10. Az R. 2. melléklet ,,1.81. SZAKKEPZESI KERETTANTERYV a 34 811 04 SZAKACS
SZAKKEPESITESHEZ” alcim ,,V. A szakképesités oraterve nappali rendszerti oktatasra”

pont helyébe a kovetkezd rendelkezés 1ép:
»V. A szakképesités oraterve nappali rendszerii oktatasra

A szakkozépiskolai képzésben a heti és éves szakmai oraszdmok:

Heti 6raszam | Eves 6raszam ., , , . )
, ) ] Heti oraszam | Eves Oraszam
Evfolyam szabadsav szabadsav , ,
. o szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkiil
9. évfolyam 14,5 ora/hét 522 ora/év 17 6ra/hét 612 ora/év
Ogy 140 140
10. évfolyam 23 ora/hét 828 ora/év 25 ora/hét 900 o6ra/év
Ogy 140 140
11. évfolyam 23 ora/hét 713 ora/év 25,5 éra/hét 791 ora/év
Osszesen: 2343 éra 2583 éra
Heti 6raszam | Eves 6raszam . ] , ) ,
, ] ] Heti 6raszam | Eves 6raszdm
Evfolyam szabadsav szabadsav , ,
. o szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkiil
1. évfolyam 31,5 ora/hét 1134 6ra/év 35 ora/hét 1260 ora/év
Ogy. 160 oOra 160 ora
2. évfolyam 31,5 ora/hét 977 oéra/év 35 ora/hét 1085 ora/év
Osszesen: 2271 éra 2505 ora

Jelmagyarazat: 6gy/0sszefliggd szakmai gyakorlat




1. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti éraszama évfolyamonként

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

Szakkozépiskolai képzés
kozismereti oktatas nélKkiil

1/9. évfolyam 2/10. évfolyam évic/)};m 1. évfolyam 2. évfolyam
heti 6raszam | _ heti 6raszam | _ heti 6raszam | heti 6raszam | heti 6raszam
ogy ogy ogy
€ gy € gy € gy € gy € gy
A 13 szakképesité Osszesen 9,5 5 55 | 17,5 55 | 175 | 95 22 11 | 205
0 sza ep’em ésre - 140 140 160
vonatkozoan: Osszesen 145 23,0 23,0 31,5 31,5
11499-12 .
Foglalkoztatés I1. Foglalkoztatas II. 0,5 0,5
1149712 Foglalkoztatas I 2 2
Foglalkoztatas 1. ogfatkoziatas L
11561-16 Gazdalkodasi | yo 4eo14t6 gazdalkodas ) 1 1 2 2
ismeretek
11518-16 Elelmiszerismeret | Altalanos élelmiszerismeret 1,5 1 1 1,5 2
11519-1 6E131miszerbizt0nségi Elelmiszerbiztonségr()l altalaban 0,5 0,5
alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 0,5 0,5
12096-16 Szakécs szakmai | ;o1 idegen nyelv 1 1 2
idegennyelv
Etel’készitési ismeretek alapjai 45 35
elmélet
12094-16 Etelkészitési Etelkészitési ismeretek alapjai 5 45
ismeretek alapjai gyakorlat I. '
Etelkészitési ismeretek alapjai 155 175
gyakorlat I1.
12095-16 Etelkészitési Etelkészitési ismeretek elmélet 2 1 4
ismeretek Etelkészitési ismeretek gyakorlat 2 17,5 20,5




A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrol szol6 2011. évi CLXXXVIL. torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden - a nappali rendszer(i
oktatdsra meghatarozott tanuloi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-4t lefedi.
Az id6keret fennmaradé részének (szabadsav) szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

A szakmai és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzési id6 soran kell teljesiilnie.

2. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas

nélkiil
. , 3/11. . .
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam , 1. évfolyam 2. évfolyam
évfolyam s =
Osszesen Osszesen
€ gy | ogy | € gy | ogy | € 9y € gy | ogy | e gy
Osszesen 342 | 180 140 198 | 630 140 173 | 542 332 | 792 150 341 | 635
AT6 szakképe- a5 cen 522 828 715 1124 976
sitesre — - — 13 6ra (30.4° 2345 673 6ra (29.8° 2260
vonatkozo: | Elméleti draszamok (arany dgy-vel) ora (30,4%) ora (29,8%)
Gyakorlati 6raszamok (arany 6gy-vel) 1352 6ra (69,6%) 1427 6ra (70,2%)
2 Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15 0 15 18 0 0 0 18
ﬁl 55 Munkajogi alapismeretek 3 3 6 6
§ é = Munkaviszony létesitése 4 4 4 4
=t g" Allaskeresés 4 4 4 4
B~ Munkanélkiiliség 4 4 4 4
- Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 62 0 62 72 0 0 0 72
ﬁ. % Nyelvtani rendszerezés 1 8 8 14 14
§ E Nyelvtani rendszerezés 2 10 10 14 14
o= Nyelvi készségfejlesztés 24 24 24 24
BN
S Munkavallaloi szokincs 20 20 20 20




kovetelményei

o Vendéglato gazdalkodas 72 36 31 139 72 62 134
S A gazdalkodas elemei, a piac 8 8 8 8
2 Vendéglaté alapismeretek 28 8 36 28 8 36
o Adoézasi ismeretek 10 10 10 10
:c?: Ugyvitel a vendéglatasban 15 15 14 14
% Alap, tomeg-¢s veszteségszamitas 16 16 16 16
3 Viszonyszdmok 10 10 10 10
i Arképzés 10 8 18 10 6 16
% Jovedelmezdség 8 8 8 8
9 Készletgazdalkodas 2 10 8 8
- Elszamoltatas 8 8 8
- Altalanos élelmiszerismeret 54 36 31 121 54 62 116
é Téplalkozas ismeret 12 12 12 12
2 Kornyezetvédelmi ismeretek 2 2 2 2
% Fogyasztovédelem 4 4 4 4
TE) Elelmiszerek csoportjai I. 36 4 40 36 2 38
E Elelmiszerek csoportjai II. 19 19 19 19
O'TO‘ Elelmiszerek csoportjai I11. 13 3 16 13 13
E Elelmiszerek csoportjai IV, 12 12 12 12
- Elelmiszerek csoportjai V. 16 16 16 16
Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 18 0 0 18 0 16 16
& Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3 3 3
é Elelmiszer mikrobioldgia, tartositas 6 6 5 5
g x Kémia toxiglogiai élelmiszerbiztonsag 4 4 4 4
S % Elelmiszerekre vonatkozo jogszabéalyok | 5 5 4 4
E E Vendéglatas higiéniaja 0 18 0 18 0 15 15
© 5 i - i
g = éf;fgﬁato iizlet kialakitasanak 10 10 8 8
%I Személyi higiénia 2 2 2 2
3 Vendéglaté tevékenység folytatasdnak 6 6 5 5




= Szakmai idegen nyelv 36 0 36 72 0 0 62 62
E Konyhai helyiségek, gépek, eszkdzok, 12 12 10 10
§ S berendezések, hasznalati targyak
8 3 Mértékegységek idegen nyelven 2 2 2 2
c
cfs] S Alapanyagok ¢és azok elokészitése 14 14 12 12
@ S idegen nyelven
-2 Szakmai technologiak 8 8 8 8
% Receptek forditasa 22 22 18 18
— Konyhai kommunikacié 14 14 12 12
Etelkészitési ismeretek alapjai 162 0 0 162 126 0 0 126
elmélet
A szakacs szakma alapoz6 ismeretei 12 12 8 8
Technologiai ismeretek 16 16 14 14
Etel kiegészitok (salatak, salatadntetek
> ’ 4 4 2 2
= koretek, fozelékek, martasok) 3 3 6 6
g Levesek, levesbetétek 20 20 16 16
S Meleg eléételek 12 12 10 10
£ S6s tésztadtelek 6 6 4 4
g Vagoallatokbol (sertéshusbol,
= borjuhtsbol, marhahusbol, barany-,
N birka- és iiriihusbol, egyéb haziallatok 48 48 36 36
% husabol (kecske, nyul) készithetd ételek
= Haziszarnyasokbol készithetd ételek 14 14 12 12
Naa) z r s e . .
- Etelkészitési ismeretek alapjai 0 180 0 180 0 162 0 162
:.r gyakorlat I.
3 A szakécs szakma alapozé ismeretei 10 10 9 9
= Technologiai ismeretek 15 15 13 13
Etel kiegészitok (salatak, salataontetek,
koretek, fézelékek, martasok) e % & 32
Levesek, levesbetétek 25 25 22 22
Meleg eldételek 15 15 14 14
Sos tésztaételek 10 10 9 9




Vagoallatokbol (sertés-husbal,
borjuhusbol, marhahusbol, barany-,

ételel

birka- és iirithisbol, egyéb hazi-allatok 50 50 = 45
husabdl (kecske, nytl) készithetd ételek
Haziszarnyasokbdl készithetd ételek 20 20 18 18
Etelkészitesi ismeretek alapjai 0 0 558 0 558 630 0 630
gyakorlat 11.
Ismerkedés a munkahellyel és
(Balesetvédelmi, tlizvédelmi és 18 18 35 35
¢lelmiszerbiztonsagi alapoktatasok)
Elokészito és kiegészitd miiveletek 100 100 105 105
K’ére’te’k, salatak, f6zelékek, martasok 110 110 140 140
készitése
Levesek, levesbetétek készitése 100 100 100 100
Meleg eldételek, sos tésztaétezlek 50 50 50 50
Hazi allatok husabol készithetd ételek 180 180 200 200
Etelkészitési ismeretek elmélet 0 72 |0 31 103 0 124 124
Vadon é16 allatok husabol, halakbol és
egyéb hidegvérii allatokbol készithetd 18 18 20 20
» ételek
S Vegetarianus ételek 6 6 8 8
g Ette,rml tésztak és egyéb befejezd 26 26 28 28
.4 fogasok
8 Hldegkonyhal készitmények 16 16 16 16
N (ismeretek)
E Sajatos étkezési igényeket kiszolgald
0 . . . . o 6 6 9 9
&8 ételek és a szallodai reggeliztetés
\o rr 4 s r
= Korszeru,konyhatechnologlak és azok 6 6 12 12
0 alkalmazésa
§ A nemzetkdzi gasztro-kulturaban 8 8 8 8
meghatarozé szerepet betolto ételek
Nemzeti, vallasi és tajegységi
konyhakultirak jellemzése és sajatos 6 6 8 8




Kinalattervezés, étlap és étrend
Osszeallitas és a tomegkommunikacios

informéacios forrasok felhasznalasa és 3 5 5
kezelése a szakmai ismeretek

bovitésében

A konyhai munka tervezésével,

szervezésével és iranyitasaval 8 10 10
kapcsolatos ismeretek és a feldolgozott

ismeretek szintetizalasa

Etelkészitési ismeretek gyakorlat 72 542 614 0 635 635
Vadon €16 allatok hasabol, halakbol és

egyéb hidegvéri allatokbodl készithetd 72 35 107 115 115
ételek

Vegetarianus ételek 50 50 50 50
Ette’rml tésztak és egyéb befejezd 195 195 190 190
fogasok

Hldegkonyhal készitmények 90 90 85 85
(ismeretek)

Etelek készitése korszer(i

technologiaval, sajatos igények 95 95 90 90
kielégitésre.

Szintetizalast biztositdo komplex 77 77 105 105

gyakorlatok

Jelmagyarazat: e/elmélet; gy/gyakorlat; 6gy/0sszefiiggd szakmai gyakorlat

A szakképzeésrol szol6 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden a tdblazatban a nappali rendszerii oktatasra
meghatarozott tanuloi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legaldbb 90%-a felosztasra kertilt.

A szakmai és vizsgakOvetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzesi id6 soran kell teljestilnie.
A tantargyakra meghatarozott idékeret kotelezd érvényti, a témakorokre kialakitott 6raszdm pedig ajanlés.”




