Szakképz6 iskola

Turizmus-vendéglatas agazat - agazati alapképzés 9. évfolyam

Munkavallal6i ismeretek tantargy:

Allaskeresés, karrierlehetéségek feltérképezése: Gnismeret, redlis célkitiizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok
(6sztondijak rendszere) ismerete

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony A tanul6t érintd
szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége Atipikus munkavégzési formak a
munka térvénykonyve szerint: tavmunka, bedolgoz6i munkaviszony, munkaero-
kolcsonzés, egyszerusitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka és
alkalmi munka) Specidlis jogviszonyok: dnfoglalkoztatés, iskolaszovetkezet keretében
végzett diakmunka, 6nkéntes munka

Munkaviszony létesitése

Az allaskeresési ellatasok fajtai Allaskeresék szaméra nytjtando timogatasok
(vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-tdmogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)

Munkavallalo6i idegen nyelv tantargy:

Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések
Onéletrajz és motivacios levél

»dmall talk” — altalanos tarsalgas
Allasinterjt

A munka vilaga tantargy:

Munkaegészségiigyi eldirdsok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok
Alapvetd szakmai kommunikacids elvarasok magyar €s idegen nyelven:
szakkifejezések hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel,
kommunikécio irasban, telefonon és digitalis eszk6zok felhasznaldsaval
Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa,
ismerete; teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynyu;jtasi
alapismeretek a gyakorlatban

IKT a vendéglatasban tantargy:

A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa,
elszamoltatas, rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)

Digitélis tananyagok €s kapcsolddo informaciok keresése magyar és nemzetkozi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik Rendszerszinti
gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

A turizmus és a szallashely-szolgaltatés teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk A digitalis turizmus lényege, informatikai
eszkozei, technologiai Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi
rendszerek



Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy:
A cukraszati termelés alapjai:

- A cukrasziizem helységei, munkateriiletei

- A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirdsai

- Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa: —

- Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, el0készitése 17/34. oldal —

- Egyszertien eléallithato cukraszati tésztak (gyurt omlds, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazitd miveletek, tésztafeldolgozas

- Toltelékkészités a termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolas

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

- Siités: a siitd bedllitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek
balesetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

- Befejez0 miveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése, talalasa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

Az ételkészités alapjai

- Baleset- ¢és tlizvédelmi szabalyok

- Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok

- A szakdcs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)

- konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités,
helyiségkapcsolatok)

- Pélyakép (a mult és fOleg a jelen mértékadd szakemberei)

- Iz- ésillatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és
illatjellemzdjiik)

- Alapvet6 konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok

A vendégtéri értékesités alapjai

- Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozé szabalyok

- Higiéniai eldirasok Egyszerii, vendéggel érintkezd ¢és egyéb munkaeszkdzok

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

- Az egyszerl alapterités formai

- A vendég- és szervizterek el6készitésének alapmiiveletei

- A szakma irdnti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szitudcidkat oldanak meg
¢s a tananyag késdbbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszertsitett forméaban:
alkoholmentes koktélokat kevernek és egyszert, asztalnal elkészithetd ételeket
készitenek.

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

- Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030
- térképen val6 tajékozodas

- széllashelytipusok

- széllashelyi alapismeretek

- A turizmushoz kapcsol6do fogalmak

- Turisztikai termékek hazai trendjei

- Egészségturizmus



Kulturalis turizmus

Bor- és gasztrondmiai turizmus

Hivatésturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A szallashelyek csoportositasa és mindsitése

A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas,
bejelentkezés, csoportos foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgéltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz
kapcsolddd munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és
munkakorok

Turizmus-vendéglatas agazat cukraszképzés 10. évfolyam

El6készités tantargy

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, anyagok, eszkdzok eldkészitése,
anyaghéanyadok kiszamitasa

Receptek, hasznalati utasitdsok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa
Anyagok, munkaeszkdzok megfeleld elokészitése recept alapjan

Anyagok mérése

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy:

A cukrészati berendezések €s gépek ismerete, kezelése, programozasa

Siitd-, hoko6z16-, hiité-, fagyasztoberendezések mitkddésének ismerete, apolasi €s
tisztitasi miveletek

Aprito-, gyaro-, keverd-, habverd- és nyujtogépek, kisebb késziilékek mitkodésének
ismerete, apolasa és tisztitasa

Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése

Cukraszati termékek készitése tantargy:

Toltelekek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek tartdsitasa

Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Gytimolcstoltelékek, rétestoltelekek, készitése

Gyiimolcstartdsitas: gyorsfagyasztés, vizelvonas, hdkezelés, vastag cukorban
tartositas, alkoholban tartositas

Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonds

Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése
Tuarotoltelekek készitése

Sos toltelékek, készitése

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Kevert ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Hajtogatott €lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Omlos €lesztos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése



Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlds tészta készitése
Toltott €s toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlds tésztabol
Edes teasiitemények, mézesek készitése

Anyaggazdalkodas-adminisztracid-elszamoltatéds tantargy:

Az arukészlet ellendrzése a raktarban

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok €és hasznalati targyak mennyiségének
meghatdrozasa

A megrendel6lap €s a beérkezett aru szallitdlevelének dsszehasonlitasa, az eltérések
jelentése

Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek és veszteségek
figyelembevételével

Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszdmitasa

Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkonyvben

Cukrésziizem és raktar leltarozasa

Turizmus-vendéglatas agazat cukraszképzés 11. évfolyam

El6készités tantargy

Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések ¢€s elérejelzések alapjan
Munkafolyamatok tervezése, meghatarozésa ¢s elokészitése, gyartasi, gazdasdgossagi
¢és ergondmiai szempontok alapjan

Eldkésziileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozésa tantargy:

Berendezések, gépek és késziilekek — biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése és
a technoldgianak megfeleld programozésa e) Berendezések, gépek és késziilékek
hibainak felismerése ¢s a hibak jelentése

Cukraszati termékek készitése tantargy:

Toltelékek, krémek készitése,

Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése
Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése
Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziild vajkrém, angol krémmel
késziil6 vajrémek készitése

hagyomany6rz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése
Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése

Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Vajas tésztabol késziilt édes ¢és so6s uzsonnasiitemények készitése
Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése



- Vajas tésztabol késziilt krémes €s tejszines siitemények: krémlap, sargakrém,
franciakrémes készitése

- Forrazott tésztabol késziilt krémes és tejszines slitemények, forrdzott tésztahiively,
sargakrém, képviseldfank, tejszines képviseléfank készitése

- Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznalasa

- Hagyomanyos alaptortdk: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher- és forméaban
stilt gytimolcstorta készitése

- Minyonok, omlos tésztabol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési
mad szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek
felhasznalasaval

- Bonbonok készitése

Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy

- Bevonatok készitése, alkalmazasa

- Cukraszati termékek egyszerli diszitése, talalasa

- Diszitési technikak alkalmazasa,

- Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

- Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése €s formazasa, huzésa, fijasa
Unnepi, egyedi formaji tortdk készitése

Diszmunkak talalasa

Anyaggazdalkodas-adminisztracid-elszamoltatés tantargy:

- A beérkezett 4&ru mindségének, eltarthatosaganak és frissességének megallapitasa

- Aruraktarozs a rend, a gazdasdgossag és a biztonsag figyelembevételével. Az
¢lelmiszerek tipusanak megfeleld raktarozas és folyamatos ellendrzés. A romlott aru
elkiilonitése és elszallitasa.

- Arufelhasznalas megallapitasa

- Arusziikséglet megallapitésa

- Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa

- Kalkulaciot végzo szamitogépes program megismerése

- A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa

- Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa

- Leltareredmény megallapitasa

Turizmus-vendéglatas agazat szakacsképzés 10. évfolyam

El6készités és élelmiszer-feldolgozas tantargy:

- Feliiletkezelés: fényezés, athuzas, bevonas, dermesztés Elvezeti érték novelése: izesités,
fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabozas, szlirés Formaadas: kiszuras,
lepréselés, sajtolas,

- Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenye levek, szeletelés, darabolés, passzirozas,
kiszaggatas, sodras, fonas, dresszirozas



fiiszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak — farce-ok: méj- és husfarce-ok —
paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz — marinélds: citrom alapt aromatikus
készitmények, melyek elsésorban vilagos husok, halak, zoldségek és gylimdlesok
aromatizalasara szolgalnak.

a liszttel torténd sirités fajtai: rantasok, lisztszoras, habards, beurremanié, slrités
szarazon piritott liszt felhasznaldsdval — keményiték hasznalata — egyéb siiritok
alkalmazédsa (roux, agar-agar, xantdn), figyelembe véve ezen anyagok -eltérd
tulajdonsagait

Bundazasi eljarasok

Martasok

Kelt, omlos, kevert és égetett tésztak

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy

Kéziszerszdmok

Hiito- és fagyasztoberendezések

Pacojet:

Termomixer

Uzembe helyezés eldtt a berendezés és a hasznaldja biztonsaga érdekében ellendrzést
tart, tliz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével. — Napi tisztitds és apolas

g€pi program ¢és kézi tisztito-, illetve apoldszerek, eszkozok segitségével

Etelkészités-technologiai ismeretek tantargy:

Forralés: tésztak, levesbetétek, koretek — Gyongyozo forralds: huslevesek, erélevesek —
Kiméletes forralas: fozelékek, krémlevesek, Osszetett levesek, suritett levesek —
Posirozés: bevert tojas

Kozvetlen g6zolés: harcsafilé, zoldségek

Egyszer (egyliteml) parolas: — Halak (rovid 1ében) — Gyiimdlcsok

Roston siités

Serpeny6ben kevés forrd zsiradékban siités

Piritas

Sous vide

Marinalas

Etelek talalasa tantargy:

Heti menuk 3sszeallitasa
Alkalmi menuk Osszeallitasa
Rendezvényekkel kapcsolatos teendok

Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas tantargy:

Aruatvétel

Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa

Vételezési, rendelési mennyiség megallapitasa
Raktarozas



Turizmus-vendéglatas agazat szakacsképzés 11. évfolyam

Eldkészités €s élelmiszer-feldolgozas tantargy:

A vagoallatok, szarnyasok, halak esetében tisztdban vannak a darabolés, filézés,
csontozas, valamint a rostirdny fogalmaval.

Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai Uton
Osszeallitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés Fliszerezés,
izesités: bouquetgarni, fliszerzacsko, friss fliszerndvények hasznalata, s6zas (sofajtak),
¢desités, savasitas, izesitOkeverékek (sofrito, mirepoix, persillade)

az étel stiritése sajat anyagaval

stirités tejtermékkel (tejfol, tejszin, vaj)

stirités zsemlemorzsaval, kenyérrel

burgonyaval torténd siirités

Bundazasi eljarasok

Martasok

Kelt, omlos, kevert és égetett tésztak

Konyhai berendezések s gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy

Kéziszerszamok

Hiit6- és fagyasztoberendezések
Gozgenerator vizkdmentesitése

Gozfuvoka vizkOmentesitése

Gozgenerator iiritése

SelfCookingControl iizemmaod

Eldmelegités funkci6 ismerete, programozasa
Cool down program alkalmazasa
Munkavégzés maghomérseklet-érzékeldvel

Etelkészités-technologiai ismeretek tantargy:

Beforralas: fliszerkivonatok

Forrazas: paradicsomhamozas, csontok forrazasa

Blansirozas: zoldségek eléfozése

Fozés zart térben: hokezelés kuktaban, pl. hiivelyesek esetén
Kozvetett gbzolés: felfujtak

Osszetett parolasok: — Husszeletek — Nagyobb darab husok (brezirozas, poelle) — Apré
husok, porkotok

Nyarson siités

Sugarzo hdvel torténd siités

B4 olajban siités (frittirozas)

Egészben vagy nagyobb darabban készitett htisok

Osszesiitott zoldség vagy tésztaételek (pl. burgonyagratin, lasagne)



- Konfitalas

- Fustolés

- Tésztakészitési technologidk (gyurt és kevert omlos, élesztds, leveles, forrazott, felvert,
kevert, huzott, turds ¢és burgonyas tésztak)

- Edes felfiljtak, pudingok — Martasok, 6ntetek

- Etelkészités arukosarbol

Etelek talalasa tantargy:
- Nemzetkozi ételismeret

- Biuifék osszeallitasa és talalasa
- Kalkulacio 6sszeallitasa

Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatés tantargy:

- Arképzés

- Bizonylatolas

- Elszamoltatas

- Készletgazdalkodés



