TURIZMUS-Vendéglatas
9. évfolyam

Osztalyozo vizsga témakorok

IKT a vendéglatasban

. Az asztali szamitdgép

. A billenty(izet

. Programfajlok, mappak

. Microsoft Word

. Google és alkalmazasai

. Google Classroom haszndlata

. Szamolds Excel tablazatban

. Internetes bongész6k, weblapok ismerete
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Munkavallaléi ismeretek

1. témakor: Allaskeresési modszerek

2. témakor: Munkajogi ismeretek

3. témakor: Foglalkoztatdsi formak

4. témakor: Munkaviszony létesitése, munkaszerzédés
5. témakor: Munkanélkiliség NFSZ

6. témakor: Szolgdltatasok allaskeres6knek EURES

A vizsga irasbeli formaban valdsul meg.

A munka vilaga

. Munkaszerepek és munkafajtak, munkaelégedettség, munkanélkiliség, az allam szerepe
. Iskolatipusok

. Szakmak

. A munkavallaldshoz sziikséges készségek

. Allaskeresés: pélyazat irds, 6néletrajz

. Munkaszerzddés

. Fizetés, bér, béren kiviili juttatasok

. Munkahelyi problémak

. Kommunikacié és vendégkapcsolatok

10. Munkabiztonsag és vendégkapcsolatok
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Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

A cukraszati termelés alapjai

Munkavédelem, balesetvédelmi elSirasok
Elelmiszerbiztonsagi és kérnyezetvédelmi kdvetelmények
HACCP rendszer

Alap és jarulékos anyagok

Omlés tésztak




A forrdzott tészta készitésének technoldgidja
Felvert tészta készitésének technoldgidja

Az ételkészités alapjai

Munkavédelem, balesetvédelmi el6irasok
Elelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kévetelmények
HACCP rendszer

Alapvet6 konyhatechnoldgiai miveletek és ételkészitési eljarasok
FGzés, sttés, pdrolds

A magyar konyha kialakulasa, jellemzdi, szokasai
Nemzetkozi konyha, étkezési szokdsok

A vendégtéri értékesités alapjai

Az lzletek csoportositasa

Az értékesitési dolgozd munkaruhdja és felszerelése
A biztonsagos és egészséges munkavégzés feltételei
Ertékesitési modszerek

Az egyszer(i terités folyamata

A vendég fogaddsa

A felszolgalas altaldnos szabalyai

Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

A turizmus alapjai, a turizmus fogalma

A turizmus altalanos jellemzéi

A turizmus kialakuldsdnak altalanos feltételei

A turizmus torténete

A turizmus jelent6sége

Klasszikus turisztikai termékek

Szallashelyek csoportositasa

A vizsga szdbeli/irasbeli részbél all.

Cukrasz
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Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek
Oktato: Sandor Zoltanné

1. A cukraszati termelés alapjai

2. Munkavédelem, balesetvédelmi elGirasok

3. Elelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kdvetelmények
4. HACCP rendszer

5. Alap és jarulékos anyagok

6. Omlds tésztak

7. Aforrazott tészta készitésének technolégidja

8. Felvert tészta készitésének technoldgidja

9. Az ételkészités alapjai

10. Munkavédelem, balesetvédelmi elGirasok

11. Elelmiszerbiztonsagi és kdrnyezetvédelmi kévetelmények
12. Alapvetd konyhatechnoldgiai miveletek és ételkészitési eljarasok
13. F&zés, sutés, parolas

14. A magyar konyha kialakulasa, jellemzdi, szokasai



15. Nemzetkozi konyha, étkezési szokasok

16. A vendégtéri értékesités alapjai

17. Az lizletek csoportositasa

18. Az értékesitési dolgozé munkaruhaja és felszerelése

19. A biztonsdagos és egészséges munkavégzés feltételei
20. Ertékesitési moédszerek
21. Az egyszer( terités folyamata
22. A vendég fogadasa
23. Afelszolgalas altaldnos szabalyai
24. Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
25. A turizmus alapjai, a turizmus fogalma
26. A turizmus altaldnos jellemzéi
27. A turizmus kialakuldsanak altalanos feltételei
28. A turizmus torténete
29. A turizmus jelentGsége
30. Klasszikus turisztikai termékek
31. Szallashelyek csoportositasa
A vizsga szdbeli/irasbeli részbdl all.

10.évfolyam Turizmus — vendéglatas, Cukrasz
El6készités

Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe
Anyagok el6készitése

Eszkozok elGkészitése

Anyaghanyadok kiszamitdsa
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Cukraszati termékek készitése

1. Turizmus - vendéglatas, cukrasz
Toltelékek, krémek készitése
Gylumolcsok, zoldségek tartdsitasa
Tésztakészités
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Gyurt — éleszt6s tészta készitése:
uzsonna siitemények

6. Kevert élesztGs tészta készitése:
uzsonna siitemények

7. Hajtogatott tészta készitése:
uzsonna siitemények

8. Omlds élesztbs tészta készitése:
uzsonna siitemények

9. Vajas tészta készitése:
uzsonna sitemények, toltott és toltetlen sds és siitemények, tejszines

sitemények
10. Forrazott tészta készitése:



11.

12.

13.

14.

15.

tejszines és sés stitemények
Felvertek és hagyomanyos cukrdszati termékek készitése:
Tortdk szeletek tekercsek, szeletek, hagyomanyos alap tortdk, tejszines
tortak
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése:
Tortak, monodesszertek, macaron készitése
Bonbonok készitése:
Kézzel készitett bonbonok, 6ntott bonbonok
Hideg cukrdszati termékek készitése:
Fagylaltok, parfék
Kilénleges taplalkozasi igények figyelmébe késziilt cukraszati termékek készitése:
Cukor nélkali, glutén nélkili, tejfehérje nélkali, tejcukor nélkili cukraszati
termékek készitse

Cukraszati termékek befejezése, készitése

1.
2.
3.

Bevonatok készitse, alkalmazasa
Cukraszati termékek egyszerd, diszitése, talaldsa
Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

Cukraszati berendezések gépek ismerete, kezelése, programozasa
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10.
11.

Cukraszati berendezések, gépek és készlilékek kezelése
Cukrasziizem felépitése technoldgiai utvonalak
Cukrasziizem berendezései

Asztalok, szekrények, ladak, kéziraktar

Regalok tipusai

H6kozl6 berendezések zsdmolyok, tlizhelyek, kemencék
Kemence tipusok, lizemeltetésiik

Habver6 keverd dagasztd gépek

Sokkold hit8, Csokoladétemperald gép

Fabfuvo gép, Hengergép

Fagylaltgép, Fondan gép Keleszt6 szekrények

Anyaggazdalkoddas,adminisztracio

1. Mértékegység-atvaltas

2. Kerekités szabalyai

3. Veszteségszamitas

4. Anyaghanyad szamitas
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. Arképzés

)]

. Afa szerepe az arképzésben

7. Netto és bruttd ar szamitas



8. Afa szamitas

9. Arengedmény szamitds

10. Afaegyenleg-szamitas

11. Készletgazdalkodas

12. A szamitdsi médszerek: atlagkészlet

13. Szamitasi mddszerek: forgasi sebesség napokban Fsn, fordulatokban Fsf,

A szamonkérés irasban torténik.

11. évfolyam cukrasz

Cukraszati termékek befejezése, diszitése

1. Bevonatok készitése, alkalmazasa

2. Cukrdszati termékek egyszer( diszitése, talaldsa

3. Cukraszati termékek tervezése, kilonleges diszitése

A vizsga gyakorlati formaban valdsul meg. Cukraszati termékek készitése

11. évfolyam

1. Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése:
tortak, szeletek, tekercsek, desszertek
hagyomanyos alaptortdk

tejszines tortak

2. Nemzetkozi cukraszati termékek készitése:
tortak készités

monodesszertek készitése

tartlette készitése

pohardesszertek

macaron készitése

3. Bonbonok készitése:

kézzel készitett bonbonok

ontott bonbonok

4. Hidegcukraszati termékek készitése:
fagyalaltok készités

parfék készitése

5. Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziil6 cukraszati termékek elGallitasa:
cukor nélkili cukraszati termékek készitése
glutén nélkili cukraszati termékek készitése
tejfehérje nélkili cukraszati termékek készitése
tejcukor nélkiili cukraszati termékek készitése

A vizsga gyakorlati formaban valésul meg.



Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamolas

1. Arukészlet ellendrzése a raktarban

2. Beérkezett 4ru minGség, frissesség, eltarthatésag megallapitdsa
3. Aruraktdrozas

4. Cukraszati termékek kalkulacidja

5. Termékek eladdsi dranak meghatdrozdsa

6. Tényleges anyagfelhasznalas

7. Leltareredmény megdllapitasa

irasbeli

Pénziigyi és vallalkozasi ismeretek

. Gazddlkodasi alapfogalmak

. Csaldd koltségvetése

. Pénz keletkezése, funkciodi

. Bankszdmlanyitas feltétele

. Bankkartya, hitelkartya

. Pénzforgalom a bankszamlan

. Pénzligyi tervezés, haztartas er6forrasai (betétek, értékpapirok, kockazatok és
hozamok, el6rehozott vasarlasok)
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8. Pénzromlas-inflacio

9. Pénzérték ndvekedés-deflacio

10. Megtakaritastdl a befektetésig

11. Nemzetkozi pénzmozgdsok

12. Az allam szerepe a pénzigyi politikdban
13. A bankrendszer

14. Villalkozasok

A vizsga irasbeli formaban valdsul meg.

11. évfolyam

El6készités

Munkafolyamatok el6készitése

a) Munkaanyag-sziikséglet meghatdrozdsa, rendelések és elGrejelzések alapjan

b) Munkafolyamatok tervezése, meghatdrozasa és el6készitése, gyartasi, gazdasagossagi és
ergondémiai szempontok alapjan

c) El6késziileti munkak felllvizsgalata minGségi kritériumok alapjan

A vizsga gyakorlati formaban valdsul meg.



