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I. Altalanos iranyelvek

1. A mesterképzés szabalyozasanak jogi hattere

A képzési program

—  aszakképzésrol sz0l0, tobbszor modositott 1993. évi LXXVI. térvény,
—  a gazdasagi kamarakrol szo6lo, tobbszor modositott 1999. évi CXXI. térvény,
—  afelndttképzésrdl szolo, tobbszor modositott 2001. évi CI. térvény,

valamint

— az Orszagos Képzési Jegyzekrdl ¢€s az Orszagos Képzési Jegyzékbe torténd felvétel és
torlés eljarasi rendjérdl szolo, tobbszor modositott 1/2006. (11. 17.) OM rendelet,

—  aMagyar Kereskedelmi és Iparkamara Mesterképzési és -vizsga Szabalyzata,

—  a szakacs mestervizsga kovetelményeit tartalmazd szakképesitésért felelés miniszteri

rendelet
alapjan késziilt.

2. A mesterképesités adatai

A mesterképesités megnevezése:
A mesterképzés idotartama: 180 éra

Szakacs mester

3. A mesterképzés szervezésének feltételei

3.1.  Személyi feltételek

Szakacs mesterképesités

A szakmai kovetelménymodulok
azonositoja, megnevezése

A sziikséges képesités, felkésziiltség

elméleti oktatas gyakorlati oktatas
esetén esetén

001-11 Pedagogiai ismeretek

1.0/001-11 A gyakorlati munka tanulasahoz | A képzés tartalméanak pedagodgiai
szlikséges pszichologiai fogalmak, alapok feldolgozasara alkalmas oktatd.

2.0/001-11 A szakmai gyakorlat tanitas- A képzés tartalméanak pedagdgiai
tanulasi (pedagdgiai) folyamatanak jellemzdi | feldolgozasara alkalmas oktato.

3.0/001-11 A szakmai gyakorlat, mint A képzés tartalmanak pedagodgiai

munkavégzés altali tanulas modszertani
feladatai

feldolgozasara alkalmas oktato.

002-11 Vallalkozasi ismeretek

1.0/002-11 Jogi ismeretek

A képzés tartalmanak megfeleld szakiranyu
felsofoku végzettséggel rendelkezd oktato.

2.0/002-11 Marketing ismeretek

A képzés tartalmanak megfeleld szakiranyu
felsofoku végzettséggel rendelkezd oktato.

3.0/002-11 Ado-TB-pénziigyi-szamviteli
iIsmeretek

A képzés tartalmanak megfeleld szakiranyu
felsofoku végzettséggel rendelkezd oktato.

053-09 Vendéglato gazdalkodasi tevékenység gyakorlisa

1.0/053-09 A gazdalkodashoz kapcsolodod
alapfogalmak és azok Osszefiiggései

2.0/053-09  Vendéglatd6  marketing  ¢és
kommunikécios tevékenység

-Vendéglato gazdasagi szaktanar
-Kozgazddsz  tanar, vendéglato
gyakorlattal

uzleti




3.0/053-09 Az arubeszerzés, arukészletezés,
termelési tevékenység bizonylatolasa ¢€s
elszamolasa

4.0/053-09 Uzleti
kapcsolatos elemzés

jovedelmezdséggel

054-09 Vendéglato tevékenység alapozasa

1.0/054-09 Alkalmazott aru- és
taplalkozastudomanyi ismeretek

2.0/054-09  Higiénia,  kornyezet-  és
fogyasztovédelem

3.0/054-09 Elelmiszer vizsgalatok

-Aruismeret — és biologus tanar
- HACCP szakérto

055-09 Szakmai idegen nyelvi kommunikacié

1.0/055-09 Szakmai idegen nyelvi ismeretek

2.0/055-09 Szakmai kommunikacid

-Fdiskolai, egyetemi
rendelkezd nyelvtanar

végzettséggel

056-09 Etelkészités I.

1.0/056-09 Etelek csoportositasa, készitési

- szakacsmester—mesterszakacs végzettség

technologia érettségi vizsgaval

2.0/056-09 Alkalmi ételsorok dsszeallitasa

3.0/056-09 Az  alkalmi  rendezvény

meniisoranak elkészitése

057-09 Etelkészités I1.

1.0/057-09 Rendezvények  fajtainak | -szakdcsmester-mesterszakacs végzettség

megismerése,- sajatos feladatok

2.0/057-09 A diszmunka elkészitése

érettségi vizsgaval

3.2. Targyi feltételek

A mesterképzés helyszinei:

A szakmai elméleti és gyakorlati képzést a teriileti kamardk altal jovahagyott képzési
helyszineken lehet megszervezni, amelyhez az alabbiak biztositasa sziikséges.

fgy példaul:

- el6adas tartasara alkalmas —megfeleld iil6kapacitassal rendelkezd- terem;

- a tanfolyam létszamanak megfeleld kapacitasti szamitogépterem;

- melegkonyha és hidegkonyha,- a feladatok elvégzéséhez sziikséges berendezésekkel
(munkaasztalok; tizhelyek; siitok; holég-cirkulacids késziilek; megfeleld hiitdkapacitas.

A szakmai gyakorlati képzéshez sziikséges eszkozok és felszerelések jegyzékét a
mestervizsga kovetelményét kiad6 rendeletben is megjelend alabbi jegyzék tartalmazza.

Eszkoz- és felszerelési jegyzék

A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok és
felszerelések minimuma

Szakacs mester

Elbadas tartasara alkalmas — megfeleld iilokapacitassal rendelkez6- X
terem
E tanfolyam létszamanak megfeleld kapacitdst szamitogépterem X

késziilék; megfeleld hiitOkapacitas.

Melegkonyha €s hidegkonyha,- a feladatok elvégzéséhez
berendezésekkel (munkaasztalok; tiizhelyek; siiték; holég-cirkulacios

sziikséges X

Az alapanyagok eldkészitéséhez sziikséges gépek, késziilékek

Az ¢ételek elkészitéséhez sziikséges edények, felszerelések, kézi

XX




szerszamok

Interaktiv tabla

Flipchart tabla

Laptop, projektor, vaszon

Bemutat6 program (pl. power point)

XXX |X

4. A mesterképzésre valo felvétel feltételei

Mesterképzésre az vehetd fel, aki rendelkezik a mestervizsgdhoz sziikséges szakképesitési
feltételekkel, és a mestervizsga idépontjaig igazolni tudja a mestervizsgéara jelentkezéshez
sziikséges szakmai gyakorlatot.

4.1. A mestervizsgahoz sziikséges szakképesitési feltételek

A Szakidcs mestervizsgara jelentkezéshez az aldbbi szakképesitések (szakmdk),
szakképzettségek egyikével kell rendelkeznie a mesterjeldltnek.

A szakképesités (szakma), szakképzettség
Megnevezése azonosité szama
Panzios, falusi vendéglato 33 812 01 0000 00 00
Szakacs 33 811 03 1000 00 00
Diétas szakacs 33811 03 0001 33 01
Vendéglos 52 811 02 0000 00 00
Vendéglaté szakmenedzser 55812 01 0010 55 02

Megjegyzés: Elfogadhatdk a fentiekkel egyenértékii jogeldd valamint jogutodd szakképesitések
(szakmak), szakképzettségek is.

4.2. A jelentkezéshez sziikséges szakmai gyakorlat

A szakma munkateriiletén a szakirdnyl képesités megszerzését kovetden az aldbbiakban
meghatarozott szakmai gyakorlat igazoldsa sziikséges.

A szakmai gyakorlat

szakiranya idétartama (év)

Meleg- és hidegkonyhai gyakorlat szakacs szakmunkas 5
bizonyitvannyal €s az azzal egyenértékli kozEépszintli
szakképesitéssel (31 -33 szintii szakképesitések)

Meleg- és hidegkonyhai gyakorlat kdzép- és felsdfoku 5
szakképesitéssel (52 — 55 szintii szakképesitések)

Megjegyzés: A szakmai gyakorlat részidokbol is 6sszedllhat, de az utolsé iddszak nem lehet
egy évnél rovidebb, és a vizsgara jelentkezés iddpontjdban az utols6é igazolt szakmai
gyakorlat nem lehet egy évnél régebbi.

A gyakorlati id6be nem szdmithatdé be a GYED, illetve a sor- vagy tartalékos katonai,
valamint polgari szolgalat ideje.




5. A mester munkateriilete
A Szakacs mester munkateriiletének leirasa

A termelési tevékenység sordn alkalmazza a hagyomdnyos és a korszerti kulinaris technikat,
technologiat, valamint az alap-, a félkész-, a jarulékos- és segédanyagokat

Iranyitja, vagy maga végzi a talalast

A személyzetet rendszerbe allitja, és a munkateriileteket kijeldli €s irdnyitja

A személyi higiénidval és munkahelyi 6ltozetével példat mutat

Arut rendel és atvesz, étlapot és meniit tervez, kalkulaciot készit

Kapcsolatot tart az {izleti partnerekkel, a szakmai korokkel, a szakmai szervezetekkel, a
képzdintézményekkel és a vendégkorrel

Betartja, betartatja ¢s ellendrzi az iizleti igyviteli fegyelmet

Anyagi feleldsséget vallal a rabizott eszkdzokért, anyagokért és arukért

crer

A gyakorlati képzést folytaté szervezetnél folyd gyakorlati képzésben gyakorlati oktatoként
olyan személy vehet részt, aki azon szakképesitések tekintetében, amelyekben a
szakképesitésért felelds miniszter kiadta a mestervizsga kovetelményeit, mestervizsgaval
rendelkezik.

6. A mesterképzés célja
A mesterképzés célja, hogy el6készitsen a mestervizsgara.

A mestervizsga célja, hogy

—  aszakmai tevékenységek magasabb szintli gyakorlasa érdekében minden szakembernek
biztositsa a magasabb szakmai elismertséget jel6l6 mindsités elérésének lehetdségét,

—  biztositsa a tanulok képzéséhez sziikséges, magas szintli szakmai és pedagogiai
ismeretek elsajatitasat,

—  biztositsa a vallalkozas inditdsdhoz, sikeres miikodtetéséhez sziikséges ismeretek
elsajatitasat,

— a vallalkozas eleget tehessen az egyes szakmakban, a vonatkozd jogszabalyokban
meghatarozott miikddeési feltételeknek.

7. A mesterképesités szakmai kovetelménymoduljai

A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakacs megnevezésii mesterképesités szakmai kovetelménymoduljainak
azonositoja Megnevezése
001-11 Pedagogiai ismeretek
002-11 Vallalkozasi ismeretek
053-09 Vendéglatd gazdalkodasi tevékenység gyakorlasa
054-09 Vendéglatd tevékenység alapozasa
055-09 Szakmai idegen-nyelvi kommunikacio
056-09 Etelkészités 1.
057-09 Etelkészités 11




A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

001-11 Pedagogiai ismeretek

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Ismeri ¢és tudatosan kezeli a gyermek fejlodési fazisait, megismerési ¢&s
kommunikécios szerepeit a tanuloképzésben
Ismeri és alkalmazza a szakképzésen belill a gyakorlati képzés pedagodgiai
sajatossagait
Tudatosan kezeli a szakképzés és pedagdgidja (elmélet-miihely kozeli tapasztalds -
valos vallalkozasi kdrnyezet) gyakorlatat
A pedagogiai célokat és azok eléréshez sziikséges feladatrendszert egymashoz illeszti,
megtervezi a szakmai gyakorlat pedagogiai folyamatat
Kezeli a mai kor értékeit, értékvalsagat, és a mai kor tarsadalmi értékeit
Ismeri a pozitiv jovoképpel rendelkezd életpalyat, a proaktiv életvezetés pedagdgiai
sajatossagait
Megvalositja az ¢élménykozpontth gyakorlati képzést és a pozitiv, negativ
visszacsatolasok motivaciojat
Ismeri és tudatosan hasznalja a pedagogiai eszkozoket a gyakorlati munkdban és a
tanuloképzésben
Tudatosan hasznélja a munkaltato foglalkozasokat a tanuloképzésben
Megvalositja a célorientalt munkavégzésre torekvést
Megvalositja a hatékonysag és erdforras-takarékos feladatvégzést
Megvalositja a munkavégzési onallosagot
Kialakitja a szakmai problémamegoldas képességét
Formalja a mindségi munkavégzés €és onellendrzo felelosségvallalas képessegét
Kreativan megvaldsitja a  szakmai problémamegoldast (sziikség esetén
csapatmunkaban)
Képes a szakmai és egyiittmiikddési onfejlédésre
Tudatosan kezeli a nevelés és személyes példamutatés jelentdségét és szerepeét

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
D A gyermek fejlédési fazisainak, megismerési és kommunikacids szerepeinek
tudatos kezelésének ismerete a tanuloképzésben
E A koznevelésrol, valamint a szakképzés szabalyozasardl kialakult ismeret
D A szakképzésen beliil a gyakorlati képzés pedagogiai sajatossdgainak ismerete
¢s alkalmazasa
vallalkozasi kornyezet) gyakorlatanak tudatos kezelése
C A pedagogiai célok és azok eléréshez sziikséges feladatrendszer illesztésének
ismerete
D A szakmai gyakorlat pedagdgiai folyamatanak megtervezési ismerete
D A mai Kor értékei, értékvalsaga, és a mai kor tarsadalmi értékeinek ismerete
D A pozitiv jovOképpel rendelkezd életpalya, a proaktiv életvezetés pedagogiai
sajatossagainak ismerete

D Az élménykozpontu gyakorlati képzés €s a pozitiv, negativ visszacsatolasok
motivacios megvaldsitasanak ismerete

E A pedagogiai eszk6zok €s tudatos hasznalatuk ismerete a gyakorlati munkaban
¢s a tanuloképzésben

D A munkaltaté foglalkozasok tudatos hasznalatanak ismerete a tanuloképzésben

6
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A célorientalt munkavégzésre torekvés szerepének ismerete

A hatékonysag ¢s eroforras-takarékos feladatvégzés szerepének ismerete

A munkavégzési 0nallosag szerepének ismerete

A szakmai problémamegoldas képességének kialakitasi ismerete

A mindségi munkavégzés és Onellendrzd feleldsségvallalas képességének
formalasi ismeretei

A szakmai problémamegoldads (sziikség esetén csapatmunkaban torténd)
kreativ modszereinek ismerete

A szakmai és egylittmikddési onfejlédés nyitottsdganak ismeretei

A nevelés és személyes példamutatas jelentGségének és szerepének ismeretei

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

WhrhPPOWOWOPMARPPPRLOWWOPNNPMNLOVWWLWWLWWPRWLOWPREREREDEERPSPH

Ko6znyelvi beszédkészség

Mennyiségérzeék

Szakmai nyelvli beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Elemi szamolasi készség

Tervezési készség a feladatok megtervezéséhez, illesztéséhez
Tervezési készség a szakmai gyakorlat megtervezéséhez
Tervezési készség az €letpalya tervezéshez és életvezetéshez
Az ¢élménykozpontu gyakorlati képzés vezetésének készsége
Motivéacios készség

A gyermek tanuldsdnak segitése

A pedagogiai modszerek hasznalata

Pedagogiai beszédkészség

A szakképzési eszk6zok hasznalata

A gyakorlati képzés mddszertana

Oktatasi eszk6zok hasznalata

A valos vallalkozasi kdrnyezetben torténd gyakorlati eszkdzhasznalat
A munkaltato foglalkozasok hasznalatanak készsége

A célorientalt munkavégzés készsége

A feladatok eréforras-takarékos végzésének készsége

Az 6nall6 munkavégzés készsége

A szakmai problémamegoldas képességének kialakitasi készsége
A mindségi munkavégzés készsége

A szakmai probléma-megoldasi készsége

Fejlodési készség szakmai és egyiittmitkodés teriiletein

A személyes példamutatas készsége

Személyes kompetencidk:

Empatia

Pozitiv elvarasok attitiidje

Pozitiv jovokeép kialakitasanak képessége

Példamutatas a szakmai rutin teriiletén

Példamutatas a célorientalt munkavégzés teriiletén
Példamutatés a szakmai problémamegoldas tertiletén
Példamutatds a mindségi munkavégzés teriiletén

Példamutatas a szakmai és egyiittmitkodési onfejlodés teriiletén

Tarsas kompetenciak:

Kommunikacids nyitottsag
Egyiittmiik6dési képesség



Modszerkompetencidk:
Torténeti attekintd képesség
Modszertani strukturalas képessége
A szakmai gyakorlat pedagogiai megtervezésének képessége
Az élménykozpontl gyakorlati képzés megvalositasanak képessége
A pedagodgiai eszkdzok tudatos hasznalatanak képessége a tanuloképzésben
A célorientalt munkavégzés elsajatitatasanak képessége
A hatékonysag és er6forras-takarékossag elsajatittatasanak képessége
A munkavégzési 0nallosag elsajatittatasanak képessége
A szakmai problémamegoldas elsajatittatasanak képessége
A mindségi munkavégzés elsajatittatasanak képessége
A szakmai és egyiittmiikodési onfejlodés elsajatittatasanak képessége
A nevelés ¢s személyes példamutatas képessége

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
002-11 Vallalkozasi ismeretek

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Jogi ismeretek:
Tisztdban van az alapvetd jogi fogalmakkal és a jogrendszer felépitésével, amely alapjan
képes elvégezni az alabbi feladatokat:

- Elvallalja a vallalkozésok alapitasaval kapcsolatos altalanos feladatokat

- Intézi a miikodési engedélyek beszerzését

- Jogi tanacsadast igényel, konkrét igényt fogalmaz meg

- Ellatja a vallalkozasok megsziinésével kapcsolatos altalanos feladatokat

- Munkajogi szerzddéseket készit (jogi feliigyelettel), ellendriz

- Vallalkozoi szerzddéseket készit (jogi feliigyelettel), ellendriz

- Figyelemmel kiséri a jogszabalyi valtozasokat

Marketing ismeretek:
Tisztaban van a vallalkozasok piaci kornyezetével és ezek hatdsaival. Ennek alapjan az alabbi
feladatokat képes elvégezni:

- Utzleti terv elkészit

- Elvégzi a sajat ipardganak bemutatdsat és elemzését

- Meghatarozza és kidolgozza a marketing-mix elemeit

- PR ¢és kommunikacios tevékenységet végez

Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek:
Ismeri az alapvetd ado €s pénziigyi szabalyokat, valamint a gazdasdg miikddési elvét. Ennek
alapjan az alabbi feladatokat képes elvégezni:

- Kitolti az adonyomtatvanyokat

- FoObb vonalakban ismeri az egyes ado-¢s kamatszamitasi modszereket

- Ismeri a vallalkozéasok éves beszamolojanak fobb egységeit €s ezek 1ényeges elemeit,

valamint ezen adatokbol tdjékozodni tud és kovetkeztetéseket von le

- Kialakitja és miikodteti a vallalkozas szervezetét

- Pénziigyi tervet készit

- Rezsioradijat szamol



Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Jogi ismeretek:
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A gazdalkodas, vallalkozas fogalma, jellemzdi
Egyéni vallalkozas

Egyéni cég

Gazdasagi tarsasagok csoportositasa

Gazdasagi tarsasagok mitkodésének szabalyai
Vallalkozasi forméak kozotti valasztas szempontjai
Villalkozéasok atalakitasa és megsziintetése
Koételmi jog elemei (szerzddések)

arketing ismeretek:

A vallalkozas makro- ¢és mikrokornyezete (gazdasagi, politikai, jogi,
marketing)

Piacgazdasag, piac

A véllalkozasok er6forrasai

A vallalkozasok reélszféraja

A vallalkozas személyi feltételei

A vallalkozas beinditasanak alapfeltételei

Az elképzelés, az Gtlet probaja

A véllalkozas beinditdsdhoz sziikséges eszkozok listdjanak Osszedllitasa és a
munkaer6 sziikséglet felmérése

A vallalkozas székhelyének, telephelyének megvalasztasa, belsd kialakitasa
Kommunikaci6 és informécioatvitel

Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek:

TWOWWWWOTT T
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A vallalkozas finanszirozasa, pénziigyi terv készitése

A munkaviszony létrehozasaval €s megsziintetésével kapcsolatos feladatok
Szamviteli rendszer kialakitasa

A vallalkozas feleldsségi rendszere

Az lizleti terv készitésének esetei és célkdozonsége

Az iizleti terv felépitése €s részei

A vallalkozasok beszamolasi kotelezettségei

A mérleg és eredménykimutatas szerepe, tartalma

A vallalkozas bels6 ¢és kiilso finanszirozasi forrasai, a vallalkozas
fizetOképessége

Hitelezés és tAmogatas

Biztosités, aru- és vagyonvédelem az tlizleti életben

Adozés és tarsadalombiztositas

A munkaszervezés alapjai

Az ellendrzés alapelvei

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

B T T S S o

Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irashan

Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
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Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
Szakmai nyelvi beszédkészség
Telefonalasi technikak
Szamitastechnikai ismeretek

A D

Személyes kompetenciak:
Tisztesség, feleldsségtudat
Megbizhatdsag
Dontésképesség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Szervezokészség
Onallosag
Kitartas
Rugalmassag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Kockazatvallalas

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolatteremtd készség
Hatéarozottsag
Kommunikacids készség
Konfliktusmegoldé képesség
Iranyitasi készség
Kompromisszum készség

Modszerkompetenciak:
Logikus gondolkodas
Tervezés
Attekintd és rendszerezd képesség
Kreativitas, 6tletgazdagsag
Uj 6tletek, megoldasok kiprobalasa
Nyitott hozzaallas
Eredményorientaltsag
Hibakeresés (diagnosztizalas)

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
053-09 Vendéglaté gazdalkodasi tevékenység gyakorlasa
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Ismeri a gazdalkodéashoz kapcsolodd fogalmakat és azok Gsszefiiggéseit
Ertelmezi az iizletben megjelend keresletet és kinélatot
Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit, figyelembe véve az élelmiszerbiztonsagot
Etrendjavaslatot allit 6ssze
Etlapot, arlapot tervez, allit 5ssze
Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulésat
Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel és tarolas szakszerli dokumentalasat
Bizonylatolja a rendelést
Megismeri az aruatvétel szabalyait
Leltarozasi feladatokat végez
Bizonylatokat allit ki
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Szamlat, nyugtat készit

Sziikség szerint standol

Elszamol a napi bevétellel

Nyugtat /készpénzfizetési/ atutalasi szamlat allit ki

Jelenléti ivet vezet

Elkésziti, modositja a munkabeosztast

Meghatarozza az ar szerepét az iizleti gazdalkodasban
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit

Veszteségszamitasokat végez

Gazdalkodasi szdmitasokat végez

Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat

Az aru tomegével kapcsolatos szamitasokat készit

Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény alakulasat

Figyelemmel kiséri az tizleti koltségek alakulasat

Figyelemmel kiséri az élelmiszerbiztonsagi rendszer (HACCP) mitkodését
Megismeri a vendéglato vallalkozési lehetdségeket és azok feltételeit
Megismerkedik a marketing szerepével a vendéglatasban
Kozremiikodik az tizleti arculat kialakitasaban

Ertékesités 0sztonzd tevékenységet folytat

Alkalmazza az tizleti kommunikécio eszkozeit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

>>O0>>>>>>>>>P>>>>P>>U>P>>>0OIOTT

A gazdalkodas korfolyamata és elemei

A gazdalkodas piaci szereploi

A piac csoportositasa

A piac tényez0i €s azok Osszefliggései

A piaci verseny

A gazdalkodas alapegységei

A véllalkozasok lényege és jellemzdi

A vallalkozasok vagyona, vagyongazdalkodas
Gazdalkodasi ismeretek

Gazdalkodas és ligyvitel

Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak
Raktari készletek kezelése, ellenorzése

Az aruatvétel szabalyai, folyamata
Koltségelszamolas

Anyagfelhasznalas mérése

Etlaptervezés, formai, jelent6sége, alapelvei
Vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei
A vendéglato tevékenység targyi feltételei

A vendéglato tevékenység személyi feltételei
Munkaszerzodés, munkaidé beosztas, munkabér
A munkaad6 és munkavallalo kapcsolata

Az iizleti gazdalkodas bizonylatai

A gazdalkodas elemei, Osszefiiggései és eredménye
A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok
Létszam- ¢s bérgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Arképzés
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Marketing alapismeretek

Marketing tevékenység €s reklameszk6zok a vendéglatasban
Ertékesités 6sztonzés eszkozei

Viselkedéskultura, személyi higiénia, kommunikacio

Az lizleti ¢élet irdsbeli formai

Elelmiszerbiztonsag a vendéglatasban

>>>Wmow

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

Gépiras

Informacidforrasok kezelése

ECDL 4. m. Informaci6 és kommunikécio
Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

oo S~

Személyes kompetenciak:
Szervezokészség
Elhivatottsag, elkotelezettség
Feleldsségtudat
Megbizhatosag
Onallosag
Szorgalom, igyekezet
Erzelmi stabilitas, kiegyensulyozottsag
Apolt, igényes megjelenés

Tarsas kompetenciak:
Konfliktusmegoldoé készség
Iranyitasi készség
Ko6zérthetdség
Kompromisszumkészség
Kapcsolatfenntart6 készség

Modszerkompetenciak:
Tervezés
Rendszerez6 képesség
Attekint képesség
Problémamegoldas, hibaelharitas
Kortltekintés, elévigyazatossag

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
054-09 Vendéglaté tevékenység alapozasa
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Boviti a korszerti taplalkozastudomanyi ismereteit
Boviti a korszer( életmodhoz kotédo ismereteit
Boviti a vendéglatasban alkalmazott élelmiszerekre és korszerli technologidkra
vonatkoz6 ismereteit
Boviti a kiilonféle diétakhoz kotddd ¢€lelmiszerekre €s ételkészitési eljarasokra
vonatkoz6 ismereteit
Boviti a kimélo és diétas étkezés alap-¢és jarulékos anyagok korének ismeretét,

12



Ismeri az allergén anyagok és az adalékanyagok karos hatasat, az adott anyaggal
kapcsolatos allergias reakcidkat

Munkateriiletére kiépiti é¢s miikodteti a HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszert
Betartja és betartatja az ¢lelmiszerbiztonsagi eldirasokat

Betartja és betartatja a személyi higiénés eldirasokat

Az elbirasoknak megfelelden tarolja és kezeli az élelmiszereket

Alapanyagokat, félkész és késztermékeket vizsgal és/vagy ellendriz

Ellendrzi az ¢lelmiszerek fogyaszthatdsagi és mindség-megdrzesi idejét, és az aruk
mindségét

Az elbirasoknak megfelelden mintat vesz és tesz el

Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat

Boviti a fogyasztovédelmi és élelmiszerbiztonsagi ismereteit

Ismeri a vendéglato-ipari termékek eldallitasanak és forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeir6l szold 62/2011. (VI. 30.) VM rendeletben
foglaltakat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelélésével a szakmai ismeretek:

wWwww >

w
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Taplalkozastudomanyi alapismeretek, allergén élelmiszerek

Adalékanyagok, allergének ismerete

Alapvetd dietetikai ismeretek

Elelmiszerek tapértékének megérzése

Mikroorganizmusok, azok  Kkaros hatasai, ¢élelmiszerek  tartOsitasa,
¢lelmiszermérgezések, €élelmiszerfertézések

Adalékanyagok,  édesitOszerek, izfokozok, tartdsitoszerek,  szinezékek,
allomanyjavitok

Termelés dokumentumai: anyaghanyad nyilvantartas, gyartmanylap, miiszaknaplo
Malomipari termékek, siitéipari termékek, tésztak

Természetes édesitdszerek, mesterséges €desitdszerek

Zsiradékok

Tej, tejtermékek

Tojas

Hus, husipari termékek, halak

Zoldségek, gylimolesok

Edesipari termékek, koffeintartalmu élelmiszerek

Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok

Flszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgalat

A vendéglato termék fogalma, kezelése, csomagolésa, jeldlése

Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei

A HACCP ¢lelmiszerbiztositasi rendszer alapelvei, kiépitése és mikodtetése
Vendéglatd egységek telepitésének és kialakitasanak alapfeltételei

Személyi higiénia, egészségiigyi alkalmassag, helyes takaritas, mosogatas

Kémiai kockdzatok a vendéglatd termékek eldallitdsa sordn, élelmiszerrel
érintkezo feliiletek, edények €s csomagoléanyagok

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, hiitési elokészitési kdvetelményei
Vendéglatd termékkészités, tarolas, hiités, melegen tartas, szallitds, kiszolgalas
Kritikus pontjali

Vendéglatd miihely, konyha, eladotér higiénidja, lehetséges Kkritikus pontok a
technologidban és azok feliigyelete
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Vendéglaté tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai, ¢élelmiszerhulladékok
kezelése

A hazai fogyasztovédelmi politikai célkitlizések

Hazai fogyasztovédelmi szabalyok, EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

Fogyasztdi jogorvoslati lehetdségek

A fogyasztovédelmi intézményrendszer

A Vasarlok Konyve haszndlatanak ¢és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai

A szavatossag és a jotallas, a fogyasztoi reklamaciok intézésének modja

> >WOWWwWw

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvili beszédkészség

o1 01 01 O1 O1

Személyes kompetenciak:
Megbizhatosag
Pontossag
Feleldsségtudat
Szaglas
[zérzékelés
Latas
Tapintas

Térsas kompetenciak:
Hatarozottsag

Modszerkompetenciak:
Eredményorientaltsag
Rendszerez6 képesség
Problémamegoldas, hibaelharitas
Koriiltekintés, elévigyazatossag

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
055-09 Szakmai idegen nyelvi kommunikacio
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel
Megérti az idegen nyelvii hallott szoveget
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét
Idegen nyelven telefonal
A vendéglatasban hasznalt berendezések, eszkdzok idegen nyelvii jelentését alkalmazza
Technolodgiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven alkalmazza
Megérti az idegen nyelvil hasznélati utasitasokat
A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad/fogad
Az altalanos gasztrondmiai idegen nyelvii szokincsét alkalmazza
A sajat szakteriilete legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza
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Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:

WWWwWwWw>> >

Altalanos idegen nyelvii kommunikacio, olvasas, forditas

Etikett, protokoll idegen nyelven

Illemtani formulak idegen nyelven

Idegen nyelvii kommunikacié vendégekkel

Idegen nyelvii kommunikécié beszallitokkal, viszonteladokkal, munkatarsakkal
Alapanyagok, aruk, italok, ¢lvezeti cikkek idegen nyelvii ismerete

Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és késztermékek idegen nyelvii technologidja
Italok neve, készitése idegen nyelven

Konyhai, cukraszati ¢és éttermi gépek, berendezések hasznalati utasitadsa idegen nyelven

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

AP0 pr~rowbd
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Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvi hallott, illetve olvasott szakmai sz6veg megértése

Telefonalas idegen nyelven

Illemtani szabalyok, udvariassagi formuladk alkalmazéasa idegen nyelven
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése idegen nyelven
Informacidk addsa vendégeknek, munkatarsaknak idegen nyelven
Megrendelések felvétele, ajanlas, szdmlazas idegen nyelven

Anyagok, aruk, eszkozok, gépek, berendezések idegen nyelvli megnevezése, ill.
ezekhez kot6do technologiak alkalmazéasa idegen nyelvil szovegben
VevOpanaszok kezelése idegen nyelven

Elemi szamolasi készség idegen nyelven

Személyes kompetenciak:

Latas

Szorgalom, igyekezet
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés

Tarsas kompetenciak:

Hatékony kérdezés készsége
Hatarozottsag

Moddszerkompetenciak:

Eredményorientaltsag

Logikus gondolkodas
Gyakorlatias feladatértelmezés
Rendszerezd képesség
Figyelemmegosztas

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
056-09 Etelkészités I.

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Elvégzi az egyéni elkésziileteit

Tajékozodik a napi feladatokrol

Elokésziti a munkateriiletet, gépeket, berendezéseket, eszk6zoket, anyagokat
Alkalmazza a korszerii technikai gépeket, berendezéseket, eszkdzoket
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Etelkészitési alap-, kiegészitd és befejezd miiveleteket végez

Meleg ¢és hideg el6ételeket készit, a talalasi szabalyokat nyomon koveti és azokat
alkalmazza

Leveseket és levesbetéteket készit, talal

Hagyomanyos ¢és korszerli konyha-technologidval késziilo fozelékeket, koreteket
készit, talal

A korszerii és hagyomanyos ételekhez tartozé martasokat készit €s talal

Halakbol és egyéb hidegvérii allatokbol készithetd ételeket készit, talal

A hazai és nemzetkozi vagoallatok husrészeibdl ételeket készit, talal

Hazi szarnyasokbol ételeket készit és talal

Elkésziti a vadhusokbol készithetd ételeket

Salatakat, onteteket készit, kreativ talalasi modokat alkalmaz

Ettermi meleg-tésztikat készit, torekedve a hagyomanyos készitési modra, Gjszerti
megjelenési forméaban talalva

Meniit kiilonb6zo alkalmakra ajanl, elkészit

Helyben fogyasztasra vagy elvitelre ételeket adagol, talal, diszit

Ugyel a munkakdrnyezet tisztasdgara

Ugyel a vagyonbiztonsagra

Betartja az élelmiszerbiztonsagi eldirasokat, HACCP szabalyokat

Betartja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

TO>P>>>P>>>P>>>>>>>

Az ételkészitési alap- és kiegészitd miiveletei

Eléételek

Levesek, levesbetétek

Fozelékek, koretek

Hagyomanyos és korszerii konyha-technoldgiaval késziil6 f6zelékek, koretek
Hagyomanyos ételekhez tartozo martasok

Halakbol, egyéb hidegvérii allatokbol készithetd ételek
Vagoallatok htsrészeinek, belsdségeinek felhasznalhatosaga
Hazi szarnyasokbol készithetd ételek

Vadhusokbdl készitheto ételek

Ettermi meleg-tésztak

Menii 6sszeallitasanak szabalyai

Télalasi szabalyok, miiveletek

Diszitési szabalyok, miiveletek

Gépek, berendezések, eszk6zok miiszaki ismerete

Uzemtani ismeretek

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

o1 o101 010101 &~ O1

Olvasott kdznyelvi szoveg megértése
Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészseég

Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szamolasi készség
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Személyes kompetencidk:

Alloképesség

Mozgéskoordinacio (testi ligyesség)
Erzelmi stabilitas, kiegyensulyozottsag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Megbizhatosag

Pontossag

Tarsas kompetenciak:

Hatarozottsag
Kompromisszumkészség
Meggy6zokészség

Modszerkompetenciak:

Logikus gondolkodas
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztan tartasa
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
057-09 Etelkészités II.

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Kapcsolatot tart a tarsrészlegekkel

Alkalmazza a kiilonleges és 1j konyhatechnikakat és technologidkat a diétds és kiméld
ételeknél

Kimél§ étrendet allit ossze

Etrendet allit 6ssze kiilonféle betegségekre

Megtervezi és alkalmazza az ételek talalasat és diszitését

Biifé- és rendezvényételeket készit

Hidegtalat tervez és készit

Ismeri a nemzetkozi étkezési szokdsokat és jellegzetes nemzeti ételeket készit
Etlapot tervez és készit

Etrendet allit 6ssze kiilonleges alkalmakra

Specidlis kinalatot tervez, készit

Torekszik jo gyakorlatra szert tenni a gasztronomiai artisztikaban
Folyamatosan biztositja az anyag és eszkoz utanpotlast

Ismeri és betartatja az élelmiszerbiztonsagi eldirasokat, HACCP szabalyokat
Betartatja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

Meniit és rendezvényt allit 6ssze, adatokat rogzit excel tablaban

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

>>>>>>>>

Beszerzési, termelési, értékesitési technoldgiai folyamat
Az ételkészités alap- €s kiegészitdé miivelete

Kimélg és diabetikus ételek készitése

Kimeld és diabetikus étrendet allit 6ssze

Etrend 6sszeallitasa kiilonféle allergiakra

Eloételek, biifé ételek

Télaléas

Menii 6sszeallitasanak szabalyai
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Vendég elotti ételkészitési miiveletek

Talalasi szabalyok, miiveletek

Diszitési szabalyok, miiveletek

Gépek, berendezések, eszkdzok miiszaki ismerete

szint megjelolesével a szakmai készségek:
Olvasott kdznyelvi szoveg megértése
Kéziras
Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Informécidforrasok kezelése
Elemi szamolési készség
Szbévegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott szamitastechnikai alapismeretek

oo aaax >>> >

Személyes kompetencidk:
Alloképesség
Kiils6 megjelenés
Mozgéskoordinacio (testi ligyesség)
Erzelmi stabilitas, kiegyenstilyozottsag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Megbizhatosag
Pontossag
Rugalmassag
Kéziigyesség

Térsas kompetencidk:
Udvariassag
Hatékony kérdezés készsége
Kompromisszumkészség

Modszerkompetenciak:
Logikus gondolkodés
Rendszerezd képesség
Uj étletek, megoldasok kiprobalasa
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelemmegosztas
A kornyezet tisztan tartasa
Problémamegoldas, hibaelharitas
Kontroll (ellen6rzd képesség)
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8. A mesterképzés szerkezete
A tananyagegységek strukturaja és idokeretei

Szakacs mesterképesités

A tananyagegységek
sor- | azonositoja Megnevezése oraszama
szama elméleti | gyakorlati | 6sszes
001-11 Pedagégiai ismeretek 20 0 20
1. 1.0/001-11 | A gyakorlati munka tanulasahoz 4 0 4
sziikséges pszicholdgiai
fogalmak, alapok
2. | 2.0/001-11 | A szakmai gyakorlat tanitas- 6 0 6
tanulasi (pedagogiai)
folyamaténak jellemz6i
3. 13.0/001-11 | A szakmai gyakorlat, mint 10 0 10
munkavégzés altali tanulas
modszertani feladatai
002-11 Vallalkozasi ismeretek 40 0 40
4. 11.0/002-11 | Jogi ismeretek 11 0 11
5.1 2.0/002-11 | Marketing ismeretek 8 0 8
6. | 3.0/002-11 | Ado-TB-pénziigyi-szamviteli 21 0 21
ismeretek
053-09 Vendéglato gazdalkodasi tevékenység 15 7 15
gyakorlasa
7.| 1.0/053-09 | A gazdalkodashoz kapcsolodod 8 0 8
alapfogalmak és azok
Osszefliggései
8. | 2.0/053-09 | Vendéglato marketing és 7 0 7
kommunikécids tevékenység
9. | 3.0/053-09 | Az arubeszerzés, arukészletezés, 0 5 5
termelési tevékenység
bizonylatolasa és elszdmolasa
10. | 4.0/053-09 | Uzleti jovedelmezdséggel 0 2 2
kapcsolatos elemzés
054-09 Vendéglato tevékenység alapozasa 15 3 18
11. | 1.0/054-09 | Alkalmazott aru-és
taplalkozastudomanyi ismeretek 8 2 10
12. | 2.0/054-09 | Higiénia, kdrnyezet-¢s
fogyasztovédelem 7 1 8
13. | 3.0/054-09 | Elelmiszer-vizsgalatok 0 0 0
055-09 Szakmai idegen nyelvi kommunikacié 10 3 13
14. | 1.0/055-09 | Szakmai idegen nyelvi ismeretek 10 0 10
15. | 2.0/055-09 | Szakmai kommunikaciod 0 3 3
056-09 Etelkészités I. 20 13 33
16. | 1.0/056-09 | Etelek csoportositasa, készitési 20 0 20
technologia
17. | 2.0/056-09 | Alkalmi ételsorok Osszeallitasa 0 3 3
18. | 3.0/056-09 | Az alkalmi rendezvény
meniisoranak elkészitése 0 10 10
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057-09 Etelkészités II. 20 14 34
19. | 1.0/057-09 | Rendezvények fajtainak
megismerése, - sajatos feladatok
20 0 20
20. | 2.0/057-09 | A diszmunka elkészitése 0 14 14
Osszesen: 140 40 180

Q. A mestervizsgaztatasi kovetelmények
9.1. A mestervizsga részei

1. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
001-11 Pedagoégiai ismeretek

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

A gyakorlati munka tanulasahoz sziikséges pszichologiai fogalmak, alapok
A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szobeli
Iddtartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

A szakmai gyakorlat tanitas-tanulasi (pedagdgiai) folyamatanak jellemz6i
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

szobeli
Iddtartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzérendelt 3. vizsgafeladat:

A szakmai gyakorlat, mint munkavégzés altali tanulas modszertani feladatai
A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szbbeli
Idétartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
2. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
3. feladat 0-70% Nem felelt meg, 71-100% Megfelelt

2. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
002-11 Vallalkozasi ismeretek

A hozzérendelt 1. vizsgafeladat:
Jogi ismeretek

A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:
szobeli

Idétartama:
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30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Marketing ismeretek
A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama:
30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzarendelt 3. vizsgafeladat:
Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Iddtartama:
30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
2. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
3. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt

3. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
053-09 Vendéglato gazdalkodasi tevékenység gyakorlasa

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Gazdasagi szamitasok (kalkulacid, kiszabat, arképzés, veszteségszamitas, tizleti
szintll elszamoltatds, készletgazdalkodas, lizleti vagyon és Osszetétele, iizleti
eredmény kiszamitasa, jovedelmezdségi tabla €s annak Osszetevoi)
Gazdalkodasi ismeretek (fogalmi szinten: koltség, koltséggazdalkodas, bér,
bérgazdalkodas, adozéas, vallalkozasi ismeretek, marketing alapismeretek,
marketing tevékenység és reklam eszkozok, lizleti levél formai és tartalmi
kovetelményei)

A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység:
irasbeli

Idétartama: 180 perc

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt

4. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
054-09 Vendéglato tevékenység alapozasa

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetdségei, allergén anyagok ismerete
Mindségbiztositasi, élelmiszerbiztonsagi vagy fogyasztovédelmi eldirasok
ismertetése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli

Iddtartama: 45 perc (felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)
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A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-70% Nem felelt meg, 71-100% Megfelelt

5. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
055-09 Szakmai idegen nyelvi kommunikacié

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Szakmai szoveg forditasa és értelmezése (technoldgiai leirds, hasznélati utasités
stb.)
(Lehetdleg angol, német, francia, spanyol vagy olasz nyelven. Szo6tar hasznalata
engedélyezett.)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli

Idétartama: 45 perc (felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Szakmai kommunikéci6: Kozpontilag javasolt témak, szituacids gyakorlatok
(technologiai, technikai feladatok, gasztrondmiai témakor, beszélgetés, a vizsgdzo
kérdésekre valaszol)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli

Id6tartama: 15 perc (felkésziilési id6 0 perc, véalaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
2. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt

6. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
056-09 Etelkészités I.

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A vizsgabizottsag elnokével torténd eldzetes egyeztetés alapjan egy 5 fogdsos
menii készitése 5 adagban (1 adag display asztal + 4 adag a vizsgaelndkkel és a
vizsgabizottsaggal egyeztetve) a mesterjelolt altal kivalasztott témdéaban és
alkalomra, amit esetleg egy mestervacsoran mutat be a vizsgabizottsagnak és a
meghivott vendégeknek

husrészek ismertetése
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Id6tartama: 360 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:

A magyar konyha ¢€s az éttermi meleg-tésztak készitése
A hozzérendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szobeli
Idétartama: 45 perc (felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)
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A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-90% Nem felelt meg, 91-100% Megfelelt
2. feladat 0-80% Nem felelt meg, 81-100% Megfelelt

7. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
057-09 Etelkészités II.

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Egy adott témaban ¢és alkalomra szolo hidegtal 10 adagos anyaghanyadanak
elkészitése szamitogép segitségével, tablazatba foglalva

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 120 perc

A hozzérendelt 2. vizsgafeladat:
Mestermunkaként az 1. vizsgafeladatban megtervezett hidegtdl vagy/és
gasztrondmiai artisztika elkészitése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 600 perc

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-80% Nem felelt meg, 81-100% Megfelelt
2. feladat 0-80% Nem felelt meg, 81-100% Megfelelt

9.2. A mestervizsga értékelése

A jelolt mestervizsgaja Megfelelt mindsitésli, ha minden vizsgarészen minden
vizsgafeladatbol Megfelelt mindsitést szerzett.

Sikertelen a mestervizsga, ha a vizsgadzo egy vagy tobb vizsgarészen egy vagy tobb
vizsgafeladatbol Nem felelt meg mindsitést szerzett.

A jeloltnek javitovizsgat abbodl a vizsgarészbdl kell tennie, amely vizsgarészen egy vagy
tobb vizsgafeladatbol Nem felelt meg mindsitést szerzett.

A javitovizsga a mestervizsgat kovetd 6 honapon tul, ill. 2 éven beliil megismételhetd.
Két éven tul a teljes vizsgat meg kell ismételni.

9.3. A mestervizsgarészek aldli felmentés feltételei

A mestervizsga egyes részei alol felmentés adhato annak, aki az adott vizsgarészbdl két
éven beliil Megfelelt mindsitést szerzett mas mestervizsgan.

A Magyar Kereskedelmi és Iparkamara egységes szerkezetbe foglalt Mestervizsga
Szabalyzata szerint felmentés adhatod azon vizsgarészek alol, amelyeket a Vallalkozasi
ismeretek és a Pedagogiai ismeretek megnevezésii szakmai kovetelménymodulhoz
rendeltek, annak, aki fels6foku szakiranyu végzettséggel rendelkezik, vagy két éven
beliil mas mesterképesitésbdl sikeres mestervizsgat tett.
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9.4. A vizsgaformak osszesitése

Irasbeli vizsga

Modul Modul megnevezése Vizsgarész szama Idétartam
azonositdja
053-09 Vendéglatod gazdalkodasi 3.vizsgarész 180 perc
tevékenység gyakorlasa
Osszesen: 180 perc
Gyakorlati vizsga
Modul Modul megnevezése Vizsgarész Idétartam
azonositoja
056-09 Etelkészités L. 6. vizsgarész 360 perc
057-09 Etelkészités II. 7. vizsgarész 720 perc
Osszesen: 1080 perc
Szdbeli vizsga
Modul Modul megnevezése Vizsgarész Idétartam
azonositoja
001-11 Pedagodgiai ismeretek 1. vizsgarész 90 perc
002-11 Vallalkozési ismeretek 2. vizsgarész 90 perc
054-09 Vendéglato tevékenység 4. vizsgarész 45 perc
alapozasa
055-09 Szakmai idegen nyelvi 5. vizsgarész 60 perc
kommunikécio
056-09 Etelkészités L. 6. vizsgarész 45 perc
Osszesen: 330 perc

10. Egyéb feltételek, informaciok

A mesterképesités képzési programjaban a kiilonbozé képzési formak koziil a csoportos
képzést alkalmazzuk.

A maximalis csoportlétszam mesterképesitésenként, azon beliil modulonként keril
meghatarozasra az elméleti és a gyakorlati oktatas vonatkozasaban a II. fejezet ,,A maximalis

résztvevai létszam” cimi pontjaban.

A képzés elvégzésérol szolo igazolas kiadasanak feltétele a képzésen valo részvételt igazold
jelenléti iv aléirésa.
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I1. A mesterképzési program moduljai és tananyagegységei

1. A modul azonositoja és megnevezése
001-11 Pedagégiai ismeretek

1.1. A modul javasolt idékerete

- Elmélet: 20 ora
- Gyakorlat: -

1.2. A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak
Pedagogiai ismeretek

Feladatprofil:
Ismeri ¢és tudatosan kezeli a gyermek fejlodési fézisait, megismerési ¢és
kommunikécios szerepeit a tanuloképzésben
Ismeri ¢és alkalmazza a szakképzésen belill a gyakorlati képzés pedagogiai
sajatossagait
Tudatosan kezeli a szakképzés és pedagdgidja (elmélet-miihely kozeli tapasztalds -
valos vallalkozési kornyezet) gyakorlatat
A pedagodgiai célokat és azok eléréshez sziikséges feladatrendszert egymdashoz illeszti,
megtervezi a szakmai gyakorlat pedagogiai folyamatat
Kezeli a mai kor értékeit, értékvalsagat, és a mai kor tarsadalmi értékeit
Ismeri a pozitiv jovOképpel rendelkezd €letpalyat, a proaktiv €letvezetés pedagogiai
sajatossagait
Megvaldsitja az ¢élménykozponth gyakorlati képzést ¢€és a pozitiv, negativ
visszacsatolasok motivaciojat
Ismeri €s tudatosan hasznalja a pedagdgiai eszkozoket a gyakorlati munkéban és a
tanuloképzésben
Tudatosan hasznalja a munkaltat6 foglalkozasokat a tanuloképzésben
Megvalositja a célorientalt munkavégzésre torekvést
Megvalositja a hatékonysag és eréforras-takarékos feladatvégzést
Megvalositja a munkavégzési onallosagot
Kialakitja a szakmai problémamegoldas képességét
Formalja a minéségi munkavégzés és dnellendrzd feleldsségvallalas képességét
Kreativan megvalositja a  szakmai  problémamegoldast (sziikség esetén
csapatmunkaban)
Képes a szakmai és egyiittmiikddési onfejlodésre
Tudatosan kezeli a nevelés és személyes példamutatas jelentdségét és szerepét

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

D A gyermek fejlédési fazisainak, megismerési és kommunikacios szerepeinek
tudatos kezelésének ismerete a tanuloképzésben

E A koznevelésrol, valamint a szakképzés szabalyozasardl kialakult ismeret

D A szakképzésen beliil a gyakorlati képzés pedagogiai sajatossagainak ismerete

¢és alkalmazasa
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vallalkozasi kornyezet) gyakorlatanak tudatos kezelése

A pedagoégiai célok és azok eléréshez sziikséges feladatrendszer illesztésének
ismerete

A szakmai gyakorlat pedagogiai folyamatanak megtervezési ismerete

A mai kor értékei, értékvalsaga, és a mai kor tarsadalmi értékeinek ismerete

A pozitiv jovOképpel rendelkezd életpalya, a proaktiv életvezetés pedagogiai
sajatossagainak ismerete

Az élménykozpontii gyakorlati képzés és a pozitiv, negativ visszacsatolasok
motivacios megvaldsitasanak ismerete

A pedagogiai eszk6zok €s tudatos hasznalatuk ismerete a gyakorlati munkaban
és a tanuloképzésben

A munkaltaté foglalkozasok tudatos hasznalatanak ismerete a tanuloképzésben

A célorientalt munkavégzésre torekvés szerepének ismerete

A hatékonysag ¢és er6forrds-takarékos feladatvégzés szerepének ismerete

A munkavégzési onallosag szerepének ismerete

A szakmai problémamegoldas képességének kialakitasi ismerete

A mindségi munkavégzés és Onellendrzé feleldsségvallalas képességének
formalasi ismeretei

A szakmai problémamegoldas (sziikség esetén csapatmunkaban torténd)
kreativ modszereinek ismerete

A szakmai és egylittmikodési onfejlodés nyitottsaganak ismeretei

A nevelés és személyes példamutatas jelentdségének és szerepének ismeretei

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

WwhbhbhowowprbprbdhbPPhphowuwWwbhbhbPhpPwwwowwpbwowwprpdrbprdrpsrpd

Ko6znyelvi beszédkészség

Mennyiségérzék

Szakmai nyelvii beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Elemi szamoldasi készség

Tervezési készség a feladatok megtervezéséhez, illesztéséhez
Tervezési készség a szakmai gyakorlat megtervezéséhez
Tervezési készség az életpalya tervezéshez és életvezetéshez
Az élménykozpontu gyakorlati képzés vezetésének készsége
Motivéacios készség

A gyermek tanuldsdnak segitése

A pedagogiai modszerek hasznalata

Pedagdgiai beszédkészség

A szakképzési eszkdzok hasznalata

A gyakorlati képzés modszertana

Oktatasi eszk6zok hasznélata

A valos vallalkozasi kdrnyezetben torténd gyakorlati eszkdzhasznalat
A munkaltato foglalkozasok hasznélatanak készsége

A célorientalt munkavégzés készsége

A feladatok eréforras-takarékos végzésének készsége

Az 6nall6o munkavégzés készsége

A szakmai problémamegoldas képességének kialakitasi készsége
A mindségi munkavégzeés készsége

A szakmai probléma-megoldési készsége

Fejlodési készség szakmai és egyiittmiikodés teriiletein

A személyes példamutatas készsége
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Személyes kompetenciak:

Empatia

Pozitiv elvarasok attitiidje

Pozitiv jovokép kialakitasanak képessége

Példamutatas a szakmai rutin teriiletén

Példamutatas a célorientalt munkavégzés teriiletén
Példamutatas a szakmai problémamegoldas teriiletén
Példamutatas a mindségi munkavégzés teriiletén

Példamutatas a szakmai és egylittmitkddési onfejlddés teriiletén

Tarsas kompetenciak:

Kommunikacids nyitottsag
Egyiittmiikodési képesség

Modszerkompetencidk:

1.3.

1.4.

1.5.

A

Torténeti attekintd képesség

Modszertani strukturalas képessége

A szakmai gyakorlat pedagogiai megtervezésének képessége

Az ¢élménykozpontu gyakorlati képzés megvalositdsanak képessége
A pedagdgiai eszkdzok tudatos hasznalatanak képessége a tanuloképzésben
A célorientalt munkavégzés elsajatitatasanak képessége

A hatékonysag és er6forras-takarékossag elsajatittatasanak képessége
A munkavégzési 0nallosag elsajatittatasanak képessége

A szakmai problémamegoldas elsajatittatasanak képessége

A mindségi munkavégzés elsajatittatasanak képessége

A szakmai és egyiittmiikodési onfejlodés elsajatittatdsanak képessége
A nevelés és személyes példamutatas képessége

szakmai  kovetelménymodul elsajatitasinak  modszerei, résztvevdi

tevékenységformak

- Elméleti oktatds, csoportos képzés, mely plenaris eldadéassal, a témak végén
kérdés-felelet formdju kétiranyth kommunikécidval, a tandr &ltal értelmezési
szempontbol kiemeltnek tartott fogalmakat, modelleket kiscsoportos értelmezd

workshopban dolgozza fel.

A maximalis résztvevoi létszam

- Elméleti oktatas: 40 f6

A szakmai kévetelménymodulra vonatkozo belépési feltételek

Nincs
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1.6. A szakmai kovetelménymodul oktatasi tartalmanak leirasa

Elmélet

1.0/001-11 A gyakorlati munka tanulasahoz sziikséges pszichologiai fogalmak,

alapok

X 4 6ra
Az emberi psziché, az azt vizsgald pszichologia alapismeretei.

A pszichikus fejlodés életkori szakaszai, jellemzoi és fazisai.

A szakképzésben leginkabb érintett életkoru fiatalok (14- 20 éves korosztaly)
allapot—sajatossagai.

A palyavalasztasi és karriertervezési tevékenység pszicholdgiai jellemzoi.

A személyiség-tipusok fobb jellemzdi és tudatos kezelésiik.

A csapatszerepek ¢€s csapatdinamika pszichologiai alapjai, ezen ismeretek
alkalmazasanak lehetdségei.

A XXI. szazad pszichologiai sajatossdgai és tudatos valaszok, kezelési
modszerek.

2.0/001-11 A szakmai gyakorlat tanitas-tanulasi (pedagogiai) folyamatanak
jellemzdi: 6 ora

A hagyomanyos oktatds modszertan (didaktika) alapjai: a megismerd
tevékenység, az emlékezés, képzelet, a megismertek felidézése, a gondolkodas,
az ¢értelmi ¢és érzelmi intelligencia, valamint mindezek fejlesztésének
modszertana.

A tanulasi folyamat klasszikus ¢és 1 megkdzelitései, azok tanulési
eredményesség szempontjabol torténd megkiilonboztetése, sajatossdgaik
megismereése.

A tehetség, a motivaciok, a szorgalom, a kitartds, és egyéb kiemelten fontos
tényezok attekintése a tanulds folyamatanak tudatositasa érdekében.

A didaktikai specialitdsok a tanuldsi folyamatban, a kommunikacio, a személyes
példamutatas, a neveld1 magatartés, a nevelé mintaadasi feladatai €s szerepeik.
Az oktatastol a kompetencia-fejlesztésig terjedd didaktikai modszerek
megismereése.

A XXI. szazad oktatads modszertani eszkdzrendszerének, specidlis mdodszereinek
¢s eszkozeinek (példaul: tréning, workshop, team munka, prezentacid, coaching,
stb.) megismerése, sajatossdgaik osztalyozasi ¢és alkalmazasi képességének
kialakitasa.

A XXI. szazad specidlis miiszaki-technoldgiai-infokommunikacids eszkozei,
modszerei, kombinativ hasznalatuk €s szinergikus hatisaik megismerése.

A szakmai gyakorlat specialitasai, a gyakorlati foglalkozas jelentésége, tipusai.
A szakmai gyakorlat, gyakorlati foglalkozdsok megtervezésének, felépitésének
¢és eredményes végrehajtasanak jellemzdi.

A tanulok kompetencia-fejlddésének mérése  (ellendrzése), korszerii
dokumentéaldsa a folyamat kontroll alatt tartdsa, az eredmények motivalod
visszajelzése (pozitiv és negativ elismerések).

A tanuldas, mint kompetencia-fejlesztési iv megtervezése, monitoringja ¢és
eredményességi értékelésének modszertana, alkalmazasi jellemzoi.
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1.7.

2.1.

2.2.

3.0/001-11 A szakmai gyakorlat, mint munkavégzés altali tanulas modszertani
feladatai: 10 6ra

- A munkakornyezetbe ¢épitett kompetencia-fejlesztés specialitdsai, tipikus
jellemzoi és feladatai.

- A szakmai gyakorlat sordn elsajatithato kompetencia elemek (ismeretek, tudas,
készségek, formalhatdo személyiségjegyek) jellemzdi, tipikus csoportjaik ¢és
specialis modszertanok.

- A szakmai gyakorlat idé-feliiletének megtervezése, az elvart kompetencia-
fejlodések mérése (ellendrzése), korszerii dokumentaldsa a folyamat kontroll
alatt tartdsa, az eredmények motivald visszajelzése (pozitiv és negativ
elismerések).

- A szakmai gyakorlat munkahelyzeteinek megtervezése, a sziikséges eréforrasok
(nyersanyag, munkadarab, technoldgia, energia, betanitd6 munkatars, stb.),
valamint az elvart kompetencia-fejlodés dsszefliggéseinek.

- A szakmai gyakorlat munkahelyzeteinek, a tanult kompetencia elemek
eredményességre vald alkalmassaganak, teljesitménymérd és teljesitmény-
értékeld aspektusainak megismerése, munkakornyezeti elényeinek feldolgozasa.

- A szakmai gyakorlat munkahelyzeteinek, a problémamegoldo, ©nalld
munkavégzésre ¢és a szakmai Ondallosag kialakitdsara valé alkalmassag
megismerése.

- A kompetencia eltérések (a tanulok kozotti kiillonbségek) figyelembe vétele a
tanulési-tanitasi folyamatban, az elérehaladas mérésében, az elismerés adasaban.

- A szakmai gyakorlat csoportos munkavégzésére alkalmasa munkahelyzeteinek,
a csoportos problémamegoldas, a kozos dontés, a csapat szinergikus
egylittmiikddésének munkahelyzeteire vonatkozd specialitisok megismerése,
sikeres kezelésiik gyakorlata.

A modul értékelésének médja

A modulban eldirt ismeretek és /vagy kompetencidk mérése az illetékes teriileti
kereskedelmi és iparkamara 4ltal meghatarozott médon torténik.

A modul azonositéja és megnevezése
002-11 Vaillalkozasi ismeretek

A modul javasolt idokerete

- Elmélet: 40 ora
- Gyakorlat: -

A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

Vallalkozasi ismeretek

Feladatprofil:

Jogi ismeretek:
Tisztaban van az alapvetd jogi fogalmakkal és a jogrendszer felépitésével, amely alapjan
képes elvégezni az alabbi feladatokat:

Elvallalja a vallalkozasok alapitdsaval kapcsolatos altalanos feladatokat
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- Intézi a miikodési engedélyek beszerzését

- Jogi tanacsadast igényel, konkrét igényt fogalmaz meg

- Ellatja a véllalkozasok megsziinésével kapcsolatos altalanos feladatokat
- Munkajogi szerzédéseket készit (jogi feliigyelettel), ellendriz

- Vallalkozdi szerzddéseket készit (jogi feliigyelettel), ellendriz

- Figyelemmel kiséri a jogszabalyi valtozasokat

Marketing ismeretek:
Tisztaban van a vallalkozéasok piaci kornyezetével és ezek hatasaival. Ennek alapjan az aldbbi
feladatokat képes elvégezni:

- Uzleti terv elkészit

- Elvégzi a sajat iparaganak bemutatdsat és elemzését

- Meghatarozza és kidolgozza a marketing-mix elemeit

- PR és kommunikacios tevékenységet végez

Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek:
Ismeri az alapvetd ado €s pénziigyi szabalyokat, valamint a gazdasag miikddési elvét. Ennek
alapjan az alabbi feladatokat képes elvégezni:

- Kitolti az adonyomtatvanyokat

- F6bb vonalakban ismeri az egyes ad6-és kamatszamitasi modszereket

- Ismeri a vallalkozéasok éves beszdmoldjanak fobb egységeit és ezek 1ényeges elemeit,

valamint ezen adatokbol tajékozddni tud és kdvetkeztetéseket von le

- Kialakitja és miikddteti a vallalkozas szervezetét

- Pénziigyi tervet készit

- Rezsioradijat szdmol

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:

Jogi ismeretek:

A gazdalkodas, vallalkozas fogalma, jellemzdi
Egyéni vallalkozas
Egyéni cég
Gazdasagi tarsasagok csoportositasa
Gazdasagi tarsasagok miikodésének szabalyai
Villalkozasi formak kozotti valasztas szempontjai
Villalkozasok 4talakitdsa és megsziintetése
Koételmi jog elemei (szerzddések)

WPPWwWOwWw >

Marketing ismeretek:

B A vallalkozas makro- ¢€s mikrokornyezete (gazdasagi, politikai, jogi,
marketing)

Piacgazdasag, piac

A vallalkozasok erd6forrasai

A véllalkozasok realszféraja

A vallalkozas személyi feltételei

A véllalkozas beinditasanak alapfeltételei

Az elképzelés, az otlet probaja

A véllalkozas beinditasahoz sziikséges eszkozok listajanak Osszedllitasa és a
munkaer6 sziikséglet felmérése

A véllalkozas székhelyének, telephelyének megvalasztasa, belsd kialakitasa
Kommunikacioé és informacidatvitel

WOIT>OOOO
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Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek:

B A vallalkozas finanszirozésa, pénziigyi terv készitése

B A munkaviszony létrehozéasaval és megsziintetésével kapcsolatos feladatok

B Szamviteli rendszer kialakitasa

C A vallalkozas feleldsségi rendszere

B Az iizleti terv készitésének esetei és célkdzonsége

B Az Uzleti terv felépitése és részei

B A vallalkozasok beszamolasi kotelezettségei

B A mérleg és eredménykimutatas szerepe, tartalma

B A vallalkozas belsé és kiilsé finanszirozasi forrasai, a vallalkozas
fizetOképessége

C Hitelezés és tamogatas

C Biztositas, aru- és vagyonvédelem az lizleti életben

B Adodzas és tarsadalombiztositas

C A munkaszervezés alapjai

B Az ellendrzés alapelvei

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irdsban
Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Telefonalasi technikak
Szamitastechnikai ismeretek

A LT T R S S S S

Személyes kompetenciak:
Tisztesseg, felelosségtudat
Megbizhatdsag
Dontésképesség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Szervezokészség
Onallosag
Kitartas
Rugalmassag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Kockézatvallalas

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolatteremtd készség
Hatarozottsag
Kommunikacios készség
Konfliktusmegoldé képesség
Iranyitasi készség
Kompromisszum készség
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Modszerkompetencidk:
Logikus gondolkodas
Tervezés
Attekintd és rendszerezd képesség
Kreativitas, 6tletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
Nyitott hozzaallas
Eredményorientéltsag
Hibakeresés (diagnosztizalas)

2.3. A modul elsajatitasanak modszerei, résztvevoi tevékenységformak

moédszerek:

- az eldadasok meghallgatasa

- elhangzottak gyakori ismétlése, gyakorlati példékon keresztiil torténd rogzitése

- kérdve kifejtés

- ismeretanyag 6nallo alkalmazasa otthoni kutatas/feladat elvégzése soran

- atanultak alkalmazasa, bizonyos szakmakhoz kapcsolddoan csoportmunka keretében

résztvevoi tevékenységformak:
- egyéni felkésziilés

- konzultacid

- csoportmunka

2.4. A maximalis résztvevoi létszam

- Elméleti oktatas: 40 f6
- Gyakorlati oktatas: -

2.5. A modulra vonatkozo belépési feltételek

Megegyezik az adott mesterszakma bemeneti feltételeivel.

2.6. A modul oktatasi tartalmanak leirasa
Elmélet

Cél

Olyan ismeretek és technikak elsajatitdsa, melyek segitségével a résztvevok képessé valnak a
vallalkozasok jogi €s gazdasagi kornyezetének, azok alapvetd miikodési torvényszertiségeinek
atfogd megismerésére. Ezen ismeretek birtokaban sikeres mestervizsga utan képesek uj
vallalkozas inditdsara, a meglévd vallalkozas hatékony, optimalis, jogszabalyi eldirasokat
betartd, eredményes miitkodtetésére. Fontos, hogy a hallgatok olyan atfogo tudast szerezzenek,
amelyet a késébbiekben sajat igényiik szerint tudjanak boviteni. Ehhez atfogd képet kell
kapniuk a megfeleld informaciok elérhetdségérdl, megszerzéséhez sziikséges ismeretekrél. A
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tanfolyam célja tehat nem nagy tomegli lexikalis tudas atadasa, hanem az alapok
lefektetésével tovabbi ismeretbdvitésre lehetdség biztositasa.

Tananyag
A vallalkozasi ismeretek 3 f6 témakorbdl all: jog, marketing, ado-TB-pénziigy-szamvitel.

1.0/001-11 Jogi ismeretek: 11 éra
Ezen tantargy keretében a hallgatok megismerik a jogrendszer felépitését és mukodését.
Atfogd képet kapnak a vallalkozasok alapitasival, miikodésével és megsziinésével
kapcsolatos jogi teenddkrdl, szabalyozasokrdl. Kiemelt szerep jut a munkajogi és kotelmi jogi
kérdéskornek, amelyek a vallalkozasok napi miikodéséhez elengedhetetlentil sziikségesek. Az
elméleti anyagot szamos aktualis, gyakorlati példa tamasztja ala.

2.0/001-11 Marketing ismeretek: 8 ora
Ezen targykorben a résztvevOk a vallalkozdsok mikro- és makrokdrnyezetének atfogd
feltérképezésének, megismerésének, elemzésének eszkozeivel ismerkednek meg. Az elméleti
tananyag atadasa €s a gyakorlati megbeszélés az eléadason folyamatosan valtogatjak egymast.
Ezzel lehetévé valik minden résztvevo szdmara a megszerzett tudas ellendrzése, megerdsitése
¢s bovitése. A résztvevok irdnyitott beszélgetés keretében a sajat szakmajuk/vallalkozasuk
alapjan készitenek osszefoglald elemzéseket.

Szintén része a targynak a motivacid és a kommunikaci6 alapjainak és miikodési elveinek
megértése. Ez a késobbi interperszondlis kapcsolatokban nyujt  segitséget. A
marketingstratégidk megismerése felkésziilést nyujt arra, hogy a vallalkozast milyen piaci
stratégiai hatasok érhetik. Fontos megismerkedni a vevoérték és elégedettség, vevomegtartas
tertiletével. A targy részét képezi a marketingkutatasi ismeretek elsajatitdsa, a
szolgaltatdsmarketing egyes teriileteinek megismerése.

3.0/001-11 Ado-TB-pénziigy-szamvitel ismeretek: 21 ora
Az el6adéas soran a hallgatok atfogd képet kapnak az ado-, TB- és szamviteli rendszer
alapvetd torvényszerliségeirdl. Gyakorlati példdkon keresztiil elsajatitjdk az egyes
adoszamitdsi modszereket. Megismerik a vallalkozasok szamviteli torvény szerinti
kotelezettségeit, ezek alaki és formai kellékeit. Megtanuljak a szamviteli alrendszerek
Osszefiiggéseit, az egyes vallalkozdsok vagyoni, pénziigyi ¢és jovedelmi helyzetére
vonatkozdan. Az éves beszamolo részeibdl gyakorlati példdkon keresztiil sajait maguk is
képesek lesznek megallapitasokat tenni €s kovetkeztetéseket levonni.

A pénziigyi rész keretében a pénz és a bankrendszer kialakulasaval és fejlédésével
ismerkednek meg a hallgatok. Atfogé képet kapnak a pénziigyi terv készitésérdl, a hitellel
kapcsolatos tudnivalokrol, melyek a vallalkozds ¢letében fontos szerepet jatszanak.
Gyakorlati példakon keresztiil megtanuljak a kamat és rezsioradij szamitasat.

Oktatasi metodika

Az el6adasok megkezdése el6tt a hallgatok teljes korli informaciot kapnak a képzés céljarol és
folyamatarol. Az egyes témakorok leegyszerusitésével, tipizaldsaval, gyakorlati példak
bemutatasaval, alkalmazasaval érthetévé kell tenni a magasabb szintli ismeretanyagot, ezzel
jelentdsen motivalva a hallgatokat a téma befogadasara és feldolgozéasara. Vilagossa kell
tenni, hogy a megszerzett ismeretanyag a szakmai tevékenységiik mindennapi gyakorlasdhoz
nyujt nélkiilozhetetlen segitséget. Nem profi gazdasagi menedzsereket képziink, hanem
mestereket, akik megfeleld vallalkozasi ismeretekkel rendelkeznek.

Az elméleti oktatast - lehetdleg az ismeretanyag atadasakor - gyakorlati példakkal és
eszkozokkel (beszélgetés, szobeli feladatmegoldas, stb) is meg kell erdsiteni. Az elhangzottak
gyakori megerdsitésével, visszacsatolasaval, rovid szdmonkérésével szintén segitjik az
ismeretanyag rogziilését és a vizsgara valo felkésziilést.
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2.7. A modul értékelésének modja

A modulban el6irt ismeretek ¢és /vagy kompetencidk mérése az illetékes teriileti
kereskedelmi és iparkamara altal meghatarozott médon torténik.

3. A modul azonositoja és megnevezése
053-09 Vendéglaté gazdalkodasi tevékenység gyakorlasa

3.1. A modul javasolt idokerete

- Elmélet: 15 6ra
- Gyakorlat: 7 6ra

3.2. A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

Feladatprofil:
Ismeri a gazdalkodéashoz kapcsolodo fogalmakat és azok Gsszefiiggéseit
Ertelmezi az iizletben megjelend keresletet és kinalatot
Vilasztékot allit 6ssze, arlapot készit, figyelembe véve az élelmiszerbiztonsagot
Etrendjavaslatot allit 6ssze
Etlapot, arlapot tervez, allit ossze
Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulasat
Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel és tarolas szakszerli dokumentalasat
Bizonylatolja a rendelést
Megismeri az aruatvétel szabalyait
Leltarozasi feladatokat végez
Bizonylatokat allit ki
Szamlat, nyugtat készit
Sziikség szerint standol
Elszamol a napi bevétellel
Nyugtat /készpénzfizetési/ atutalasi szamlat allit ki
Jelenléti ivet vezet
Elkésziti, modositja a munkabeosztast
Meghatarozza az ar szerepét az lizleti gazdalkodasban
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit
Veszteségszamitasokat végez
Gazdalkodasi szamitasokat végez
Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat
Az aru tomegével kapcsolatos szdmitasokat készit
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény alakulasat
Figyelemmel kiséri az tizleti koltségek alakulasat
Figyelemmel kiséri az élelmiszerbiztonsagi rendszer (HACCP) miikodését
Megismeri a vendéglato vallalkozasi lehetdségeket és azok feltételeit
Megismerkedik a marketing szerepével a vendéglatasban
Kozremiikodik az iizleti arculat kialakitdsdban
Ertékesités 6sztonzd tevékenységet folytat
Alkalmazza az tizleti kommunikécio eszkozeit
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Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
A gazdalkodas korfolyamata és elemei
A gazdalkodas piaci szereploi
A piac csoportositasa
A piac tényez0i és azok Gsszefliggései
A piaci verseny
A gazdalkodas alapegységei
A véllalkozasok 1ényege ¢és jellemzdi
A vallalkozasok vagyona, vagyongazdalkodas
Gazdalkodasi ismeretek
Gazdalkodas és tigyvitel
Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak
Raktari készletek kezelése, ellenOrzése
Az aruatvétel szabalyai, folyamata
Koltségelszamolas
Anyagfelhasznalas mérése
Etlaptervezés, formai, jelentdsége, alapelvei
Vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei
A vendéglato tevékenység targyi feltételei
A vendéglato tevékenység személyi feltételei
Munkaszerz6dés, munkaido beosztas, munkabér
A munkaadé és munkavallalo kapcsolata
Az lizleti gazdalkodas bizonylatai
A gazdalkodas elemei, Osszefiiggései €s eredménye
A vendéglatas gazdasagi szamitasai
A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok
Létszam- és bérgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Arképzés
Marketing alapismeretek
Marketing tevékenység és reklameszkozok a vendéglatasban
Ertékesités 6sztonzés eszkozei
Viselkedéskulttra, személyi higiénia, kommunikacio
Az iizleti ¢€let irasbeli formai
Elelmiszerbiztonsig a vendéglatasban
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:

Gépiras

Informaciéforrasok kezelése

ECDL 4. m. Informacié és kommunikaciéd
Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

oo D

Személyes kompetencidk:
Szervezokészség
Elhivatottsag, elkotelezettség
Felel6sségtudat
Megbizhatosag
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Onallosag

Szorgalom, igyekezet

Erzelmi stabilitas, kiegyensulyozottsag
Apolt, igényes megjelenés

Tarsas kompetenciak:

Konfliktusmegold6 készség
Iranyitasi készség
Kozérthetoség
Kompromisszumkészség
Kapcsolatfenntarto készség

Modszerkompetencidk:

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Tervezés

Rendszerezd képesség

Attekintd képesség
Problémamegoldas, hibaelharités
Koriiltekintés, elovigyazatossag

A modul elsajatitasanak modszerei, résztvevoi tevékenységformak

Demonstracio

Informaciok, ismeretek rendszerezése

Gazdalkodasi alapfogalmak és dsszefliggések

Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kiemelése, jegyzetelés
Projektmunka

Gazdélkodasi tevékenység elemzése

Adminisztracios tevékenység, bizonylatok kiallitasa

Gazdasagi szamitasok gyakorlasa

Szakmai irodalom kutatés

Etlap, - étrend 6sszedllitdsa és szerkesztése szamitogépen

A maximalis résztvevoi létszam

- Elmeéleti oktatas: 30 16
- Gyakorlati oktatas: 15 6

A modulra vonatkozo belépési feltételek

Megegyezik a jelentkezéshez sziikséges szakképesitési és a szakirdnyl képesités
megszerzését kovetd szakmai gyakorlati feltételekkel.

A modul oktatasi tartalmanak leirasa

Elmélet

1.0/053-09 A gazdalkodashoz kapcsolodé alapfogalmak és azok osszefiiggései: 8 ora
A gazdalkodashoz kapcsolddo fogalmak és azok dsszefiiggései.
A piac szerepl6i és a vendéglatd egységben megjelend kereslet és kinalat fogalma
¢s jellemzoi.
A vendéglato vallalkozési lehetdségek formai és azok feltételei.
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2.0/053-09 Vendéglaté marketing és kommunikaciés tevékenység: 7 ora
A marketing szerepe a vendéglatasban
Az tzleti arculat kialakitasa
Valaszték Osszeallitasa, étlap-tervezés, - szerkesztés
Alkalmi és napi étrendjavaslat 9sszeallitasa
Ertékesités 6sztonzo tevékenység folytatasa
Az tizleti kommunikacid eszkdzeinek alkalmazasa
Jelenléti iv vezetése
Munkabeosztas készitése és modositasa
A tanuld-oktatasanak modszertana

Gyakorlat

3.0/053-09 Az arubeszerzés, arukészletezés, termelési tevékenység
bizonylatolasa és elszamolasa: 5 ora

A napi arukészlet és vételezés raktarbol

A rendelés bizonylatolasa

Az aruatvétel szabdlyainak ismerete

Az aruatvétel és tarolds szakszeri dokumentalasa

Bizonylatok kiallitasa (kitoltése)

A arukészlet alakulasanak figyelemmel kisérése

Készletelemzés

Leltarozasi feladatok

Sziikség szerint standolas

Veszteségszamitasok

Kalkulacio, - arszamitas

Tapanyagtartalom szamitas

Az arutdmeggel kapcsolatos szamitasok

A tanulok gyakorlati oktatdsdnak modszertana

4.0/053-09 Uzleti jovedelmezoséggel kapcsolatos elemzés: 2 ora
A bevétel arufécsoportos bontasban
Szolgéltatasi bevétel sajatossagai a jovedelmezdségi szamitasban
Az iizleti anyagfelhasznalas és arrés alakulasa
Az iizleti koltségek alakulasa
Az lizleti eredmény alakuldsa
Az uzleti forgalom valtozasaival kapcsolatos indexalas

3.7. A modul értékelésének modja

A modulban eldirt ismeretek és /vagy kompetencidk mérése az illetékes teriileti
kereskedelmi és iparkamara altal meghatarozott modon torténik.
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4. A modul azonositdja és megnevezése
054-09 Vendéglaté tevékenység alapozasa

4.1. A modul javasolt idokerete

Elmélet: 15 6ra
Gyakorlat: 3 ora

4.2. A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

Feladatprofil:

Boviti a korszerii taplalkozastudomanyi ismereteit

Boviti a korszert életmodhoz kotdédo ismereteit

Boviti a vendéglatasban alkalmazott élelmiszerekre és korszerli technologidkra
vonatkozo ismereteit

Boviti a kiilonféle diétakhoz kotddd élelmiszerekre és ételkészitési eljarasokra
vonatkozo ismereteit

Boviti a kimélo és diétas étkezés alap-és jarulékos anyagok korének ismeretét,
Ismeri az allergén anyagok és az adalékanyagok karos hatasat, az adott anyaggal
kapcsolatos allergias reakciokat

Munkateriiletére kiépiti és mikodteti a HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszert
Betartja és betartatja az élelmiszerbiztonsagi eléirasokat

Betartja és betartatja a személyi higiénés eldirasokat

Az eldirasoknak megfelelden tarolja és kezeli az élelmiszereket

Alapanyagokat, félkész és késztermékeket vizsgal és/vagy ellendriz

Ellendrzi az ¢lelmiszerek fogyaszthatdsagi és mindség-megdrzési idejét, és az aruk
mindségét

Az eldirasoknak megfeleléen mintat vesz és tesz el

Betartja ¢s betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat

Boviti a fogyasztovédelmi és élelmiszerbiztonsagi ismereteit

Ismeri a vendéglato-ipari termékek eldallitdsanak és forgalomba hozatalanak
¢lelmiszerbiztonsagi feltételeir6l szold 62/2011. (VI. 30.) VM rendeletben
foglaltakat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:

98] WwwWww >
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Taplalkozastudomanyi alapismeretek, allergén élelmiszerek

Adalékanyagok, allergének ismerete

Alapvetd dietetikai ismeretek

Elelmiszerek tapértékének megdrzése

Mikroorganizmusok, azok  Kkaros hatasai, ¢élelmiszerek  tartOsitasa,
¢lelmiszermérgezések, élelmiszerfertézések

Adalékanyagok,  édesitOszerek, izfokozok,  tartdsitoszerek, — szinezékek,
allomanyjavitok

Termelés dokumentumai: anyaghanyad nyilvantartas, gyartmanylap, miiszaknaplé
Malomipari termékek, siitdipari termékek, tésztak

Természetes édesitoszerek, mesterséges édesitdszerek

Zsiradékok

Tej, tejtermékek

Tojés
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A Hus, husipari termékek, halak

A Zoldségek, gyiimolcsok

A Edesipari termékek, koffeintartalmu élelmiszerek

A  Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok

A Fiuszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi anyagok

A Elelmiszer vizsgalat

A A vendéglato termék fogalma, kezelése, csomagolasa, jelolése

A Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei

A A HACCP ¢lelmiszerbiztositasi rendszer alapelvei, kiépitése és miikodtetése

A Vendéglato egységek telepitésének és kialakitdsanak alapfeltételei

A Személyi higiénia, egészségiigyi alkalmassag, helyes takaritas, mosogatas

A Kémiai kockazatok a vendéglaté termékek eldallitdsa soran, élelmiszerrel
érintkezo feliiletek, edények €s csomagoléanyagok

A Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, hiitési elokészitési kovetelményei

A Vendéglaté termékkészités, tarolds, hiités, melegen tartas, szallitds, kiszolgalas
kritikus pontjai

A Vendéglatd mihely, konyha, eladotér higiénidja, lehetséges kritikus pontok a
technologidban és azok feliigyelete

A Vendéglaté tevékenység kornyezetvédelmi eldirdsai, élelmiszerhulladékok
kezelése

B A hazai fogyasztévédelmi politikai célkitlizések

B  Hazai fogyasztovédelmi szabalyok, EU-s fogyasztévédelmi szabalyok

B  Fogyasztoi jogorvoslati lehetdségek

B A fogyasztovédelmi intézményrendszer

A A Vasarlok Konyve hasznéalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
Szabalyai

A A szavatossag és a jotallas, a fogyasztoi reklamaciok intézésének modja

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

o1 01 01 O1 O1

Személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Pontossag
Feleldsségtudat
Szaglas
izérzékelés
Latas
Tapintas

Térsas kompetenciak:
Hatérozottsag

Modszerkompetenciak:
Eredményorientaltsag
Rendszerezo képesség
Problémamegoldas, hibaelharités
Koriiltekintés, elovigyazatossag

39



4.3. A modul elsajatitaisanak modszerei, résztvevéi tevékenységformak

Demonstracio

Informaciok, ismeretek rendszerezése

Téplalkozasi alapfogalmak és ismeretek alkalmazasa
Vazlatkészités, Iényegkiemelés, kulcsszavak kiemelése, jegyzetelés
Projektmunka

Etelek tapértékének elemzése, tapérték szamitésa
Elelmi-egészségiigyi tevékenység elemzése, végzése
Adminisztracios tevékenység, - bizonylatok kiallitasa,
Szakmai irodalom tanulmanyozasa,

frasos elemzés készitése szempontsor alapjan,
Feladatlapok megoldésa, gyakorlas,

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése,

Prezentacio, kisel6adas készitése, bemutatasa,

4.4. A maximalis résztvevoi létszam
- Elméleti oktatas: 30 16
- Gyakorlati oktatas: 15 16

4.5. A modulra vonatkozo belépési feltételek

Megegyezik a jelentkezéshez sziikséges szakképesitési €s a szakiranyl képesités
megszerzését kovetd szakmai gyakorlati feltételekkel.

4.6. A modul oktatasi tartalmanak leirasa

Elmélet
1.0/054-09 Alkalmazott aru- és taplalkozastudomanyi ismeretek: 8 ora
Rendszerezik a taplalkozastudomanyi ismereteket
Megismerik a taplalkozassal és arukkal kapcsolatos 11 szemléletet
Boviti a korszerli életmodhoz k6t6do ismereteit
A korszerl arutarolasi raktarozasi modszereket elsajatitja
Boviti a kiilonféle diétakhoz és kiméld trendekhez kot6do ismereteit
Elsajatitja és folyamatosan bdviti az allergén anyagokkal és adalékanyagokkal
kapcsolatos ismereteit, az adott anyagokkal kapcsolatos allergias reakcidkat és az
egyes ¢ételek kozotti esetleges keresztreakciokat, valamint a ,biologiai”
ételallergéneket
2.0/054-09 Higiénia, kornyezet- és fogyasztovédelem: 7 ora
Ismeri és alkalmazni tudja a HACCP el6irasokat altaldnossagban és az iizletében
Ismeri a kdrnyezetvédelmi eléirasokat és alkalmazni tudja
Ismeri a kdrnyezetvédelmi és fogyasztovédelmi eldirdsokat a vendéglatasban
Gyakorlat
1.0/054-09 Alkalmazott aru- és taplalkozastudomanyi ismeretek: 2 ora

Az elbirasoknak megfelelden tarolja az ¢lelmiszereket
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Az ételkészités soran alkalmazza az allergén anyagokkal és adalékanyagokkal,
valamint a ,,biologiai” ételallergénekkel kapcsolatos korszeri ismereteit

2.0/054-09 Higiénia, kornyezet- és fogyasztovédelem: 1 ora
Betartja és betartatja a higiéniés eldirdsokat

4.7. A modul értékelésének modja

A modulban el6irt ismeretek ¢és /vagy kompetencidk mérése az illetékes tertileti
kereskedelmi és iparkamara altal meghatarozott médon torténik.

5. A modul azonositéja és megnevezése:
055-09 Szakmai idegen nyelvi kommunikacié

5.1. A modul javasolt idokerete

- Elmélet: 10 6ra
- Gyakorlat: 3 6ra

5.2. A modul elvégzése soran szerezheté6 kompetenciak

Feladatprofil:
Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel
Megeérti az idegen nyelvii hallott szoveget
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét
Idegen nyelven telefonal
A vendéglatasban hasznalt berendezések, eszkdzok idegen nyelvii jelentését alkalmazza
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven alkalmazza
Megérti az idegen nyelvii hasznalati utasitasokat
A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad/fogad
Az éltalanos gasztrondmiai idegen nyelvii szokincsét alkalmazza
A sajat szakteriilete legfontosabb idegen nyelvil szokincsét alkalmazza

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Altalanos idegen nyelvii kommunikacio, olvasas, forditas
Etikett, protokoll idegen nyelven
I[llemtani formuldk idegen nyelven
Idegen nyelvii kommunikéci6 vendégekkel
Idegen nyelvii kommunikacio6 beszallitokkal, viszonteladokkal, munkatarsakkal
Alapanyagok, aruk, italok, élvezeti cikkek idegen nyelvii ismerete
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész €s késztermékek idegen nyelvii technologiaja
Italok neve, készitése idegen nyelven
Konyhai, cukraszati és éttermi gépek, berendezések hasznalati utasitasa idegen nyelven

WWWwWwWw> > >

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
4 Idegen nyelvii beszédkészség
3 Idegen nyelvii hallott, illetve olvasott szakmai szoveg megértése
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Telefonalas idegen nyelven

Illemtani szabalyok, udvariassagi formulak alkalmazéasa idegen nyelven

Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése idegen nyelven
Informéacidk adasa vendégeknek, munkatarsaknak idegen nyelven

Megrendelések felvétele, ajanlas, szamlazas idegen nyelven

Anyagok, aruk, eszkozok, gépek, berendezések idegen nyelvii megnevezése, ill.
ezekhez kot6do technologiak alkalmazasa idegen nyelvii szovegben
VevOpanaszok kezelése idegen nyelven

Elemi szamolasi készség idegen nyelven

A bowo b

o1 o

Személyes kompetenciak:

Latas

Szorgalom, igyekezet
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés

Tarsas kompetenciak:

Hatékony kérdezés készsége
Hatarozottsag

Modszerkompetencidk:

5.3.

5.4.

5.5.

Eredményorientéltsag

Logikus gondolkodas
Gyakorlatias feladatértelmezés
Rendszerezd képesség
Figyelemmegosztas

A modul elsajatitasanak modszerei, résztvevoi tevékenységformak

Demonstracio

Informaciok, ismeretek rendszerezése idegen nyelven

Vazlatkészités, Iényegkiemelés, kulcsszavak kiemelése, jegyzetelés

Projektmunka

Szakmai irodalom tanulmanyozasa,

Feladatlapok megoldasa, gyakorlas,

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése,

Prezentécio, kiseldadas készitése, bemutatdsa idegen nyelven

Kommunikaci6 szakmai idegen nyelven parbeszéd és csoportos beszélgetés formajaban

A maximalis résztvevoi létszam

- Elméleti oktatas: 15 16
- Gyakorlati oktatas: 15 16
A modulra vonatkozoé belépési feltételek

Megegyezik a jelentkezéshez sziikséges szakképesitési €s a szakiranyll képesités
megszerzését kovetd szakmai gyakorlati feltételekkel.
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5.6. A modul oktatasi tartalmanak leirasa

Elmélet

1.0/055-09 Szakmai idegen nyelvi ismeretek: 10 ora

Altalanos idegen nyelvi kommunikacio, olvasas, forditas

Idegen nyelvi szakmai szokincs, bovitése

Alapanyagok, aruk, italok, ¢lvezeti cikkek idegen nyelvii ismerete

Konyhai, cukraszati, éttermi félkész- és késztermékek technoldgiai ismerete,
idegen nyelven

Nyelvtani ismeretek felelevenitése

Illemtani, etikett, protokoll formulai idegen nyelven

Konyhai gépek, berendezések hasznalati utasitasdnak olvasasa €s forditasa

Gyakorlat

5.7.

6.

2.0/055-09 Szakmai kommunikacio: 3 ora

Idegen nyelvii kommunikéci6 vendégekkel

Idegen nyelvii kommunikacié munkatarsakkal, beszallitokkal, viszonteladokkal
Utasitasok, feladatok adéasa idegen nyelven

Vevdpanaszok kezelése idegen nyelven

Idegen nyelvii kommunikéci6 a gyakorlaton 1évé tanulokkal

A modul értékelésének modja
A modulban eldirt ismeretek és /vagy kompetencidk mérése az illetékes tertileti

kereskedelmi és iparkamara altal meghatarozott modon torténik.

A modul azonositoja és megnevezése:
056-09 Etelkészités .

6.1. A modul javasolt idékerete

Elmélet: 20 6ra
Gyakorlat: 13 ora

6.2. A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

Feladatprofil:

Elvégzi az egyéni elkésziileteit

T4jékozodik a napi feladatokrol

El6késziti a munkateriiletet, gépeket, berendezéseket, eszkozoket, anyagokat
Alkalmazza a korszerii technikai gépeket, berendezéseket, eszkdzoket

Etelkészitési alap-, kiegészitd és befejezd miiveleteket végez

Meleg ¢és hideg eldételeket készit, a talalasi szabalyokat nyomon koveti és azokat
alkalmazza

Leveseket és levesbetéteket készit, talal

Hagyoményos ¢és korszeri konyha-technologiaval késziild fozelékeket, koreteket
készit, talal

A korszerii és hagyomanyos ételekhez tartoz6 martasokat készit és talal
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Halakbol és egyéb hidegvért allatokbol készithetd ételeket készit, talal
A hazai és nemzetkozi vagdallatok husrészeibdl ételeket készit, talal
Hazi szarnyasokbol ételeket készit és talal

Elkésziti a vadhusokbol készithetd ételeket

Salatakat, onteteket készit, kreativ talalasi modokat alkalmaz

Ettermi meleg-tésztikat készit, torekedve a hagyomanyos készitési modra, tjszerti
megjelenési formaban talalva

Meniit kiilonb6z6 alkalmakra ajanl, elkészit

Helyben fogyasztasra vagy elvitelre ételeket adagol, talal, diszit

Ugyel a munkakdrnyezet tisztasagéara

Ugyel a vagyonbiztonsagra

Betartja az élelmiszerbiztonsagi eldirasokat, HACCP szabalyokat
Betartja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

Az ételkészitési alap- és kiegészité miiveletei

Eléételek

Levesek, levesbetétek

Fozelékek, koretek

Hagyomanyos ¢s korszer(i konyha-technoldgiaval késziil6 f6zelékek, koretek
Hagyomanyos ételekhez tartozo martasok

Halakbol, egyéb hidegvérii allatokbol készithetd ételek
Vagoallatok husrészeinek, belséségeinek felhasznalhatosaga
Hazi szarnyasokbol készithetd ételek

Vadhuisokbdl készithetd ételek

Ettermi meleg-tésztak

Menii dsszeéllitasanak szabalyai

Talalasi szabalyok, miiveletek

Diszitési szabalyok, miiveletek

Gépek, berendezések, eszk6zok miiszaki ismerete

Uzemtani ismeretek

WO>P>I>>>>>>P>>>>>>

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

5 Olvasott kdznyelvi szoveg megértése

4  Kézirds

5 Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
5  Koznyelvi beszédkészség

5  Olvasott szakmai szoveg megértése

5 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
5 Szakmai nyelvii beszédkészség

5  Elemi szamolasi készség

Személyes kompetencidk:
Alloképesség
Mozgéskoordinacio (testi ligyesség)
Erzelmi stabilitas, kiegyensulyozottsag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Megbizhatosag
Pontossag
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Tarsas kompetencidk:
Hatarozottsag
Kompromisszumkészség
Meggy6zokészség
Modszerkompetenciak:
Logikus gondolkodés
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kdryezet tisztan tartasa
Problémamegoldas, hibaelharitas

6.3. A modul elsajatitasanak modszerei, résztvevoi tevékenységformak

Demonstracio

Informaciok, ismeretek rendszerezése

Téplalkozasi alapfogalmak és ismeretek alkalmazasa

A magyar- és a nemzetkozi konyha sajatossagainak ismerete, korszeriiségre
torekvés, fogyasztoi szokasok figyelembe vétele €s befolyasolasanak modszerei
Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kiemelése, jegyzetelés
Projektmunka

Etelek tapértékének elemzése, tapérték szamitésa

Elelmi-egészségiigyi tevékenység elemzése, végzése

Adminisztracios tevékenység, - bizonylatok kiallitasa,

Konyhai munka szervezése,

Tanulokkal foglalkozas,

Szakmai irodalom tanulmanyozasa,

frasos elemzés készitése szempontsor alapjan,

Feladatlapok megoldésa, gyakorlas,

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése,

Prezentacio, kiseloadas készitése, bemutatasa,

6.4. A maximalis résztvevéi létszam

- Elmeéleti oktatas: 30 6
- Gyakorlati oktatas: 15 16

6.5. A modulra vonatkozo belépési feltételek

Megegyezik a jelentkezéshez sziikséges szakképesitési €s a szakiranyll képesités
megszerzését kovetd szakmai gyakorlati feltételekkel.

6.6. A modul oktatasi tartalmanak leirasa
Elmélet

1.0/056-09 Etelek csoportositasa, készitési technolégia: 20 éra
A szakmunkasszinti standard ismeretek felelevenitése, az azdta felhalmozott —
ezzel 0sszefiiggd — ismeretek kozos megbeszElése, cseréje
Az 10j technologiai eljarasok ismertetése; eldnyeik; veszélyeik
Az 1j alapanyagok felhasznalasanak lehetdségei;- elonyok és veszélyek
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Az 1j talalasi trendek atbeszélése

A fogyaszt6i szokdsok megvaltozasanak hatasa a kinalatra

A magyar konyha ételeinek sajatossagai

Az éttermi tésztak csoportjainak ¢és fajtainak ismerete és jellemzoi,- készitésiik

Gyakorlat

6.7.

7.1.

7.2.

2.0/056-09 Alkalmi ételsorok osszeallitasa: 3 ora
Unnepélyes alkalmak meghatarozasa,- lehetséges extrém alkalmak
Az egyes alkalmak vendégkorének megismerése,- sajatos fogyasztasi szokasaik
korvonalazasa
A gazdasagi szempontok korlatai (pénzkeret)
A fogyasztas szempontjainak determinal6 szerepe
Az ételsor szakmai Gsszeallitdsanak szabalyai
Az ételek készitésének litemezése,- talalasi modszerek, készen-tartas
A rendezvény bonyolitdsa kozben felmeriilhetd varatlan egyedi igények és
megoldasi metodusuk

3.0/056-09 Az alkalmi rendezvény meniisoranak elkészitése: 10 ora
Az anyagsziikséglet 0sszeallitasa (szamitogéppel)
A rendelés leaddsa és beszerzési forrdsok
A dolgozok létszamanak ¢és Osszetételének szempontjai
A munkamegosztds szempontjai
A cheklista 0sszeallitasa (szamitogéppel)
Az egyedi meniiben szerepld ételek f6zésének gyakorldsa
Figyelemmel kiséri az tizleti anyagfelhasznalas és arrés alakulasat

A modul értékelésének modja

A modulban eldirt ismeretek és /vagy kompetencidk mérése az illetékes teriileti
kereskedelmi és iparkamara altal meghatarozott modon torténik.

A modul azonositdja és megnevezése:
057-09 Etelkészités II.

A modul javasolt idékerete

- Elmélet: 20 ora
- Gyakorlat: 14 o6ra

A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

Feladatprofil:

Kapcsolatot tart a tarsrészlegekkel

Alkalmazza a kiilonleges és 11j konyhatechnikékat és technoldgiakat a diétas és kiméld
ételeknél

Kiméld étrendet allit ossze

Etrendet allit 6ssze kiilonféle betegségekre

Megtervezi és alkalmazza az ételek talalasat és diszitését

Biifé- és rendezvényételeket készit

Hidegtalat tervez és készit

Ismeri a nemzetkozi étkezési szokasokat és jellegzetes nemzeti ételeket készit
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Etlapot tervez és készit

Etrendet allit 5ssze kiilonleges alkalmakra

Specidlis kinalatot tervez, készit

Torekszik jo gyakorlatra szert tenni a gasztronomiai artisztikaban
Folyamatosan biztositja az anyag és eszkoz utanpotlast

Ismeri és betartatja az élelmiszerbiztonsagi eldirasokat, HACCP szabalyokat
Betartatja a munkavédelmi és tiizrendészeti szabalyokat

Meniit és rendezvényt allit 6ssze, adatokat rogzit excel tablaban

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

Beszerzési, termelési, értékesitési technologiai folyamat
Az ételkészités alap- és kiegészitd miivelete
Kimélo és diabetikus ételek készitése

Kiméld és diabetikus étrendet allit 6ssze

Etrend 6sszeallitasa kiilonféle allergiakra
Eloételek, biifé ételek

Talalas

Meni §sszeallitdsanak szabalyai

Vendég elotti ételkészitési miiveletek

Talalési szabalyok, miiveletek

Diszitési szabalyok, miiveletek

Gépek, berendezések, eszkdzok miiszaki ismerete

szint megjelolésével a szakmai készségek:
Olvasott kdznyelvi szoveg megértése
Kéziras
Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség
Olvasott szakmai szoveg meggértése
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Informacidforrasok kezelése
Elemi szadmolasi készség
Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott szamitastechnikai alapismeretek

cooooaaaaax >>I>SI>D>I>I>>>>D>

Személyes kompetenciak:
Alloképesség
Kiilsé megjelenés
Mozgéskoordinacio (testi ligyesség)
Erzelmi stabilitas, kiegyenstilyozottsag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Megbizhatdsag
Pontossag
Rugalmassag
Kéziigyesség

Tarsas kompetencidk:
Udvariassag
Hatékony kérdezés készsége
Kompromisszumkészség

47



Modszerkompetenciak:
Logikus gondolkodas
Rendszerezd képesség
Uj 6tletek, megoldasok kiprobalasa
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelemmegosztas
A kdmyezet tisztan tartasa
Problémamegoldés, hibaelharitas
Kontroll (ellenérzd képesség)

7.3. A modul elsajatitasanak moddszerei, résztvevoi tevékenységformak
Demonstracio
Informaciok, ismeretek rendszerezése
Téplalkozasi alapfogalmak és ismeretek alkalmazasa
Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kiemelése, jegyzetelés
Projektmunka
Etelek tapértékének elemzése, tapérték szamitésa
Elelmi-egészségiigyi tevékenység elemzése, végzése
Adminisztracios tevékenység, - bizonylatok kiallitasa,
Szakmai irodalom tanulméanyozasa,
frasos elemzés készitése szempontsor alapjan,
Feladatlapok megoldasa, gyakorlas,
Tapasztalatok megosztasa, értelmezése,
Prezentaciod, kisel6adas készitése, bemutatasa,

7.4. A maximalis résztvevoi létszam

- Elméleti oktatas: 30 16
- Gyakorlati oktatas: 15 16

7.5. A modulra vonatkozo belépési feltételek

Megegyezik a jelentkezéshez sziikséges szakképesitési €és a szakirdnyl képesités
megszerzését kovetd szakmai gyakorlati feltételekkel.

7.6. A modul oktatasi tartalmanak leirasa

Elmélet
1.0/057-09 Rendezvények fajtainak megismerése,- sajatos feladatok: 20 ora
Disztalak tervezése, 6sszeallitasuk nemzetkozi standard eldirasok
Az 1j elhelyezési trendek atbeszélése
A disztalon szerepld ételek elkészitési sorrendje, készen tartasa
A rendezvények biiféasztalanak elrendezési terve

Gyakorlat

2.0/057-09 A diszmunka elkészitése: 14 6ra
A szabadon valasztott disztal gyakorlati elkészitése, onalldan
A disztal kiallitasa és kozos értékelése

7.7. A modul értékelésének modja

A modulban meghatarozott ismeretek és/vagy kompetencidk mérése a képzd intézmény
altal meghatarozott médon.
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