

A vendégtér, a
szerviztér és a
termel6k egyszerl
eszkdzeinek ismerete

Az éttermi alapterités
formai és a szerviztér
el6készitésének
miveletei

Vendégfogadas
Egyszer(, a vendég
el6tt végezhetd

Onallésag

és

felelGsség

mértéke

Elvart
viselkedésmaodok,
attitlidok

Altalanos és
szakmahoz
kotodo digitalis
kompetenciak

Instrukcio
alapjan
részben
onalléan

Empatia,
odafigyelés
masokra
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onallésag
Céltudatossag
Kudarct(irés A
szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben
tartasa

Online
kataldgust
hasznal.




jatékos formaban
egyszer( ételt és
italt készit.
Megismeri,
megnevezi és leirja
az

alapvet6
konyhatechnoldgiai
mlveleteket,
eljarasokat.
Megismeri,
megnevezi és leirja
az alapveté
konyhatechnoldgiai
EEE G
eljarasokat
Felhasznalas eldtt
ellendrzi a
nyersanyagok
tdrolasat és
mindségét. A
nyersanyagokat a
recepturanak
megfelel6en kiméri.

Cukraszati
alapmliveleteket
(el6készits,
tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
suté, toltelékkészits,
befejezd) végez.

Bemutatja
Magyarorszag
turisztikailag
meghatarozo
természeti
adottsagait és egy
valasztott turisztikai
régiot, valamint
Magyarorszag
turisztikai fejlesztési
tervét.

Bemutatja az adott
szallashely
szolgdltatasait,
elvégzia
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos

muvelet

Szaritott és friss
fliszern6évények,
izesit6k

Etelkészitési
alapmiveletek

Cukraszati
nyersanyagok tarolasa
MinGségre vonatkozd
kovetelmények Mérési
mUveletek Tomeg,
drtartalom,
mértékegységek
atvaltasa Tdrazas
Anyagok és eszkdzok
el6készité miveletei
Egyszerlibb
technoldgiaju
cukrdszati tésztak
készitése, feldolgozasa,
sutése (gyurt omlos,
kevert omlds, forrazott
tészta, felvert tészta) A
termékekhez tartozé
toltelék készitése,
betoltése, diszitése

Természeti adottsagok:

az orszag fekvése,
domborzati viszonyok,
vizrajz, gyogy- és
termalvizek, nemzeti
parkok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag
kiemelten tamogatott
fejlesztési teriletei
Szallashelyek kinalata
az otttartozkodas alatt
Szallashelyek
szolgdltatasai
Szolgaltatdsok
csoportositasa

Prezentacios
program
hasznalata.




tevékenysegeket, és | Vendégbejelentkezéssel
informalja a kapcsolatos teend6k
vendégeket a Cardex, kulcskartya
szallashelyen Szallodabemutatds

taldlhato vendéglaté | Szallashelyek ellatasi

Gzletekrél. tevékenysége és az
azokhoz kapcsolédé
helyiségek és
munkakorok

A tantargy témakorei
A cukraszati termelés alapjai

A cukrasziizem helységei, munkateriletei

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kdvetelményei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok min&sége, tarolasa, idegen nyelvl elnevezései
A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi elGirasai

Cukrdszati alapmliveletek idegen nyelvi elnevezései

Cukrdszati alapml(iveletek gyakorlasa:

- Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése

- Egyszerlen elGallithatdé cukraszati tésztak (gyurt omlds, kevert omlds, forrazott és felvert tészta)
készitése, tésztalazitd mlveletek, tésztafeldolgozas

- Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas

- Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szlras, lekenés

- Sités: a sUt6 bedllitdsa, a stt6lemez behelyezése, forré lemezek, a termékek balesetmentes
mozgatdsa, a termékek kistlésének ellenbrzése, siités utani teendbk

- Befejez6 miveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése, talalasa, formazott diszek készitése,
bemutatasa

Az ételkészités alapjai:

Baleset- és tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok

A szakdcs szakma felépitése (tanuld, szakacs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcsolatok)
Palyakép (a mult és f6leg a jelen mértékadd szakemberei)

iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fliszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzéjiik)

Alapvet6 konyhatechnoldgiai alapmliveletek és ételkészitési eljardsok, valamint ezek idegen nyelv(
elnevezései

A vendégtéri értékesités alapjai:

Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo szabalyok

Higiéniai elGirasok

Egyszerd, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszk6zok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen nyelvi elnevezései

Az egyszer( alapterités formai

A vendég- és szervizterek el6készitésének alapmdiveletei

A szakma iranti érdekl6dés felkeltésének érdekében jatékos szituacidkat oldanak meg és a
tananyag kés6bbi részeit gyakoroljak alapszintd, egyszer(sitett formaban: alkoholmentes
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koktélokat kevernek és egyszer(, asztalnal elkészithets ételeket készitenek.



A turisztikai és szdllashelyi tevékenység alapjai:
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken belil a tanulé megismeri a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia
2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a
tanulé tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt tertletekrél, példaul:
- Balaton — egészségturizmus = Héviz
Sopron-Ferts térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronémiai turizmus = Tokaj-hegyaljai borvidék
- Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-td — aktiv turizmus = Tisza-té
- Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanuld altaldnos miveltsége gazdagodjon, a térképen valé tajékozddasa javuljon. Az
oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran bemutatdsra keriilnek a kilénb6z6
szdllashelytipusok. A szdllashelyi alapismeretek elsajatitdsa lehet6séget ad arra, hogy a tanuld a
vendégcikluson keresztil megismerkedjen a szallashelyek mikodésével.
A turizmushoz kapcsolédé fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:
Balaton
Sopron-Fert6 térség
Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség
- Dunakanyar térség
- Debrecen, HajduszoboszIé, Hortobagy, Tisza-té térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kivili teriletek:
- Budapest
- Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturdlis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatasturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalds, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztil
Szallashelyi szolgaltatdsok (szolgdltatasok csoportositdsa) helyiségei és az azokhoz kapcsolodd
munkakorok
Szallashelyek ellatdsi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok



Cukrdsz — kozépszintl képzés megnevezési tanulasi terilet

A tanulasi terilet tartalmi 6sszefoglaldja
A cukrasz szakképzés sordn a tanuldk megismerik a cukraszatban hasznalt nyersanyagok tulajdonsagait és a
technoldgiai folyamatokban bet6ltott szerepiliket. Megtanuljdk az anyagok és eszkdzok el6készitését, és
megismerik a termeléshez alkalmazott berendezéseket, gépeket. Elsajatitjdk a gazdasagos termelés alapjait,
valamint azokat az alapveté mozdulatokat, mliveleteket, amelyekkel a félkész és kész cukrdszati termékeket
el6allithatdsaga torténik.

ElGkészités tantargy

A tantdrgy tanitasanak f6 célja
Az el6készités tantargy oktatasanak célja, hogy a diakok megismerjék a technoldgiai m(iveletekhez
alkalmazott anyagok szakszer( kivalasztasanak maodjat, az anyagok technoldgiai szerepét, az el6készité
miveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat. A végz6s évfolyamban gyakoroljdk az 6sszetett
technoldgiai muiiveletek el6készitését és a munkateriletek anyagsziikségletének megallapitasat.

Készségek,
képességek

Kivalasztja a
cukrdszati
termékkészitéshez
szlikséges
anyagokat,
alkalmazza a
nyersanyagok
technoldgiai
hatdsarol szerzett
ismereteit.
Kiszamitja a
termékhez
szlikséges
anyagmennyiséget,

helyesen
alkalmazza a
mennyiségi
egységeket.

Pontosan kiméri a
receptben szerepl§
anyagokat

El6késziti az
anyagokat és a
munkaeszkozoket.

Ismeretek

A tantargy oktatadsa soran fejlesztendé kompetencidk

Onallésag és
felelGsség
mértéke

Elvart
viselkedésmaédok,
attitlidok

Altalanos és
szakmahoz
kot6do digitalis
kompetenciak

Osszefiiggéseiben
ismeri a cukraszati
nyersanyagok
technoldgiai
hatasait,
tulajdonsagait.

Ismeri az
anyaghanyad-
szamitdast
kilonbo6z6
mennyiségek
esetén, valamint a
mennyiségi
egységek
atvaltasat.

Ismeri a tomeg és
Grtartalom
mértékegységeket,
a mértékegységek
atvaltasat, a
tarazas helyes
alkalmazasat és a
mérés muveletét.
Ismeri az anyagok,
eszkdzok
el6készitésének
mdveleteit, a
technoldgiai
miveletekhez

Teljesen 6nalléan

EgylttmUkodési
készség, a higiéniai
és mindségi
kovetelmények
betartdsa

Receptet,
mennyiségeket
rogzit digitalis
eszkdzon




A rendelések,
el6rejelzések
alapjan 6sszesiti a
ETo]l

anyagszikségletet.

A rendelések,
el6rejelzések
alapjan 6sszesiti a
ETo]l

anyagszikségletet.

alkalmazott
eszkozoket.

Ismeri az
Osszesitett
anyaghanyadok
alapjan
vételezend6
anyagok listajanak
készitését.

Ismeri a
munkafolyamatok
gyartasi,
gazdasagossagi és
ergondémiai
szempontok
alapjan torténé

el6készitését,

tervezését.
Ismeri az
el6készités

Eszreveszi és

korrigalja az higiéniai és
elékészits &

» o mindségi
mdveletek hibait. u & , .
kovetelményeit.

A tantargy témakorei
Cukrdszati anyagok technoldgiai szerepe, anyagok, eszkdzok el6készitése, anyaghanyadok kiszamitasa

a) A munkafeladat megismerése

b) Anyagok szakszer( kivalasztasa a nyersanyagok technolégiai szerepének ismerete
alapjan, a nyersanyagok hatdsa a termékkészitésre

c) Receptek, haszndlati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa
d) Anyagok, munkaeszk6zok megfelel§ el6készitése recept alapjan

e) Anyagok mérése

Munkafolyamatok el6készitése

a) Munkaanyag-sziikséglet meghatdrozasa, rendelések és elérejelzések alapjan

b) Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa és el6készitése, gyartasi, gazdasagossagi és ergondmiai
szempontok alapjan

c) ElGkészileti munkak felllvizsgalata min6ségi kritériumok alapjan

Cukrdszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy

A tantdrgy tanitasanak f6 célja

A cukraszati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozdsa tantargy oktatasanak célja, hogy a

didkok megismerjék a technoldgiai miveletekhez alkalmazott gépeket, berendezéseket és balesetmentes
hasznalatukat.




Cukrdszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy

A tantargy tanitdsanak f6 célja

A cukraszati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantdrgy oktatasanak célja, hogy a
diakok megismerjék a technoldgiai mlveletekhez alkalmazott gépeket, berendezéseket és balesetmentes
hasznalatukat.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

Altalanos és

L Onallésag és Elvart .
Készségek, . . o szakmahoz
. : Ismeretek felelGsség viselkedésmodok, s e
képességek o e kotodo digitalis
mértéke attitldok 7
kompetenciak
Ismerteti a
cukrdszati . s
, Ismeri a sut6-,
berendezések Sl Lt
s L2t h6kozl6-, hiits-,
siit6, hékozlo, , ,
ez 2 , fagyasztéberendezések
h(it6 és fagyaszto e 1 st 2 et aiet s
e mukodését és tisztitasi
funkcidit. Apolja, e
.. utasitasait
letisztitja a
berendezéseket
Ismerteti a
cukrdszati gépek,
készilékek Ismeri az apritd-,
(aprito-, gyuro-, gyuro-, keverd-,
keverd-, habver6-, habverd-, nyudjtégépek
nyujtogépek) és és kisebb készulékek
kisebb készlilekek mUikodését, valamint a
mikodését. tisztitasi utasitasokat. . e
< . Egyuttm(ikodd
Apolja, letisztitja a & i
berendezéseket. . i ,
: , Teljesen el6vigyazatossag a
21 Ismeri a berendezések, P
El6késziti a onalléan fokozott

berendezéseket,
gépeket.

A
berendezéseket,
gépeket és
késziilékeket a
biztonsagi
el6irdsoknak
megfelel6en
kezeli, és a
technoldgianak
megfelel6en
programozza.
Felismeri és
jelenti a
berendezések és

gépek hibait.

gépek Osszedllitasi, és
lzembehelyezési
utasitasait.

Ismeri a berendezések,
gépek biztonsagi
elGirdsait, valamint a
programozas
paramétereit.

Felismeri a
berendezések és gépek
hibalehetdségei

balesetveszély
felimerése.

A berendezések,
gépek, kisebb
készllékek
technoldgiai
paraméterek
alapjan torténé
programozasa

A kijelz6panel
hibajelzéseinek
ismerete




A tantargy témakorei

Cukrdszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése

a) Sut6é-, hékozlé-, hiits-, fagyasztéberendezések miikodésének ismerete, dpolasi és tisztitasi
miveletek

b) Apritd-, gyuro-, keverd-, habverd- és nyujtogépek, kisebb készilékek miikodésének

ismerete, apoldsa és tisztitdsa

c) Berendezések, gépek és késziilékek el6készitése

d) Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi elGirasoknak megfelel§ — kezelése és

a technolégianak megfelel6 programozasa

e) Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

Cukrészati termékek készitése tantargy

A tantargy tanitdsanak fé célja

A cukraszati termékek készitése tantargy tanulasa soran a didkok elsajatitjdk a cukraszati miveletek
végrehajtasat, a tésztak és toltelékek elkészitését, feldolgozdsat, a termékek stitését. Megismerik tovabba az

Osszetett cukraszati termékek 6sszeallitasat, toltését.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

Onallésag : Altalanos és

és EIVEIE szakmahoz

Készségek, képességek Ismeretek viselkedésmédok, ., o, . .
kotddao digitalis

felelGsség i
o attitldok v
mértéke kompetencidk

Ismeri a

gylimolcstoltelékek,
Toltelékeket, krémeket gylimolcsok és
készit z06ldségek tartositasi
(uzsonnasuteményekhez, | folyamatat. Ismeri az
sOs és édes olajos magvakbol
teastteményekhez, készilt toltelékek,
krémes és hagyomdanyos = turétoltelékek, sos
cukraszati toltelékek, tojaskrémek,
készitményekhez). tartos toltelékek,
Gylmolcsoket, vajkrémek, Receptek
z06ldségeket tartosit. puncstoltelék és keresése a

. Egyuttm(ikodd .,
tejszinkrémek e , . kalkulacids

) . képesség, ..
készitését. Teljesen e programban, Uj
Ismeri a gyurt éleszt6s, onalléan . ) technoldgiak

> » kovetelmények

a kevert élesztés, a , receptek

; ; " betartasa. j
hajtogatott élesztds, keresése az

Uzsonnasiiteményekhez ' omlds éleszt6s tészta, interneten.

tésztat készit, majd vajas tészta, omlds

egyenletes nagysagban tészta, nehéz felvert

és tomegben feldolgozza = készitését és a tésztak

Gket. TOltott és toltetlen  felhasznalasaval készilt

uzsonnasiliteményeket toltott és toltetlen

allit eld, sttési uzsonnaslitemények

miveleteket végez. elGallitasat, valamint a
termékekhez tartozé
sutési h6fokok és siitési
maddokat




Sés teasliteményekhez
tésztakat készit,
egyenletes nagysagban
és tomegben feldolgoz,
toltott és toltetlen sés
teasliteményeket készit,
sutési mliveleteket végez

Krémlapokat,
tésztahivelyeket
el6készit, kislit, majd
ezekbdl krémes
termékeket készit.

Edes teasiiteményekhez
tésztakat készit,
feldolgoz egyenletes
nagysdgban és
tomegben. Toltott és
toltetlen édes
teasliteményeket készit,
sutési m(iveleteket
végez. Gyors érlelési
mézeskalacstésztat és
egyéb mézes termékeket
készit

Hagyomanyos cukraszati
termékeket, tortakat,
tejszines tortakat,
szeleteket tekercseket,
minyonokat, omlds
deszszerteket allit el6. A
termékekhez tésztakat
készit, feldolgoz, slitési
és toltési miveleteket
végez

Ismeri a vajas tészta, a
forrazott tészta és a sés
omlds tészta készitését.
Ismeri a vajas tésztabdl
késziilt toltott és
toltetlen sds
teaslitemények, a
forrazott tésztabol
készilt, toltott sos
teaslitemények, a sés
omlos tésztabol készilt,
valamint a toltott és
toltetlen sos
teastitemények
el6allitasat. Ismeri a
termékekhez tartozo
sutési héfokokat és
sitési modokat

Ismeri a vajas tésztabdl

készilt krémes és
tejszines slitemények
valamint a forrazott
tésztabol készilt
krémes és tejszines
sitemények készitését

Ismeri az omlés, felvert,
hengerelt és egyéb
tésztak elGallitasat, a
toltetlen és toltott édes
teaslitemények
készitését. Ismeri a
gyors érlelés(
mézeskalacs-tészta
gyurasat, feldolgozasat,
sutését.

Ismeri az alabbiak
el6allitasat: konnyl és
nehéz felvertek,
hagyomanyos
alaptortak (dobos-,
Esterhazy -, triffel -,
Sacher - puncs - és
formaban siilt
gylimolcstorta),
hagyomanyos tejszines
tortak (oroszkrém,
Fekete-erdd, tejszines
turotorta, tejszines
joghurttorta),
kilonleges izesités(
zleti specialitasok ,
szeletek, (szogletes
alakban toltott szeletek,
nyomadzsdakkal alakitott




Nemzetkozi cukrdszati
trendeknek megfeleld
termékeket készit.
Megtervezi a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Elkésziti a
termékhez tartozé
félkész termékeket és
megtolti a deszszerteket,
tortakat,
minidesszerteket,
pohardesszerteket.

Bonbonokat készit, s a
termékhez csokoladét
temperal,
bonbontolteléket készit,
csokoladéhiivelyes, és
martott bonbonokat
készit.

Hidegcukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét készit.

kardinalis szelet, Somldi
galuska) tekercsek,
minyonok (vagott szurt
és tésztahlvelybdl 1-1
alaptermék) és omlds
tésztabol készilt
desszertek

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri az
aldbbiak készitését:
francia felvert
(dacquise, genoise,
marcipanos csokoladé-,
jokondefelvert) tortak,
francia omlos tésztak,
forrazott tésztak, zselés
betétek, roppands
rétegek, krémek,
(ganache, mousse,
cremeux, francia és
olasz vajkrém). Ismeri a
vagott, formdaban
dermesztett,
monodesszertek,
tartlettek, francia
forrazott tésztabol
készilt desszertek
készitését, Nemzetkozi
trend szerint készilt
tortak, minidesszertek
macaronok,
pohardesszertek
ismerete.

Ismeri a csokoladé
temperalast. A
csokoladébonbonok, a
krémbonbonok, a
grillazsbonbonok, a
nugatbonbonok, a
gylimolcsbonbonok
készitését.

Ismeri a fagylalt
szdrazanyagtartalmanak
meghatdrozdsat, a
kiilénbo6z6
fagylaltkeverékek
készitését a megadott
miveletek
elvégzésével, és a
keverék fagyasztasanak
maodjat. Ismeri a
parfékészitést fagylalt
és tejszinhab
keverékébdl, illetve
tejszinfagylaltokbol,




illetve a semifreddo
készitését.

A tantdrgy témakorei

Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek tartdsitasa

a) Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Gyumolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése

c) Gylimolcstartositas: gyorsfagyasztds, vizelvonds, hdékezelés, vastag cukorban tartdsitas,
alkoholban tartdsitas

d) Zoldségtartdsitds: gyorsfagyasztas, vizelvonas

e) Olajos magvakbdl készilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése

f) Tarétoltelékek készitése

g) SOs toltelékek, készitése

h) Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojdshabkrém készitése

i) Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése

j) Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilé vajkrém, angol krémmel késziil6 vajrémek
készitése, hagyomanyG6rz6 magyar tortdk vajkrémjeinek készitése

k) Tejszinkrémek készitése, izesitése

[) Puncstoltelék készitése

Tésztdk és uzsonnasiitemények készitése

a) Tésztak, uzsonnasitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznaldsa

b) Gyurt éleszt6s tésztabdl készilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt élesztds tészta

gyurasa, feldolgozasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése

c) Kevert éleszt6s tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugléftészta készitése,
feldolgozasa, formaban kelesztése, slitése

d) Hajtogatott élesztds tésztabdl készilt uzsonnasiitemények készitése, hajtogatott élesztds tészta
(blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozdsa, toltése,

kelesztése, slitése vagy slités utani toltése, diszitése

e) Omlds éleszt8s tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlés élesztés

tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gylrdsa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények
lekenése, kelesztése, siitése. S6és omlds élesztds pogacsa tésztak gyurdsa, tészta feldolgozasa,
lekenése, szorasa, kelesztése, slitése

f) Omlds tésztabdl késziilt uzsonnasitemények készitése. Omlds tészta készitése, tészta
feldolgozasa, toltése, slitése, szeletelése

g) Vajas tésztabdl késziilt édes és sds uzsonnasitemények készitése. Vajas tészta gyurasa
hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, slitése vagy slités utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen
uzsonnasiitemények készitése

h) Nehéz felvertb6l gyiimolcskenyér készitése

Tésztak és sés teaslitemények készitése

a) Sos teaslitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tészta, forrdzott tészta, sés omlds tészta készitése

c) Toltott és toltetlen sés teaslitemény készitése vajas tésztabol

d) Toltott sos teaslitemények készitése forrazott tésztabol

e) Toltott és toltetlen sés teasiitemény készitése omlds tésztabol



Krémes készitmények el6allitasa

a) Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Vajas tésztabol készilt krémes és tejszines sitemények: krémlap, sargakrém, franciakrémes
készitése

c) Forrazott tésztabdl késziilt krémes és tejszines sitemények, forrazott tésztahively, sargakrém,
képvisel6fank, tejszines képvisel6fank készitése

Edes teastitemények, mézesek készitése

a) Edes teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Omlés, felvert, hengerelt és egyéb tésztak el6allitasa, nyomdzsakkal alakitasa, lappa
kenése, formaba toltés, siitése

c) Toltetlen és toltott édes teaslitemények készitése, toltése

d) Gyors érlelés(i mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, stitése

Felvertek és hagyomanyos cukrdszati termékek készitése

a) Tortdk, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznaldsa

b) Konny( és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sacher, triffel és vajas lap
készitése, alakitdsa nyomdzsakkal, lappa kenése, formdba toltése,

sUtése

c) Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban

silt gyimolcstorta készitése

d) Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdé torta, tejszines
turétorta és tejszines joghurttorta készitése

e) Uzleti specialitasok, kiilénleges izesités(i tortak készitése hagyomanyos technikaval

f) Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Tortdk toltése szogletes alakban

— Nyomodzsakkal kialakitott szeletek, pl. kardindlis szelet készitése

— Adagolt szeletek, pl. Somldi galuska készitése

g) Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése

h) Minyonok, omlés tésztabdl késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési

mad szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek felhasznaldsaval.
i) Omlds tésztabdl késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

a) Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Nemzetkdzi cukrdszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sorrendjének
meghatarozdsa

c) Tésztak készitése:

— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokolddéfelvert, jokonde felvert
készitése, kikenése, sitése

— Omlés tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurasa, pihentetése, folia

kozt nyujtasa, dermesztése

— Francia forrazott tészta készitése, nyomodzsakkal alakitasa, stitése

d) Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal

— Roppands rétegek készitése

e) Krémek készitése
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— Ganache készitése tejszinnel vagy gyimolcspirével

— Mousse készitése: gylimolcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal kikevert tojassargdjaval,
csokoladé alapu mousse készitése angol krémmel, ganache-sal

— Cremeux készitése: gylimodlcs cremeux vajjal, cremeux csokolddéval

— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése

f) Nemzetkozi trend szerint késziil6 monodesszertek készitése

— Rétegelt vagott monodesszertek készitése



— Formdban dermesztett monodesszertek készitése

— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabdl készilt desszertek készitése

g) Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése

h) Minidesszertek készitése

— Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval készulé minidesszertek készitése
— Macaron készitése

i) Pohardesszertek: rétegek, kiegészit6k készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése

a) Bonbonok hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti felhaszndlasa

b) Csokoladé temperalasa

c) Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugatbonbonok, gyimadlcsbonbonok készitése

Hidegcukraszati termékek készitése

a) Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa

c) Fagylaltkeverékek készitése a megadott miveletek betartasaval, a keverék fagyasztasa.
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok, tejes
gyumolcsfagylaltok, joghurt- és turéfagylaltok készitése

d) Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines fagylaltokbdl,
Semifreddo készitése

Kilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével készil6 cukraszati

termékek elGallitasa

a) A kullonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilé cukraszati termékek
nyersanyagai és az eldallitas kovetelményei

b) Hozzdadott cukor nélkili cukraszati termékek készitése

c) Hozzdadott glutén nélkili cukraszati termékek készitése

d) Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése

e) Tejcukormentes cukrdszati termékek készitése

Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy

A tantargy tanitdsanak f6 célja

A cukraszati termékek befejez6 miveletei noévelik a termék esztétikai értékét. A tantargy oktatdsa soran a
tanuldk elsajatitjdk a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos technoldgidkat, megtanuljdk a
termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges diszitési technikak alapjait.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

Altalanos és
szakmahoz
kot6dé digitalis
kompetenciak

Onallésag és Elvart
Ismeretek felelGsség viselkedésmaodok,
EE attitidok

Készségek,
képességek

Ismeri a
baracklekvar
Bevonatokat bevonat, a Receptek
készit, és/vagy a zselékészités keresése a
hozzavaldkat modszerit, a kalkulacids
alkalmassd teszia | fondanmelegités és - programban, Uj
cukrdszati higitas szabalyait, a technologiak
termékek csokoladémelegités, receptek keresése
bevonasara. - higitas, -temperalds az interneten.
szabalyait. A
nemzetkozi




Cukrészati
termékeket
bevon, diszit,
szeletel, adagol,
talal. Kilonbo6z6
diszitési
technikakat
alkalmaz,
egyszerU diszitési
és befejezd
m{Uiveleteket
végez

Cukraszati
diszmunkakat
tervez, kiilonleges
diszitéseket
végez.

cukraszati trend
szerint késziil6
bevonatok,
(tukorbevono,
gourmand bevong,
kompresszorral fijt
csokoladébevonat)
készitését.

Ismeri az egyszerd
diszitési mlveletek
(bevonas, szoras,
burkolas,
fecskendezés,
felrakas, formazas)
alkalmazasat. Ismeri
az
uzsonnasiitemények,
a sos
teaslitemények, az
édes
teasttemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos
cukraszati termékek,
a nemzetkozi
cukrdszati termékek
és a hidegcukraszati
termékek befejezé
mdveleteit, valamint
a termékekhez
tartozo szeletelés,
adagolas, talalas
szabalyait.

Ismeri az alabbiakat:
tortakrol,
diszmunkakral
munkarajz készitése,
viragmintak és
irdsjelek tervezése,
rajzolasa. Ismeri a
fecskendezés, a
csokoladéviragok,
marcipanfigurak, -
virdgok, a
karamellfézés,
karamellel torténd
diszitési technikak
alkalmazasat,
valamint az egyedi
formaju tortak
készitését, a
diszmunkak
elvégzését és a
talalast.

Teljesen 6nalléan

Uj diszitési
technikak
keresése az
interneten, fotok
gy(jtése,
feldolgozasa




A tantargy témakorei

Bevonatok készitése, alkalmazasa

a) Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése

c) Fondan melegitése, higitasa

d) Csokoladébevonat kivalasztdsa, higitasa, temperalasa

e) Nemzetkozi cukrdszati trend szerint készil6 bevonatok, tikdrbevond, gourmand bevond,
kompresszorral fujt csokoladébevonat készitése

Cukraszati termékek egyszer( diszitése, talalasa

a) Nyersanyagok és anyagok 0sszedllitasa a kinézetlik és iziik kdlcsonhatdsanak figyelembevételével
b) Diszitési technikak alkalmazdsa, bevonas, szdras, felrakds, gyliimolcs és egyéb diszitéelemekkel
c) Uzsonnasltemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakdsa gyimolccsel, zselézés, bevonas
fondannal, csokoladéval

d) Kiilonboz6 fajta aprositemények bevonasa és diszitése csokoladéval

e) Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, forrazott tésztabdl készilt
termékek martasa dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

f) Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal, csokoldadéval,
zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utdn

g) Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal

h) Nemzetko6zi cukraszati termékek bevondsa tiikorbevond, gourmand bevond, kompreszszorral fujt
csokoladébevonat alkalmazdsa

i) Diszit6elemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal, olasz habbal,

mikros szivacspiskotak készitése

h) Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan

j) Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukraszati termékek talalasa

Cukrdszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

a) Munkarajz készitése tortakrol és formakrdl az anyagok, szinek és formak harmonizaldsanak
figyelembevételével

b) Virdgmintak és irasjelek tervezése, rajzoldsa, fecskendezése

c) Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa

d) Marcipanfigurdak modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, el6re megadott

vagy sajat készitésd tervek alapjan

e) Cukor f6zése, isomalt olvasztdsa, ontése és formdzdasa, hlzasa, fujasa

f) Unnepi, egyedi formaju tortak készitése

g) Diszmunkak tdlalasa

Anyaggazdalkodas-adminisztracié-elszamoltatas tantargy

A tantargy tanitasanak fé célja

A tantargy tanitdasdnak f6 célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi tevékenységét,
megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolddé alapszamitasokat, és megtanuljanak figyelni a cukrasziizem
vagyonanak megdrzésére.



A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

Készségek,
képességek

Arugazdalkodasi

feladatokat végez.

Elkésziti a
cukrdszati
termékek
kalkulacidjat.

Leltarozasi

feladatokat végez.

Ismeretek

Ismeri az
élelmiszertipusnak
megfelel6 raktarozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru
ellenérzésének
|épéseit, a romlott
aru elkllonitésének
és elszallitasanak
szabalyait, az
arukészlet az
arufelhasznalds, az
arusziikséglet
megallapitasanak
modszereit, az
arurendelés szébeli
és irasbeli
lehet6ségeit.

Ismeri a cukraszati
termékek tomegének
kiszamitasat a
receptek és
veszteségek
figyelembevételével,
a cukraszati félkész
termékek
nyersanyagértékének
és a cukraszati
késztermékek eladasi
aranak kiszamitdsat.
Ismeri a tényleges
anyagfelhasznal3s,
nyitokészlet,
zarokészlet
megallapitasat, a
megengedett
anyagfelhasznalas
megallapitasat, a
leltareredmény
megallapitasat. és az
anyagi felelGsség
kotelezettségeit.

Onallésag és
felelGsség
mértéke

Teljesen 6nalléan

Instrukcio
alapjan részben
onalléan

Elvart
viselkedésmadok,
attitlidok

Pontossag,
megbizhatdsag

Altalanos és
szakmahoz
kotédé digitalis
kompetencidk

Raktarkészlet
adatainak,
ellendérzése a
raktargazdalkodasi
programon

Cukrdszati
receptek arak,
mennyiségek
adatainak bevitele,
szamitdsok
ellenérzése

Nyitokészlet és
zardkészlet
adatainak bevitele,
szamitdsok
ellenérzése




A tantargy témakorei

Anyaggazddalkodas

a) Az arukészlet ellenGrzése a raktarban

b) A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és haszndlati targyak mennyiségének
meghatdrozasa

c) A megrendelGlap és a beérkezett aru szallitdlevelének 6sszehasonlitasa, az eltérések
jelentése

d) A beérkezett aru mindségének, eltarthatdsaganak és frissességének megallapitasa
e) Aruraktdrozas a rend, a gazdasidgossag és a biztonsag figyelembevételével. Az élelmiszerek
tipusanak megfelel6 raktarozas és folyamatos ellenérzés. A romlott aru elkllénitése
és elszallitasa.

f) Arufelhasznélas megallapitdsa

g) Arusziikséglet megallapitésa

h) Raktargazdalkoddsi szamitdgépes programok megismerése

Cukraszati termékek kalkulacidja

a) Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek és veszteségek figyelembevételével
b) Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitdsa

c¢) Cukrdszati kész termékek eladasi dranak kiszamitasa

d) Kalkulaciot végzd szamitdgépes program megismerése

Elszdmoltatds

a) Bevételek és kiadasok feltlintetése a pénztarkényvben

b) Cukraszlizem és raktar leltdrozasa

c) A tényleges anyagfelhasznadlas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
d) Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa

e) Leltareredmény megdllapitdsa

Cukrasz — emelt szint(i képzés megnevezésl tanulasi terilet

A tanulasi terilet tartalmi 6sszefoglaldja

A képzés soran a vendéglatdipari képzéshez tartozo szakirdnyokban tanuldk (vendégtéri, szakacs és
cukrdsz szaktechnikusok) emelt szinten sajatitjdk el a szakma gyakorlasahoz sziikséges alapvet6
szakmai ismereteket, készségeket és képességeket.

A sikeres vizsgat kovet6en rendelkezni fognak azokkal a szakmai kompetenciakkal, amelyek
segitségével megtanuljak — egyéni életutjuk, céljaik megvaldsitasa érdekében — a szakmai,
gazdasagi és tarsadalmi kihivasokat megfelel6en értelmezni, kezelni és azokhoz rugalmasan
alkalmazkodni. A tantdrgyi tartalmak (ismeretek) kozlése soran kiemelt szempont, hogy az

oktaték az alapvet6 szakmai ismereteket ne csak hagyomanyos pedagdgiai moddszerek
alkalmazasaval, hanem az IKT-technolégiak — a célnak leginkabb megfelel6 mdédon torténd —
felhasznalasaval adjak at.

Az emelt szint(i ismeretekhez tartozé tantargyak és témakorok tartalmazzak azokat az ismereteket,
amelyek elsajatitasa és a sikeres vizsga letétele utan a tanuldk:

— tanulmanyaikat a szakirdnyu egyetemeken folytathatjak

— a szakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrdsz, vendégtéri szakember)

— egyéni vallalkozast |étesithetnek, tarsas vallalkozdsok szakmai vezetGi lehetnek

— a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetSen az lzleti menedzsment, a marketing és

protokoll ismereteket igényl6 hazai és nemzetkozi véllalkozasokban vezet6ként dolgozhatnak.



Uzleti menedzsment tantargy

A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy oktatasanak kiemelt célja, hogy a tanuldk elsajatitsdk a vendéglatas f6- és mellékfolyamataival
Osszefliggd vezetési, szervezési, ellenGrzési feladatokkal kapcsolatos ismereteket. Tanulmanyaik soran —
szaktechnikusi szinten — megismerkednek a bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a létszam-
és bérgazdalkodas, valamint az eszkdzgazdalkodas alapjaival. Megszerzik a munkaviszony |étesitésével és
megsziintetésével kapcsolatos ismereteket. Megismerik a vendéglatasban leggyakrabban el6forduld
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vallalkozasi formdkat, és a vallalkozds inditasanak jogszabalyi elGirasait.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

Altalanos és

o Onallésag és Elvart >
Készségek, o, . o szakmahoz
> > Ismeretek felelGsség viselkedésmadok, el a2 s e
képességek o e kotodo digitalis
mértéke attitlidok v
kompetenciak
A beszerzési arakbol
az arrésre vonatkozd Ismeri és érti a nettd
elvarasoknak és brutté bevétel, az ,
» ‘ ) Az arak
megfelel6en AFA, valamint a e s
. . . . 1z e beadllitasa
kiszamitja az eladasi felszolgalasi dij .
, . , n szamitdgépes
arat, figyelembe véve | fogalmat és A szémitasok alkalmazassal
. . w szamitdso
a nettod és brutto ar alkalmazasanak )
valamint az AFA szabalyat. soratn 5
megoszlasat. pon °Ssat$ra' a
el 2 : szervezeti TP
A bevétel és Ismeri a ook Koltségszintek
. s et egysége e
beszerzési érték koltségszintekre gyseg L kiszamitasa
e e o , munkatarsaival . .
alapjan kiszamitja a vonatkozd . , irodai
et . pedig konstruktiv a
koltségszinteket. szamitasokat. B L alkalmazassal
= egylttmikodésre
. s . Ismeri és érti a - . ,
Szamitogépes ) , torekszik. A Bevétel
, tervezés egységekre , . .
alkalmazasban o beosztott tervezése irodai
. , és id6tavokra .. ,
megtervezi a bevételt. o munkatarsai alkalmazassal
vonatkozo szamitasait iranvaban
Az értékesités soran Rendelkezik a szamla-, , v .
AT p p p p tamogato,
kiallitja a szamla- és és nyugtaadas . .
, , . kovetkezetes és
nyugtaadas szabalyozasi és . -
. ) i . Teljesen motivalo. A L
bizonylatait, a kiallitasi, valamint . o112 ., , Szamlazdgép,
onalléan torvények és a

pénzeszkozoket a
szabalyok szerint
kezeli. Elszamolast
készit a készpénzt és a
pénzkimélé
eszkozoket.

A

pénzkezelés
szabalyozasi
ismeretekkel. Ismeri
az atvett bevétel
elszamolasanak
szabalyait.

Ismeri és érti a
halasztott fizetésre,

munkahely belsé
szabalyainak
betartdsara
torekszik, és
ebben koévetendd
példat mutat
beosztottainak és
a szervezet tobbi

kasszagép, banki
POS terminalok
hasznalata

. Y ... el6legre ésegyéb, a . . Szamitdgépes
rendezvényértékesités & , ,gy, o tagjanak. Keresi a g, P
1 2 rendezvényértékesités . alkalmazas
szerz6déses , hatosagokkal i
, . soran alkalmazott . . haszndlata
feltételeinek Y, torténd egylitt- . ,
» szerz6déses L hitelszamla
megfelel6en , , mUikodés L
. . et feltételekre vonatkozd ,, készitéshez
hitelszamlat készit. : , legmegfelelGbb
jogokat és
formajat.

Szakhatdsagi
ellendérzés soran
egyluttmUkodik a
hatdsaggal.

kotelezettségeket.
Rendelkezik a
szakhatoésagi
ellen6rzés sordn
szlikséges
ismeretanyaggal.




Az ismert eszk6zok
segitségével allast
keres, illetve részt

Az allaskeresésre és a

vesz a munkatarsak munkaeré potlasanak Szamitégépes
megtalalasaban, eszkoz- és irodai
kivalasztasaban és szabalyrendszerére alkalmazasok,
betanitdsdban. A vonatkozo ismeretek. internet

foglalkoztatasi
torvény szabdlyainak
betartasaval késziti el
a beosztott dolgozdk
munkabeosztdsat és

A foglalkoztatds és a
bérekre vonatkozd
szamitasok torvényi
szabalyozasanak
ismerete.

hasznalata

szabadsdgok kiadasat.

Megtervezi a béreket.

A beosztott

munkatarsait iranyitja = A vezetési alapelvek
és motivalja. Csapatot | ismerete.

épit.

OSSZEB”Itj,a"a terulét.re Rendelkezik a
vonatkozo Gzemelési

s sztenderdizalassal
sztenderdek listdjat,
; . kapcsolatos
és ellendrzi a

, . alapismeretekkel.
végrehajtasukat. | 20

Rendelkezik egy
ELEIGYES
beinditasahoz
szlikséges
alapismeretekkel.
Ismeri a sziikséges jogi
és konyvelGi segitség
igénybevételének
lehet6ségeit.

Irodai
alkalmazasok
Vallalkozast indit jogi haszndlata
és konyveldi
szolgaltatasok
igénybevételével.

A tantargy témakorei

Gazdalkodas a bevételekkel

A bevétel fogalma, egyszer( szamviteli alapjai; az arral és kialakitasaval 6sszefliggé alapismeretek: netto,
bruttd, afa, felszolgalasi dij; az drak kezelése a szamldzé munkadllomasban: arucikk felvétele, arucikk
hozzarendelése értékesit6helyhez, armeghatarozds, érvényességi hataridék bedllitasa, engedmények
bedllitasa; az arrés fogalma, szintmutatdk; a bevételtervezés egyszerl folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
bontasa egységekre, id6tavokra

A gazdalkoddssal 6sszefliggs bizonylatkezelési ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszdmoltatads; a szdmla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi és kézi kiallitasa,
sztorndzasa; a nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi és gépi nyugta, eljarasok a pénztargép lzemzavara,
meghibasodasa esetén, sztorndzas; fizetési mdédok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesiték, banki
atutalds; banki POS-terminal haszndlata; a nyugta- és szdmlaadas gépi eszkodzei: szdmlazé munkadllomasok
kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése, tétel sztorndzasa, szamla sztorndzasa,
el6legszamla, elélegfelhasznalas, hitelszamla, engedményadas); értékesitési szerz6dés; a szallodai bankett és
a catering bevételeinek elszamolasa; fizetési hatariddk, a halasztott fizetés feltételei, elSleg, foglald, kaucio;
pénziigyi elszdmolds: bevétel feladdsa az ligyvitel felé (pénzosszesitd kidllitdasa); szamlazé munkaadllomas,
kasszagépek és banki POS-termindlok elszdmoldsi bizonylatai; felszolgalasi dij kifizetése; tip kifizetése;
szakhatdsagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi FGosztadly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald
kezelése,nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas szabdlyanak
alkalmazasa; az artajékoztatas eszkozei



Anyag-, készlet- és eszkdzgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkuldcié — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek, mennyiségek,
veszteségek); ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatdk értelmezése); szamitogépes
kalkulacids alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele, tobbszintes mikodés haszndlata, tapanyagértékre,
transzzsirokra és allergénekre vonatkozd informacidk bevitele, alapkalkuldcidk elkészitése, kalkulacidk
eladasi cikkekhez rendelése; beszerzés: beszéllitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok 6sszehasonlitasa,
beszallitok értékelése, minbsitése, egyszerl szallitdi szerz6dés; raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott
tdrolds, specialis szabdlyok: ergondmia, munkavédelmi, tlizrendészeti elGirdsok; készletmozgdasok
(bevételezés, kiadas): készletnyilvdntartasi szamitdgépes alkalmazas kezelése: bels6 mozgasbizonylatok
kiallitasa; a készletgazddlkodas alapfogalmai: minimum-, maximum-, biztonsagi készlet; szamitégépes
készletnyilvantartasi alkalmazas kezelése, készletstatisztikdk készitése; anyagi felelGsség; elszamolds a
készletekkel: a standolds és a leltarozads gyakorlata, szamitdégépes alkalmazdsainak elsajatitasa; az alap
eszkdzcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszkozok; leltarozdssal 6sszefliggé ismeretek: leltartipusok,
eszkozleltar

Létszdm- és bérgazdalkodas

Allashirdetések; allaskeresés: onéletrajz, motivacidos levél, &llaskeres6 portalok, személyes interju,
bemutatkozas; toborzds, munkatarsak keresése, kivalasztas: mddszerek, a cég bemutatdsa; tréningek:
orientaciés tréning, szakmai tréningek; munkaviszony létesitése és megsziintetése; a belépés és kilépés
folyamata, dokumentumai; munkaszerzédés kételez6 elemei, id6beli hatalya (hatdrozott, hatdrozatlan),
probaidd, felmonddsi id6; kolcsonzott munkaerd, alldasmegosztds; munkabeosztas szabalyozasa: szabadidg,
pihendidd, osztott munkaid6, munkaidd hossza, a beosztaskészités idGbeli korlatai; heti beosztds tervezése,
éves szabadsag tervezése; munkaidG-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap kitoltése; a
munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tandcs, A munka térvénykdnyve, hatdsagok; munkakorok
és szikséges képzettségek; munkakori leirasok; a bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok,
egyéb bér jellegli juttatdsok); addzas (szja, jarulékok, borravald és tip specidlis szabalyozasa); a bérkoltségek
tervezésének egyszer(i folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontdsa egységekre, idétavokra,
munkakorokre); szakhatésagi ellen6rzés (Orszagos Munkavédelmi és Munkatigyi FéfelligyelGség)

Vezetés a gyakorlatban
Az oktatdk esettanulmdnyokon illusztraljdk az elméleti attekintést. A tanuldk gyakorlati példakon keresztiil
megismerik a vezetés aktualis metodikajat, a korszer( gazdasdagi gyakorlatra épiil6 vezetést.

Vallalkozas inditasa
Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mikodtetése; a vallalkozas inditasanak folyamata (jogi és
kdnyvelGi szolgdlat igénybevétele); a vendéglato Uizlet inditasanak jogszabalyi elGirasai

Marketing és protokoll tantargy

A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy két témakort fog egybe. A marketing témakor oktatasanak célja, hogy a tanulék megismerijék és a
gyakorlatban alkalmazni tudjak a marketingtevékenység fogalom- és eszkdzrendszerét, informacidkat
tudjanak szerezni a piaci kornyezetrdl, képesek legyenek a vallalkozas céljainak megfogalmazasara, az lzlet
arculatanak megfelel6 (digitalis) reklameszkozok készitésére, az eladast 0sztonz6 promadciok
megvaldsitdsara. A protokoll témakor oktatdsanak célja a kommunikacio alapjainak megismertetése és
gyakorlati alkalmazésa, valamint a viselkedéskultura, az illem alapszabalyainak elsajatittatasa. Tovabbi cél,
hogy a leendé6 szaktechnikusok kell6 magabiztossaggal és udvariasan tudjanak kapcsolatot teremteni és

tartani, kommunikalni a vendégekkel és a potencialis Ggyfelekkel, megismerjék az tizleti protokoll elSirasait,
és képesek legyenek ismereteiket a mindennapi életben és szakmai szituacidkban alkalmazni.



A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

Készségek,
képességek

A marketingmix
elemeivel
megtervezi és
végrehaijtja az
Uzletszerzési
tevékenységet.
Haszndlja a digitalis
marketing legljabb
eszkozeit és
madszereit.

Az online és
kozosségi média
csatornain
népszer(siti az
Uzletet és
kapcsolatot tart a
vendégekkel,
partnerekkel.

A tarsadalmi
elvardsoknak
megfelel6en
viselkedik és
kommunikal.

A protokoll
szabalyrendszerének
megfelel6en
bonyolitja a
vendégtéri
lizemeltetést.

A kiemelt
vendégekkel
személyesen tart
kapcsolatot,
kiszolgalasukra
személyesen Ugyel.
Munkaja soran lgyel
a vallasi, nemzeti,
nemzetiségi
el6irdsok és
szokasok
betartasara és
betartatdsara

Onallésag és
felelGsség
mértéke

Ismeretek

Ismeri a virtualis
kozosségi terek
mukodését,
felhasznalhatdsagat,
az lzlet
marketingcéljait.
Ismeri a tudasanak
szinten tartasahoz
szlikséges
csatornakat.

Ismeri a virtualis
kozosségi terek
mUikodését,
felhaszndlhatdsdagat,
az lzlet
marketingcéljait.

Ismeri a viselkedési

.. , Teljesen
és illemszabdlyokat )

onalléan

Ismeri a
protokollaris
elGirasokat.

Ismeri a kiemelt
vendégekkel
torténé
kapcsolattartas és
kiszolgalasuk
szabalyait.

Ismeri a f6bb vallasi,
nemzeti és
nemzetiségi
elGirasokat és
szokasokat.

Elvart
viselkedésmodok,
attitlidok

Torekszik
ismereteinek
naprakészen
tartasara. Kilsé
kommunikaciéjaban
mindenkor az lzlet
érdekeinek és a
tarsadalmi
elvarasoknak
megfelel§
magatartdsra
torekszik.
Példamutato
hozzaallassal
viszonyul a munkaja
soran felmerilé
kiilonboz6 vallasi,
nemzeti és
nemzetiségi
kérdésekhez.
Személyes
felelGsséget érez a
kiemelt vendégek
kiszolgdlasanak
panaszmentes
lebonyolitasaban.

Altaldnos és
szakmahoz
kot6do digitalis
kompetenciak

Informacidszerzés,
sz(irés és
rendszerezés
online forrasokbol




A tantargy témakorei

Marketing

Termékpolitika: a vdlaszték kialakitdsdnak szempontjai; arpolitika: az drképzés korszer( gyakorlati ismeretei;
disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatornak); az értékesitéssel 0Osszefliigg6 marketing
alapismeretek: a reklam alaptipusai (markarekldm, cégreklam, termékreklam); rekldmhordozdk (elektronikus
média, nyomtatott sajtd, plakatok, levelek stb.); Uzleten belili és Uzleten kivili reklameszkdzok a
vendéglatasban; ATL, BTL, gerillamarketing (sokkold rekldmok); online marketing: internet, k6z6sségi média
(Facebook, Twitter, Instagram, blogok, egyéb kozosségimédia-feliiletek); online elégedettségvisszajelzd
rendszerek; kommunikacié a kdzosségi oldalakon: netikett; a virtudlis (VR) és a kiterjesztett valdsag (AR)
haszndlata; személyes eladas; feltlértékesités (upsell), keresztértékesités (cross sell); eladastsztonzés:
akcidk, promaciok, kuponok, vasarloi hliségkartydk, utazasi lehet6ségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours), torzsvasarldi programok; vendégkapcsolat (PR):
a PR jellegzetes eszkozei; belsd PR — szervezeti kultura; a piackutatds modszerei, konkurenciavizsgalat; Gzleti
kommunikacid: arajanlat kérése, adasa, lzleti levél, egyszer( szerz6dés

Viselkedés és lizleti protokoll

A protokoll fogalma és értelmezése; viselkedés, magatartdsi jellemvonasok (j6 modor, tiszteletadas,
hatarozottsag, pontossag stb.); szobeli kommunikacié a vendéggel, partnerekkel; kdszonés (a négyes szabaly
értelmezése); kézfogds;, egyéb koszonési formak, elkdszonés; tegez6dés, magdzddas; kommunikacio
telefonon; a bemutatas, bemutatkozas szabalyai; 6ltozkodési szabalyok (dress code); (ltetési rendek
ismerete; Ultet6kartyak, tltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabalyai; a kiszolgalas protokollaris
sorrendje; a kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specidlis szabalyai; a vallasi, nemzeti, nemzetiségi
fogyasztasi el6irdsok, szokdsok ismerete

Specidlis szakmai kompetencidk tantargy

A tantargy tanitdsanak f6 célja
A szakma specidlis terlleteinek megismertetése.

A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk

Altalanos és

o Onallésag és Elvart 2
Készségek, oy, . o szakmahoz
> > Ismeretek felelGsség viselkedésmaodok, U
képességek o e kotédo digitalis
mértéke attitlidok v
kompetencidk
, Teljeskorden ismeri az
A vendég 2 >
. asztalnal készithet6 e L) ik
asztalanal , , ; Digitdlis h6kozI6
. . . ételek tipusait, )
ételeket készit a . berendezések
» technolégiait, a 3
megfeleld . . kezelése
. flambirozasi formakat
eszkozokkel. , .
és az Uj trendeket.
, Tokéletesen tisztaban
A vendég o .
. van a szlikséges Indukcids
asztalanal P , o
, ., h6kozl6 berendezések eszkozok
ételeket készit ) e o s o . .
,, . mikodésével, FelelGsségteljes, hasznalata,
hébehatasra : , . . a
) .. biztonsagos biztonsagos programozasa
képes eszkodzzel. . o
kezelésével. . munkavégzés
- Teljesen .
Megszervezi a . _ . a1 Udvariassag,
Teljes mértékben onalléan L
munka ) R megfelel§
. ismeri a kiilonb6z6 e s
folyamatat, " kommunikacio .
X munkaszervezési ™ . .. | Megfelel6
meghatarozza az , N Empatia, megérto, Lo
- formakat, optimalis . szamitogepes
optimalis i , elfogadd
o munkaid6beosztdsokat, Y szoftverek
munkaidét, o . , hozzaallas ,
. , a létszamgazdalkodas hasznalata
beosztasokat ir, <zabalvait és
gazdalkodik a , y : .
) szamitasait, valamint a
rendelkezésére




allé létszammal, munkaerékolcsonzés
0sszehangolja a szabdlyait, jogi hatterét
sajat és a

kolcsonzott
munkaerd
munkajat.

A tantargy témakorei

Py

A vendég asztalandl készithets ételek

P

Az asztalnal készithet6 ételek tipusai, technoldgiadi, flambirozasi formak, Gj trendek
Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein
Munkaszervezési formak, optimdlis munkaid6-beosztasok, |étszamgazdalkodds, kolcsonzott és sajat

munkaerd munkajanak 6sszehangoldsa
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