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Konyhai Kkisegito programterv

A SZAKMA ALAPADATAI
Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
A szakma megnevezése: Szakacs
A szakma azonosit6 szadma: 41013 23 05
FEOR szama: 5134

A szakma szakmairanyai: —
A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Kapcsolddo részszakmak megnevezése: szakacs segéd

Részszakma
Részszakma alapadatai:
A részszakma megnevezése: Konyhai kisegit6
A részszakma oOrakerete: 204 ora

FEOR széma: 9236
A részszakma besorolasa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint:

A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint:

A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint:

A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények:
e Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
e Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

EszkozjegyzEek a részszakmakra:

e Tilzhelyek
e Siiték
e Hiitdk

e Munkaasztalok

o  Fozdbiistok

e Mosogatomedencék

e Univerzalis konyhagépek
o Szeleteld

e  Vagolapok

e Husdaralo

o Kutter
e  Gozparold
e Sokkolo

e Salamander
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e Rostsiitd

e Olaj-gyorssiitd

o Grill-lap

e  Mikrohullamu késziilék
e  K¢zi turmix

o  F6z6-siité edények

e Serpenydk

o K¢ézi szerszamok

e FElektronikus kisgépek, munkaeszkdzok

A képzés célja

e A szakképesités munkateriileté¢hez tartozd legjellemzObb munkakorok, foglalkozasok
betoltéséhez sziikséges kompetencidk elsajatittatasa.

o A cél elérése érdekében el kell sajatittatani a munkakdrben elvégzendd feladatokat, ki kell
alakitani az azokhoz sziikséges tulajdonsagokat (alkalmazott szakmai ismeretek, szakmai
készségek, képességek, személyes, tarsas és modszerkompetenciak).

e Alapvet6 feladata a szakdcs munkajanak segitése, kiegészitése. Munkateriilete a konyha ¢és
helyiségei. Elokésziti a tevékenységéhez sziikséges helyiségeket, gépeket, berendezéseket,
eszkozoket, kézi szerszdmokat, anyagokat, gondoskodik a tisztantartasukrol. Fenntartja a
konyha rendjét, takarit, mosogat, az ételek jellegének megfeleléen elkésziti a nyers- és
feldolgozott ¢élelmiszereket. Alkalmazza a konyhatechnoldgiai miiveleteket.

Részszakma szakmai kimeneti kovetelménvyei:

e A konyhai kisegit6é a meleg, - és hidegkonyhai munka soran kiegészit6 és segitd6 munkat
végez, valamint egyszerli sztenderd ételeket készit.

e Feladata a szakdcsok munkdjanak segitése. Napi munkatevékenységét felettesei utasitasa
alapjan végzi.

o Konkrét feladatai kozé tartozik a vendéglatd termelés soran hasznalt alapanyagok és
nyersanyagok tisztitasa és elokészitése. nyers €s feldolgozott élelmiszerek eldkészitése,
husok ismerete, eldkészitése, zoldségek, gyiimolesok tisztitasa, darabolasa €s azok
elokészitése a fozéshez, siitéshez.

e Ismeri és alkalmazza a konyhatechnologiai miiveleteket (ideértve a konfitalast és a sous
vide-alast is)

e Ismeri és betartja az ¢lelmiszerbiztonsagi és HACCP eldirasokat (tarolasi hdmérsékletek,
eltarthatosag)

e Tisztaban van a konyhai gépek, berendezések kezelésével (pl. gbzparolo, termomixer stb.)

e Feleldssége a konyha tisztantartasa, higiénia eldirasok betartdsa.

e Munkajat és feladatait minden esetben nagy odafigyeléssel és pontossaggal végzi.
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Készséoek, képesséoek, ismeretek, elvart viselkedésmodok, attitiidok, onallésag és felelgsséo
mértéke:

e Megérti, értelmezi a felettesei (vezetészakacs, fOszakacs, élelmezésvezetd, fOszakacs
helyettes, élelmezésvezetd helyettes) kéréseit, utasitasait.

e Ismeri a vendéglato iizletben miikod6 hierarchiat, munkakori leirasaban szereplé pontos
feladatait.

e Torekszik a kiadott utasitdsok pontos végrehajtasara.

e A feladat elvégzése kozben erkélcsi és anyagi feleldssége tudataban cselekszik.

o Kivalasztja a zoldség, gyliimdlcs és husfélek elokészitéshez, darabolashoz sziikséges
eszkozoket, kézi szerszamokat, tovabba egy adott ételhez a receptiraban szerepld
megfeleld alapanyagokat. Ismeri a z6ldség, gyiimolcs és hus el6készitéshez, illetve
darabolashoz hasznalt, konyhai kéziszerszamokat, eszkozoket és azokat biztonsagosan
hasznalja.

e Alapszinten ismeri a vendéglatasban hasznalt alapanyagokat és azok legjellemzGbb
tulajdonsagait. Végrehajtja a Kiszabott feladatot, gazdasagosan és esztétikusan végez
elokészitd ¢és tisztitd miveleteket. Torekszik a megfelel6 mindségli nyersanyag
kivalasztasara.

e Tarsas helyzetekben figyel a koriilotte 1évokre, képes a balesetveszélyes helyzeteket
megeldzni és elharitani.

e A balesetvédelmi és munkavédelmi eléirasok betartasa mellett, 6nalloan dolgozik, betartva
a FIFO elvet, sziikség szerint érzékszerveire hagyatkozva sorrendet valtoztat. Munkajat a
vendéglatisra vonatkozé munkabiztonsagi ¢és egészségvédelmi kornyezetvédelmi
szabalyok, eloirasok alapjan végzi.

e Ismeri a munkabiztonsagi, balesetelharitasi tlizbiztonsagi eldirasokat, a teenddket
rendkiviili esetekben. Ismeri a kornyezetvédelmi eldirasokat.

o Felel6sségteljesen viselkedik, probléma esetén higgadtan hajtja végre a sziikséges
teendéket. Betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, balesetelharitasi tiizbiztonsagi
kornyezetvédelmi eldirasokat. Az ételek receptiraiban szerepld mennyiségeket, kimeéri.

e Ismeri a tomeg ¢és lrtartalom mértékegységeket, a mértékegységek atvaltasat, tarazas
helyes alkalmazasat, a mérés miiveletét.

o Torekszik a recepturdban szerepld mértékegységek pontos betartasara.

e Onalldan végzi mérési feladatait, érzi a feleldsségét az ételekhez sziikséges pontos
mennyiségli nyersanyag elékészitésnek.
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Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése

Projektfeladat 1

A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat

A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgéazo feladata:
o Friss kevert salatat készit, ecet olaj alapu ontettel
o Négyféle zoldséget tisztit, azt négyféle kiilonbo6zo és szabalyos formara vagja.
e A vételezési jegy alapjan parolt rizs koretet készit

e Konyhaban megtalalhato eldkészitd gépeket szakszerilien beiizemeli, tisztan tartja, szét és
Osszeszereli, legalabb 3 kiilonboz6 gép esetében.

e Feladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi ¢&s egészségvédelmi,
balesetvédelmi, higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyokat.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

e A vizsgazo ruhdzata, személyi higiéniaja 10 %
o Tisztitas, darabolds, vagas szabalyossaga 20 %
e Munkateriilet tisztasaga 20 %
e Szakszerl eszkoz hasznalat 10 %

o Elokészitd gépek szakszerii szét és Osszeszerelése €s tisztantartasa 20 %

e Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd oOsszes pontszam
legalabb 50%0-at elérte.
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Projektfeladat 2

A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat

A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgazo feladata:
o A vételezési jegy alapjan kapott zoldségb6l magyaros hig levest készit.
e Vételezési jegy alapjan egyszeru meleg martast készit.

e Konyhaban megtalalhat6 el6készité gépeket szakszeriien beilizemeli, tisztan tartja, szEt és
Osszeszereli, legalabb 3 kiilonbozo gép esetében.

e Feladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi ¢&s egészségvédelmi,
balesetvédelmi, higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyokat.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

e A vizsgazo ruhdzata, személyi higiéniaja 10 %
o Tisztitas, darabolas, vagas szabalyossaga 20 %
e Munkateriilet tisztasaga 20 %
e Szakszerl eszkoz hasznalat 10 %

o Elokészitd gépek szakszerli szét és Osszeszerelése €s tisztantartasa 20 %

e Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd oOsszes pontszam
legalabb 50%-at elérte.
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Projektfeladat 3

A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat

A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgazo feladata:
e A vételezési jegy alapjan kapott zoldségbol fozeléket készit.
e Vételezési jegy alapjan francia alapmartast készit.

e Konyhaban megtalalhat6 el6készité gépeket szakszeriien beilizemeli, tisztan tartja, szEt és
Osszeszereli, legalabb 3 kiilonb6z6 gép esetében.

e Feladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi ¢&s egészségvédelmi,
balesetvédelmi, higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyokat.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

e A vizsgazo ruhdzata, személyi higiéniaja 10 %
o Tisztitas, darabolas, vagas szabalyossaga 20 %
e Munkateriilet tisztasaga 20 %
e Szakszerl eszkoz hasznalat 10 %

o Elokészitd gépek szakszerli szét és Osszeszerelése €s tisztantartasa 20 %

e Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd oOsszes pontszam
legalabb 50%0-at elérte.
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Projektfeladat 4

A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat
A vizsgatevékenység leirdsa:
A vizsgazo feladata:

o Vételezési jegy alapjan zoldség és fozelékbol késziilt hideg eloételt és hozza hideg
martast készit.

e Konyhaban megtalalhat6 el6készité gépeket szakszeriien belizemeli, tisztan tartja, szEt és
Osszeszereli, legalabb 3 kiilonbozo gép esetében.

e Feladata elvégzése kozben Dbetartja a munkabiztonsagi ¢&s egészségvédelmi,
balesetvédelmi, higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyokat.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

e A vizsgazo ruhdzata, személyi higiéniaja 10 %
o Tisztitas, darabolas, vagas szabalyossaga 20 %
e Munkateriilet tisztasaga 20 %
o Szakszer(i eszkdz hasznalat 10 %

o Elokészitd gépek szakszerii szét és Osszeszerelése €s tisztantartasa 20 %

e Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd oOsszes pontszam
legalabb 50%0-at elérte.
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Projektfeladat 5

A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat
A vizsgatevékenység leirdsa:
A vizsgazo feladata:
e A vételezési jegy alapjan éttermi melegtésztat készit, hozza ill6 martassal

e Konyhaban megtaldlhato elokészitd gépeket szakszerlien belizemeli, tisztan tartja, szét és
Osszeszereli, legalabb 3 kiilonbozo gép esetében.

o Feladata elvégzése kozben betartja a munkabiztonsagi ¢és egészségvédelmi,
balesetvédelmi, higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyokat.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

e A vizsgazo6 ruhdzata, személyi higiéniaja 10 %
o Tisztitas, darabolas, vagas szabalyossaga 20 %
e Munkateriilet tisztasaga 20 %
e Szakszer(i eszkoz hasznalat 10 %

e ElOkeészitd gépek szakszerll szét és 0sszeszerelése €s tisztantartasa 20 %

o Betartja a munka és balesetvédelmi szabalyokat 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd oOsszes pontszam
legalabb 50%0-at elérte.
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A konvhai kisegito feladatai, tudasa:

e A konyhai kisegité a meleg és hidegkonyhai munka soran kiegészitd és segité munkat végez.

e Feladata a szakacsok munkéjanak segitése.

e Napi tevékenységét felettesei utasitasa alapjan végzi.

e Konkrét feladatai kozé tartozik a vendéglatdé termelés sordn hasznalt alapanyagok és
nyersanyagok tisztitasa, elokészitése.

e Zoldségeket, gylimolcsoket tisztit, darabol, szeletel €s elokésziti azokat a siitéshez, f6zéshez.

o Feleldssége a konyha tisztantartasa, a higiéniai el6irasok betartasa.

e Munkadjat és feladatait minden esetben nagy odafigyeléssel és pontossaggal végzi.

A képzés megkezdésekor minden tanulonak rendelkezni kell:

e Egy email-cimmel, mellyel a Google Classroomba be tud 1épni.

e A Szakmai Portf6li6 nevii Classroomba be kell jelentkezni €s ott a heti feladatot el kell
végezni.

e Szakmai ismeretek tankonyvvel

e Szakmai tudéstar elnevezésii fiizettel

e QGyakorlati foglalkozésra az eldirt felszereléssel

e Elméleti foglalkozasokra eldirt felszereléssel
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Vizsga értékelési lapja, vizsgatétel lapja

Vizsgdzd neve:
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Vizsgaértékelés
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Sulyarany Elért %-os
eredmény

A vizsgdz6 ruhazata, személyi higiéniaja 10 % %
Tisztitas, darabolas, vagas szabalyossaga 20 % %
Munkateriilet tisztasaga 20 % %
Szakszerii eszkoz hasznalat 10 % %
Elokészito gépek szakszerii szét és 20 % %
oOsszeszerelése és tisztantartasa
Betartja a munka, - és balesetvédelmi 20 % %
szabalyokat

Osszesen: 100% %

Ertékelés osztalyzat formajiban:

0-49% elégtelen (1)
50-59% elégséges (2)
60-69% kozepes (3)

70-79% jo (4)
80-100% jeles (5)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulo a megszerezheté 0sszes pontszam

legalabb 50%0-at elérte.
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Vizsgatétel 1

Tisztelt Vizsgazo!
Figyelmesen olvassa el a vizsgatételét és végezze el a feladatokat!
A vizsgatevékenység leirasa:

e A konyhan azt a feladatot kapja, hogy készitsen Friss kevert salatdt ecet olaj alapu ontettel
a rendelkezésre all6 zoldségekbol!

e Tisztitson meg négyféle zoldséget, azokat négyféle kiillonbozo €és szabdlyos formara vagva
készitse eld! Az elokészitett zoldségeket keverje Ossze és talalja fel!

e A konyhan azt a feladatot kapja, hogy készitsen Pdrolt rizst.

e A konyhaban megtalalhato elokészitd gépeket szakszerlien ilizemelje be, tisztitsa meg,
szerelje szét/0ssze, legalabb 3 kiillonbozd gép esetében. (kézi mixer, botmixer, elektromos
vizforralo.)

e Feladata elvégzése kozben tartsa be a munkabiztonsagi és egészségvédelmi, balesetvédelmi
¢és kornyezetvédelmi szabalyokat!

Vizsgatétel 2
Tisztelt Vizsgazo!

Figyelmesen olvassa el a vizsgatételét és végezze el a feladatokat!
A vizsgatevékenység leirasa:

e A konyhén azt a feladatot kapja, hogy készitsen a vételezési jegy alapjan Magyaros hig levest
a rendelkezésre 4ll6 zoldségekbdl!

e A konyhan azt a feladatot kapja, hogy készitsen a vételezési jegy alapjan tejszines
gombamartdst!

e A konyhaban megtaladlhatd elokészitd gépeket szakszerlien lizemelje be, tisztitsa meg,
szerelje szét/Ossze, legalabb 3 kiilonbozd gép esetében. (kézi mixer, botmixer, elektromos
vizforralo.)

e Feladata elvégzése kozben tartsa be a munkabiztonsagi és egészségvédelmi, balesetvédelmi
¢és kornyezetvédelmi szabalyokat!

Vizsgatétel 3

Tisztelt Vizsgazo!
Figyelmesen olvassa el a vizsgatételét €s végezze el a feladatokat!
A vizsgatevékenység leirasa:

e A konyhédn azt a feladatot kapja, hogy a vételezési jegy alapjan készitsen Fozeléket a
rendelkezésre allo zoldségekbdl!

e A konyhan azt a feladatot kapja, hogy a vételezési jegy alapjan készitsen Francia
alapmartast!

e A konyhaban megtaldlhatd elokészitd gépeket szakszerlien iizemelje be, tisztitsa meg,
szerelje szét/Ossze, legalabb 3 kiillonbozd gép esetében. (kézi mixer, botmixer, elektromos
vizforralo.)

e Feladata elvégzése kozben tartsa be a munkabiztonsagi és egészségvédelmi, balesetvédelmi
¢és kornyezetvédelmi szabalyokat!
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Vizsgatétel 4

Tisztelt Vizsgazo!
Figyelmesen olvassa el a vizsgatételét és végezze el a feladatokat!
A vizsgatevékenység leirasa:

e A konyhan azt a feladatot kapja, hogy a vételezési jegy alapjan készitsen zoldség és
fozelékbol késziilt hideg eloételt, hozza illé hideg martassal!

e A konyhaban megtalalhato elokészité gépeket szakszeriien iizemelje be, tisztitsa meg,
szerelje szét/Gssze, legalabb 3 kiillonbozé gép esetében. (kézi mixer, botmixer, elektromos
vizforralo.)

e Feladata elvégzése kozben tartsa be a munkabiztonsagi és egészségvédelmi, balesetvédelmi
¢s kornyezetvédelmi szabalyokat!

Vizsgatétel 5
Tisztelt Vizsgazo!

Figyelmesen olvassa el a vizsgatételét és végezze el a feladatokat!
A vizsgatevékenység leirasa:

e A konyhan azt a feladatot kapja, hogy készitsen a vételezési jegy alapjan Ettermi
melegtésztat, hozza illo martdassal!

e A konyhaban megtalalhato elokészité gépeket szakszeriien iizemelje be, tisztitsa meg,
szerelje szét/Ossze, legalabb 3 kiilonbozd gép esetében. (kézi mixer, botmixer, elektromos
vizforralo.)

e Feladata elvégzése kozben tartsa be a munkabiztonsagi és egészségvédelmi, balesetvédelmi
és kornyezetvédelmi szabalyokat!



Konyhai Kisegité programterv SZECHENYI @

Konvhai kisegité (KKK/programtanterv-alapjdan)
Az oktatasi egység megnevezése, tartalma:

El6készités és élelmiszer-feldolgozas tantargy (heti 3 o6ra)

o FElokészités;

e Alapmiiveletek, fiiszerezés, izesités;

e Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek;

e Alapkészitmények témakdrei: alapételeket késziteni, sziikség esetén talalni: egyszerl standard
ételeket készit (étel kiegészitd salatakat, koreteket, fozelékeket, egyszerti hig és siritett
leveseket, azok betéteit, egyszerii tésztaételeket (kevert tésztak, f6zéssel készitett egyszerli
gyurt- illetve szaraztészta ételek)

Alapvet6 konyhatechnologiai miiveletek ismerete és alkalmazasa;

A HACCP szabalyok ismerete alkalmazasa, betartasa a konyhatechnoldgiai miiveletek soran;
A szakositott tarolas és az ételek jellegének megfeleld készen tartds szabalyainak ismerete;
Sziikség szerint ételmintat tesz el;

Konyhai hulladékkezelési szabalyok;

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa, tisztantartasa tantargy
(heti 2 6ra)
o Kéziszerszamok;
Hito- és fagyaszto-berendezések;
Fo6z0- és siitoberendezések;
Egyéb berendezések és gépek témakorei,
Kiilonbozo feliiletek tisztantartasa, feliiletkezelése;
A konyhai feliiletek megfelel? tisztitoszerrel valo fert6tlenitésének megismertetése;
Mosogatés és takaritas szabdlyai, tisztitoszerek alkalmazasa;
Higiéniai szabalyok betartésa;

Munkavallaldi ismeretek tantargy (heti 1,5 éra)
Allaskeresés

Munkajogi alapismeretek

Munkaviszony létesitése

Munkanélkiiliség

Alapvetd szakmai elvarasok
Kommunikaci6 és vendégkapcsolatok
Munkabiztonsag ¢és egészségvédelem

IKT a vendéglatasban (heti 1 6ra)

e Digitalis eszkdzok a vendéglatasban
e Digitélis tananyagtartalmak alkalmazasa
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Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy

Elokészités
e A tanuldk felismerik és csoportositjdk a ndvényi és allati eredetli élelmiszereket. Zoldségek
¢s gyiimolcsok esetében belatjak az idényszerliség fontossagat;
e Ismerik az eldkészités miiveleti sorrendjét: valogatas, szaraz és nedves tisztitas, darabolas.
Az eldkészitett alapanyagokat minél gyorsabban felhasznaljak;

e A vagdballatok, szarnyasok, halak esetében tisztaban vannak a darabolas, filézés, csontozas,
valamint a rostirany fogalmaval,

Alapmiiveletek, fliszerezés, izesités

A tanulok megismerik és alkalmazzék a kovetkezo eljarasokat:

o Feliiletkezelés: fényezés, 4thuizés, bevonds, dermesztés;

o Elvezeti érték novelése: izesités, fliszerezés, szinezés, tisztitas, derités, parirozas, lehabozas,
SZUreés;

e Formaadas: kiszurés, lepréselés, sajtolds, szeletelés, darabolés, passzirozas, kiszaggatas,
sodras, fonas, dresszirozas;

o Lazitas: jarulékos anyaggal, zsiradékkal, levegdbevitellel, egyéb mechanikai uton;

o Osszeallitas: toltés, kikeverés, dsszekeverés, gyuras, lerakas, rétegezés;

o Flszerezés, izesités: fliszerzacsko, friss filiszernovények hasznalata, s6zéds (sofajtik),
édesités, savasitas, izesitOkeverékek;

Alaplevek, rovidlevek, kivonatok és pecsenyelevek

e A tanulok megismerik a vilagos €s barna alaplevek fajtait. A hasonl6 technoldgidval késziild
hig levesekhez képest a vilagos és barna alaplevek esetében jelentdsen kevesebb sot és
fliszert alkalmaznak, mivel a késObbi felhasznalas miatt (beforralas, koncentralés) ezek az
izek feler6sodnek;

e Barna alaplevek (borji, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a fOzést megel6zden
elvégeznek egy erdteljes piritast, s ezzel megadjak a késdbbi barna szint. Ezeknél a leveknél
hosszabb f0z¢ési 1d0 sziikséges;

e Vilagos alaplevet (csirke, z61dség, hal) rovidebb f6zési iddvel készitenek;

Alapkészitmények

A tanulok megismerik és eldallitjak a kdvetkezd alapkészitményeket:

e fiiszervajak: hidegen és melegen kevert fliszervajak;

e paclevek: nyers és fott paclé vadakhoz;

e marinalas: citrom alapt aromatikus készitmények, melyek elsdsorban vilagos hu- sok, halak,
z0ldségek és gylimolcsok aromatizalasara szolgalnak;

e cgyszerl gyurt tészta: sokoldalu felhasznalhatosag, levesbetétek, koretek készitéséhez

o duxelles: gombapép, izesitésre és burkoldsra hasznélhato;

e alap martasok: hideg és meleg alapmartasok;

o ¢tel kiegészitd salatdkat, koreteket, fozelékeket, egyszeri hig és stiritett leveseket, azok
betéteit, egyszerii éttermi meleg tésztaételeket;
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Elelmiszerbiztonsagi és HACCP eléirasok

e Tarolasi hémérsékletek, eltarthatosag, FIFO elv ismerete

e A szakositott tarolas €s az ételek jellegének megfeleld készen tartas szabalyainak ismerete;
o Etelminta eltevésének szabélyai;

e Konyhai hulladékkezelési szabalyok;

Konvhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa, tisztantartasa tantargy

Kéziszerszamok

e A tanulok megismerik a kéziszerszdmok szakszerii haszndlatat, tisztitdsuk és karbantartasuk
szabalyait, megtanulnak kést élezni.

o Uzembiztosan &ssze- és szétszerelik a husdaralét, a kuttert és az egyszeriibb gépeket,
gondoskodnak a szakszer(i tisztantartasukrol és tarolasukrol.

Hiito- és fagyasztoberendezések

e A tanuldk ismerik a hiité- és fagyasztoberendezések miikodési elveit, tudjak kezelni és
szlikség esetén programozni a fagyaszto- és sokkolokésziilékeket.

Fozo- és siitoberendezések

e Ismerik a kiilonbozd elveken miik6dd hokozld berendezéseket, a villany és gaziizemi
stitOket.

e Képesek rendeltetés szerlien haszndlni, tisztantartani ezeket.

e Tudjak kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket (pl. siitbkemencék, indukciods
f6zOlapok, kombipa- roldk, mikrohullamua siiték, f6zdiistok, kerdmialapos tlizhelyek,
gaztiizhelyek, francia tliz- helyek).

Egyéb berendezések és gépek

Ismerik €s biztonsdgosan hasznaljak a ma mar egyre kevésbé kiilonlegesnek szamitd konyhai
gépeket és berendezéseket.

Ajanlas:

e Pacojet: digitalisan programozzak annak fliggvényében, hogy sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet,
mousse-t, habot vagy martasalapot kell készitenitik;

e Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex feladat ellatasdra. A
berendezés, gyur, aprit, dagaszt, keleszt, turmixol és hokezel;

e Szaritd- és aszaloberendezés: tudjak programozni a nedvességtartalom csokkentésére
alkalmas berendezést;

e Sous-viderunner: az ¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok szigora betartdsa mellett tudjak
programozni és hasznalni a sous-vide berendezést;
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Karbantartasi, tisztantartasi és iizemeltetési ismeretek

o M¢élységében ismerik a hasznalatban 1év0 gépek ¢és berendezések belizemelési,
karbantartasi és programozasi folyamatait.
Gozparolok esetében példaul megtanuljak az alabbiakat:
o Uzembe helyezés elbtt a berendezés és a hasznaloja biztonsaga érdekében ellendrzést
tart, tliz és balesetvédelmi szempontok figyelembevételével.
o Napi tisztitas és apolas gépi program ¢és kézi tisztitd-, illetve apoloszerek, eszk6zok
segitségével
A késziilék funkcionalis elemei
Gozgenerator vizkOmentesitése
Goézfuvoka vizkémentesitése
Gozgenerator Uritése
SelfCookingControl tizemmod
Elémelegités funkcio ismerete, programozasa
Cool down program alkalmazasa
o Munkavégzés maghdmérséklet-érzékeldvel
Mosogatés és takaritas szabalyai, tisztitoszerek alkalmazésa;
Kiilonbozo feliiletek tisztantartasa, feliiletkezelése;
A konyhai feliiletek megfeleld tisztitoszerrel valo fertdtlenitésének megismertetése;
Mosogatas és takaritas szabalyali, tisztitoszerek alkalmazasa;
Higiéniai szabalyok betartasa;

O O O 0O O O O
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Munkavallaloi ismeretek tantargy

Allaskeresés

e Karrierlehetdségek feltérképezése:
onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe,
szakképzések szerepe, képzési tdmogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete;

o Allaskeresési modszerek:
ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat
fontossaga;

Munkajogi alapismeretek

e Foglalkoztatasi formak:
munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz- alkalmazotti
jogviszony, kozszolgalati jogviszony;,

e A tanulot érint6 szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége;

e Atipikus munkavégzési formak, rugalmas foglalkoztatds, a munka torvénykonyve
szerint: tdvmunka, bedolgozéi munkaviszony, munkaerd-kdlcsonzés, egyszeriisitett
foglalkoztatas (mez6gazdasagi, turisztikai idénymunka és alkalmi munka);

e Specidlis jogviszonyok: Onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett
didkmunka, 6nkéntes munka,

Munkaviszony létesitése

e Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai;

e A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerz8dés tartalma. A
munkaviszony kezdete l1étrejotte, fajtai. Probaido;

e A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei A munkaszerzodés modositasa;

e Munkaviszony megsziinése, megsziintetése Munkaidd és pithendido;

e A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum);

Munkanélkiiliség

o Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel;

o Az allaskeresési ellatasok fajtai;

o AllaskeresOk szamdara nyujtand6 tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas,

képzések, utazasikoltség-tamogatasok);

e Szolgaltatasok allaskeresdknek (munkaerd-kozvetités, tandcsadas);
Alapvet6 szakmai elvarasok

e Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkolcsi elvarasok;
Munkabiztonsag és egészségvédelem

e Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa,

ismerete; teenddk rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegély-
nyujtasi alapismeretek a gyakorlatban.
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IKT a vendéglatasban

Digitalis eszk6zok a vendéglatasban
o A digitdlis eszkozok gyakorlati alkalmazisa (pl.: készletek nyilvantartasa,
elszamoltatas, rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.);
e A POS-terminal hasznalatanak alapjai;
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa
e Digitalis tananyagok ¢és kapcsolddd informaciok keresése magyar és nemzetkozi

weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik;
e Rendszerszinti gondolkodas (tudja az informéciokat rendszerezni, tarolni);
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A tantargyak oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elokészités és élelmiszer-feldolgozas tantargy

SZECHENYI @

Altalanos és

Készségek, Ismeretek Onallosag és Elvart szakmahoz
képességek felelosség viselkedés- kotodo
meértéke modok, digitalis
attitiidok kompetenciak
Osszeallitja az Ismeri a o . . i
adott feladathoz felhasznalando | Teljesen 6nalldan
szlikséges a}lapani/?lgtr)ka’: ; Nag
. ¢s az elokészitd y
eszkozoket. miv eli etelfet.. ’ gondosséggal
Alapanyagokat | Ismeri a tisztitas, .| valogatja Gssze
Készit olb. darabolas Teljesen onalléan| 4 munkéjahoz
miuveleteit. sziikséges
Ismeri az eszkozoket,
Alapkészitmé- alapkészitmé- Teljesen Onalldan alapanyagokat,
nyeket allit el6. | nyek fajtait és és ezeket eld is
eldallitasuk késziti.
menetet. Odafigyeléssel
Hasznélja a Felismeri és izesit és
flszereket és beazonositja a | Teljesen onalldan| fiiszerez. A
izesito- fiiszereket  és higiéniai és
anyagokat. izesitbanyagokat szakmai
Tudja és ismeri a szabalyokat
Toltelékarukat, toltelékaruk Teljesen 6nalldan | betartja
pastétomokat készitésének termékkészités
készit. specialis kozben.
technologidit
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Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy

Altaldnos és

Keszsegek, Ismeretek Onall?sag és E.lvart ’ szakmahoz
képes- felelosség viselkedés- kot6édo
ségek mértéke médok, digitalis

attitiidok kompetenciak

Karbantartja a Ismeri a

kisebb konyhai | karbantartas Teljesen 6nalloan Informacio-

gépeket. muveleteit, szerzEs online

szabalyait. Szabaly- és forrasokbol
_ Ismeri a lizemszeriien

Kezeli a hiitd- és | hgelvono Teljesen onalldan | képes hasznalni

fagyaszt6 berendezések a konyhai

berendezéseket | miiksdési gépeket és

elvét berendezéseket.

Hasznalja a Ismeri a T snalls

siit6-és tlizhelyek, Teljesen onalléan

fézOberendezé- | siitok e

seket. miikodését. Felelosseg-

Hasznalja a ) teljesen betartja
. Ismeri a : . ... | abalesetmegeld-

konyhaban k . Teljesen onalldan| _, . .

. onyhai z¢€si és

hasznalatos b ‘sok . .

‘peket & erendezése munkavédelmi
gepexet miikodését. szabalyokat.
berendezéseket.

Balesetmente-
sen hasznalja a
gépeket és
konyhai
eszkozoket.

Tisztdban van a
baleseti
forrasokkal,

¢és megtudja
elozni a
sériléseket.

Teljesen 6nélldan
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Munkavallaloi ismeretek tantargy

SZECHENYI @

Altalanos és

Készségek, Ismeretek Onallosag és Elvart szakmahoz
képességek felelosség viselkedés- kotodo
mértéke modok, digitalis
attitidok kompetenciak
Ismeri sajat Onismerete
Megfogalmazz | személyisége Teljesen 6nalloan| alapjan
a sajat jellemvonasait, torekszik céljai
karriercéljait. annak realis meg-
pozitivumait. fogalmazasara.
Ismeri a Megjelenésében
Szakképzési munka- Instrukcid igényes,
munkaviszonyt | szerz6dés alapjan viselkedésében
1étesit. tartalmi és részben visszafogott.
formai onalloan Elkotelezett a
kovetelményei. szabalyos
Felismeri, . foglalkoztatds Internetes
megnevezi €s Ismeri a Teli 5nalls mellett. allaskeresési
- i & eljesen onalldan | Tg i )
leirja az fofl:malli o8 Tqr’i:kszﬂ( a portalokon
allaskeresés I,Illlf)rlina 15 rsr??lkabérét informaciokat
modszereit. allas .erfesem nu y keres,
technikakat. cTinto d
valtozasok renaszerez.
nyomon
kovetésére.
Hatékonyan
Torekszik a tudja
pontos allaskereséshez
munkavégzésre, | és
., . munkahelyi munkaszerzodés
Megnevezi €s A szakképzési o y -
;s 1z kornyezetének - mintak
leirja a munkaszerz6dés s :
. oy . Iranyitassal rendben felkutatasdhoz
tanuloszerzodés | ésa . ot
. "1z tartasara. hasznalni az
ésa munkaszerz6dés .. , .
oy ., Munk4ja soran Internetes
munkaszerz6dés | formai és . "y . P
; . informaciocseré- | bongészoket €s
tartalmat. tartalmi . 114 "
Kovetelményei re és allaskeresd
Mmunkatérsaival portalokat, és
egyiittmikodés- | ezek
re kész, segitségével
hozzaallasaban képes
igyekvo. szakmajanak,
Udvarias és végzettségének,
eldzékeny. képességeinek
Torekszik a megfelelo
munkavédelmi allashirdetéseket
eldirasok kivélasztani.
Sz6ban az Alap\z.eté . Instmkcié maradéktalan
elvarasoknak Eyelw, sz'gt’)e'h’ a!ap{)an betartasara.
megfelelsen | Kommunikicids | részben
kommunikal. elvaraso onalloan

22




Konyhai Kisegité programtanterv

SZECHENY]I @

Megnevezi ¢és

leirja a A vendéglatas
vendéglatas szakmai,
munkavallaloi- | viselkedésbeli
val szemben kovetelményei
tamasztott
szakmai
kovetelményeit
¢s elvardsait.
Betartja a Tudjaa ) .,
munkabizton- munkakdrnyeze- | Instrukci6
shgi tére vonatkozo alapjan
szabélyokat munkatflztonsa- {es’zb’en
gi szabalyokat. onalldéan

B‘etfa’rtj‘a ‘a’ Is:‘m‘e’rl‘a‘ ’ Instrukci6
higiéniai és higiéniai és a e

. L . , alapjan
kornyezetvédel | kornyezetvédel- .

. , . részben
mi szabalyokat. | mi 5nalloan

kovetelményeket.
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IKT a vendéglatasban tantargy
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Altalanos és

Készségek, Ismeretek Onallosag és Elvart szakmahoz
képességek felelosség viselkedés- kotodo
mértéke modok, digitalis
attitidok kompetenciak
A Informatikai Az Irodai
vendéglatashoz | alapismeretek, irodatechnikai és | alapszoftvereket
kapcsolddo szoveg- Teljesen 6nalldan | infokommuni- (tablazatkeze-
tablazatokat és szerkesztO és kaciods 16,
szoveges tablazatkezeld eszkozoket szovegszerkesz-
dokumentumoka | szoftverek rendeltetéssze- | t6)
t Ismerete. rilen, a készségszinten
készit és modosit. vagyonvédelmi, | hasznal.

. S%aimlézérsiz munkavédelmi | Az {izletben
Alapvetd készletezési elvarasoknak alkalmazott
miiveleteket alapfogalmak, o megfeleléen szakmai

; amla- | miveletek Irdnyitassal -

vegez a szam : kezeli, szoftverek

Zas €s ) :im?r?te‘b hasznalja. alapvetd

k’eszlej[.mrozgas b aZs ;rfé?tt en Az internetrdl ssszefiiggéseit

témakorében. szAmitogépes @sszegyﬁjtﬁtt is- meri_ a
programok informaciok szoftvereket
Ismerete. felhasznalasa a|apszinten

soran betartja az | kezeli.

Informaciot adatvédelemre  |"Az internetes

ayliit és €S a S7Crzo1 bongészoket és

rendszerez a Internethasznalat | Instrukcio jogokra ) kozosségi

alapjan vonatkoz6 oldalakat

vendéglatashoz részben eloirasokat. hatékonyan

es a onalloan tudja infor-

turisztikahoz macidgylijtésre

kapcsolodoan. hasznalni.
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Kiils6 munkahelyi gyakorlati tapasztalatszerzés

Az oktatas kezdetekor felvessziik a kapcsolatot a kiilsé képzdohelyekkel és minden diak
valaszt maganak egy kiils6s mentort. A mentor feladata lesz, hogy rendszeresen kapcsolatot tartson
a részszakképesitést tanuloval, kovesse tanulmanyait, egyeztessen vele a hazi feladatokrol, a
gyakorlati jellegli tananyagok elsajatitasar6l. Havonta legalabb négy alkalommal ellatogat a mentor
altal miikodtetett képzohelyre, ahol megfigyeli, segiti a munkafolyamatokat, tapasztalatait
munkanaploban rogziti. Az iskolai képzés idejébdl ....... oras kontakt gyakorlaton vesz részt a diak.
Itt késziil fel/gyakorol a képesitd vizsgara.
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Az oktatasi egységek megnevezése

Képzési ido: Hat honap, 24 hét, heti 8,5 ora Képzési oraszam/heti

oraszam

Elékészités és élelmiszer-feldolgozas 72 6ra/3 ora

Konyhai berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa 48 ora/2 ora

Munkavallaloi ismeretek 36 ora/l,5 6ra

IKT a vendéglatasban 24 o6ra/l ora

Helyi tanterv szerint: mentori dra, iizemlatogatasi ora 24 6ra/ 1 ora

Képzési osszesitett oraszam/heti osszesitett oraszam: 204 ora/ 8,5 ora

Konyhai kisegit6-projektek:

A projektek a tantargyakon keresztiil valosulnak meg.

Gasztro gasztrondmia-torténet, ételek, eledelek, élelmi
anyagok eredete, torténete, bemutatok szervezése,
prezentaciok készitése

Fakanal&Fazék Eszk6z6k és helyszinek a konyhdban, raktarozasi
ismeretek, a konyha részei, berendezések és
segédeszkozok a vendéglatasban,

Mindségbiztositas, HACCP-s eljarasok

Répa, retek, mogyord Eldetelek, salatak készitése

Reneszansz lakoma Torténeti attekintés, korok-ételek, foételek készitése
Cukrom, cukrom... Desszertek készitése, cukraszati alapismeretek
Még a foldrdl is lehetne enni... Takaritdsi, mosogatasi, taroldsi  ismeretek,

gyakorlatok, higiéniai eljarasok
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Ertékelési rendszer:

Az egész rendszert az alabbi jegvyek jellemzik:

e Onbizalom noveld jelleg

e cgyénre szabott értékelés

e hangsulyos onértékelés

e kiemelten fontos a tarsértékelés szerepe
e formativ értékelés

e diagnosztikus értékelés

e szoveges értékelés

Az értékelésnél nem alkalmazunk érdemjegyes, szummativ értékelést. A heti rendszerességii
pedagbgus altal irt szoveges értékelést hasznaljuk. Ezen kiviil a tanuldi kéréseknek megfeleléen egy
haromfoku skalan jelezziik a napi teljesitményeket:

e Kivaléan megfelelt
e JOl megfelelt
e Megfelelt

A napi projekt-tevékenységet szovegesen értékeljiik, a projektek zarasat pedig érdemjegyekkel.
Az egész éves tevékenységrdl tanuloi portfoliot vezetiink.

Részei:
e Bemeneti allapotfelmérés
e Felmérések
e Tanul6i produktumok
e Egyéni fejlesztési terv
o FEvkozi vizsgak, beszamolok dokumentumai
e Bizonyitvany-masolatok
e Tanuloi adatlapok
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Az oktatok kivalasztasanak elve és gyakorlata:

¢ Kiilonosen fontosnak tekintendd a megfeleld pedagogusok kivalasztasa, felkészitése és
egylttmikodésiik kereteinek tantestiileti kialakitdsa. A csoporttal foglalkozo
pedagbgussal szemben kivanalom, hogy:

e FElfogadja a tanulasi kudarccal, az iskolai tanuldssal szemben motivalatlansaggal
rendelkez6 didkokat, megértse egyediségiiket és sokszintségiiket.

e Higgyen abban, hogy a heterogén tanuldocsoportok optimalis, az egyéni fejlodést is
eldsegitd kornyezetet jelentenek a didkok szamara.

e Kész a tanulds, nevelés szocidlis kozegének megismerésére; képes hatasanak
értelmezésére €s a szocidlis, pedagdgiai befolydsolasi lehetdségek kiaknazasara.

o Jol felkésziilt sajat tantdrgyaban, muveltségteriiletén. Képes nem tantargyakban
gondolkodni, s latni a célok, a tartalom és a tanulasszervezés, valamint eredmények
kozotti Osszefiiggéseket.

o Erti, elfogadja a program pedagogiai prioritasait: ismeri és érti a személyre szabott
nevelési szemléletmddot, vagy megismeri, elfogadja azt.

e Folyamatosan reflektal sajat pedagogiai tevékenységére, egyiittmiikodik a pedagogus
team tObbi tagjaval, kész pedagdgus tarsaval kozos oravezetésre (paros munkara).

o Képes a tanulok egyéni fejlédési igényeire épitve a didkokat onallo, felelds fejlesztd
tevékenységekre, tudaskonstrualasra Osztonozni. A fejlesztd, tdmogatd eErtekelést

alkalmazza.

e Pedagbgiai kihivasként értelmezi a programban valé részvételt. Erdekl8dik a pedagogus
szakmaban felmeriild 0 megkdzelitések, i modszerek irant.

e A mihelyiskolaban pedagogiailag képzett oktatok felkérése, elkotelezett kiilsd
képzohelyek bevonasa.
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