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SZAKMAI ALAPOZAS A VENDEGLATAS-IDEGENFORGALOM
SZAKMACSOPORTRA
,»A2” valtozat

9. évfolyam

Vendéglatas-idegenforgalom szakmai alapoz6 ismeretek 148 ora
Vendéglatas-idegenforgalom szakmai alapoz6 gyakorlatok 74 éra
Elmélet és gyakorlat 222 ora

10. évfolyam

Vendéglatas-idegenforgalom szakmai alapoz6 ismeretek 148 ora
Vendéglatas-idegenforgalom szakmai alapoz6 gyakorlatok 222 ora
Elmélet és gyakorlat 370 ora

VENDEGLATAS-IDEGENFORGALOM SZAKMAI ALAPOZO ISMERETEK

9-10. évfolyam
Célok és feladatok

A szakiskoldkban 9—10. évfolyamon folyd szakmai alapozo oktatas keretében egy szakmacsoport kozos
szakmai (elméleti és gyakorlati) ismereteinek nyujtasa, készségek, képességek fejlesztése folyik. A szakmai alapozo
oktatas keretében a tanuldk az altalanos szakmai elméleti ismeretek elsajatitasa mellett megismerkednek a kivalasztott
szakmacsoport jellemzd technologidival, a felhasznalt anyagokkal, megismerik a szakmacsoportba tartozo
szakképesitéseket, s felkésziilnek az Orszagos Képzési Jegyzékben szerepl6 konkrét szakképesités kivalasztasara.

A Vendéglatas-idegenforgalom szakmai alapozo ismeretek oktatasanak alapvetd célja a vendéglatas altalanos
ismereteinek elsajatitasa, a készségek, képességek fejlesztése, valamint olyan ismeretrendszer, tudas és gyakorlati
ismeretek kialakitasa, amely megalapozza és formalja a vendéglatas szakmacsoport szakmaihoz sziikséges szemléletet.
Készitse fel a tanulokat az 6nalld és csoportban torténd tevékenységre és ezen keresztiil megfeleld tapasztalatszerzésre.
Segitse a megalapozott palyavalasztisi dontés megerdsitését. A szakmacsoport aktiv tanuldi magatartast és tanulasi
élményeket is eredményez6 bemutatasaval hivja fel a tanulok figyelmét a vendéglatas szakmacsoport szakképesitéseinek
sajatossagaira, keltse fel az érdeklédésiiket azok irant, mutassa be a palyak szépségeit, nehézségeit, hasznossagat,
fejlédésének iranyat, a teriileten dolgozok tevékenységét, annak tavlatait. Segitse a tanulokat leendd szakmai szerepiik
kivalasztasaban, megfogalmazasaban, az egyéni életpalyajuk realis megtervezésében. Teremtsen feladathelyzeteket a
tanulok képességei, szakmai tehetségiik kibontakoztatasara, keltse fel az érdeklddést a szakmai tevékenységek mélyebb
elméleti alapjai irant. Biztositson lehetéséget a szakmacsoport munkakdoreiben sziikséges magatartas kialakulasahoz, a
tanulasi és szakmai motivacio fejlesztéséhez, megerdsitéséhez. Neveljen a szakmai tevékenységekkel kapcsolatban
tudatos, feleldsségteljes magatartasra, alakitsa ki a tanulokban a pontos és mindségi munkavégzés igényét, a kornyezettel
szembeni felel0sségérzetet. Az ,,A2” valtozati kerettanterv célja alapvetden azoknak a funkcionalis készségeknek,
képességeknek a fejlesztése, amelyek a szakképzésbe vald belépéshez feltétleniil sziikségesek. A tanuldk elméleti
hianyossagainak potlasa ezt a célt szolgalja.

A Gazdasagi kérnyezetiink oktatasanak célja, hogy készitse el6 a specidlis gazdasagi ismereteket. A gazdasag
mikodésének bemutatasaval, a gazdasagban végbemend alapfolyamatok megértetésével formalja a tanulok gazdasagi
szemléletét. Az alapfogalmak megtanitisaval tegye lehet6vé a gazdasagi alaposszefiiggések felismerését és alkalmazasat
a gyakorlatban. Alakitsa ki a tanulokban a logikus gondolkodas képességét, az ok-okozati Osszefiiggések felismerését.
Készitse fel a tanuldkat az 6nalld €s csoportban torténd munkavégzésre is.

A Kommunikacios és viselkedéskultura oktatasanak célja az eltéré ismeretekkel és gyakorlattal rendelkezé
tanulok altalanos ismereteinek kiegészitése, szintre hozasa. Segitse el6, hogy a tanuldk a maganéletben és a kozosséghen
(osztaly, munkahely) be tudjanak illeszkedni. Feladata azon személyi attitidok kialakitdsa, amelyek a tarsadalmi
egylittélés folyaman, de a szolgaltatd szektorban is kiemelten fontosak. Hozza felszinre €s fejlessze a tanulok beleéld
képességét, amely igy fokozatosan eldsegiti szocializacidjukat a maganéletben, valamint a munkahelyen.

A Vendéglatas altalanos ismeretei oktatdsanak a célja, hogy az otthoni vendéglatasbol kiindulva, részben
Osszehasonlitd modszerrel megismertesse a tanulokkal a vendéglatas 1ényegét. A vendéglatas iizlettipusai és az egyes
vendéglatos munkakorok bemutatasan keresztiil eldsegitheti a személyre szabottabb szakmavéalasztast.
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Fejlesztési kovetelmények

A tanulas soran fejlodjenck a tanulok szakmai tantargyak tanuldsahoz sziikséges képességei, igy kiilondsen az
ismeretelemz6-értékelé gondolkodas, az 6nalld ismeretszerzEs, az ismeretek alkalmazasi képessége. Fejlessze a szdbeli és irasos
szakmai kommunikacios képességeket, a rajzi képességeket. Alakuljon ki, fejlédjon, er6sddjon meg a tanulok munkajukkal
kapcsolatos igényessége, munkajuk legyen atgondolt, célszerii, eredményes, a szobeli kommunikacioban torekedjenek a nyelv, a
szakkifejezések szabatos hasznalatara, munkaikban az igényes kiilalakra. A tantargyi tevékenység soran szokjanak hozza a tanulok a
szamitastechnikai eszk6z0k hasznalatahoz. Alakuljon ki a tanulékban az 6nalld szakmai tanulas, feladatmegoldas igénye, érezzék
meg a tanulasi eredmények, sikerek értékét, 6romét. A tantargyi tevékenység soran folyamatosan erdsodjék a tanulasi és szakmai
motivacio, valjon tudatos dontéssé a szakmavalasztas.

Gazdasagi kornyezetiink
A tanulok tudjak megmagyarazni a csalad szerepét, a gazdasigi egységek formait, szerepét, miikddését,
felépitését.

Kommunikacios és viselkedéskultiura
A tanulok legyenek tisztdban a tarsadalmi egyiittélés szabalyaival, fontossagaval. Fogalmazzak meg a
munkajukhoz kapcsolodo életcélokat. Legyenek képesek alkalmazkodni az eltéré szerepkorben jelentkezd
feladatok megoldasahoz.

Vendéglatas altalanos ismeretei
A tanulok ismerjék meg a vendéglatas 1ényegét a tarsadalmi munkamegosztason beliil. Legyenek képesek
megfogalmazni a szakmavalasztasuk motivaciéit. Erezzék at a csapatmunka sziikségszeriiségét.

9. évfolyam

Belép6 tevékenységformak

A tanuldk gytlijtsenek informacidkat kdrnyezetiikb6l: példaul a csalad koltségvetésérdl, a piac résztvevdirdl, a
termelési modokrol, és tudjanak kovetkeztetéseket levonni azokkal kapcsolatban.

Gazdasdgi kornyezetiink

Témakorok Tartalmak
A gazdasag alapjai A sziikséglet, az igény és a kereslet. A gazdalkodas. A termelés. A termelés
alapfogalmai, a termelés tényez6i. A munkamegosztas. Az elosztas, a forgalom.
Hasznossag, érték, elégedettség. A csere. Az iigylet (tranzakcio). A szerzddés, a piac,
a jovedelem. A fogyasztas. A fogyasztas targyai, a fogyasztas formai. A gazdalkodas
formai. Egyszerti Gijratermelés. Bovitett ujratermelés.

A piac A piac szerkezete. A piac alakulasa. Az arak dsszehasonlitasa a piacon. A piac
csoportositasa. Piaci kapcsolatok: egyszerti piaci kapcsolatok, bdvitett piaci
kapcsolatok. A piac formai. Az arupiac. A szolgaltatasok piaca. Munkaerdpiac: a
munkaerépiac mitkodése, a munkaerdpiac zavarai. Pénz- és tékepiac: hitelintézetek,
pénzpiac, tokepiac, tézsde.

A piac résztvevéi A haztartasok. A csalad szerepe — termelés és szolgaltatas. Csaladi munkamegosztas.
Jovedelemszerzési modok. A jovedelmek felhasznalasanak modjai. A csaladi
koltségvetés készitésének szempontjai. Gazdasagi egységek. A gazdasagi egységek
szerepe. A gazdasagi egységek formai. Gazdasagi egységek alapitasa. A gazdasagi
egységek miikddése. A gazdasagi egységek felépitése.
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Kommunikdcios és viselkedéskultiira

Témakorok
A kommunikacié fogalma és
fejlodése

Kommunikacidés zavarok

A kommunikacio formai
A kommunikacio eszkozei
A kommunikacio és a
tarsadalmi egyiittmiikodés

kolcsonhatasa

A tarsadalom miikodésének
szabalyrendszere

A személy megjelenésének
fontossaga

A mindennapok kapcsolata

Munkahelyi kapcsolatok

Gazdasagi kérnyezetiink

Tartalmak
Az ¢l6lények velesziiletett képessége. Torténeti fejlodése. Szerepe a tarsadalmak
kialakulasaban.

Okai és okozatai: maganszemélyek kozott (harag), csalddon beliil (veszekedés,
elhidegiilés), tarsadalmi csoportok k6zott (osztalyharc), allamok kozott (haboru).

Verbdlis és nonverbalis. Az dsszhang és az ellentmondas fontossaga.

A beszéd, az iras (levél), a tomegkommunikacio, jelek (hang, fény), kép (piktogram).
Metakommunikacio.

Kiindulasi alapok: csaladban, baratok kozott, egyéb személyek vonatkozasaban, a
szocializacid fontossaga.

Az etikett, az erkolcs (a tarsadalmi moral visszatiikr6zddése), a jogszabalyok.
Velesziiletett adottsagaink ¢€s tanult viselkedés, a testi higiénia, az 61tdzkodés
fontossaga, a személyi higiénia, maganélet, munkahely.

A koszonés formai, a megszolitas szabalyai, a bemutatkozas szabalyai, a tarsalgas.
Helyiink és szerepiink a munkahelyen a munkakapcsolatokban, a hozzaallas

fontossaga, a pontossag, a segitokészség.

A tovabbhaladas feltételei

A tanuldk ismerjék a fogyasztas targyait, formait, és értsék az egyszerli gazdasagi tevékenységek

alaposszefliggéseit. Legyenek tisztaban a tarsadalmi munkamegosztas, az egyiittmiikodés sziikségszeriiségével.
Kommunikdcios és viselkedéskultura

A tanuldk alkalmazzak megszerzett ismereteiket a maganéletben és kitalalt (fiktiv) munkahelyi szituacidok

megoldasakor. Tudatosan alkalmazzak a helyes bemutatkozasi, megszolitasi, koszonési, tarsalgasi formakat.

10. évfolyam

Belépo tevékenységformak

A tanulok sajat élményeik alapjan tudjak megfogalmazni a vendéglatas alapveté mozzanatait, ezeket
kisel6adasok formajaban — élményszertien — adjak el tanuldtarsaiknak.

Vendéglatds dltalanos ismeretei

Témakorok
A vendéglatas mint a

tarsadalmi élet egyik formaja.

A vendéglatas mint gazdasagi

tevékenység.

A vendéglatas torténete

Tartalmak
Kibdl lesz vendég? A vendégjog. Az eldkésziiletek. A vendég fogadasa.
A vendéggel valo foglalkozas. Az elkdszonés. A vendég tdvozasa utani teendok.

Ki lehet vendég? A vendégek igényei. A megvasarolt vendégjog és korlatai. A
vendégvarastol a blucsizasig.

Kialakulasanak koriilményei.
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A vendéglatas szerepe a Gazdasagi, tarsadalmi, politikai szerep.

nemzetgazdasagban.

A vendéglatas szinterei. A vendéglatas piaca.

Az iizlethalozat. Alapszolgaltatas szerinti csoportositas. Uzlettipusok és jellemzdik.
Kibdl lesz j6 vendéglatés? Adottsagok, velesziiletett és szerzett képességek.

A vendéglatas dolgozoi. Szakmak és munkakorok jellemzdi. A szakma szépségei és nehézségei.
Az elégedett vendég Vendégtipusok.

A tovabbhaladas feltételei

A tanulok tudjak megfogalmazni az otthoni ,privat” és a hivatasszerlien gyakorolt vendéglatas azonossagait és
kiilonbségeit. Ismerjék a vendéglatas szerepét a nemzetgazdasagban. Legyenek tisztadban a vendéglatds szépségeivel és
arnyoldalaival.

VENDEGLATAS-IDEGENFORGALOM SZAKMAI ALAPOZO GYAKORLATOK

9-10. évfolyam
Célok és feladatok

A szakiskolakban 9—10. évfolyamon foly6 szakmai alapozd oktatas keretében egy szakmacsoport kozos
szakmai (elméleti és gyakorlati) ismereteinek nyujtasa, készségek, képességek fejlesztése folyik. A szakmai alapozo
oktatas keretében a tanuldk az altalanos szakmai elméleti ismeretek elsajatitasa mellett megismerkednek a kivalasztott
szakmacsoport jellemz6 technologiaival, a felhasznalt anyagokkal, megismerik a szakmacsoportba tartozo
szakképesitéseket, s felkésziilnek az Orszagos Képzési Jegyzékben szerepld konkrét szakképesités kivalasztasara.

A Vendéglatds-idegenforgalom szakmai alapozé gyakorlatok oktatasanak alapvet6 célja a vendéglatas teriiletén
az elmélethez kapcsoldodd manualis tevékenységek elsajatitasan keresztiil a motivacid elésegitése, a megalapozott
palyavalasztas er0sitése. Alakitsa ki a tanulok személyiségében az alkoté munka megbecsiilését, a hivatastudatot, a
szakmaszeretetet. Segitse el6 a tanulok értelmi, érzelmi és esztétikai nevelését, az informaciok szelektiv feldolgozasanak
képességét. Készitse fel a tanuldkat az 6nalld és csoportban torténé munkavégzésre is. Az ,,A2” valtozata kerettanterv
célja alapvetéen azoknak a funkcionalis készségeknek, képességeknek a felszinre hozasa és fejlesztése, amelyek a
szakképzésbe vald belépéshez feltétleniil sziikségesek. Ezt a célt szolgalja — megfeleld tanuloi aktivitas mellett — a
tanulok fejlettebb gyakorlati készségeinek, képességeinek tovabbfejlesztése.

A Szakmai tanulmanyi kirandulasok keretében a tanulok betekintést nyerhetnek a sziikebb: lakohelyi, illetve a
tagabb: orszagos vendéglatd tizletek tevékenységébe, és az igy szerzett tapasztalatok felhasznalasaval és azok irasbeli,
valamint szobeli kozreadasaval motivaltakka valnak.

A Gasztronomiai alapgyakorlatok keretében alaposabb és szélesebb ismereteket, gyakorlati tapasztalatokat
kapnak az egyes vendéglatds szakmak munkateriileteir6l, valamint a szakmak tevékenységi koreirdl.

Fejlesztési kovetelmények

A tantargy a gyakorlati tevékenységeken keresztiil erdsitse a tanulok motivacidjat és segitse a palyaépitést.
Tanulasa soran fejlédjenek a tanulok szakmai tantargyak tanulasahoz sziikséges képességei, igy kiilondsen az
ismeretszerzeés, az ismeretek alkalmazasi képessége. Nevelje a tanulot megalapozott kritika gyakorlasara, az onértékelés
fontossaganak felismerésére. Alakuljon ki, fejlédjon, er6sodjon meg a tanulok szakmai munkajukkal kapcsolatos
igényessége, munkdjuk legyen atgondolt, célszeri, eredményes. Alakuljon ki a tanulokban a szakmai tanulas,
feladatmegoldas igénye, érezzék meg a tanulasi eredmények, sikerek értékét, oromét. A tantargyi tevékenység végzése



1106 MAGYARKOZLONY 2003/43/11. szam

sordn folyamatosan er6sodjék a tanulasi és szakmai motivacid, valjon tudatos dontéssé a szakmavalasztas. Ismerjék meg
a szakmai tevékenységek végzéséhez sziikséges magatartasi szabalyokat, magatartasformékat, amelyeket a mindennapi
¢letben is alkalmazhatnak. Fogalmazddjon meg a szakmacsoporthoz kapcsolddoé életcél.

A Szakmai tanulmdnyi kirdnduldsokon szerzett tapasztalatok alapjan legyenek képesek a vendéglatas
tevékenységét, sokszinliségét — a sajat kreativitdsuk hozzaadasaval — feldolgozni és visszaadni.

A Gasztronomiai alapgyakorlatok alapjan alakuljon ki benniik az iizemszerl, szervezett és tudatos
munkamegosztason alapuld tevékenység.

A konkrét manualis tevékenységeken keresztiil ismerjék fel, hogy melyik az a munkakoér, amelyhez a legjobban
vonzodnak, ennek eredményeképpen legyen megalapozott a szakmavalasztasuk.

9. évfolyam

Belép6 tevékenységformak

A tanulok legyenek képesek a pontos, megbizhatd munkavégzésre, figyelemosszpontositasra. Fejlesszék
megfigyeloképességiiket, emlékezOképességiiket és ezek alapjan a kreativitasukat. Az elére kialakitott megfigyelési
szempontok alapjan tudjanak szelektalni a tapasztalt informaciok kozott és ezek felhasznalasaval torekedjenek 6nallo,
kreativ feladatmegoldasra. Informaciok gytjtése, értelmezése, kovetkeztetések megfogalmazasa. Téajékozodas
kézikonyvekben, a nyomtatott és elektronikus informaciéhordozokon és a szakmai folyodiratokban.

Szakmai tanulmanyi kiranduldasok, bemutatok

Témakorok Tartalmak
Uzletlatogatasok Kiilonboz6 vendéglatoipari gazdalkodd szervezetek meglatogatasa, konzultaciok.
Felkésziilés a gyakorlohely latogatasara, megfigyelési szempontok kialakitasa: az ott
dolgozdk tevékenysége, munkafolyamatok, miiveletek, a munkakoriillmények, a
munkavédelmi eléirasok, a munkakorok betoltéséhez sziikséges iskolai végzettségek,
a tovabbképzési lehetdségek. A megfigyelési szempontok alapjan ismerkedés a
valasztott szakképesités tevékenységeivel.

Szakmai kiallitasok, vasarok HOVENTA, UKBA, UTAZAS kiallités.
Szakmai versenyek, kiallitaisok Orszagos tanuloversenyek. Helyi szakmai versenyek, bemutatok.

Szakmai bemutato Az egyes szakmak neves szakembereinek bemutatoja: artisztikai bemutato,
karamelldiszek készitése, marcipanfigurak készitése.

A tovabbhaladas feltételei

Alakuljon ki a tanuldokban az 6nmaguk és a kdrnyezetiik iranti igényesség. Legyenek képesek informaciok
alapjan jelenségek, torvényszeriségek felismerésére, a tendencidk megfogalmazasara. Legyenek képesek a kiilonb6zo
munkaforméak gyakorlasara (egyéni, paros, csoportmunka). Tudjanak informacidkat gytjteni kiadvanyok, szakmai
folyoiratok, elektronikus ismerethordozo eszkdzok segitségével. Legyenek képesek elkésziteni egyszeriibb rajzokat,
ismerjék meg a vendéglatd tevékenység altalanos feltételeit.
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10. évfolyam

Belép6 tevékenységformak

A korabban szerzett ismeretek, informaciok alapjan az iizleti és az lizemi helyiségek konkrét megismerése a
tanegységeken keresztiil. Az tizemi helyiségek fajtainak, kapcsolodasi rendszerének a megismertetése az élelmiszer-
higiéniai eldirasok fiiggvényében. Az egyes lizleti helyiségek belsd kiképzése, berendezési és felszerelési targyainak
bemutatasa, megismertetése. A gépek és késziilekek alkatrészei, funkciojuk, miikddésiik, kezelésiik elsajatitasa. A
gépek, berendezések karbantartdsanak, a hibak megel6zésének fontossagat a megértés szintjén kell bemutatni €s
hangstlyozni. Megtanitani a tanulokat az lizemi veszélyek megelézésére, az esetlegesen bekdvetkezd balesetek
szakszerli kezelésére. A termelés és értékesités alapmiiveleteinek, elokészitd tevékenységeinek a megismertetése,
bemutatasa és gyakoroltatasa a tanulokkal.

Gasztronomiai alapgyakorlatok

Témakorok
A tankonyha iizemi helyiségei,
kapcsolati rendszeriik, az aru
utja
A gazdasagi és személyzeti
bejarat

Az aruatvevé helyiség

A foldesaruraktar

A szarazaruraktar

A huashiitokamra

A tojasraktar

Az italraktar

Textilraktar

Fogyo6eszkoz raktar
Butorraktar

Vegyiaru-, segédanyagraktar
Szarazaru-elokészité

Foldesaru-elokészito

Hus-elokészito

Tojasmoso

A konyha és kapcsolt
részei

Tartalmak

Gazdasagi bejarat. Aruatvevo helyiség. Raktarak. E16késziték. Féz6konyha.

Hidegkonyha. Cukraszmiihely.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.
Baleseti lehetéségek és megelozésiik.

Gépismeret. Berendezésismeret.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targya. Gépismeret. Berendezésismeret.

Baleseti lehetéségek és megelozésiik.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.
Baleseti lehetéségek és megelozésiik.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.
Baleseti lehet6ségek és megel6zésiik.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.
Baleseti lehetdségek €s megeldzésiik.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.
lehetdségek és megeldzésiik.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.
Baleseti lehetoségek és megeldzésiik.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.
megeldzésiik.
Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.

Baleseti lehetoségek és megeldzésiik.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.
Baleseti lehetoségek és megeldzésiik.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.
Baleseti lehetoségek és megeldzésiik.

Kiképzése. Berendezése, felszerelése.

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai.
Baleseti lehetdségek és megel6zésiik.

Gépismeret. Berendezésismeret.

Gépismeret. Berendezésismeret.

Gépismeret. Berendezésismeret.

Berendezésismeret. Baleseti

Gépismeret. Berendezésismeret.

Baleseti lehet6ségek és

Gépismeret. Berendezésismeret.

Gépismeret. Berendezésismeret.

Gépismeret. Berendezésismeret.

Gépismeret. Berendezésismeret.
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A cukraszmiihely és kapcsolt
részei: tészta-osszeallito;
siitotér; kikészitotér; készaru-
raktar; expedicio

Elokészité miiveletek

Nyersanyagok kivalasztasa

Tisztitas

Husbontas

Darabolas, szeletelés
Vilogatas

Elegyités

Lazitasi médok

Formazas

Hébehatasi eljarasok
Kivonatok készitése
Toltelékek, bevonéanyagok
Siiritési eljarasok
Tanétterem és kapcsolt részei
Az étterem

Az étterem eszkozei

Az eszkozok kezelése
Eszkozfogasi gyakorlatok

Nyitas elotti teendék

Kiképzése. Berendezési targyai. Felszerelési targyai. Gépismeret. Berendezésismeret.
Baleseti lehetségek és megeldzésiik.

Fajta. Nagysagrend, azonos méret. Mennyiség.

Mosas (feliileti). Héjrészek eltavolitasa; hamozas, did-mandulatdrés. Kopasztas.
Pikkelyezés. Tojas feltorése.

Vagoallatok bontasa. Szarnyasok bontasa. Hal bontésa.

Vagoallatok husanak szeletelése. Zoldségfélék darabolasa. Gylimdlesok darabolasa.
Bab, lencse, rizs.

Alaptésztak osszeallitasa (gyurt; omlds; hajtogatott; kevert).

Kémiai, bioldgiai, mechanikai.

Alak, nagysagrend.

F6zés. Parolas. Siités (szaraz, nedves). Piritas. Forrazas.

Fiszerkivonat, redukcio, kuldr, dresszingek.

Olajos magvakbol készthetok. Husos toltelékek. Egyéb toltelékek.
Lisztszoras. Rantas fajtak. Lisztes vajjal. Sajat anyagaval.

Bejarat. El6tér. Ruhatar. WC-k. Office

Kiképzése. Berendezése. Felszerelési targyak. Baleset-elharitas.

Fém. Porcelan. Uvegnemiiek. Egyéb.

Tisztitas. Mosas. Torolgetés.

Talcatartas. Tanyérok pakolasa. Poharak szallitdsa. Szervirozas gyakorlasa.

Mise en Place.

A tovabbhaladas feltételei

A tanulok ismerjék a termelGiizemek, az értékesitd iizletek kiképzésének elGirasait, az egyes lizemi, iizleti

helyiségek helyes kapcsolati rendszerét. Legyenek tisztaban az egyes helyiségek belsé kiképzésével, berendezési és
felszerelési targyaival. Ismerjék a kiillonb6zd gépek, berendezések és késziilékek funkcidjat, szerkezeti elemeiket.
Tudjék a gépek, berendezések helyes kezelését, hasznalatat, a baleset-elharitas szabalyait. Rendelkezzenek olyan
manudlis készségekkel, amelyek birtokaban el tudjak végezni az aruk atvételével, raktdrozasaval, eldkészitésével
kapcsolatos feladatokat. Legyenek képesek az alapvetd konyha-, cukrasztechnologiai miiveletek elvégzésére.
Rendelkezzenek fejlett esztétikai érzékkel, szépérzékkel az éttermi munkdban. Ismerjék a kiilonb6zd éttermi
berendezések, eszkdzok helyes kezelésének, elokészitésének €s haszndlatdnak szabalyait. Rendelkezzenek az 6nallo
munkavégzés mellett a munkamegosztason alapuld szervezett izemi egylittmiikodés képességével.



