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1. OSZTALYOZO VIZSGA

A tanulményok alatti osztadlyozé vizsgak a jogszabalyi eldirasoknak megfelelden (Szkr. 164. §,
163. §) folynak.

Az osztalyozd vizsgat a tanév soran az I. félévnél januar honapban, a II. félévben junius elso
két hetében szervezziik meg.

Osztalyozo vizsgak tervezett idépontjai:
e januar 10-19.: egyéni tanrendes tanuloknak vagy jegyhiany, hianyzas miatt
e aprilis 1-18.: osztalyozo vizsga eldrehozott érettségit tevoknek
e junius 1-8.: évvégi osztalyozo vizsgak (egyéni tanrend, jegyhiany, hidnyzas)
A vizsgabizottsadgot az igazgatd jeloli ki.

A vizsgék részei: irdsbeli és szobeli, gyakorlati.



2. AZ OSZTALYOZO VIZSGA KOVETELMENYEI A KOZISMERETI
TANTARGYAKBOL

2. 1. Allampolgari ismeretek — technikum

11. évfolyam

L felev

- A csalad, a csaladi szocializacio

- A csalad gazdalkodasa és pénziigyei

- Szabadsag ¢s feleldsség; jogok és kotelezettségek, a tarsadalmi felelosségvallalas
- Nemzet, nemzettudat; lokalpatriotizmus, hazafisdg, honvédelem
11. félév

- A magyar allam intézményei; az dllam gazdasagi szerepvallaldsa
- A mindennapi iigyintézés teriiletei és megszervezése

- Fogyasztovédelem, kornyezet- és természetvédelem

- Bankrendszer, hitelfelvétel

Vallalkozas és vallalat

2.2. Magyar nyelv — és irodalom — szakképzo évfolyamok

9. évfolyam

L félév

1. A kommunikéacid, a kommunikécié tényezdi, nonverbalis kommunikacid
2. Tomegkommunikacid, internetes kommunikacio

3. Nyelv ¢és beszéd

4. A nyelv mint jelrendszer

5. Szoéelemek, szavak

6. Korstilusok: reneszansz, barokk, felvilagosodas, klasszicizmus

7. Helyesirasi gyakorlatok

11. félév

6. Miinemek, miifajok

7. Alakzatok, szoképek

8. Mondat

9. Az irodalom kezdetei: szdjhagyomany, népkoltészet
10. Epika a magyar irodalomban

11. A Nyugat koltoi

12. Kortars irodalom

10. évfolyam

L félév
1. Tarsalgasi stilus



. Kommunikacios alapelvek, zavarok

. Jelek, jeltipusok

. Nyelv és tarsadalom

. Az avantgard és a képversek

. Ady Endre koltészete

. Jozsef Attila

. Drama és szinhaz — William Shakespeare
. Drama ¢s torténelem — Bank ban
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I1. félev

8. Hataron tuli magyar irodalom

9. Onéletrajz, motivacids levél

10. Retorika — a nyilvanos beszéd

11. A vita

12. Nyelvtorténet, a szokincs valtozasai
13. Avantgard iranyzatok

14. Az irodalom hatartertiletei

11. évfolyam

L félév

. Kommunikacid, tdomegkommunikéacid
. Téarsalgési stilus

. Ervelés és a vita

. Stilusrétegek

. Nyelvtorténet

. Nyelvujitas

. Nyelvvaltozatok
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. Nyelvjarasok, nyelvvaltozatok

11. félév

7. A munka vilagahoz sziikséges szovegek

8. Stilisztikai ismeretek

9. Miinemek és miifajok

10. A XX. és XXI. szazadi irodalom jelentds szerzoi

2. 3. Magyar nyelv — és irodalom — technikus évfolyamok

9. évfolyam

Magyar nyelv

L félév

1. A kommunikdcio, személykozi kommunikacid, nem nyelvi jelek
2. A tdomegkommunikaci6 €s hatasa a gondolkodasra és a nyelvre
3. A magédnhangzdk és massalhangzok

4. A morfémak tipusai



5. Szofajok

I1. félév

6. Szokapcsolatok €s mellérendeld szintagmak
7. Alarendel6 szintagmak

8. Az allitmany, az alany és a targy

9. A hatarozo ¢€s a jelzo

10. A mondatok tipusai

Irodalom

L felév

1. Minemi-miifaji rendszer jellemz6i

2. Az 6si magyar hitviladg

3. A gorég mitologia €s hires torténetei (Daidalosz és Ikarosz, Thészeusz és Ariadné,
Minotaurosz)

4. A gorog epika (Homérosz: 1lidsz, Odiisszeia)

5. A gorog drama (Szophoklész: Antigoné)

1L félév

6. A rémai irodalom (Catullus, Vergilius, Ovidius)

7. A Biblia mint kulturélis kod

8. A kozépkor irodalma: egyhazi irodalom (Halotti Beszéd és konyorgés, Omagyar
Maria-siralom)

9. A kozépkor irodalma: lovagi és udvari irodalom (Dante: Isteni szinjaték)

10. A reneszansz irodalma (Boccaccio: Dekameron, Petrarca: Daloskonyv)

11. Janus Pannonius koltészete

10. évfolyam

Magyar nyelv

L félév

1. A szdveg, a szoveg kapcsolddasa a beszédhelyzethez

. A jelentésbeli és nyelvtani kapcsoloelemek a szovegben

. Az intertextualités

. Szovegtipusok a megjelenési formak szerint

. Szdvegtipusok és miifajok a nyelvhasznalati szinterek szerint
. Internetes szovegtipusok és miifajok
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. A szoveg szerkezete €s 1étrehozasanak modja

11. félév

8. A stilus

9. A tarsalgasi stilus

10. A tudomanyos stilus, értekezés, tanulmany, esszé
11. A publicisztikai stilus

12. A hivatalos stilus, ligyintézés, allaskeresés

13. A szénoki stilus



14. Az irodalmi stilus, szoképek, alakzatok
15. Hangalak ¢és jelentés

Irodalom
1. félév
1. A reformaécio, fogalma, jelentdsége
. Balassi Balint kora és koltészete
. Szinjatszas az Erzsébet-korban, Shakespeare: Romeo ¢€s Julia

. A klasszicizmus, a klasszicista szinhaz, Moliére: Tartuffe
. A felvilagosodas koranak tudomanytorténeti, miivészi torekvései, irdnyzatai

2
3
4. A barokk korstilus, Zrinyi Miklés: Szigeti veszedelem
5
6
7. Csokonai Vitéz Mihdly koltészete

II. félév

8. Kolcesey Ferenc koltészete

9. Katona Jozsef: Bank ban

10. A romantika hattere, jellemz6 jegyei. Puskin: Anyegin

11. Edgar Allen Poe: A Morgue utcai kettds gyilkossag és a krimi miifaja
12. Vorosmarty Mihdly koltészete és a Csongor és Tiinde cimii miive

13. Pet6fi Sandor koltészete

14. J6kai Mor: Az arany ember cimii regénye



11. évfolyam

Magyar nyelv

L félév

1. A valtozé nyelv

2. Nyelvi identitas

3. A beszéd, mint cselekvés

4. Nyelvtipusok

5. A magyar nyelv eredete és rokonsaga
6. A magyar nyelvtorténet korszakai

I1. félév

7. Nyelvemlékeink

8. A magyar nyelv szokészletének valtozasa

9. A magyar nyelv egységesiilése az 6magyar kortdl napjainkig
10. Kdznyelv, csoportnyelvek, rétegnyelvek

11. Nyelvjarasaink

Irodalom

L félév

1. Arany Janos koltészete és a Toldi estéje

2. Madach Imre: Az ember tragédiaja

3. Mikszath Kalman novellai és a Beszterce ostroma

4. A realizmus torténelmi hattere, a realista stilus sajatossagai
5. Balzac: Goriot ap6

6. Gogol: A koponyeg

7. A klasszikus modernség

8. Lev Nyikolajevics Tolsztoj: Ivan Iljics halala

I1. félév

9. Anton Pavlovics Csehov: Siraly

10. Henrik Ibsen: Noéra (Babaszoba)

11. Herczeg Ferenc: Az élet kapuja

12. Ady Endre koltészete

13. Babits Mihdly: Jonas konyve, Jonds iméja
14. Kosztolanyi Dezs6: Edes Anna, Esti Kornél novellak
15. Méricz Zsigmond novelldi és az Uri muri
16. Krudy Gyula: Szinbad novelldk

17. Toth Arpad koltészete

18. Juhdsz Gyula koltészete

12. évfolyam

Magyar nyelv
1. félév
1. Retorika és kommunikacio



. A szonoki beszéd

. A beszéd megszerkesztése, a beszéd részei
. A retorikai szovegek kifejezéeszkozei

. Szemléltetés, prezentacio

. Az érv ¢és a cafolat tipusai

. Avita

. A befolyasolas modszerei
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I1. félev

9. Egyiittmiikddés a kommunikacioban

10. A tarsalgas udvariassagi formai

11. A térsalgas udvariassagi formai

12. Mindennapi beszédhelyzetek — Nyelvi agresszid
13. Kommunikacio

14. Digitélis kommunikécio

15. Tomegkommunikacio (sajtomiifajok)

Irodalom

L félév

1. A modernizmus ¢€s az avantgard irdnyzatai (kubizmus, futurizmus stb.)
. Franz Kafka: Az atvaltozas
. Thomas Mann: Mario és a varazslo

. Diirrenmatt: A fizikusok
. Aprily Lajos koltészete

2
3
4. Bertolt Brecht: Kurazsi mama és gyermekei
5
6
7. Jozset Attila koltészete

I1. félév

8. Radnoti Miklos koltészete

9. Orkény Istvan egyperces novellai és a Toték
10. Nagy Laszlo koltészete

11. Kényadi Sandor koltészete

12. Gion Nandor novellisztik4ja

13. Dragoman Gyorgy: Cry me a river ciklusa
14. Cholnoky Viktor novellai

2.4. Matematika — szakképzé évfolyamok
9. évfolyam
I. félév
1. Kombinatorika, halmazok:
o Sorbarendezés
o Halmazmiiveletek

o Intervallumok



2. A szamok vilaga:

o

o

o

o

o

o

o

Miveletek szamhalmazokban
Szamolas tortekkel
Aranyossag

Szazalékszamitas
Mértékegység-atvaltasok
Hatvanyozas

Szamok normalalakja

3. Egyenletek és azonossagok:

o

o

@)

Nevezetes szorzatok

Szorzatté alakités

Egyenletek

Alaphalmaz, értelmezési tartomany, megoldashalmaz

Egyenletek megoldasa



I1. félév

4. Bevezetés a geometriaba:
o A sik geometridja
o Altalanos és szimmetrikus haromszogek
o Pitagorasz tétele

o A haromszdg nevezetes vonalai és pontjai

(@]

Haromszogek keriilete és teriilete

o Nevezetes négyszogek kertilete ¢és tertilete
5. Fiiggvények:

o Linearis fiiggvények

o Fiiggvények jellemzése

o Egyenl6tlenségek

10. évfolyam
L. félév
1. Logika:
o lgaz vagy hamis
o Allitas és tagadasa
o VAGY-miivelet, ES-miivelet
2. Térgeometria:
o Haséab
o Téglatest
o Kocka

o Forgashenger

11. évfolyam
I1. félév
1. Sorozatok és pénziigyi matematika:
o A szdmsorozat
o Meértani sorozat

o Kamatoskamat-szamitas



2.5. Matematika — technikus évfolyamok
évfolyam felev év vége
Halmazok
Halmazok Algebra és szamelmélet
Algebra és szamelmélet | Fliggvények
9. technikum | Fliggvények (linearis, Sikgeometria
abszolutérték, Els6foku egyenletek, egyenlétlenségek,
masodfok) egyenletrendszerek, szoveges feladatok
Egybevagosagi transzformaciok
Gyokvonas
Masodfoku egyenlet
. Gyokvonas Hasonlosag
10. technikum Masodfoku egyenlet Trigonometria

Kombinatorika
Valoszinliségszamitas

Hatvany, gyok,

Hatvany, gyok, logaritmus
Trigonometria
Koordinata-geometria

11. technikum | logaritmus Grafok
Trigonometria Kombinatorika
Val6sziniliségszamitas
Statisztika
Sorozatok
. Sorozatok Térgeometria
12. technikum Térgeometria Erettségi osszefoglalas (kozépiskolai és
altalanos iskolai tananyag)
Halmazok
Halmazok ?égelz}r; ese 1izamelmelet
Algebra és szamelmélet , ggvenyex
Fiiggvényck Sikgeometria
12. kétéves Sikecometria Elséfoku egyenletek, egyenldtlenségek,
érettségi geom egyenletrendszerek, szoveges feladatok
s Elséfoku egyenletek, N .
felkészités . . Gyodkvonas
egyenldtlenségek, . ,
Maisodfoku egyenlet
egyenletrendszerek, s
x Hasonlosag
szoveges feladatok . .
Trigonometria
Hatvény, gyok, logaritmus
Koordinata-geometria
13. kétéves Koordinata-geometria Sorozatok
érettségi Sorozatok Térgeometria
felkészités Térgeometria Erettségi 0sszefoglalas (kozépiskolai és

altalanos iskolai tananyag)
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2. 6. Torténelem — szakképzo évfolyam

9. évfolyam

[l

. félév
. Eurdpa a vilagban, Magyarorszadg Eur6paban
. Mult és jelen képekben és szovegekben 1., Eurdpa bolcsoi

. Mult és jelen képekben és szovegekben II., A kdzépkor szézadai

1

2

3

4. Mult és jelen képekben és szovegekben III., Az Gjkor hajnala

5. Mult ¢és jelen képekben és szovegekben IV., A modern vilag sziiletése
6. Mult és jelen képekben és szovegekben V., A szélsdségek évtizedei

7

. Mult és jelen képekben és szovegekben VI., A megosztott vilag

II. félév

8. Mult és jelen képekben és szovegekben VII., A magyar tarsadalom a rendszervaltas utan
9. Mult és jelen képekben és szovegekben VIII., A tanul6 tarsadalom

10. Tarsadalom és intézményei multban és jelenben- Intézményeink miikodése

11. A vilagkép

12. A politika vilaga- a demokratikus politikai berendezkedés

13. Gazdasag, gazdalkodas, pénziigyek

10. évfolyam

L félév:

1. Tarsadalom és intézményei multban és jelenben- Intézményeink mitkdése
2. A vilagkép

3. A politika viladga- a demokratikus politikai berendezkedés

4. Gazdasag, gazdalkodas, pénziigyek

2. 7. Torténelem — technikus évfolyamok

9. évfolyam

L félév:

1. Civilizacio as allamszervezet az 6korban
2. Vallasok az 6korban

3. Hodito birodalmak

4. A kozépkori Eurdpa

II. félév:
1. A magyar nép eredete és az Arpad-kor
2. A kozépkori Magyar Kiralysag fénykora

11



10. évfolyam

L félév:

1. A kora ujkor

2. A torok hodoltsag kora Magyarorszagon
3. A felvildgosodas kora

I1. félév:

4. Magyarorszag a 18. szazadban
5. Uj eszmék és az iparosodas kora
6. A reformkor

7. A forradalom és szabadsagharc

11. évfolyam

L félév:

1. A nemzetallamok sziiletése €s a szocialista eszmék megjelenése
2. A dualizmus kori Magyarorszag

3. A nagy haboru

4. Az atalakulas évei

5. A két vilaghaboru kozott

IL. félév:

6. A Horthy-korszak

7. A masodik vilaghabort

8. A két vilagrendszer szembenallasa

12. évfolyam

L félév:

1. Az 1956-0s forradalom és szabadsagharc
2. A kédari diktatara

3. A kétpolusu vilag és felbomlasa

I1. félév:

4. A rendszervaltoztatas folyamata

5. A vilag a 21. szazadban

6. Magyarorszag a 21. szazadban

7. A magyarsag és a magyarorszagi nemzetiségek a 20-21. szdzadban
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2.8. Torténelem szakmara épiilé kétéves, érettségit ado képzés
12. évfolyam
1. Civilizacid as allamszervezet az 6korban
2. Vallasok az ékorban
3. Hoditd birodalmak
4. A kozépkori Eurdpa
5. A magyar nép eredete és az Arpad-kor

6. A kozépkori Magyar Kiralysag fénykora

II. félév

1. A kora ujkor

2. A térok hddoltsag kora Magyarorszagon
3. A felvildgosodas kora

4. Magyarorszag a 18. szdzadban

5. Uj eszmék és az iparosodas kora

6. A reformkor

7. A forradalom és szabadsagharc

13. évfolyam

1. félev

1. A nemzetallamok sziiletése és a szocialista eszmék megjelenése
2. A dualizmus kori Magyarorszag

3. A nagy haboru

4. Az 4talakulds évei

5. A két vildghdboru kozott

6. A Horthy-korszak

7. A masodik vilaghaboru

8. A két vilagrendszer szembenallasa
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1. Az 1956-0s forradalom és szabadsagharc
2. A kadari diktatura

3. A kétpdlusu vilag és felbomlasa

4. A rendszervaltoztatds folyamata

5. Avildg a 21. szazadban

6. Magyarorszag a 21. szazadban

7. A magyarsag és a magyarorszagi nemzetiségek a 20-21. szazadban
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2.9. Idegen nyelv — angol — szakképzé évfolyamok

9. évfolyam

I félév:
Személyes vonatkozasok: A tanuld bemutatkozasa, személyes adatok.Csaladi kapcsolatok.
e nyelvtan: The verb to be, These/Those, Plurals, Possesive adjectives, Present
Simple

Csalad: A csaladi élet mindennapjai. Otthoni teenddk. A hét napjai, honapok, évek. Sorszamok.
Az oraval, idovel kapcsolatos kifejezések. Hazimunka, napirend.

e nyelvtan: Present Simple, Wh-questios, Prepositios of time, Adverbs of frequency
Szabadidd, hobbi: Szabadidds elfoglaltsagok, hobbik. Filmek, TV programok. A technikai
eszk0zok szerepe a mindennapi ¢életben.

e nyelvtan: like / love / enjoy / hate / can’t stand + -ing, want to / would like to, The verb

can, Adjectives — Adverbs of manner

II félév:
Az otthon: Lakoszobdk, lakas, hdz bemutatasa. Butorok és haztartasi gépek.
e nyelvtan: Posessessive adjectives / pronouns, Whose..?, There is / There are,

Articles: a (n) / the
Telekommunikacié: A telekommunikacioval kapcsolatos szavak és kifejezések. Roviditések,
sms-ek. Telefonon torténd beszélgetés (hivas és valasz).
e nyelvtan: Present Progressive, Object personal pronouns, Present Simple vs
Present Progressive, Stative verbs
Nyaralas: Udiilés és id6jaras. A multban tortént események, az iidiilés alatti tevékenységek.
e nyelvtan: Past Simple, Past Simple of to be, There was, There were, Past Simple of can

10. évfolyam
[ félev:
Egészséges életmod: Etkezés. Etkezési helyek és lehetdségek és szokasok. Etelek és italok.
Receptek, kapcsolatos szavak és kifejezések. Helyes és helytelen taplalkozas.
e nyelvtan: Countable / Uncountable nouns, some / any / no, How much...? / How
many...?, much / many / a lot of / lots of / a few / a little
Kozlekedés: A kozlekedés eszkozei és lehetéségei. A tomegkozlekedés. Utbaigazitas.
¢ nyelvtan: have to (affirmative), Future be going to
Vasarlas: Vasarlas, vasarlasi szokasok. Oltozkddés, ruha méretek és arak. Vélemény kifejezése.
Miiszaki berendezés problémajaval, meghibasodéasaval kapcsolatos kifejezések, érvelések.
e nyelvtan: too / enough, one / ones, Compounds of some, any, no, every

I félév:
Udiilés: Udiilési fajtak és szallas lehetéségek. Foldrajzi helyek. Szallodai szolgaltatasok.
e nyelvtan: Comparative Forms, Superlative Forms
Sport és tudomany: Kiilonboz6 sportok és tudomany. Hires emberek és elért eredményeik.

15



e nyelvtan: Present Perfect Simple (always,never,ever,before, once, twice, so far, just),
PresentPerfect Simple vs Past Simple, have been — have gone

11. évfolyam

I félév:

- Present tense: Present Simple vs Present Progressive
- Past tense: Past Simple vs Past Progressive

- Future forms: will, going to

- basic ingredients used in the kitchen

- cooking technologies: boil, cut, steam, peel, etc.
- baking technologies: mix, whip, bake, etc.

- greeting and seating guests

- offering different dishes

- main features of Hungarian cuisine

II félév:

- creating a menu

- categories on the menu

- situations in a restaurant

- recipe translation

- I would recommend/offer...

- Soups

- Main dishes and garnishes

- Desserts

- Famous English and American dishes

2. 10. Idegen nyelv I. angol — technikus évfolyamok

9. évfolyam

L félév:

- Greetings, Countries and nationalities, the verb to be, there is/are, these/those, plurals,
Occupations

- Possessive case, Family

- Present simple tense, Daily routine

- Like/love/enjoy/hate/can’t stand+ing

- Want to/ would like to, the verb can

- Possessive pronouns, whose, articles a/an, the

- Furniture and appliances, Rooms and parts of a house, prepositions of place

- Present progressive, present simple vs present progressive, stative verbs

- Life in the past, past simple, past simple of to be, there was/were, past simple of can

- Holiday activities, The weather

I1. félév:
- Places to eat, Food and drink, Recipes, countable / uncountable nouns, some /any /no
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- How much / many?, much / many / a lot of / lots of / a few/ a little

- Means of transport, have to (affirmative), future be going to

- Location and directions, prepositions of movement, Places in a city

- Places to shop, Clothes, too / enough, Words related to electronic devices
- Ailments, the verb should

- Emergency services, reported speech (commands and requests)

- Types of holidays and accommodation

- Comparative and superlative forms

- Present perfect simple vs past simple, have been - have gone

10. évfolyam

L. félév:

- Homes and houses, present simple vs present progressive

- Subject-object and indirect questions

- Words and phrases related to survival, the weather and travelling
- Past simple, used to, past progressive

- Word building, collocations with make and do

- Adjectives-adverbs of manner, comparisons

- Present perfect simple vs past simple, present perfect progressive
- Jobs and employment, Personality adjectives

- Must/ have to / need / should / ought to /had better /may /might/ could / must/ can’t
- Modal verbs+have+past participle
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I1. félév:

Phrases related to communication, Collocations with say and tell

Relative pronouns: who, which, that, whose, relative adverb: where, relative clauses
Computers, devices and Internet vocabulary, Directions

Word building: opposites

Future will, be going to, Conditional sentences: Types Zero, 1 and 2

Geographical features, animals

Past perfect simple — past perfect progressive, articles

Passive Voice I, Il.

Phrasal verbs

Words /Phrases related to the environment

11. évfolyam

1 félév:

environmental problems

Passive Voice

healthy eating habits
entertainment, spare time activities
Reported Speech

problems of living in a town/city
describing an event

would rather, would prefer

talking about books, reading habits
shopping habits

II félév:

Conditional Sentences: type 3

travelling preferences

Present Simple vs Present Progressive

Past Simple vs Past Progressive

Future forms

giving advice in a letter

education in Hungary

Present Perfect Simple vs Present Perfect Progressive

12. évfolyam

1 félév:

Modal verbs + have + past participle

Services in a hotel

Passive Voice

Defining and non-defining relative clauses
Advantages and disadvantages of different jobs
social media in our lives
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- Comparisons

- Eating habits

- writing short emails

- Infinitives and -ing forms

II félév:

- Present tense

- Present Perfect tense

- Pasttense

- Reflexive pronouns, Reciprocal pronouns
- Personal details

- kinds of houses, description of houses
- educational system

- preparing food, at the restaurant

- Future Perfect Simple

- Conditionals: mixed types

- types of shops and services

13. évfolyam
1 félév:

- family relations

- human relationships, celebrations

- grammar structures: tenses, conditionals, passive voice, relative clauses
- consumer society

- fashion

- housing

- global issues, environmental issues

- giving advice in letters

- school, language learning

- writing short emails

II félév:

- grammar structures: tenses, conditionals, passive voice, relative clauses
- giving advice in letters

- writing short emails

- the world of work, communication
- lifestyle

- eating

- illnesses

- leisure time activities

- cultural events, scientific progress
- sports

- travelling
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2. 11. Idegen nyelv 1. — angol — technikus évfolyamok

9. évfolyam

L. félév:

1. Greetings, Countries and nationalities, the verb to be, there is/are
2. These/those, plurals, Occupations

3. Possessive case

4. Family, Days of the week, Months, Years

5. Present simple tense, Chores and daily routine

6. Ordinals

7. Wh-questions, prepositions of time

8. Adverbs of frequency, Spare time activities

9. Numbers over a hundred, Adjectives describing personality

10

. Like/love/enjoy/hate/can’t stand+ing

1I. félév:

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Want to/ would like to, the verb can

Possessive pronouns, whose, articles a/an, the

Words/phrases related to appearance

Furniture and appliances, Rooms and parts of a house, prepositions of place
Telephone language, Text messaging expressions

Present progressive

Obiject personal pronouns

Present simple vs present progressive, Stative verbs

Life in the past, past simple, past simple of to be, there was/were, past simple of can
Holiday activities, The weather

10. évfolyam

1. félév:
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. Places to eat, Food and drink

. Countable / uncountable nouns, Containers, some /any /no

. How much / many?, much / many / a lot of / lots of / a few/ a little
. Words related to recipes, Types of food

. Means of transport, have to (affirmative), Prices

. Future be going to, Words related to the environment

. Location and directions, prepositions of movement, Places in a city
. Places to shop, Clothes, too / enough

. Words related to electronic devices

Compounds of some / any; one /ones

1I. félév:

11
12
13

. Ailments, the verb should
. Emergency services, reported speech (commands and requests)
.Types of holidays and accommodation
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14. Comparative and superlative forms

15. Geographical features, Services and hotel facilities

16. Words related to sports, present perfect simple

17. Academic subjects, Collocations and words related to education

18. Present perfect simple vs past simple, have been - have gone

19. Nouns ending in -er, -or, -ist referring to people

20. Life events

21. Using appropriate tenses and time expressions (past simple, present perfect)

2.12. Idegen nyelv — angol — szakmara épiilo két éves érettségit adé képzés

12. évfolyam

l. félév:

- Greetings, Countries and nationalities, the verb to be, there is/are, these/those, plurals,
Occupations

- Possessive case, Family

- Present simple tense, Daily routine

- Like/love/enjoy/hate/can’t stand+ing

- Want to/ would like to, the verb can

- Possessive pronouns, whose, articles a/an, the

- Furniture and appliances, Rooms and parts of a house, prepositions of place

- Present progressive, present simple vs present progressive, stative verbs

- Life in the past, past simple, past simple of to be, there was/were, past simple of can

- Holiday activities, The weather

- Places to eat, Food and drink, Recipes, countable / uncountable nouns, some /any /no

- How much / many?, much / many / a lot of / lots of / a few/ a little

- Means of transport, have to (affirmative), future be going to

- Location and directions, prepositions of movement, Places in a city

- Places to shop, Clothes, too / enough, Words related to electronic devices

- Ailments, the verb should

- Emergency services, reported speech (commands and requests)

- Types of holidays and accommodation

- Comparative and superlative forms

- Present perfect simple vs past simple, have been - have gone

IL. félév:

- Homes and houses, present simple vs present progressive

- Subject-object and indirect questions

- Words and phrases related to survival, the weather and travelling
- Past simple, used to, past progressive

- Word building, collocations with make and do

- Adjectives-adverbs of manner, comparisons

- Present perfect simple vs past simple, present perfect progressive
- Jobs and employment, Personality adjectives
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Must / have to / need / should / ought to /had better /may /might/ could / must/ can’t
Modal verbs+have+past participle

Phrases related to communication, Collocations with say and tell

Relative pronouns: who, which, that, whose, relative adverb: where, relative clauses
Computers, devices and Internet vocabulary, Directions

Word building: opposites

Future will, be going to, Conditional sentences: Types Zero, 1 and 2

Geographical features, animals

Past perfect simple — past perfect progressive, articles

Passive Voice I, Il.

Phrasal verbs

Words /Phrases related to the environment

13. évfolyam

1 félév:

environmental problems

Passive Voice

healthy eating habits

entertainment, spare time activities
Reported Speech

problems of living in a town/city
describing an event

would rather, would prefer

talking about books, reading habits
shopping habits

Conditional Sentences: type 3
travelling preferences

Present Simple vs Present Progressive
Past Simple vs Past Progressive
Future forms

giving advice in a letter

education in Hungary

Present Perfect Simple vs Present Perfect Progressive

11 félév:

Modal verbs + have + past participle

Services in a hotel

Passive Voice; fashion

Defining and non-defining relative clauses; housing
The world of work, communication

social media in our lives

Comparisons, consumer society

Eating habits
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- writing short emails; global issues, environmental issues
- Infinitives and -ing forms

- Present tense; school, language learning
- Present Perfect tense

- Past tense;

- Reflexive pronouns, Reciprocal pronouns
- Personal details

- kinds of houses, description of houses

- educational system

- Lifestyle; illnesses

- Future Perfect Simple

- Conditionals: mixed types

- types of shops and services

2.13. Idegen nyelv — német — szakképzé évfolyamok

9. évfolyam
[ felév:
. Szamok 1-100, informaciokérés, hatarozott névelo: der, die, das
. K6szonés, bemutatkozas, kdszonet, betlizés, igeragozas
. Kérdénévmas, kérdoszavak, parbeszédalkotas
. Orszagnevek, szarmazas, hobbik, bemutatas

1
2
3
4
5. Hogylét, bocsanatkérés, rendelés, fizetés
6. Szorend, kijelentd ill. kérdé mondat

7. Eletkor, foglalkozasok, birtokos névmas: mein, dein

8. Csalad, lakohely, jelentkezése lap kitoltése

9. ,,sein” 1étige ragozas, birtokviszony kifejezése ,,von™ eldljaroszdval

10. Vélekedés kifejezése, Fénevek tobbes szama

II félév:

11. Felszolit6 moéd magazo alakban, fénevek tobbes szdma
12. Tetszés/ Nem tetszés kifejezése, eldontendd kérdés

13. Orszagismeret: német tartomanyok, ,,ein/eine/ein” hatdrozatlan néveld
14. Egtajak, az ,.,es” névmas

15. Németorszagi nevezetességek, tdjékozodas a térképen
16. Szorend ,,aber” és ,,und” kot6szavak utan

17. Honapok, évszakok, iddjaras

18. Kozépiiletek, tajékozodas, utbaigazitas

19. Fénevek targyesete: den Mann

20. Berlin nevezetességei, bocsanatkérés,

21. Gyenge fénevek: den Jungen

10. évfolyam

I félév:
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. Muszaki cikkek vasarlasa, kérdés az arra

. Szérend kiemelt mondatrész utan, szituacios jaték

. Sajnalkozas, csodalkozas kifejezése, ,,haben” + akkusativ

. tagadas a ,,nicht” tagadoszoval

. tagadas a ,,kein” tagaddszdval

. Ruhadarabok, szinek, tetszés kifejezése

. Ruhék jellemzése, ruhavasarlas

. T6hangvaltos igék: nehmen, helfen, tragen, nehmen, sehen, essen utc.
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. Az ,,oder” k6t06sz0. ,,Dieser, Welcher” mutatonévmasok
10. Vagyak kifejezés, ,,mochten” modbeli segédige

II félév:

11. ,brauchen” + Akkusativ, mehr/ mehrere

12. Kempingezés kellékei, ,,.konnen” a képesség kifejezése

13. Elvalé/ nem elvald igekotds igék

14. Széllastipusok, szobafoglalés, részes eset: dem Mann, der Frau
15. Prospektus értelmezése

16. Kiilonlegességek, szalloda leirasa, ,,in+ Dativ”

17. Guten Appetit! Etelek. Képesség + lehetéség kifejezése.

18. Izlés, étkezések, preferencia kifejezése, ,, mogen” modbeli segédige
19. Eladas, vasarlas, kinalas, noch/ erst, nicht mehr/ schon/ doch
20. Essen gehen, rendelés, fizetés, reklamélas

21. A szandék kifejezése: a ,,wollen” — akar modbeli segédige.

11. évfolyam

I félév:

. JovO 1d6 kifejezése: werden. Alapanyagok, fliszerek.

. Szabadidd, sportagak. Okhataroz6 kifejezése: ,,denn”

. Kettds esettel 4116 eldljaroszavak. Asztalterités, evéeszkozok.

. A hét napjai, napszakok, napirend. Konyhai gépek és berendezések.
. Meghivas elfogadésa/ elutasitasa. Zoldségek és gyltimdlesok.

. A felszolitd mod kifejezése. Etelreceptek forditasa.

. A ,,;sein” ige elbeszél6 multja: war/ hatte

. Vakacios tervek, vagyak. Egy biiféasztal valasztékanak bemutatasa.
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. A gyenge igék befejezett mult ideje: Das Perfekt.
10. Nyaralas, torténetmesélés. Az erds igék befejezett multja.

II félév:

11. Az étlap részei: Hideg és meleg eldételek.
12. Szituaciok: Rendelésfelvétel.

13. Szituaciok: Fizettetés, panaszrendezés.
14. Cukrésztechnologiai miiveletek.

15. A ,miissen” modbeli segédige.

16. A , diirfen” médbeli segédige.
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17. Foételek, koretek. desszertek.

18. A miissen, konnen, wollen modbeli segédigék elbesz¢éld multja.
19. A magyar ¢és német konyha specialitasai.

20. Magyar és német cukraszipari termékek.

2. 14. Idegen nyelv I. — német — technikus évfolyamok

9. évfolyam

I félév:

. BegriiBung, Vorstellung, Zahlen bis 1000

. der, die, das/Verbkonjugation, Frageworter,

. Lidndernamen, Buchstabierung, Hobbys

. Fragesitze, Aussagesitze/sein, haben

. Alter, Familie, Wohnort, Berufe

. Singular, Plural, JA/Nein-Fragen

. Dach-Lénder, Himmelsrichtungen, Wetter, Monate,
. aber, denn/Substantive im Nominativ, Akkusativ
. Einkauf, Elektrogerite, Kleidungsstiicke, Farben
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10. es gibt+Akkusativ, kein, Konjugation von ,,m6chten”
11. Verben mit Brechung

II félév:

12. Auf dem Campingplatz, im Hotel,

13. An der Rezeption, Diensleitungen im Hotel

14. Zimmer reservieren

15. ,koénnen”, Verben mit Brechung, trennbare Verben, Dativ, in+Dativ
16. Lebensmittel einkaufen, Speisen und Getréanke,

17. im Restaurant, Speisekarte

18. Bestellen, Reklamieren, Bezahlen

19. Possesivpronomen, Futur I.

20. Hobbies, Sportarten,

21. Wochentage, Tagesablauf, Uhrzeiten

22. miissen, USODA, Imperativ, war, hatte

23. Urlaub, Reise, Ferien,

24. Perfekt, Personalpronomen im Nominativ, Akkusativ
25. Am Bahnhof, Fahrplan lesen, geographische Namen

10. évfolyam

[ félév:

1. Wohnort, Wohnung, Umgebung

2. Hausarbeiten

3. seit/vor, zut+Dativ, Wechselpripositionen, dass
4. Technik und Medien, Computer, Internet

5. weil, diirfen, Priteritum von Modalverben
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6. Familienmitglieder vorstellen

7. Sprachen, Sprachlernen,

8. Komparation der Adjektive, Genitiv
9. Das Datum, die Jahreszahlen,

10. Préteritum

II félév:

11. Personen beschreiben, Eigenschaften

12. Adjektivdeklination

13. Ungarische und internationale Kiiche

14. Sehenswiirdigkeiten vorstellen

15. Verkehr, Verkehrsmittel (\Vorteile und Nachteile),
16. Weg in die Schule, Wegbeschreibung

17. Am Flughafen, am Bahnhof

18. Reisevorbereitungen

19. indirekte Fragen, ob,
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11. évfolyam

I félév:
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11
12
13

. Schule, Schulsystem in Deutschland, in Ungarn
. Meine Schule

. Sich-Verben

. Schulnoten, Schulfacher, Traumschule

. Konjuktiv mit wiirde/ wére, hétte

. Lernen im Ausland

. Konjunktiv von Modalverben

. Die Arbeitswelt, Berufe, Berufswahl

. Bewerbung um eine Stelle

. Vorstellungsgespriach, Berufserfahrungen, Motivationsbrief
. Stellenanzeigen verstehen und beantworten

. Verben mit Priposition, Fragewdrter mit Priapositionen

. Relativsitze

11 félév:

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.

Gesundheit, Krankheit, Korperteile
Beim Arzt, Symptome, Behandlungen
Im Krankenhaus, Medikamente nehmen
Gesunde Lebensweise

Passiv im Prisens und Préteritum
Essgewohnheiten

lassen

Sportarten, Sportmdglichkeiten
Lieblingssportler

zu+Infinitiv

Extremsport

als-wenn/sollen, sollte

12. évfolyam

1 félév:
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. Die weite Welt

. Urlaub, Reise

. Fremsprachenerwerb

. Stadtleben & Landleben
. Klima, Wetter

. Konjunktionen

. Finalsétze

. Vorgangspassiv

. Zustandspassiv

. Vergleich: je...desto
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11 félév:

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

Technik und Umwelt
Umweltverschmutzung und Umweltschutz
Medienwelt
Generationskonflikte

Geld

Bankwesen

Dienstleistungen
Relativpronomen

Wortfolge: Dativ und Akkusativ
Wunschsitze

Konjuntiv Il

haben zu + Inf.

13. évfolyam

1 félév:
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. personliche Briefe schreiben

. offizielle Breife schreiben

. Meinung duflern

. Kommentar schreiben

. Abithemen: Familie, Freunde, Wohnen

. Abithemen: Tagesablauf, Kino, Musik, Lesen
. derjenige, diejenige, dasjenige

.als ob

. Partizip Perfekt Form

. Rektionen

11 félév:

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Abithemen: Gesundheit, Sport, Erndhrung
Abithemen: Einkaufen, Dienstleistungen, Mode
Abithemen: Arbeit, Technik, Verkehr

Abithemen: Urlaub, Hotels

Abithemen: Wetter, Klima, Umweltschutz
Situationen: Restaurant, Reisebiiro, Mieten,
Situationen: Einkauf, Einladung, Fahrkarten kaufen
Briefe, Kommentare schreiben

Partizip Préisens

einer, eine, eines der...

2. 15. Idegen nyelv I1. — német — technikus évfolyamok

9. évfolyam

I félév:

BegriiBung, Vorstellung, Zahlen bis 1000
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der, die, das/Verbkonjugation, Frageworter,
Landernamen, Buchstabierung, Hobbys

Fragesdtze, Aussagesitze/sein, haben

Alter, Familie, Wohnort, Berufe

Singular, Plural, JA/Nein-Fragen

Dach-Lénder, Himmelsrichtungen, Wetter, Monate,
aber, denn/Substantive im Nominativ, Akkusativ
Einkauf, Elektrogerite, Kleidungsstiicke, Farben

es gibt+Akkusativ, kein, Konjugation von ,,mochten”
Verben mit Brechung

11 félév:

Auf dem Campingplatz, im Hotel,

An der Rezeption, Diensleitungen im Hotel

Zimmer reservieren

»konnen”, Verben mit Brechung, trennbare Verben, Dativ, in+Dativ
Lebensmittel einkaufen, Speisen und Getrinke,

im Restaurant, Speisekarte

Bestellen, Reklamieren, Bezahlen
Possesivpronomen, Futur 1.

Hobbies, Sportarten,

Wochentage, Tagesablauf, Uhrzeiten

miissen, USODA, Imperativ, war, hatte

Urlaub, Reise, Ferien,

Perfekt, Personalpronomen im Nominativ, Akkusativ
Am Bahnhof, Fahrplan lesen, geographische Namen

10. évfolyam

1 félév:

Wohnort, Wohnung, Umgebung

Hausarbeiten

seit/vor, zu+Dativ, Wechselpripositionen, dass
Technik und Medien, Computer, Internet

weil, diirfen, Préteritum von Modalverben
Familienmitglieder vorstellen

Sprachen, Sprachlernen,

Komparation der Adjektive, Genitiv

Das Datum, die Jahreszahlen,

Priteritum

11 félév:

Personen beschreiben, Eigenschaften
Adjektivdeklination
Ungarische und internationale Kiiche
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- Sehenswiirdigkeiten vorstellen

- Verkehr, Verkehrsmittel (Vorteile und Nachteile),
- Weg in die Schule, Wegbeschreibung

- Am Flughafen, am Bahnhof

- Reisevorbereitungen

- indirekte Fragen, ob,

2. 16. Idegennyelv Il. — olasz — technikusi évfolyam
9. évfolyam

I.félév:

Elementi comunicativi e lessicali:
Salutare, rispondere al saluto
Dire la nazionalita

Costruire le prime frasi complete
Numeri cardinali 1-30
Presentarsi

Chiedere come sta una persona
Chiedere e dire il nome, I’eta
Chiedere e dire 1’indirizzo
Descrivere una persona

L’Italia: regioni e citta

Elementi grammaticali:

Pronuncia

Sostantivi e aggettivi

Accordo sostantivi e aggettivi

Pronomi personali soggetto

Indicativo presente di essere, avere

Articolo determinativo, indeterminativo

Le tre coniugazione dei verbi (-are, -ere, -ire)
Indicativo presente: verbi regolari

IL. félév:

Elementi comunicativi e lessicali:
Fare conoscenza

Dare del Lei a qualcuno

Attivita del tempo libero e del fine settimana
Invitare, accettare, rifiutare un invito
Descrivere 1’abitazione

Numeri cardinali 30 - 1 000 000
Numeri ordinali

| giorni della settimana

Chiedere e dire che giorno ¢é
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Chiedere e dire 1’ora

Mezzi di comunicazione

Chiedere e dire 1’orario di apertura
Esprimere incertezza, dubbio

Localizzare oggetti nello spazio

Esprimere possesso

Ringraziare, rispondere a un ringraziamento
Mesi e stagioni

Parlare del prezzo

| mezzi di trasporto urbano

Elementi grammaticali:
Indicativo presente: verbi irregolari
Indicativo presente dei verbi modali: potere, volere, dovere
Forma di cortesia
Preposizioni
Preposizioni articolate
Espressioni di luogo
C’é, ci sono
Possessivi
10. évfolyam
L félév
1. Presentarsi e conoscere gli altri
« Dati personali
o Saluti formali e informali
e Nazionalita e lingue
o Lafamiglia
o Descrizione fisica e caratteriale
2. La scuola e la vita quotidiana
e Materie scolastiche
e Orario scolastico
e Attivita quotidiane
e Tempo libero e hobby
3. La casa
e Stanze e mobili
o Descrivere la propria casa
o L'appartamento ideale
4. La citta
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o Luoghi della citta
 Indicazioni stradali
e Mezzi di trasporto
e Orientarsi in citta
5. Cibo e bevande
e Al bar e al ristorante
o Fare la spesa
« Piatti tipici italiani
e Abitudini alimentari
Strutture grammaticali (1° semestre)
e Articoli determinativi e indeterminativi
e Genere e numero dei nomi
o Aggettivi qualificativi
e Pronomi personali soggetto
o Verbi regolari (-are, -ere, -ire)
e Verbi irregolari piu frequenti (essere, avere, fare, andare, stare)
« Presente indicativo
e ('¢/cisono
« Preposizioni semplici e articolate
o Verbi modali (potere, dovere, volere)
o Aggettivi e pronomi possessivi
e Numeri cardinali e ordinali

o Dataeora
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1. 1l tempo libero e le vacanze
e Sport e hobby
« Viaggi e turismo
« Prenotare un albergo
« Raccontare una vacanza
2. Fare acquisti
e Negozi e prodotti
o Abbigliamento e moda
o Chiedere prezzi e informazioni
3. Salute e benessere
o Parti del corpo
« Disturbi e malattie comuni
« Dal medico e in farmacia
4. Lavoro e professioni
e Mestieri e professioni
e Progetti per il futuro
o Esperienze personali
5. Cultura italiana
o Feste e tradizioni italiane
e Regioni e citta d'Italia
o Aspetti della vita quotidiana in Italia
Strutture grammaticali (2° semestre)
o Passato prossimo
e Participio passato
o Ausiliari (essere e avere)
o Imperfetto (alapfokon)
« Confronto tra passato prossimo e imperfetto
e Futuro semplice
e Pronomi diretti
e Pronomi indiretti
e Pronomi combinati (alapfokon)
e Awvverbi di frequenza

o Comparativo e superlativo
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Imperativo informale
Pronomi relativi (che, cui — alapfokon)

Si impersonale (bevezetd szinten)
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2. 17. Idegen nyelv — német — szakmara épiilo két éves érettségit adé képzés

12. évfolyam

I félév:

- BegriiBung, Vorstellung, Zahlen bis 1000

- der, die, das/Verbkonjugation, Frageworter,

- Liandernamen, Buchstabierung, Hobbys

- Fragesitze, Aussagesitze/sein, haben

- Alter, Familie, Wohnort, Berufe

- Singular, Plural, JA/Nein-Fragen

- Dach-Lénder, Himmelsrichtungen, Wetter, Monate,
- aber, denn/Substantive im Nominativ, Akkusativ

- Einkauf, Elektrogerite, Kleidungsstiicke, Farben

- es gibt+Akkusativ, kein, Konjugation von ,,m6chten”
- Verben mit Brechung

- Auf dem Campingplatz, im Hotel,

- An der Rezeption, Diensleitungen im Hotel

- Zimmer reservieren

- konnen”, Verben mit Brechung, trennbare Verben, Dativ, in+Dativ
- Lebensmittel einkaufen, Speisen und Getrianke,

- im Restaurant, Speisekarte

- Bestellen, Reklamieren, Bezahlen

- Possesivpronomen, Futur I.

- Hobbies, Sportarten,

- Wochentage, Tagesablauf, Uhrzeiten

- missen, USODA, Imperativ, war, hatte

- Urlaub, Reise, Ferien,

- Perfekt, Personalpronomen im Nominativ, Akkusativ
- Am Bahnhof, Fahrplan lesen, geographische Namen
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II félév:

- Wohnort, Wohnung, Umgebung

- Hausarbeiten

- seit/vor, zu+Dativ, Wechselpripositionen, dass
- Technik und Medien, Computer, Internet

- well, dirfen, Prateritum von Modalverben

- Familienmitglieder vorstellen

- Sprachen, Sprachlernen,

- Komparation der Adjektive, Genitiv

- Das Datum, die Jahreszahlen,

- Priteritum

- Personen beschreiben, Eigenschaften

- Adjektivdeklination

- Ungarische und internationale Kiiche

- Sehenswiirdigkeiten vorstellen

- Verkehr, Verkehrsmittel (Vorteile und Nachteile),
- Weg in die Schule, Wegbeschreibung

- Am Flughafen, am Bahnhof

- Reisevorbereitungen

- indirekte Fragen, ob,

13.évfolyam

[ félév:

- Schule, Schulsystem in Deutschland, in Ungarn
- Meine Schule

- Sich-Verben

- Schulnoten, Schulfacher, Traumschule

- Konjuktiv mit wiirde/ wire, hétte

- Lernen im Ausland

- Konjunktiv von Modalverben

- Die Arbeitswelt, Berufe, Berufswahl

- Bewerbung um eine Stelle

- Vorstellungsgesprich, Berufserfahrungen, Motivationsbrief
- Stellenanzeigen verstehen und beantworten

- Verben mit Priposition, Frageworter mit Prépositionen
- Relativsitze

- Gesundheit, Krankheit, Korperteile

- Beim Arzt, Symptome, Behandlungen

- Im Krankenhaus, Medikamente nehmen

- Gesunde Lebensweise

- Passiv im Prisens und Priteritum

- Essgewohnheiten
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- lassen

- Sportarten, Sportmoglichkeiten
- Lieblingssportler

- zu+Infinitiv

- Extremsport

- als-wenn/sollen, sollte

II félév:

- Die weite Welt

- Urlaub, Reise

- Fremsprachenerwerb

- Stadtleben & Landleben

- Klima, Wetter

- Konjunktionen

- Finalsétze

- Vorgangspassiv

- Zustandspassiv

- Vergleich: je...desto

- personliche Briefe schreiben

- offizielle Breife schreiben

- Abithemen: Gesundheit, Sport, Erndhrung
- Abithemen: Einkaufen, Dienstleistungen, Mode
- Abithemen: Arbeit, Technik, Verkehr

- Abithemen: Urlaub, Hotels

- Abithemen: Wetter, Klima, Umweltschutz
- Situationen: Restaurant, Reisebiiro, Mieten,
- Situationen: Einkauf, Einladung, Fahrkarten kaufen
- Briefe, Kommentare schreiben

- Partizip Prisens

- elner, eine, eines der...

2.18. Digitalis kultura — technikus évfolyamok

9. évfolyam

L félév

1. Szdvegszerkesztés

2. Szamitogépes grafika

3. Multimédias dokumentumok készitése

I1. félév

4. Szamitogépes grafika - vektorgrafika

5. Algoritmizalés, formalis programozasi nyelv hasznalata
6. Mobiltechnoldgiai ismeretek

7. Publikalas a vilaghalon
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8. Tablazatkezelés
9. Online kommunikacio

2. 19. Digitalis kultiura — szakmara épiilé két éves érettségit adé képzés

12. évfolyam

L félév

1. Szévegszerkesztés

2. Téblazatkezelés

3. Operacios rendszerek

4. Szamitogépes halozatok
5. Prezentaciokészités
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I1. félév

6. Szamitogépes grafika

7. Szamitogépes pixel grafika

8. Szamitogépes vektor grafika

9. Az informatikai eszk6zok hasznalata
10. Az informacios tarsadalom

11. Konyvtari informatika

12. Weblapok szerkesztése

13. évfolyam

L félév

. Digitalis eszk6zok

. Tablazatkezelés

. Az informacios tarsadalom

. Az online kommunikéacio szerepe, miikddése
. Prezentaciokészités

. Adatbazis-kezelés

. Szamitogépes képalkotas ismétlés

O 00 O U K~ W N —

. Szamitogépes audio fajlok
10. Algoritmizalds és programozasi nyelv haszndlata

I1. félév

11. Weblapok szerkesztése

12. Adatbazis-kezelés

13. Publikalas a vilaghalon

14. Konyvtari informatika

15. Az informacids tarsadalom
16. Operacids rendszerek
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2. 20. Komplex természettudomany — szakképzo és technikus évfolyamok

9. évfolyam

L félév

1. Fizikai, kémiai alapismeretek: Diffuzio, ozmdzis, feliileti megk6todés, kapillaritas, aktivalasi
energia, katalizator, enzim, kromatografia.

2. Atomi aktivitas: Az elektronburok €s az atommag szerkezetének attekintése. Az atomenergia
ismerete.

3. A fény: A fény elektromagneses hulldm mivolta, szinek, fénysebesség.

4. Biogén elemek, ionok: I- es biogén elemek, Il- os biogén elemek, mikroelemek, makro -
elemek.

5. Szervetlen molekulak: viz, ammonia, szén-dioxid, oxigén jelentdsége az éldvilagban.

6. Szerves vegyiiletek szénhidrat: a szénhidratok tulajdonségai: iz, oldhatosag, emészthetdség:
sz616-cukor, keményitd, glikogén, celluloz példakon keresztiil.

7. Szerves vegyiiletek zsirok/lipidek: zsirok szerkezete: glicerin + zsirsavak. Zsirok ¢és olajok
bioldgiai szerepe: energiaraktirozas, hdszigetelés, mechanikai védelem, bioldgiai membranok
kialakitasara: hartyaképzés.

8. Szerves vegyliletek fehérjék: fehérjék altaldnos szerkezete: peptidlanc, fehérjék alap-
egységei az aminosavak, fehérjék biologiai szerepe: enzimek, kontraktilis fehérjék,
vazanyagok, receptorok, szallitofehérjék, tartalék tapanyagok, antitestek, jelold fehérjék,
véralvadas, szabalyozo fehérjék.

9. Szerves vegyiiletek, nukleinsavak, nukleotidok: Az ¢let titka, a DNS, RNS ¢és a
fehérjeszintézis. NAD+, NADP+, ADP.

10. Biologiai katalizatorok enzimek: Koenzim.

11. Biologiai energia és az ATP: El6 szervezetekben betoltott alapvetd szerepe.

I1. félév

12. Fotoszintézis, felépitd folyamatok: Az energiafajtak és atalakitasi modok attekintése példak
alapjan, a fény, a kémiai és a bioldgiai energia Osszefliggésbe hozasa.

13. Lebonto folyamatok: biologiai oxidacid, erjedés: aerob, anaerob.

14. A Fold, Karpat-medence értékei: Jellegzetes természeti adottsagai, életkozosségei, jellemzo
ndvény- és allatfajai.

15. Ember és bioszféra — Fenntarthatosag: Nem megujulo energiaforrasok, Megtijul6 energia-
forrasok, Elelmiszer és kornyezeti toxikologia, Hulladékgazdalkodas alapjai, Vizmindség
védelem, Levegdszennyezés, éghajlatvaltozas, Talajvédelem, Zajvédelem.

2.21. Fenntarthatosag — technikus évfolyamok

9. évfolyam

Lfélev
1. Bevezetés fenntarthatosag: Kornyezetvédelem alapjai, Kornyezetvédelem alapjai,
Nemzetkdzi egyezmények, Fenntarthat6 tarsadalom, Kornyezetvédelem értelmezései
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2. Biologiai diverzitas, jelentdsége €s védelme: Bioldgiai diverzitas értelmezése, Biologiai
sokféleség csokkenése, jelentdsége, Karpat-medence biodiverzitasa, Diverzitast veszélyeztetd
tényezok

3. A légkor: A Fold légkorének a kialakuldsa, A Fold 1égkore a 1égnyomas, A 1égkor kémiai
osszetétele, A 1égkor szerkezete, Ozonlyuk problémakor, Sarkifény, Légkori fiitési, hiitési
viszonyok, A Fold sugarzasi egyenlege

4. Eghajlattani alapismeretek: Eghajlatot meghatarozé tényez, A hdenergia mennyiség,
Légkori mozgasok szerepe,légnyomads, Passzat sz€l, Coriolis erd, Vizellatottsag, Felho és
csapadek képzodés, Hazank éghajlati jellemzoi

5. Levegd szennyezdédései: Levegbszennyezddés alapfogalmak, Uveghazhatisti nyomgazok a
légkorben, Kornyezet szennyezd vegyiiletek BTEX, PAH, PCB, DIOXINOK, PESZTICIDEK,
Savases6k kén-dioxid, Szmog Londoni és Los-Angelesi, Légkori aeroszolok

1L félév

6. Eghajlatvaltozas: Globalis éghajlatvaltozas jelei és varhaté kovetkezményei, Varhatd
¢ghajlatvaltozas a Karpat-medencében,

7. Vizburok: A Fold vizkészlete és a vizkészlet szdrmazésa, Vizkorforgas, vizhdztartas, A viz
fizikai és kémiai tulajdonsagai, Az Oceanok, A tenger vize / Vilagtenger, A vizfolyasok / folyok
Duna, Tisza, A tavak — tdmedencék tipusai keletkezésiik szerint, A felszin alatti vizek, talajviz,
rétegviz, résviz,Balaton, Velencei-to, A karsztviz, Globalis vizproblémak,

8. A vizszennyezés: Vizmindsitési rendszerek, vizmindség védelem, A vizszennyezés fogalma,
modja, Vizszennyezd anyagok csoportositdsa, Szennyviz kezelése ¢és kornyezeti hatdsai,
Vizszennyezés €s szennyviztisztitas hazai helyzete
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10. évfolyam

L félév

1. Alapvetd foldtani folyamatok: A Fold belsé szerkezete, Magmas folyamatok és kdzeteik,
Vulkanizmus és ennek hatéasa a foldi atmoszférara és klimara, Uledékes folyamatok és kdzeteik,
Lemeztektonika toréses és gytirddéses szerkezetek, Az oceanfenék szétteriilése, szubdukcio,
Kontinensvandorlads. Hegységképzddés, Globalis eusztatikus tengerszintvaltozasok, A
paleoklima indikatorai, Foldtorténet és a globalis klimavaltozasok, Magyarorszag foldtorténete
2. Talajvédelem: A talaj fogalma/definicidja, talajfunkciok, Talajképzo tényezok, A talaj fizikai
¢s kémiai jellemzoi, Talajbiologia, Talajromlés, talajszennyezés, Szerves szennyezdanyagokkal
szennyezett talaj/talajviz,

3. Kornyezeti aramldsok: Fizikai torvények, A légkorben hato erdk, A 1égkor egyensulyi
mozgasai, A Fold tavolrol nézve, Az altaldnos légkorzés, A zivatarfelhdk Osszetétele és
keletkezése, A tengerek aramlasai, A mélységi aramlasok

II. félév

4. Globalis gazdasag kialakulasanak torténete, Biologiai-kulturalis koevolucid, Vilagnépesség
novekedése, Vilagnépesség teriileti eloszlasa, Urbanizaci6 folyamata, Globalis gazdasag
globalizacié tarsadalmi kdvetkezményei és kornyezeti hatasai

5. Megujuld energiaforrasok: Napenergia, Szélenergia, Biomassza: szilard, folyékony, Biogaz
felhasznélasa, Geotermikus energia, Vizenergia, Hullamenergia, Arapaly-energia,
Atomenergia, Passzivhaz

6. Fosszilis tlizeldanyagok jovObeni hasznositasa, Konvenciondlis szénhidrogének: kdolaj,
foldgaz, Nem konvencionalis szénhidrogének: olajhomok, olajpalmak, nehézolaj, Fosszilis
energiaforrasok: lignit, barnakdszén, feketekdszén, Uranércek és nem ércek,

7. Eghajlati rendszer, Multban detektalt valtozasok. Klimavaltozas okai. Jovében varhatd
tendenciak, globalis éghajlatvaltozas jelei és varhatd kovetkezményei

2.22. Testnevelés — szakképzo évfolyamok

9. évfolyam

L félév
. Onélléan &sszedllitott bemelegités bemutatasa
. Kosarlabdazas
. Labdavezetés ligyes és ligyetlen kézzel.

. Egykezes fektetett dobas bemutatasa.
. Roplabda

1

2

3

4. Megallasok, megindulasok labdaval.

5

6

7. Kosarérintés fej f6l¢ folyamatosan 5X.

II. félév
8. Kézilabda
9. Labdavezetés.

10. Kapura 16vés kitdmasztasbol zsamolyra 3X.
11. Torna
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12. Guruloatfordulas eldre és hatra, gyertya, mérlegallas, fejallas elemek bemutatésa.
13. Netfit
14. 3 szabadon valasztott felmérés végrehajtasa.

10. évfolyam

l. félév

1. Onalléan 6sszeallitott bemelegités bemutatasa

2. Kosarlabda

3. Labdavezetésbdl fektetett dobas tigyesebb kézzel
4, Roplabda

5. Kosarérintés fej folé folyamatosan 8X.

6. Alkarérintés folyamatosan 5X.

7. Kézilabda

11. évfolyam

. felév

1. Onalloan sszeallitott bemelegités bemutatasa

2. Kosarlabda

3. Labdavezetés, sarkazés, szabalyos végrehajtasa

4. Ziccer dobas labdavezetésbdl mindkét kézzel bemutatva
5. Roplabda

6. Kosarérintés parokban halo felett folyamatosan 10X
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I. félév

7. Dobott labda visszajatszasa halo felett alkarérintéssel.

8. Torna

9. Elemkapcsolatok bemutatasa az alabbiakbol: Guruldatfordulés elére, hatra, fejallas,
mérlegallas, futdlagos kézenallas, gyertya

10. Netfit

11. 3 szabadon valasztott felmérés bemutatasa

2.23.  Testnevelés — technikus évfolyamok
9. évfolyam
L felev
1. Onalloan &sszeallitott bemelegités bemutatasa
2. 2000 m sikfutas (5 iskola kor)

e 14 percen beliil 2-es
e 13 percen beliil 3-as
e 12 percen beliil 4-es
e 11 percen beliil 5-6s

3. Kislabdahajitas

o 20 méter felett 2-€s
o 30 méter felett 3-as
o 35 méter felett 4-es
o 40 méter felett 5-0s

4. Kotélmaszas, vagy fliggeszkedés

5. Szabadon valasztott labdajaték (tanult technikai elemek bemutatasa)
6. Torna: (tanult technikai elemek bemutatasa 0sszefiiggd gyakorlatként)
lanyoknak: gerenda ¢és talaj

fiaknak: gytirti, vagy korlat és talaj

7. Négylitemi fekvOtamasz

e 15db-2-es
e 17 db3-as
e 19db4-es
e 21db5-0s
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8. Kotélhajtas idore (1 perc)

e 120 felett 5-0s
e 110 felett 4-es
e 100 felett 3-as
e 90 felett 2-es

9. évfolyam

1L felev

1. Onalloan dsszeallitott bemelegités bemutatasa
2. 2000 m sikfutas (5 iskola kor)

e 14 percen beliil 2-es
e 13 percen beliil 3-as
e 12 percen beliil 4-es
e 11 percen beliil 5-6s

3. Kislabdahajitas

e 20 méter felett 2-es
o 30 méter felett 3-as
o 35 méter felett 4-es
o 40 méter felett 5-0s

4. Kotélmaszas, vagy fliggeszkedés

5. Szabadon valasztott labdajaték (tanult technikai elemek bemutatasa)
6. Torna: (tanult technikai elemek bemutatasa 0sszefiiggd gyakorlatként)
lanyoknak: gerenda ¢és talaj

fiaknak: gylirli, vagy korlat és talaj

7. Négylitemi fekvOtamasz

e 15db-2-es
e 17 db3-as
e 19db4-es
e 21db5-0s

8. Kotélhajtas iddre (1 perc)

e 120 felett 5-6s
e 110 felett 4-es
e 100 felett 3-as
e 90 felett 2-es
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10. évfolyam

L felev

1. Onalloan dsszeallitott bemelegités bemutatasa
2. 2000 m sikfutas (5 iskola kor)

e 14 percen beliil 2-es
e 13 percen beliil 3-as
e 12 percen beliil 4-es
e 11 percen beliil 5-6s

Kislabdahajitas

e 20 méter felett 2-eS
o 30 méter felett 3-as
o 35 méter felett 4-es
o 40 méter felett 5-0s

4. Kotélmaszas, vagy fliggeszkedés

5. Szabadon vélasztott labdajaték (tanult technikai elemek bemutatésa)
6. Torna: (tanult technikai elemek bemutatdsa 6sszefliggd gyakorlatként)
lanyoknak: gerenda ¢s talaj

fiaknak: gylirli, vagy korlat és talaj

7. Négylitemi fekvOtamasz

e 15db-2-es
e 17 db3-as
e 19db4-es
e 21db5-0s

8. Kotélhajtas idore (1 perc)

e 120 felett 5-0s

e 110 felett 4-es

e 100 felett 3-as

e 90 felett 2-es
10. évfolyam

I1. félév
1. Onalléan 6sszeallitott bemelegités bemutatdsa
2. 2000 m sikfutas (5 iskola kor)

e 14 percen beliil 2-es
e 13 percen beliil 3-as
e 12 percen beliil 4-es
e 11 percen beliil 5-0s
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3. Kislabdahajitas

e 20 méter felett 2-es
o 30 méter felett 3-as
o 35 méter felett 4-es
o 40 méter felett 5-0s

4. Kotélmaszas, vagy fiiggeszkedés

5. Szabadon valasztott labdajaték (tanult technikai elemek bemutatasa)
6. Torna: (tanult technikai elemek bemutatasa 6sszefiiggd gyakorlatként)
lanyoknak: gerenda és talaj

fitknak: gytirli, vagy korlat és talaj

7. Négylitemi fekvOtamasz

e 15db-2-es
e 17db3-as
e 19db4-es
e 21db5-6s

8. Kotélhajtas idore (1 perc)

120 felett 5-6s
110 felett 4-es
100 felett 3-as
90 felett 2-es

11. évfolyam

L felév

1. Onalléan dsszeallitott bemelegités bemutatdsa
2. 2000 m sikfutas (5 iskola kor)

e 14 percen beliil 2-es
e 13 percen beliil 3-as
e 12 percen beliil 4-es
e 11 percen beliil 5-0s

3. Kislabdahajitas

o 20 méter felett 2-€S
o 30 méter felett 3-as
o 35 méter felett 4-es
o 40 méter felett 5-0s

4. Kotélmaszas, vagy fliggeszkedés

5. Szabadon valasztott labdajaték (tanult technikai elemek bemutatasa)
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6. Torna: (tanult technikai elemek bemutatasa 6sszefiiggd gyakorlatként)
lanyoknak: gerenda ¢és talaj
fitknak: gytirti, vagy korlat ¢és talaj

7. Négyiitemt fekvotamasz

e 15db-2-es
e 17db3-as
e 19db4-es
e 21db5-0s

8. Kotélhajtas idore (1 perc)

e 120 felett 5-6s
e 110 felett 4-es
e 100 felett 3-as
e 90 felett 2-es

11. évfolyam

I1. felév

1. Onalloan &sszeallitott bemelegités bemutatasa
2. 2000 m sikfutas (5 iskola kor)

e 14 percen beliil 2-es
e 13 percen beliil 3-as
e 12 percen beliil 4-es
e 11 percen beliil 5-6s

3. Kislabdahajitas

o 20 méter felett 2-€s
e 30 méter felett 3-as
o 35 méter felett 4-es
o 40 méter felett 5-0s

4. Kotélmaszas, vagy fliggeszkedés

5. Szabadon vélasztott labdajaték (tanult technikai elemek bemutatdsa)
6. Torna: (tanult technikai elemek bemutatasa 0sszefiiggd gyakorlatként)
lanyoknak: gerenda és talaj

fiaknak: gytirti, vagy korlat és talaj

7. Négylitemi fekvOtamasz

e 15db-2-es
e 17 db3-as
e 19db4-es
e 21db5-0s
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8. Kotélhajtas idore (1 perc)

e 120 felett 5-0s
e 110 felett 4-es
e 100 felett 3-as
e 90 felett 2-es

12. évfolyam

L felev

1. Onalloan dsszeallitott bemelegités bemutatasa
2. 2000 m sikfutas (5 iskola kor)

e 14 percen beliil 2-es
e 13 percen beliil 3-as
e 12 percen beliil 4-es
e 11 percen beliil 5-6s

3. Kislabdahajitas

e 20 méter felett 2-eS
e 30 méter felett 3-as
o 35 méter felett 4-es
o 40 méter felett 5-0s

4. Kotélmaszas, vagy fliggeszkedés

5. Szabadon valasztott labdajaték (tanult technikai elemek bemutatasa)
6. Torna: (tanult technikai elemek bemutatasa 0sszefiiggd gyakorlatként)
lanyoknak: gerenda ¢és talaj

fioknak: gylirli, vagy korlat és talaj

7. Négylitemi fekvOtamasz

e 15db-2-es
e 17 db3-as
e 19db4-es
e 21 db5-6s

8. Kotélhajtas iddre (1 perc)

e 120 felett 5-6s
e 110 felett 4-es
e 100 felett 3-as
o 90 felett 2-es
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12. évfolyam

I1. félév
1. Onalloan dsszeallitott bemelegités bemutatasa
2. 2000 m sikfutas (5 iskola kor)

e 14 percen beliil 2-es
e 13 percen beliil 3-as
e 12 percen beliil 4-es
e 11 percen beliil 5-6s

3. Kislabdahajitas

e 20 méter felett 2-eS
o 30 méter felett 3-as
o 35 méter felett 4-es
o 40 méter felett 5-0s

4. Kotélmaszas, vagy fliggeszkedés

5. Szabadon vélasztott labdajaték (tanult technikai elemek bemutatdsa)
6. Torna: (tanult technikai elemek bemutatdsa 6sszefliggd gyakorlatként)
lanyoknak: gerenda ¢s talaj

fiaknak: gylirli, vagy korlat és talaj

7. Négylitemi fekvOtamasz

e 15db-2-es
e 17 db3-as
e 19db4-es
e 21db5-0s

8. Kotélhajtas idore (1 perc)
e 120 felett 5-6s
e 110 felett 4-es
e 100 felett 3-as
e 90 felett 2-es
13. évfolyam
L félév
1. Onalléan 6sszeallitott bemelegités bemutatdsa

2. 2000 m sikfutas (5 iskola kor)

e 14 percen beliil 2-es
e 13 percen beliil 3-as
e 12 percen beliil 4-es
e 11 percen beliil 5-0s
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3. Kislabdahajitas

e 20 méter felett 2-es
o 30 méter felett 3-as
o 35 méter felett 4-es
o 40 méter felett 5-0s

4. Kotélmaszas, vagy fliggeszkedés

5. Szabadon valasztott labdajaték (tanult technikai elemek bemutatasa)
6. Torna: (tanult technikai elemek bemutatasa 6sszefiiggd gyakorlatként)
lanyoknak: gerenda és talaj

fitknak: gytirli, vagy korlat és talaj

7. Négylitemi fekvOtamasz

e 15db-2-es
e 17db3-as
e 19db4-es
e 21db5-6s

8. Kotélhajtas idore (1 perc)

120 felett 5-6s
110 felett 4-es
100 felett 3-as
90 felett 2-es

13. évfolyam

11. felév

1. Onalléan dsszeallitott bemelegités bemutatdsa
2. 2000 m sikfutas (5 iskola kor)

e 14 percen beliil 2-es
e 13 percen beliil 3-as
e 12 percen beliil 4-es
e 11 percen beliil 5-0s

3. Kislabdahajitas

o 20 méter felett 2-€S
o 30 méter felett 3-as
o 35 méter felett 4-es
o 40 méter felett 5-0s

4. Kotélmaszas, vagy fliggeszkedés

5. Szabadon valasztott labdajaték (tanult technikai elemek bemutatasa)
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6. Torna: (tanult technikai elemek bemutatasa 6sszefiiggd gyakorlatként)
lanyoknak: gerenda ¢és talaj
fitknak: gytirti, vagy korlat ¢és talaj

7. Négyiitemt fekvotamasz

e 15db-2-es
e 17db3-as
e 19db4-es
e 21db5-0s

8. Kotélhajtas idore (1 perc)

e 120 felett 5-0s
e 110 felett 4-es
e 100 felett 3-as
e 90 felett 2-es
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3. AZ OSZTALYOZO VIZSGA KOVETELMENYEI A SZAKMAI
TANTARGYAKBOL

3. 1. A munka vilaga — szakképzo és technikus évfolyamok

9. évfolyam szakképzo és szaktechnikus évfolyvamok

L. félév

Alapvet6 szakmai elvardsok: Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkolcsi
elvarasok. Kommunikacié és vendégkapcsolatok: Alapveté szakmai kommunikécios elvarasok,
szakkifejezések hasznalata a munkahelyen, kommunikéci6 a vendégekkel, kommunikacié irasban,
telefonon és digitalis eszk6zok felhasznalasaval.

Vendéglatassal kapcsolatos meghatarozasok: Vendéglatas- kialakulasa, fogalma, feladata, gazdasagi
jelentdsége. Vendéglatas tevékenységi korei: arubeszerzés, raktarozas, termelés, értékesités,
szolgaltatas.

II. félév

Vendéglato iizletek helyiségei, gépei, berendezései. Vendéglato iizletek csoportositasa, fajtai
(tizlettipusok), jellemz6i. Személyi, szakmai és higiéniai kovetelmények a vendéglatasban.
Szakhatdsagok és hatosagi ellendrzések a vendéglatasban.

Munkabiztonsag és egészségvédelem: Munkabiztonsagi, balesetelhdritasi, tlizbiztonsagi eldirasok
gyakorlati oktatasa, ismerete; teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tiizesetek stb.);
elsdsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban.

Utazasszervezés-t atirni Beszerzés és értékesités-re szaktechnikus évfolyam

11. évfolyam szaktechnikus

1. félév

e Utazésszervezés - kereslet és kinalat
e Turisztikai arualap
o A kozlekedés szerepe az idegenforgalomban, menetrend- és utvonaltervezok

1I. félév

o Globalis helyfoglalasi rendszerek

o Széllaskozvetitd oldalak

e Fapados és hagyomanyos menetrend szerinti légitarsasagok
e Magyarorszag vilagorokseégi helyszinei
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Cukrasz szakmai ismeretek- szakképzé és technikus évfolyamok

11. évfolyam szakképzo

e Cukrasziizem felépitése, cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése

o Toltelékek krémek készitése, gylimolesok, zoldségek tartositasa

o Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése

o Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

e Bonbonok készitése

e Hideg cukrészati termékek készitése

o Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilt cukraszati termékek eldallitasa
e Bevonatok készitése, alkalmazasa

o Cukraszati termékek egyszer( diszitése, talalasa

o Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

11.évfolvam szaktechnikus

Lfélév

o Cukraszati berendezések, gépek, és késziilékek kezelése, cukrasziizem felépitése
o  Cukraszati félkész termékek
o Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

II. félév

o Tésztak és sos teasiitemények készitése
o Krémes készitmények eldallitasa
o Edes teasiitemények, mézesek készitése

12. évfolyam szaktechnikus

Lfélév

o Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek
o Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

1I. félév

e Bonbonok készitése

e Hidegcukraszati termékek készitése

e Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild cukraszati termékek eldallitasa
e Bevonatok készitése, alkalmazasa

o Cukraszati termékek egyszert diszitése talalasa

e Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése
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Cukraszati technologia- technikusi évfolyamok

11. évfolyam szaktechnikus

Lfélév

Cukraszati termékek befejezése, diszitési technikak alkalmazasa, talalasa

II. félév

Cukraszati munkaszervezés
Elelmiszer elokészités és feldolgozas- szakképzd évfolyamok

10. évfolyam szakképzo

I.félév

II. félév

Elelmi anyagok el6készité miiveletei, jellegzetes darabolasi formak
Alapveto fliszerek és izesitok jellemzoi és felhasznélasa

Stiritési eljarasok és azok sajatossagai

Bundazasi eljarasok

Alapmartasok és modozataik
Alaptésztak fajtai, készitésiik és felhasznalasuk
Tartositas fogalma, modozatai és azok sajatossagai

Etelkészités technolégiai alapismertek -szakképzé évfolyamok

10. évfolyam szakképzo

1. félév

1I. félév

Fo6zés fogalma, modozatai és azok sajatossagai
Go6z0lés fogalma, modozatai és azok sajatossagai
Parolas fogalma, modozatai és azok sajatossagai
Stités fogalma, modozatai €s azok sajatossagai

Kiilonleges ételkészitési technologiak
Cukraszati ismeretek

11. évfolyam szakképzo évfolyamok

1. félév

Specialis étkezési igények fajati és sajatossagaik

Adott alkalomra sz016, négyfogasos meniisor tervezése elore meghatarozott nyersanyagkosarbol,
valamint a fogasok technologiai leirasanak és anyaghanyadanak elkészitése.
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II. félév
Specidlis étkezési igények

Adott alkalomra sz616, négyfogasos meniisor tervezése eldre meghatarozott nyersanyagkosarbol,
valamint a fogasok technologiai leirasanak és anyaghanyadédnak elkészitése.

Elelmiszerismeret- szakképzé és technikus évfolyamok

11. évfolyam szakképzo

Elelmiszerek csoportjai, jellemzése, felhasznalasa, élettani jelentSségiik

11.évfolyam szaktechnikus

Lfélév

e Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak
e Elelmiszer mikrobioldgia, tartositas
o Taplalkozasi alapismeretek

11. félév
Elelmiszerek csoportjai, jellemzésiik, felhasznalasuk és technologiai szerepiik
Etelek talalisa -szakképzé évfolyamok

10. évfolyam szakképzo

L félév

o Alapveto talalasi formak, lehetdségek
e Szezononalis alapanyagok hasznalata
e Heti meniik dsszeallitasa

o Alkalmi meniik Gsszeallitasa

11 félév

e Rendezvényekkel kapcsolatos teend6k
o Nemzetkozi ételismeret

o Biifék Osszeallitasa és talalasa

o Kalkulacio 0sszeallitasa

Elelmiszer el6készités és feldolgozas -szaktechnikus évfolyam

11. évfolyam szaktechnikus

L félév

e Elelmi anyagok el6készitd miiveletei, jellegzetes darabolasi formak
o Alapvet? fiiszerek és izesitok jellemzo6i és felhasznalasa

e  Siritési eljarasok

e Bundazasi eljarasok

56



II. félév

e Alapmartasok és modozataik
o Alaptésztak fajtai, készitésiik és felhasznalasuk
o Tartdsitas fogalma, modozatai és azok sajatossagai

Etelkészités technolégiai alapismertek -szaktechnikus évfolyam

11. évfolyam szaktechnikus

L. félév

o Fozés fogalma, mdodozatai és azok sajatossagai
e (G0Ozolés fogalma, modozatai és azok sajatossagai
e Parolas fogalma, modozatai és azok sajatossagai
e Siités fogalma, mddozatai és azok sajatossagai

II. félév

e Kiilonleges technologiak
e Cukraszat

12. évfolyam szaktechnikus

1. félév

e Specialis étkezési igények
e Etelkészités arukosarbol: Egyszerii 4 fogasos menii irs, annak technologiai leirdsa és
anyaghanyada.
11. félév

o Specialis étkezési igények

o Adott alkalomra sz610, négyfogasos meniisor tervezése elore meghatarozott
nyersanyagkosarbol, valamint a fogdsok technoldgiai leirasanak és anyaghdnyadanak
elkészitése.

Etelek talalasa -szaktechnikus évfolyam

11. évfolyam szaktechnikus

L. félév

o Alapvet? talalasi formak, lehetdségek

e Szezononalis alapanyagok és azok hasznalata.
e Heti meniik 0sszeallitasa.

o Alkalmi meniik 6sszeallitasa

II. félév

e Rendezvényekkel kapcsolatos teenddk.
e Nemzetko6zi ételismeret.

e Biifék osszeallitasa és talalasa.

e Kalkulacio 0sszeallitasa
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Konvhai gépek, berendezések ismerete kezelése és programozasa -szakképzo évfolyamok

10. osztaly szakképzo
1. félév

o K¢ézi szerszamok felismerése, hasznalata és karbantartasa
e Hiit6 és fagyasztod berendezések miikddése €s karbantartasa
o F6z06 berendezések miikodése és karbantartasa

II. félév

e  Siitd berendezések mitkodése és karbantartasa
o Egyéb gépek és berendezések miikddése és karbantartasa

Konyhai gépek, berendezések ismerete kezelése és programozasa -szaktechnikus évfolyam

11. évfolyam szaktechnikus

1. félév

o Kézi szerszamok hasznalata és karbantartasa
e Hito és fagyasztd berendezések miikodése és karbantartasa
e F0z06 berendezések mukodése és karbantartasa

II. félév

e  Siitd berendezések miikddése és karbantartasa
o Egyéb gépek ¢s berendezések mitkodése és karbantartasa

Marketing és protokoll — Cukrasz szaktechnikus, Vendégtéri szaktechnikus, Szakacs
szaktechnikus

13. évfolyam szaktechnikus

L félév
Marketing

Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai, Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati
ismeretei, Disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak), Az értékesitéssel Osszefiiggod
marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam, cégreklam, termékreklam),
Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok, levelek, stb.), Uzleten beliili és
iizleten kiviili reklameszkdzok a vendéglatasban, ATL, BTL, gerillamarketing (sokkoldé reklamok)
Online marketing: internet (WEB), kozosségi média, Online elégedettség-visszajelzd rendszerek
Kommunikacio a k6zdsségi oldalakon: netikett, A virtualis valésag hasznalata, a kiterjesztett valosag
hasznalata Személyes eladas Feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell), Eladasosztonzés:
akciok, promociok, kuponok, vasarloi hiiségkartydk, utazasi lehetOségek, nyeremények,
arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours), térzsvasarloi programok
Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei, Bels0 PR — szervezeti kultira, A piackutatas
modszerei, konkurenciavizsgalat, Uzleti kommunikacio: arajanlatkérés, arajanlatadas, iizleti levél,
egyszeri szerz6deés

II. félév

Viselkedés és iizleti protokoll
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A protokoll fogalma és értelmezése, Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j6 modor, tiszteletadas,
hatarozottsag, pontossag stb.) Szoébeli kommunikacié a vendéggel és partnerekkel, Koszonés,
kézfogas, egyéb koszonési formak, elkdszonés, Tegezddés, magazodas, Kommunikacié telefonon, A
bemutatas, bemutatkozas szabalyai, Oltozkodési szabalyok (dress-code), Ultetési rendek,
iiltetOkartyak, tiltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabalyai, A kiszolgalas protokollaris
sorrendje, A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specidlis szabélyai, A vallasi, nemzeti, nemzetiségi
fogyasztasi el6irasok, szokasok ismerete

Orszagismeret magyar nyelven tantargy — Turisztikai technikus évfolyam

13. évfolyam szaktechnikus

1. félév
Kulturalis turizmus

Miivészettorténeti korszakok Magyarorszagon, Varosi turizmus — Az 5A-modell, Turisztikai infra- és
szuprastruktira, Kastély-, miiemlék- és 6rokségturizmus: turisztikai jelentdséggel biré mizeumok,
varak, kastélyok, torténelmi emlékhelyek, Vallasi turizmus: szakralis helyszinek, vallési
nevezetességek, turisztikailag frekventalt templomok, vallasi rendezvények, Magyarorszag
zarandokutjai, Rendezvényturizmus: turisztikailag jelent6s fesztivalok, rendezvények, Kulturalis
¢lményszerzes

Egészségturizmus

Gyogyturizmus Budapesten és vidéken: Héviz, Hajdliszoboszlo, Sarvar, Biik, Zalakaros, Gyula
Gyogytényezok Magyarorszagon: gyogygazok, gyogyiszapok, asvanyvizek, gyogybarlang, klimatikus
helyek, Wellnessturizmus

3. Bor- és gasztroturizmus

Borvidékek: a 22 magyar borvidék, Borturizmus: a bor, mint turisztikai termék: pincelatogatas,
borkodstolo, bortt, borfesztival, borestek, Gasztroturizmus: a gasztroturizmusban résztvevok
csoportositasa, gasztrofesztivalok

1L. félév
Hungarikumok

Hungarikumok és hagyomanyok, amelyek nemzeti és turisztikai szempontbdl is értékelhetd vonzerot
jelentenek, Teriiletek: agrar-élelmiszergazdasag, kulturalis 6rokség stb.

Vonzerok, turisztikai termékek csoportositasa tematikus utak, varoslatogatasok keretében

A varoslatogatasok alkalmaval bemutatott attrakciok, vidéki tematikus utak és azok vonzer6i: Hop on
Hop off varosnéz6 buszok és gyalogos vezetések Budapesten, Varosbemutato kisvonatok Villany-
siklési borut, Paloc 1t stb.

Pénziigyi és vallalkozasi ismeretek — szakképz6 és technikus évfolyamok

10. évfolyam szaktechnikus

L. félév
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Az allam gazdasagi szerepe és feladata: Kulcs fogalmak: allam, gazdasag, koltségvetés, ado, jarulék,
koltségvetési politika, monetaris politika, jegybank, koltségvetés, deficit, szufficit, makrogazdasagi
jovedelem, GDP, GNI, munkanélkiiliség, foglalkoztatottsag, inflacio.

A piac mikddése: Kulcs fogalmak: piac, pénzpiac, bankrendszer, jegybank, pénziigyi intézmények,
megtakaritas, hozam, hitel, kamat, EBKM, EHM, THM, kétvény, részvény, t6zsde, lizing tarsasag,
pénziigyi kozvetiték, ongondoskodas, valuta, deviza, arfolyam, Nemzetkozi Valutaalap, Vilagbank.

A haztartasok koltségvetése: Kulcs fogalmak: csalad, haztartas, koltségvetés, hatékony gazdalkodas,
onéletrajz, motivacios levél, munkaado, munkavallalo, munkaszerzodés, bruttd bér, nettd bér,
levonasok, bérjarulékok, munkanélkiiliség, munkanélkiili ellatas, allaskeresési tamogatas.

II. félév

Villalkozas vallalat: kulcs fogalmak: vallalkozas, vallalat, tarsasdgi formak, egyéni vallalkozas, tarsas
vallalkozasok, tarsadalmi vallalkozasok, alapitvanyok, civil szervezetek, vevok, szallitok,
versenytarsak, nyereség, kockazat, 6nallosag, nyitottsag, szervezo készség, kockazatvallalo készség,
kitartas, céltudatossag, rugalmassag, szaktudas, tarsadalmi vallalkozas.

Vallalkozasok alapitasa mitkodése: Kulcs fogalmak: tarsasagi szerz6dés, sziikséglet, igény,
piackutatas, kérdo6iv, fogyasztas, sajat forras, idegen téke, termelési tényezok, kalkulacio, bevétel,
koltség, fix koltség, valtozo koltség, onkoltség, nyereség, veszteség, SZJA, AFA, tarsasagi ado,
szocialis hozzajarulasi ado, szakképzési hozzajarulas, tamogatas.

Az lizleti terv: Kulcs fogalmak: tizleti terv, SWOT analizis, arculat, marketing, marketing mix,
szervezeti felépités, mérleg, eredménykimutatas, cash flow.

11. évfolyam szakképzo

11 félév

Gazdalkodas fogalma, haztartasok gazdalkodasa, Bankkartya, Pénzforgalom a bankszamlan, Pénziigyi
céljaink — tervezés, Befektetések, Hitel, Biztositas, Nyugdijrendszer

Specialis szakmai kompetenciak -szaktechnikus évfolyamok

13. évfolyam szaktechnikus

1. félév

Egy meghatarozott alkalomra és 1étszamra sz0616, négyfogasos meniisor 0sszeallitasa a megadott
nyersanyagkosarbol, a fogasok technologiai leirasanak és anyaghanyad-szamitasanak elkészitése,
valamint a kapcsolddd munkaszervezési feladatok kidolgozasa.
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II. félev

Egy meghatarozott alkalomra sz6l6, négyfogasos meniisor tervezése a megadott nyersanyagkosarbol, a
hozza tartozé technologiai leirasokkal és anyaghanyad-szamitassal. A meniiben talalhat6 allergének
feltiintetése, valamint alternativak biztositasa egy kivalasztott specialis étrendnek megfelelden.

Specialis szolgaltatasok — Turisztikai technikus

11. évfolyam szaktechnikus

L félév
Bevezetés a pszichologiaba

A gondolkodas folyamata, intelligencia, kreativitas, érzelmek, motivacio, onismeret, stresszkezelés, a
személyiségfejlodés 1épései

Erkolcs, tizleti etikett és kommunikacio

Erkolesi szabalyok, normak, Viselkedéskultura az iizleti életben, Uzleti kommunikacio tervezése,
szobeli €s irasbeli formai, Az id6gazdalkodas mint kommunikécios jellemz6: id6pont, id6tartam,
idébeosztas, A beszédmod és a szereppartnerrel vald viszony (magén és nyilvanos): szokincs, stilus
Koszonéstol a kapcsolattartasig (a formalis és az informalis kommunikacio jellemzdi szoban és
irasban) Megjelenés, Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

II. félév
Fogyasztotipusok
Fogyaszt6i magatartas, Fogyasztoi magatartast befolyasolo tényezok

Magyarok altal latogatott europai és Eurdpan kiviili desztinaciok: Mediterraneum — a Foldkozi-tenger
orszagai, Magyarorszag szomszédos orszagai, Eszak-Afrika, Torokorszag, Egyesiilt Arab Emirségek,
Jordania, Eurdpa f6- és nagyvarosai

Termelési, értékelési és turisztikai alapismeretek — technikusi évfolyamok

9. évfolyam szaktechnikus cukraszati termelés alapjai

Lfélév

o A cukrésziizem helységei, munkateriiletei

e A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei

o A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii
elnevezései

e A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirdsai

o Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa: — Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése,
elokészitése

11 félév

Egyszeriien el6allithato cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlods, forrazott és felvert tészta)
készitése, tésztalazitd miiveletek, tésztafeldolgozas

Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas

Cukréaszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szurés, lekenés

61



Siités: a siit6 beallitasa, a siitélemez behelyezése, forro lemezek, a termékek balesetmentes mozgatasa,
a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teendék

10. évfolyam szaktechnikus cukraszati termelés alapjai

Lfélév

e Befejezd miiveletek: az elkészitett termékek egyszerti diszitése, talalasa, formazott diszek
készitése, bemutatasa

e Projekt feladat: A tanulok megismerik azon siiteményeket, melyeket reggelire, uzsonnara,
illetve kavé és tea mellé lehet fogyasztani

o Uzsonnasiitemények tipusai tésztajuk alapjan: élesztds, vajas, leveles, omlos, felvert, hengerelt

o Uzsonnasiitemények tipusai toltelékiik alapjan: turds, gyliimdlesos, forrazott dids, makos,
sajtkrém, sargakrém, szaraz toltelék

o Termékkeészitési gyakorlat

II. félév

o Tésztakészitési technoldgiak, tészta feldolgozasi miiveletek ismertetése
o Toltelék készitési technologia ismertetése

o Termékspecifikacio: eltarthatosag, talalas, fogyasztas

e Nemzetkdzi és hazai trendek

e Receptira, anyaghanyad ismertetése

o Készitési eljarasok: tészta specifikécio elsajatitasa

o Termékkészitési gyakorlat

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek- szakképzo6 évfolyamok

Cukraszati termelés alapjai 9 évfolyam szakképzo

Lfélév
A cukrasziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kdrnyezetvédelmi kdvetelményei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii
elnevezései

A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirdsai

Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa: — Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése,
elokészitése

Egyszertien el6allithatd cukraszati tésztak (gytrt omlos, kevert omlos, forrazott és felvert tészta)
készitése, tésztalazitd miiveletek, tésztafeldolgozas

Toltelékkészités a termékekhez: f6z¢és, keverés, adagolas
Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szuras, lekenés

Siités: a siit6 beallitasa, a siitélemez behelyezése, forro lemezek, a termékek balesetmentes mozgatasa,
a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teendék

Termékkészitési gyakorlat

II. félév
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Befejez6 miveletek: az elkészitett termékek egyszeri diszitése, talalasa, formazott diszek készitése,
bemutatasa

Projekt feladat: A tanulok megismerik azon siiteményeket, melyeket reggelire, uzsonnara, illetve kavé
¢s tea mellé lehet fogyasztani

Uzsonnasiitemények tipusai tésztajuk alapjan: élesztos, vajas, leveles, omlos, felvert, hengerelt

Uzsonnasiitemények tipusai toltelékiik alapjan: tiros, gyiimdlcsos, forrazott dids, mékos, sajtkrém,
sargakrém, szaraz toltelék

Tésztakészitési technologiak, tészta feldolgozasi miiveletek ismertetése
Toltelék készitési technologia ismertetése

Termékspecifikacio: eltarthatosag, talalas, fogyasztas

Nemzetkozi és hazai trendek

Receptira, anyaghdnyad ismertetése

Készitési eljarasok: tészta specifikacio elsajatitasa

Termékkészitési gyakorlat

Termelési, értékelési és turisztikai alapismeretek -szakképzo évfolyam

9.évfolyam szakacs termelési gyakorlat szakképzo

1. félév

Konyhatechnoldgiai tevékenység Kivalasztja és hasznalja a vendéglatas munkafolyamataihoz
sziikséges megfeleld eszkozoket, gépeket, kéziszerszamokat, berendezéseket.

Napi munkajat a vendéglatasra vonatkozé munka- és tlizvédelmi, egészségvédelmi, kornyezetvédelmi
szabalyok, eldirasok alapjan végzi.

Az élelmiszerek tarolasat a FIFO elv alapjan végzi.

A receptuiraban szerepld mennyiségeket kiméri. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus talalasa.

Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:
Parajkrémleves buggyantott tojassal készitése, hozzavaloi elméletben és gyakorlatban.

Z061dséges rizottd készitése, hozzavaldi elméletben és gyakorlatban.
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II. félév

Konyhatechnoldgiai tevékenység Konyhatechnoldgiai alapmiiveleteket (siités, f6zés, parolas, piritas,
grillezés) végez. Az ételek elkészitéséhez hasznalatos fliszereket, izesitoket felismeri, ardnyosan
hasznalja, megkiilonbozteti azokat.

Konyhatechnoldgiai miiveleteket (eldkészitd, elkészitd, kiegészitd, befejezd) végez.

A munkateriilet munkavégzés utani alapos tisztitasa, beleértve a hasznalt eszkdzoket, berendezéseket
is.

Elkészitend6 termékek és recepturak ismerete:

Roston siilt csirke mell, tejszines gombamartassal és parolt rizs-el készitése, hozzavaloi elméletben és
gyakorlatban.

Hal tempura bundaban, kevert salataval és citrusos vinagrettel készitése, hozzavaloi elméletben és
gyakorlatban.

Termelési, értékelési és turisztikai alapismeretek -szaktechnikus évfolyamok

9. évfolyam szakacs termelési gvakorlat szaktechnikus

L félév

Megismeri a vendéglatas munkafolyamataihoz sziikséges megfeleld eszkdzoket, gépeket,
kéziszerszamokat, berendezéseket.

Megismeri a zoldség elokészitéshez, darabolashoz sziikséges eszkozoket, kéziszerszamokat.

Megismeri a vendéglatasra vonatkoz6 munka- és tiizvédelmi, egészségvédelmi, kornyezetvédelmi
szabalyokat.

Konyhai eszk6zok €s berendezések.

Munka és balesetvédelem.

Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Parajkrémleves buggyantott tojassal készitése és hozzavaloi elméletben.

I1. félév

Megismeri az €lelmiszerek tarolasanak FIFO elvét.

Megismeri a recepturakat.

Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Z061dséges rizottd készitése és hozzavaldi elméletben

Roston siilt csirke mell, tejszines gombamartassal és parolt rizs-el készitése és hozzavaldi elméletben.

Hal tempura bundaban, kevert salataval és citrusos vinagrettel készitése és hozzavaloi elméletben.
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10. évfolyam szakacs termelési gvakorlat szaktechnikus

. félév
Konyhatechnoldgiai alapmiiveleteket (stités, f6zés, parolas, piritas, grillezés) végez.

Az ételek elkészitéséhez hasznalatos fiiszereket, izesitoket felismeri, aranyosan hasznalja,
megkiilonbozteti azokat.

Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Parajkrémleves buggyantott tojassal készitése elméletben és gyakorlatban.
Z6ldséges rizotto készitése elméletben és gyakorlatban.

11. félév

Konyhatechnoldgiai miiveleteket (elokészitd, elkészitd, kiegészitd, befejezd) végez.

Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok elokészitése, az étel konyhatechnologiai
uton torténo elkészitése, esztétikus talalasa.

Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Roston siilt csirke mell, tejszines gombamartassal és parolt rizs-el készitése elméletben és
gyakorlatban.

Hal tempura bundaban, kevert salataval és citrusos vinagrettel készitése elméletben és gyakorlatban.
Termelési, értékelési és turisztikai alapismeretek — technikusi évfolyamok

10. évfolyam szaktechnikus

1L felev

Ertékesitési tevékenység — technikusi évfolyamok

Az elkészitett ételeket svajci felszolgalasi modban szolgalja fel.
Receptira alapjan alkoholmenetes kevert italokat készit.
Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Alkoholmentes Mojito

Alkoholmentes Pina Colada
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3. 2. Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas — cukrasz szakképzo
évfolyamok

10. évfolyam

L félév

Anyaggazdalkodas: Az arukészlet ellendrzése. A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok
és hasznalati targyak mennyiségének meghatarozasa. Aruatvétel fajtai. Mennyiségi, mindségi,
érték szerinti aruatvétel. Raktarozas, raktarak tipusai, szakositott tarolas.

I1. félev

Anyaggazdalkodas: Arufelhasznalas megallapitasa, Arusziikséglet megallapitasa. Napi fogyas,
aruutanpotlasi ido, tartalék képzése.

Cukraszati  termékek kalkulacigja: Cukrédszati termékek tomegének kiszadmitasa.
Veszteségszamitas, tomegnovekedés kiszamitasa.
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11. évfolyam

L. félév
Cukraszati termékek kalkulacioja: Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének
kiszamitasa, Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa, kalkulacio

1. félév

Elszamoltatas: Bevételek ¢és kiadasok, Cukrasziizem ¢&s raktar leltdrozasa, tényleges
anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa, megengedett anyagfelhasznalas
megallapitasa, leltareredmény megallapitasa.

3.3. Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas — cukrasz technikus
évfolyamok

11. évfolyam

L félév

Anyaggazdalkodas: Az arukészlet ellendrzése. A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok
és hasznalati targyak mennyiségének meghatarozasa. Aruatvétel fajtai. Mennyiségi, minéségi,
érték szerinti aruatvétel. Raktarozas, raktarak tipusai, szakositott tarolas.

II. félév

Anyaggazdalkodas: Arufelhasznalas megallapitasa, Arusziikséglet megallapitasa. Napi fogyas,
aruutanpotlasi ido, tartalék képzése.

Cukraszati  termékek kalkuldcigja: Cukraszati termékek tomegének kiszadmitésa.
Veszteségszamitas, tomegndvekedés kiszamitasa.

12. évfolyam

L félév
Cukrészati termékek kalkuldcidja: Cukrészati félkész termékek nyersanyag-értékének
kiszamitasa, Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa, kalkulacio
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I1. félév

Elszamoltatas: Bevételek ¢és kiadasok, Cukrasziizem ¢&s raktar leltdrozasa, tényleges
anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa, megengedett anyagfelhasznalas
megallapitasa, leltareredmény megallapitasa.

3. 4. Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas — szakacs szakképzé
évfolyamok

10. évfolyam

L félév

Aruétvétel: Aruatvétel modjai, a minGségi, mennyiségi, értékbeli druatvétellel. Szavatossagi
1d6. Nem megfeleld szallitds, mindség, mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges
intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru).

Arugazdalkodas: HACCP alkalmazas

II. félév

Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése: termék elkészitéséhez sziikséges alapanyag
meghatarozasa. Az adott mennyiségek a rendezvényi csoportok 1étszamahoz igazitasa.
Vételezési, rendelési mennyiség megallapitisa: vételezendd mennyiség meghatarozasa,
rendelési mennyiség, napi fogyas, aruutanpotlasi id6. Veszteség, tomegndvekedés.
Raktarozas: a raktarozas fogalma, célja. Szakositott raktarozas. A tiszta ut elve és a FIFO-elv.
A beérkezett aru nett6 és bruttod tomege.

11. évfolyam

L félév

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa: A tanuldk egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-
kalkuléaciot végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egység, mennyiség, érték fogalmat. A
kalkuléciot papiron és digitalisan is el tudjak késziteni.

Arképzés: Beszerzési és eladasi ar. Az afa szo jelentése, tulajdonsagai, a vendéglatasban
hasznalt afakulcsok mértéke, haszndlatuk szabalya. Haszonkulcs, arrés, engedményes ar
kiszamitasa, csoportar alakitisa. Az ar és a bevétel kapcsolata.

I1. félév

Bizonylatolds: A bizonylat fogalma, a bizonylati elv. Bizonylat csoportositasa.
Készpénzfizetéses, atutaldsos szamla, nyugta, szallitolevél kitoltése. A rontott bizonylatot
szakszerlien javitjdk. Vasarlok konyve, a célja, tartalma. A készletgazdalkodas
dokumentumainak kitoltése. (vételezési jegy, selejtezési iv, kiadasi bizonylat)

Elszamoltatas: Raktar és termelés elszamoltatasa, leltdreredmény kiszamoldsa. A fizetendd
hiany, tobblet, egyezd leltar fogalma.

Készletgazdalkodas: a készletgazdalkodas fogalma és jelentdsége. A nyitokészlet, zarokészlet,
készletndvekedés és —csokkenés, az aruforgalmi mérlegsor. Szadmtani atlag és kronologikus
atlag szamitdsa. A forgdsi sebesség napokban és fordulatokban. A kapott eredmény
értelmezése.
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3.5. Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas — szakacs technikus
évfolyamok

11. évfolyam

L félév

Aruétvétel: Aruatvétel modjai, a minGségi, mennyiségi, értékbeli druatvétellel. Szavatossagi
1d6. Nem megfeleld szallitas, minds€g, mennyiség, érték esetén megteszik a sziikséges
intézkedéseket (jegyzokonyv, visszaru).

Arugazdalkodas: HACCP alkalmazas

I1. félev

Elelmiszer- és arukészlet ellendrzése: termék elkészitéséhez sziikséges alapanyag
meghatarozasa. Az adott mennyiségek a rendezvényi csoportok létszamahoz igazitasa.
Vételezési, rendelési mennyiség megallapitisa: vételezendd mennyiség meghatarozasa,
rendelési mennyiség, napi fogyas, aruutanpotlasi id6. Veszteség, tomegndvekedés.
Raktarozas: a raktarozas fogalma, célja. Szakositott raktarozas. A tiszta ut elve és a FIFO-elv.
A beérkezett aru nett6 és bruttod tomege.
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12. évfolyam

L félév

Az anyagfelhasznalas kiszamitasa: A tanulok egy megadott receptira alapjan anyaghanyad-
kalkulaciot végeznek. Ismerik az egységar, mennyiségi egys€g, mennyiség, érték fogalmat. A
kalkulacidt papiron és digitalisan is el tudjak késziteni.

Arképzés: Beszerzési és eladasi ar. Az afa szo jelentése, tulajdonsagai, a vendéglatasban
hasznalt afakulcsok mértéke, hasznalatuk szabalya. Haszonkulcs, arrés, engedményes ar
kiszamitasa, csoportar alakitasa. Az ar és a bevétel kapcsolata.

I1. félev

Bizonylatolds: A bizonylat fogalma, a bizonylati elv. Bizonylat csoportositdsa.
Készpénzfizetéses, atutalasos szamla, nyugta, szallitolevél kitoltése. A rontott bizonylatot
szakszerlien javitjak. Vasarlok konyve, a célja, tartalma. A készletgazdalkodas
dokumentumainak kitoltése. (vételezési jegy, selejtezési iv, kiadasi bizonylat)

Elszdmoltatas: Raktar és termelés elszamoltatdsa, leltareredmény kiszdmolésa. A fizetendd
hiany, tobblet, egyez0 leltar fogalma.

Készletgazdalkodas: a készletgazdalkodas fogalma és jelentdsége. A nyitokészlet, zarokészlet,
készletnovekedés és —csokkenés, az aruforgalmi mérlegsor. Szdmtani atlag és kronologikus
atlag szamitdsa. A forgési sebesség napokban ¢és fordulatokban. A kapott eredmény
értelmezése.

3. 6. Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa — cukrasz
technikus évfolyamok

11. évfolyam

L félév
Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése. Siit6-, hokozlé-, hiitd-,
fagyasztoberendezések mitkddésének ismerete, apolasi €s tisztitasi miiveletek

11. félév

Cukraszati berendezések, gépek és késziilekek kezelése

Apritd-, gyturo-, keverd-, habverd- és nyajtogépek, kisebb késziilékek miikodésének ismerete,
apolasa ¢és tisztitasa

Els6 félév anyagrésze

12. évfolyam

L félév

Berendezések, gépek és késziilekek elokészitése

Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése és a
technologidnak megfeleld programozasa

11. félév
Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése
Elsé félév anyagrésze

3. 7. Elokészités — cukrasz technikus évfolyamok
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11. évfolyam

L félév

Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, anyagok, eszkozok elkészitése, anyaghanyadok
kiszamitasa.

1. félév

Anyagok szakszer(i kivalasztasa a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete alapjan, a
nyersanyagok hatasa a termékkészitésre

Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa

Anyagok, munkaeszk6zok megfeleld elokészitése recept alapjan

Anyagok mérése

Elsé félév anyagrésze

12. évfolyam

L félév
Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és elérejelzések alapjan
Munkafolyamatok tervezése, meghatirozasa ¢és elokészitése,

II. félév

Munkafolyamatok tervezése, gyartasi, gazdasagossagi és ergondmiai szempontok alapjan
Eldkésziileti munkak feliilvizsgélata mindségi kritériumok alapjan

Elsé félév anyagrésze

3. 8. Ertékesitési ismeretek — pincér-vendégtéri szakember szakképzé évfolyamok

10. évfolyam
1. félév

Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai

I1. félév

Az eldz6 félév + A bankett kindlat kialakitasanak szempontjai
11. évfolyam

L félév
A Séf (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai,
Sommelier feladatanak marketing vonatkozasai

11. félév
Az eléz0 félév + Vendéglato egységek online tevékenységének elemzése, gasztroesemények az
online térben, hirlevelek szerkesztése

3.0. Ertékesitési ismeretek — vendégtéri szaktechnikus évfolyamok

11. évfolyam

L félév
Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai
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I1. félév

Az el6z6 félév + Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai

12. évfolyam

L félév
A bankett kinalat kialakitasanak szempontjai, A Séf (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai
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I1. félév

Az el6zo félév + Sommelier feladatanak marketing vonatkozasai, vendéglatd egységek online
tevékenységének elemzése, gasztroesemények az online térben, hirlevelek szerkesztése és
marketing vonatkozasai.

3. 10. Etel és italismeret — pincér-vendégtéri szakember szakképzé évfolyamok

10. évfolyam
L. félév

Konyhatechnologiai alapismeretek, ételkészitési alapismeretek

I1. félev

Az el6z0 félév + Italismeret €s felszolgalasuk szabalyai
11. évfolyam

L félév

Etelkészitési ismeretek, betekintés a csucsgasztronomia vilagéba

II. félév
Az eldz6 félév + Italismeret és felszolgdldsuk szabalyai, italok készitésének szabalyai, ételek
¢s italok parositasa, étrend Osszeallitas.

3.11. Etel és italismeret — vendégtéri szaktechnikus évfolyamok

11. évfolyam
1. félév

Konyhatechnoldgiai alapismeretek

II. félév

Az el6z6 félév + Etelkészitési ismeretek

12. évfolyam

L. félév

Etelkészitési ismeretek, betekintés a csiicsgasztronomia vilagaba, fine dining, étterem értékeld
¢s mindsitd rendszerek a vilagban

II. félév
Az el6zd félév + Italismeret és felszolgalasuk szabalyai, italok készitésének szabalyai, ételek
és italok parositasa, étrend Osszeallitas, étel és ital érzékenységek, intoleranciak, allergidk

3. 12. Gazdalkodasi és uigyviteli ismeretek — vendégtéri szaktechnikus évfolyamok

11. évfolyam

L félév

Beszerzés: Arurendelési és beszerzési tipusok, Nyersanyagok beszerzési kovetelményei
Raktarozés: Az aruatvétel szempontjai és eszkozei. Raktarak tipusai, kialakitdsanak szabalyai.
A selejtezés szabalyai.
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Termelés: Vételezések szabalyai. Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom,
szakositott el0készités. Termelés helyiségei.

Ugyvitel a vendéglatasban: Bizonylatok, szamlak, leltarozas. Bizonylatok tipusai, szigort
szdmadast bizonylatok jellemz0i, Készletgazdalkodas a vendéglatasban.

Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok. Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok.

I1. félev

Arképzés: Arpolitika, ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint, arengedmények
fajtai, brutto és nettd beszerzési ar, bruttd és netto eladasi ar, afa fogalma és szamitasuk modja.
Villalkozasi formak: Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt.,
kft., rt.). Alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felel0ssége, tagok jogai,
vallalkozasok vagyona, megsziintetési maddjai, belsd ¢€s kiilsd ellendrzése, NAV.

Alapvetd munkajogi ¢és adozasi ismeretek: Munkaltatd ¢és munkavallald kapcsolata
(munkaszerzédés fogalma, tartalma, jellemzdi). Munkavallalo ¢és munkaltatd jogai és
kotelességei. Munkakori leiras célja, tartalma.

Ado fogalma, alanya, targya, ad6zés alapelvei, funkcidi. Adok csoportositasa, fobb adofajtak
jellemzdi (szja, jovedeki add, osztalékadd, nyereség-add, kata, kiva, helyi adok, afafizetés
szabalyai)

74



12. évfolyam

L félév

Jovedelmezdség: A koltség és az eredmény fogalma. Koltséggazdalkodas, koltségelemzés,
adozas elotti eredmény, koltségszint és eredmény-szint szamitasa, egyszerii jovedelmezdségi
tabla felallitasa

I1. félév
Elszamoltatas: A leltarhiany ¢és -tobblet értelmezése. Normalizalt hidny, forgalmazési
veszteség, raktar elszamoltatasa, értékesités elszamoltatasa.

3.13. IKT a vendéglatasban — szakképzo évfolyamok

9. évfolyam
1. félév

Etlap és itallap szerkesztés, Szorolap szerkesztés

1I. félév

Az el6z6 félév + Dokumentumok formdzasa, Nyersanyagszamitas

3. 14. IKT a vendéglatasban — technikus évfolyamok

9. évfolyam
1. félév

Etlap és itallap szerkesztés, Szérolap szerkesztés

II. félév

Az el6z6 félév + Dokumentumok formazéasa, Nyersanyagszamitds, Excel alapfiiggvények
ismerete

10. évfolyam

L félév

Etlap és itallap szerkesztés, Szérolap szerkesztés

II. félév
Az el6z6 félév + Dokumentumok formazéasa, Nyersanyagszamitds, Excel alapfiiggvények
ismerete, Ettermi szoftverek felismerése

3. 15. Marketing — turisztikai szaktechnikus évfolyamok

12. évfolyam

L. félév
Ertékesitéspolitika, marketingkommunikécio, reklam, PR

II. félév

Az eldz6 félév, értékesitésdsztonzes, személyes eladas, egyéb piacbefolydsolok, arculat, image

3. 16. Marketing és kommunikacio a gyakorlatban — vendégtéri szaktechnikus
évfolyamok
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12. évfolyam

L félév

Ertékesitéspolitika, marketingkommunikécio, reklam, PR

I1. félév

Az el0zo6 félév, értékesitésOsztonzeés, személyes eladas, egyeb piacbefolyasolok, arculat, image

3. 17. Marketing és protokoll — vendégtéri szaktechnikus évfolyamok

13. évfolyam

L félév

Termékpolitika, Arpolitika, Disztribtcios politika és az értékesités bemutatasa, Uzleten beiili
¢s kiviili reklamhordozok a vendéglatasban

IL. félév

1 félév + netikett ismertetése, vasarlasosztonzés kifejtése, PR jellemzése, viselkedés és iizleti
protokoll (koszonés, kézfogas, kommunikacid, bemutatkozas, dress code, vallasi és nemzeti
fogyasztasi szokasok)
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3.18. Munkavallaléi ismeretek — szakképzo és technikus évfolyamok

9. évfolyam

l. félév

Allaskeresés: Karrierlehetoségek, onismeret, célkitiizések, helyi munkaerOpiac ismerete,
szakképzések szerepe, képzési tamogatasok, allaskeresési modszerek

Munkajogi alapismeretek: Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony,
vallalkozasi jogviszony, szakképzési munkaviszony, tivmunka, munkaviszony, egyszertisitett
foglalkoztatas

I1. félev

Munkaviszony: Munkaviszony létesitése, felek a munkajogviszonyban, munkaviszony alanyai.
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A munkaszerzédés tartalma. Probaidd. A
munkavallald és munkaltato alapvetd kotelezettségei. A munkaszerzddés modositasa.
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése. Munkaidd és pihendidd. A munka dijazésa.
Munkanélkiiliség: Nemzeti Foglalkoztatdsi Szolgalat (NFSZ). Allaskeresként torténd
nyilvantartisba vétel. Az allaskeresési ellatdsok fajtai. Allaskeres6k szamara nyutjtandd
tdmogatasok.

3. 19. Reklam és vasarlasosztonzés — turisztikai technikus évfolyamok

11. évfolyam

L félév
Marketingkommunikacio, reklam

I1. félév
Az el6z0 félév + személyes eladés, eladasosztonzés
3. 20. Rendezvényszervezési ismeretek — pincér-vendégtéri szakember szakképzo
évfolyamok

10. évfolyam

L félév

Rendezvények tipusai és fajatinak ismertetése, értékesités folyamatanak bemutatasa
(Munkakorok, értékesitési formak és modszerek, Nyitds eldtti el6késziiletek, elszamolas,
kommunikéci6 a vendéggel kiilonb6zd helyzetekben és értékesitési formaknal. Etikett és
protokoll, megjelenés. Problémakezelés Rendezvény lebonyolitdsanak menete és a hozza
tartozo feladatok elvégzése.

3. 21. Rendezvényszervezési ismeretek — vendégtéri szaktechnikus évfolyamok

11. évfolyam

L félév
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesités folyamata

II. félév

Az el6z6 félév + Kommunikécié a vendéggel, rendezvény logisztika
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3. 22. Specialis szakmai kompetenciak — vendégtéri szaktechnikus évfolyamok

13. évfolyam
L. félév

A vendég asztalanal készithetd ételek

I1. félév

Az eldz6 félév +munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein

3. 23. Turisztikai iizletagak — turisztikai technikus évfolyamok

11. évfolyam

l. félév
Utazasi vallalkozasok miikodési feltételei, nyilvantartasba vétel, csoportositasuk, munkakorok,
a referens, az utazasszervezés munkafolyamata, kiutaztatas

II. félév
Az eldzd félév + idegenvezetdi jelentés, forgatokonyv, eldkalkulacid, utazési vallalkozasok €s
a 4P marketing
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3. 24. Utazasszervezés — turisztikai technikus évfolyamok

13. évfolyam

L. félév
A turizmus elélete: turisztikai kereslet és kindlat, vonzerd, infrastruktura, kornyezeti tényezok,

a turizmus jelentdésége Magyarorszagon, a magyar turizmus allami irdnyitasi rendszere,
UNESCO Vilagorokségek

I1. félév

Az elozo félév + az utazasszervezés szamitasai: elokalkulacid, elszamolasok, utdkalkulaciod
3. 25. Uzleti kalkulacio és koltséggazdalkodas — turisztikai technikus évfolyamok
11. évfolyam

L félév
Arualapok, a gazdalkodas, iizleti iranyitas tevékenységei, Afa a turizmus kiilonbozé teriiletein

IL. félév
Az el6z6 félév + az utazasszervezés szamitasai: elokalkulacid, elszamolasok, utdkalkulaciod
3. 26. Uzleti menedzsment — cukrasz, szakacs, vendégtéri szaktechnikus
évfolyamok

13. évfolyam

L félév

Villalkozas inditasa: Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitdsa, milkodtetése. A
véllalkozas inditasanak folyamata. A vendéglato iizlet inditasanak jogszabalyi eldirasai.
Gazdalkodas a bevételekkel: A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai. Az ar és az arak
kialakitasaval osszefliggd alapismeretek: netto, bruttd, afa. Az arrés fogalma, szintmutatok

A gazdalkodassal Osszefiiggd bizonylatkezelési ismeretek: A  bevétel bizonylatai,
elszamoltatas. A szamla, nyugta alaki, tartalmi kdvetelményei. Fizetési modok.

Vezetés a gyakorlatban: korszerii gazdasagi gyakorlatra épiilé vezetést.
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I1. félév

Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas: Az aruforgalmi mérlegsor elemei. Kalkulacio — az
anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek, mennyiségek, veszteségek). Etelkoltség, italkoltség,
egyéb koltség. Beszerzés. Raktarozas: raktar kialakitasa, szakositott tarolds. A
készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum, maximum, biztonsagi készlet, kronologikus atlag,
forgasi sebesség. Anyagi feleldsség. Elszamolas a készletekkel: a standolas, leltarozas,
leltartipusok, eszkozleltar. Eszkdzcsoportok ismerete: iizemelési, targyi eszkdzok.

Létszam- és bérgazdalkodas: Allashirdetések. Allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél. A
munkaviszony létesitése és megsziintetése. A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai.
Munkaszerzédés: kotelezO elemei, (hatarozott, hatarozatlan), prébaido, felmondasi 1d6. Heti
beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése. Munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése.
Munkakori leirds. A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér
jellegli juttatasok). Adozas (SZJA, jarulékok). Termelékenység, bérhanyad mutatok, jarulékok,
dologi koltség.

3.27.  Vendégtéri ismeretek — pincér-vendégtéri szakember évfolyamok

10. évfolyam

L félév
Felszolgalasi ismeretek

II. félév

Az eldz6 félév + Felszolgalas lebonyolitasa

11. évfolyam

L félév
Felszolgalasi ismeretek

II. félév

Az eldz6 félév + Felszolgalas lebonyolitasa
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3. 28. Vendégtéri ismeretek — vendégtéri szaktechnikus évfolyamok

11. évfolyam
L. félév

Felszolgalasi ismeretek

I1. félév

Az eldz6 félév + Felszolgalas lebonyolitasa
12. évfolyam

L félév

Felszolgalasi ismeretek

1I. félév

Az eléz0 félév + Felszolgalas lebonyolitasa, fizetési mddok

3. 29. Adminisztracio és elszamolas — turisztikai technikus évfolyamok

11. évfolyam

L félév

Adminisztracié a szallodaban és az utazasi irodaban
Az utazasirodai dokumentumok

A széllodai ligyvitel

IL. félév
Szerzédések
Forgatokonyv
Elszamolas
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3. 30. Munkavallaléi idegen nyelv — technikus évfolyamok

13. évfolyam

1. félév:

Altalénos tarsalgas

Iddjaras, kozlekedés (odajutas az interju helyszinére, parkolds, épiileten beliili
tajékozodas).

Etkezési lehetéségek (cégnél, kornyéken).

Csalad, hobbi, szabadidd (szérakozas, sport).

Telefonon torténd beszélgetések (szokincse, kifejezései, szabalyai, fordulatai).

Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

Onéletrajz

1I. félév:

Mondja el az allaskeresés modjat, 1épéseit (allaskereséssel és hirdetéssel
kapcsolatos szavak és kifejezések).

Végzettség, egyéb képesség, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat
(szavak, kifejezések).

Beszéljen lehetséges munkahelyi koriilményekrdl, elémeneteli, felmondasi
lehetdségekrol (ezekkel kapcsolatos szavak és kifejezések).

Allaskereséssel kapcsolatos Urlap / Nyomtatvany szovegértése, kitoltése.

Az Onéletrajz formai és tartalmi kdvetelményei.

Tartalmi és formai kdvetelményeknek megfeleld Onéletrajz irasa.

Motivacids levél

Allasinterjt

A motivacids levél formai és tartalmi kovetelményei.
Tartalmi és formai kovetelményeknek megfelelé motivacios levél irasa, melyek

megfelelnek a megpalyazando allas sajatossagainak, kovetelményeinek.

Bemutatkozas, beszéljen munkalehetdségekrol, munkakoriilményekrol.
Beszéljen az erdsségeirdl, gyengeségeirdl. Kérdezzen a betdlteni kivant
munkakorrel kapcsolatban. Kérdezzen a Munkaszerzddéssel kapcsolatban.
Vilaszoljon a kdvetkez6 kérdésekre:

- Mit tud a cégiinkr6l?

- Miért valt munkahelyet?

82



- Hogyan latja magat 5 év mulva?

- Mi a fizetéssel kapcsolatos elvarasa?

- Miért kellene Ont vélasztanunk az adott alldsra?

- Koészdnje meg az allasinterju lehetéségét és fejezze ki reményét, hogy Onre

esik a valasztas.

3. 31. Termelési, értékelési és turisztikai alapismeretek — szakképzé évfolyam

9. évfolyam

L félév

Konyhatechnologiai tevékenység

Kivalasztja és hasznalja a vendéglatds munkafolyamataihoz sziikséges megfeleld eszkozoket,
gépeket, kéziszerszamokat, berendezéseket.

Napi munkéjat a vendéglatisra vonatkozé6 munka- és tlizvédelmi, egészségvédelmi,
kornyezetvédelmi szabalyok, eldirasok alapjan végzi.

Az ¢lelmiszerek tarolasat a FIFO elv alapjan végzi.

A recepturdban szerepld mennyiségeket kiméri.

Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok eldkészitése, az étel
konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus talalasa.

Elkészitendd termékek és receptirak ismerete:

Parajkrémleves buggyantott tojassal készitése, hozzavaloi elméletben és gyakorlatban.
Z06ldséges rizottd készitése, hozzavaloi elméletben €s gyakorlatban.

Cukraszati termékkészités

Kézi szerszamok a cukraszatban, €s hasznalatuk. Személyi feltételek €s balesetvédelem.

A cukraszati készitményekhez hasznalt alap- és jarulékos anyagokat iz, illat, és allomany
alapjan megkiilonbozteti. Alapanyagok eldkészitése.

Alaptésztak 0sszeallitasa.

Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

10 szelet piskota rolad barackizzel toltve
10 db linzerkarika barackizzel toltve
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Ertékesitési tevékenység

Ettermi alapteritést végez a szakmai el6irasok alapjan.

Fogadja a vendéget, ismerteti az ételeket €s italokat.

Az elkészitett ételeket svajci felszolgalasi modban szolgalja fel.
Receptura alapjan alkoholmenetes kevert italokat készit.
Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Lucky Driver

Shirley Temple

Turisztikai tevékenység
Bemutatja Magyarorszag turisztikailag meghatarozo6 természeti adottsagait, épitett orokségeit,
vonzerdit és egy valasztott turisztikai régiot.

IL. félév

Konyhatechnologiai tevékenység

Konyhatechnologiai alapmiiveleteket (siités, f6zés, parolas, pirités, grillezés) végez.

Az ételek elkészitéséhez hasznélatos fiiszereket, izesitOket felismeri, ardnyosan haszndlja,
megkiilonbozteti azokat.

Konyhatechnologiai miiveleteket (elokészitd, elkészitd, kiegészitd, befejezd) végez.

A munkateriilet munkavégzés utdni alapos tisztitdsa, beleértve a hasznalt eszkozoket,
berendezéseket is.

Elkészitendo termékek és recepturak ismerete:

Roston siilt csirke mell, tejszines gombamartassal és parolt rizs-el készitése, hozzavaloi
elméletben és gyakorlatban.

Hal tempura bundaban, kevert salataval és citrusos vinagrettel készitése, hozzavaldi elméletben
¢s gyakorlatban.

Cukraszati termékkészités

Cukrészati alapmiiveleteket végez (el6készité miiveleteket, tésztakészitd, tészta-feldolgozo,
stitd, toltelekkészitd, befejezd miiveleteket).

Termékek befejezése, diszitése.

Elkészitendo termékek és recepturak ismerete:

500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal tdltve, forrazott tésztabol
500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény
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Ertékesitési tevékenység

Az elkészitett ételeket svajci felszolgalasi modban szolgalja fel.
Receptura alapjan alkoholmenetes kevert italokat készit.
Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Alkoholmentes Mojito

Alkoholmentes Pina Colada

Turisztikai tevékenység

Bemutatja egy valasztott szallashely szolgaltatasait, valamint egy valasztott latnivalot az iskola
sz€khelye szerinti turisztikai régiobdl. (Kozép-Dunantuli turisztikai régio: Komarom-
Esztergom, Fejér és Veszprém varmegy¢k).

3. 32. Termelési, értékelési és turisztikai alapismeretek — technikusi évfolyamok

9. évfolyam

L félév

Konyhatechnoldgiai tevékenység

Megismeri a vendéglatds munkafolyamataihoz sziikséges megfeleld eszkozoket, gépeket,
kéziszerszamokat, berendezéseket.

Megismeri a zoldség elokészitéshez, darabolashoz sziikséges eszkozoket, kéziszerszamokat.
Megismeri a vendéglatasra vonatkozd munka- és tlizvédelmi, egészségvédelmi,
kornyezetvédelmi szabalyokat.

Konyhai eszk6zok és berendezések. Munka és balesetvédelem.

Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Parajkrémleves buggyantott tojassal készitése €s hozzavaloi elméletben.

Cukraszati termékkészités

A cukraszati készitményekhez hasznalt alap- és jarulékos anyagokat iz, illat, és allomany
alapjan megkiilonbozteti.

Kézi szerszamok a cukraszatban, €s hasznalatuk. Személyi feltételek €s balesetvédelem.

Ertékesitési tevékenység
Megismeri az éttermi berendezéseket, eszkdzoket, gépeket, alapteritéseket.
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Turisztikai tevékenység
Bemutatja a turizmus torténetét.
Ismerteti a turizmus gazdasagi, tarsadalmi, kulturalis jelentOségét.

I1. félév

Konyhatechnolégiai tevékenység

Megismeri az €lelmiszerek tarolasanak FIFO elvét.
Megismeri a recepturakat.

Z06ldséges rizottd készitése €s hozzavaloi elméletben
Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Roston siilt csirke mell, tejszines gombamartassal és parolt rizs-el készitése €és hozzavaloi
elméletben.
Hal tempura bunddban, kevert salatdval és citrusos vinagrettel készitése és hozzavaloi
elméletben.

Cukraszati termékkészités

A cukraszati készitményekhez hasznalt alap- és jarulékos anyagokat iz, illat, és allomény
alapjan megkiilonbozteti.

Kivalasztja a gyiimdlcs el6készitéshez, darabolashoz sziikséges eszkozoket, kéziszerszamokat.

Ertékesitési tevékenység

Megismeri a felszolgalasi modokat, rendszereket
Megismeri a felszolgalas altalanos szabalyait

Megismeri az ételek,- italok felszolgalasanak szabalyait.
Elsajatitja az Agazati alapozo vizsga 4 koktél recepturajat

Turisztikai tevékenység

Bemutatja a turisztikai termékek fajtait, Magyarorszag turisztikai kindlatat altalanosan.
Megismeri a hungarikumokat és bemutat egy valasztott hungarikumot.

Megismeri a hazai UNESCO vilagorokségeket és bemutat egy valasztott vilagorokséget.
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10. évfolyam

L félév

Konyhatechnolégiai tevékenység

Konyhatechnologiai alapmiiveleteket (siités, f6z¢&s, parolas, piritas, grillezés) végez.

Az ¢ételek elkészitéséhez hasznalatos fliszereket, izesitOket felismeri, ardnyosan hasznalja,
megkiilonbozteti azokat.

Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Parajkrémleves buggyantott tojassal készitése gyakorlatban
Z06ldséges rizottd készitése gyakorlatban

Cukraszati termékkészités

Cukraszati alapmiiveleteket végez (el6készité miiveleteket, tésztakészitd, tészta-feldolgozo,
stitd, toltelekkeészitd, befejezd miiveleteket).

Alapanyagok, eszk6zok el6készitése.

Recepturak kimérése.

Elkészitendo termékek és recepturak ismerete:

500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve, forrdzott tésztabol
500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény

Ertékesitési tevékenység

Fogadja a vendéget, ismerteti az ételeket és italokat.

Az elkészitett ételeket svajci felszolgalasi modban szolgélja fel.
Receptlra alapjan alkoholmenetes kevert italokat készit.
Elkészitendd termékek és receptirak ismerete:

Lucky Driver

Shirley Temple

Turisztikai tevékenység
Bemutatja Magyarorszag turisztikailag meghatarozo természeti adottsagait, épitett 6rokségeit,
vonzerdit és egy valasztott turisztikai régiot.
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I1. félév

Konyhatechnolégiai tevékenység

Konyhatechnologiai miiveleteket (elokészito, elkészitd, kiegészitd, befejezd) végez.

Egy megadott ¢étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok elokészitése, az étel
konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus talalasa.

Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

Roston siilt csirke mell, tejszines gombamartassal és parolt rizs-el készitése €és hozzavaloi
elméletben.Hal tempura bundaban, kevert salatdval és citrusos vinagrettel készitése ¢és
hozzavalodi elméletben.

Cukraszati termékkészités

Cukrészati alapmiiveleteket végezAlapanyagok, eszk6zok eldkészitése.
Receptirdk kimérése. Termékék befejezése, diszitése

Elkészitendd termékek és recepturak ismerete:

10 szelet piskota rolad barackizzel toltve
10 db linzerkarika barackizzel toltve

Turisztikai tevékenység

Ismeri az iskola székhelye szerinti turisztikai régio - Kozép-Dunéntili turisztikai régio:
Komarom-Esztergom, Fejér és Veszprém varmegyék — fobb turisztikai adottsagait, vonzerdit.
Bemutatja egy vélasztott szallashely szolgaltatasait, valamint egy valasztott latnivalot az iskola
székhelye szerinti turisztikai régiobol.
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