Kistermeloi élelmiszer-eloallito
9. évfolyam

Munkavallaléi ismeretek

o Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: Gnismeret, realis célkitiizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
mobilitds szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (Osztondijak rendszere)
ismerete. Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga

e Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vdllalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony. A tanuldt érintd szakképzési
munkaviszony lényege, jelentdsége. Atipikus munkavégzési formdk a munka torvénykonyve
szerint: tdvmunka, bedolgoz6i munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszerisitett
foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka). Specialis
jogviszonyok: Onfoglalkoztatés, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, Onkéntes
munka.

e Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai. A munkaviszony létesitése. A
munkaszerz0dés. A munkaszerzddés tartalma. A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai.
Probaid6. A munkavallald és munkaltatd alapvetd kotelezettségei. A munkaszerzddés
moédositdsa. Munkaviszony megsziinése, megsziintetése. Munkaidd és pihen6idé. A munka
dijazasa (minimdalbér, garantalt bérminimum).

e Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel. Az
allaskeresési ellatasok fajtai. Allaskeresék szamara nytijtand6 timogatasok (vallalkozova valas,
kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-tamogatasok). Szolgaltatdsok allaskeresdknek
(munkaerd-kozvetités, tandcsadas). Europai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES).

Alapozo gyakorlat

o Meérések
Meérési miiveletek, mérleg hasznalata, térfogatmérés, recept szerinti mérések, dokumentacio
hasznalata, hosszisagmérés

e Szakmaspecifikus alapmiiveletek
Eldkészité miiveletek, iparagi miiveletek, eszk6zok és berendezések haszndlata, elokészitési és
feldolgozasi miiveletek, sorrend;jiik, végrehajtasuk

Munkavédelem és higiénia
¢ Munkavédelem
A Dbiztonsagos munkakezdés feltételei, véddeszkozok, balesetek, elsOsegélynyujtas,
foglalkozasi artalmak, betegségek, tlizvédelem, érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapvetd
munkavédelmi jogszabalyok. Feleldsségvallalas a sajat és a munkatarsak biztonsaga érdekében.
e Higiénia
Uzemi higiénia, személyi higiénia, el8irdsok, szabalyok, élelmiszerbiztonsagi eldirasok, a
nyersanyagtarolas higiéniaja, a feldolgozas higiéniaja. Elelmiszerekkel terjedé betegségek.
Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megelézése.

Alagazati specializacio



e Munka-, tliz- és balesetvédelmi oktatds. A munka-, és tiizvédelmi szabalyok
megismerése, alkalmazasa. A bemutatott gépek, berendezések, eszkozok
rendeltetésszerll, balesetmentes hasznalata, kezelése.

e A higiéniai szabalyok megismerése, alkalmazasa.

e Nyersanyagok megismerése, taroldsanak koriilményei.

e FEgyéb miveletek: Kivalasztja és alkalmazza a megfeleld feliiletkezeld és diszitd
anyagokat. Tolteléket készit, alkalmazza a toltés miiveletét. A készterméket sziikség
esetén szeleteli, csomagolja, jeloléssel latja el. Elvégzi a munkateriilet takaritasat, a
gépek, berendezések, eszkozok tisztitasat.

Elelmiszerismeret

Anyagismeret

Az allati eredeti nyersanyagok csoportjai, jellemzéi A novényi eredetli nyersanyagok
csoportjai, jellemz6i

A védbtapanyagok csoportjai, szerepik a taplalkozasban Az asvanyi anyagok szerepe a
taplalkozasban

A viz szerepe az €letfolyamatokbanAz ivoviz jellemzdi, kovetelményei

Elelmiszeripari technologiai alapok

A technoldgiai miveletek és folyamatok szerepe és célja

A technologiai alapmiiveletek jellemz6i és iparagi szerepiik: tisztitds, apritas, keverés, o0sz-
talyozas, termikus miveletek (hokezelés, f6zés, siités, hiités és fagyasztds, tartositas, cso-
magolas, préselés)

Miiszaki alapismeretek

Géprajzi alapismeretek

fras, elemi szerkesztések, vonalfajtik, hossziisagbecslés, elemi vetiileti abrazolas, papir-
modell készitése

A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek, méretaranyok, vonalfajtdk, nyomtatott iras
Szabalyos sokszog szerkesztése, érintd szerkesztése kiilonb6zd sugart korhoz

Egyszerli mértani test abrazoldsa két képsikos rendszerben — kocka, téglatest, henger, kup
Papirmodell készitése a képsikok sikba forgatasaval.

Gépelemek

Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések, csapagyakOldhat6 €s nem oldhat6 gépelemek
Csavarok — kiilonbozé menetprofilok jellemzd alkalmazasi teriilete Csavarok szabvanyos
jelolése — M24x100 és jelentése

Csavarok jelképi jelolése miiszaki rajzon

Tengelyek, csapok feladata, jelképi jeldlése miiszaki rajzonTengelykotés ékkel vagy retesszel
Csapagyak csoportositasa, feladata, tomitési megoldasok

Eréatviteli gépelemek

Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas, attételek Nyomatékatszarmaztatd hajtasok
csoportositasa

A laposszijhajtas elemei, elrendezési modjai, szijfeszitése, szij végtelenitése, f6 alkalmaza-si
tertilete.

Az ékszijhajtas elemei, alkalmazasi teriilete

A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazasi teriileteiAttétel szamitasa, lassito, gyorsito attétel

A fogaskerékhajtas alkalmazési teriilete, alapfogalmak A csigahajtés, fogasléc alkalmazasi
tertilete.

Csovek, csOvezetékek

Anyag, szigetelés, cséidom, csokotés



Csovezetékek az ¢lelmiszeriparban: technologiai csévezetékek, energiaellatast szolgalocsovek,
szallitocsovek

A csovek anyaga alkalmazési teriilet szerint (fém, {iveg, miianyag stb.) Karimas csokotés,
csélira, csdidomok

CsoOvezetékek tomitése, szigetelése

Villanymotorok, hajtomiivek, attételek

Villanymotorok, hajtomiivek, attételek mikodési elvei, teljesitményei, alkalmazésai
Villanymotor elvi mikodése, kivalasztasa teljesitmény és kimend fordulatszam alapjan
Hajtomiivek alkalmazasi tertiletei.

Elelmiszervizsgalat

Bevezetés a laboratoriumi munkaba

Laboratoriumi rend- és munkaszabalyok, eszk6zok, vegyszerek, veszélyes anyagok tarola-sa,
eszkozok ismerete €s hasznalata

Mintavétel

A mintak fajtai, tipusai, mintavételi szabalyok, mintak tarolasa

Tomegmeéres

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérlegek hasznalata
Térfogatmérés

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, méréeszkozok hasznalata
HoOmérsékletmérés

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, hdmérdk hasznalata
Strliségmeéres

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, méréeszkdzok hasznalata
Oldatok

Alapfogalmak, oldatok, szazalékos oldatok hasznalata

Elelmiszer-el6allitasi ismeretek

Téplalkozasélettan

Tapanyagok jellemzése (ndvényi eredetii, allati eredetli, védétapanyagok)
Tépanyagok csoportositasa (szénhidratok, fehérjék, zsirok, vitaminok, asvanyi anyagok,
nyomelemek, viz)

A tapcsatorna részei Az emésztés folyamata

A helyes taplalkozas alapelveiAllergének

Az éllatgondozas és a novénytermesztés elméleti alapjai

Az allattartas jelentOsége

Az allattenyésztés feltételeiAllatjolét

Allati termékek hasznositasaTakarmanyozas Allategészségiigy

Az éllat védelmének altalanos szabalyaiAz allatok apoldsa, gondozésa

A novénytermesztés jelentdségeTalaj, termbhely, szantofold Vetésforgo, vetésvalto
Talajmiivelés

Tapanyagellatas

Vetés

Novényapolas, novényvédelem

Ontdzés

Betakaritas

Kistermel6i zoldség- és gylimolcsfeldolgozas

Gytimolcsfélék csoportositdsa, fobb jellemzdik, tulajdonsagaik Zoldségfélék csoportositasa,
fobb jellemzoik, tulajdonsagaik

Tarolasi miiveletek, valtozasok a tarolas soran



Zoldségek ¢és gyiimolcsok elokészitése: valogatds, mosas, hamozas, szareltavolitas,
kocsanyozas, magozas

Hokezelési miveletek (f6zés, el6fozés, parolas, siités)

Apritas, homogenizalas, passzirozas, préselés miiveletei

Z06ldségpiirek, zoldségkrémek és zoldséglevek készitése

Savanyusagok készitése

Aszalvanyok készitése

Gyiimolcslevek készitése

izek, pulpok készitése

Befottek készitése

Aszalt és kandirozott gyiimolcsok készitése

Csomagolasi muveletek

Nyersanyagsziikséglet kiszdmitasa

Csomagoloanyag-sziikséglet kiszamitasa

Oldatok készitéséhez sziikséges anyagok kiszdmitasa

A hulladékok szakszert kezelése

Higiéniai miiveletek

Elelmiszeripari tartositasi alapokA tartdsitas célja

A tartOsitas torténete

Tartositasi modok

Fizikai tartositasi eljarasok és jellemzdik

Kémiai tartdsitasi eljarasok és jellemzoik

Biologiai tartositasi modok és jellemzdik

A csomagolas célja, szerepe, csomagoloanyagok

A csomagolas gépei és eszkdzei,

Kistermeldi siitipari termékek készitése

Siitdipari nyersanyagok csoportositasa

Lisztek jellemzése

Nyersanyagok tarolasa, el6készitéseKovaszos tésztakészités

Kovasz nélkiili tésztakészités péksiiteményekhez, kaldcsokhoz és pogacsakhoz Kovaszos
buzakenyér készitése

Kalacsok és pogacsak készitése Termékek mindségi kovetelményei

Recepturdk alkalmazasa, nyersanyagsziikséglet-szamitasA siitdipari termékek eldallitdsanak
higiénidja

Kistermel6i szaraztészta-készités

Szaraztésztak csoportositasa

Lisztek jellemzése

Tojés tarolasa, el6készitése

Szaraztésztak készitésének technoldgiai szakaszali

A szaritas folyamata természetesen €s mesterségesenA szaraztésztagyartas higiéniai eldirasai
A széraztésztak készitésének dokumentumaiA szaraztésztak mindségi kovetelményei
Recepturak alkalmazésa, nyersanyagsziikséglet-szamitas

Kistermel6i husfeldolgozas

A vagoallatok fajtai, csoportositdsa, jellemzdi, tulajdonsagai A vagodallatok anatomiai
(szervezeti) felépitése

A vagopont eldirasai, felépitéseVagastechnologiak, miveletek Husvizsgalat

Sertésrészek és baromfi bontasa, konyhatechnikai miiveletek

A hus szerkezete, tulajdonsagai, részei €s azok felhasznalhat6saga

A husrészek csoportositasa

Burkoldanyagok



Elelmiszer-biztonsag

Mikrobiologia

A mikroorganizmusok jellemzése (baktériumok, gombdak, virusok)

A mikroorganizmusok élettevékenységei (viz, hdmérséklet, pH, oxigén jelenléte)

Hasznos ¢s karos mikroorganizmusok, korokozok

Elelmiszerek romlasa Mikroorganizmusok szaporodéasa

Mikroorganizmusok tevékenységének szabalyozasa,

Elelmiszer-higiénia

A higiénia szerepe a biztonsagos ¢élelmiszer-eldallitasban

A személyi higiénia elGirasai (munkaruha, tisztalkodas, orvosi vizsgalatok, egészségiigyi
alkalmassag)

Kistermeldi kdzvetlen munkakdrnyezet higiénidjaKistermeldi iizem kdrnyezetének higiénidja
Kistermel6i szallitas higiéniaja

Kistermeldi arusitas higiéniaja

Takaritasi, tisztitasi és fertdtlenitési szabalyok és eldirasokTakaritasi miiveletek, takaritd- és
tisztitoszerek, eszk6zok

Portfélio

A portfoliokészités alapjai

A portfolio értelmezése, célja, funkcidja

A portfoli6 tartalmi elemei

A portfolio formdja, formai kdvetelményeiA portfolid készitésének menete
A portfolio értékelésének szempontjai

Bemutatkozas, célkitlizés

Az irdsban torténd bemutatkozas szabalyai, dokumentumai

Bemutatkozo6 kartya, levél, dnéletrajz, motivacids levél irdsa
Dokumentumgytijtés

A dokumentumok lehetséges kore

A portfolio készitésének 1€pései: a dokumentumgytijtés tervezése, elékészitése,
dokumentumkeészités, szerkesztés, reflexio.
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A vendéglatas alapjai
e Vendéglatasi alapok
e A vendéglatas fogalma, szerepe
e A turizmus fogalma, szerepe
e A magyarorszagi vendéglatas torténete, erdsségei
e A helyi vendéglatas szerepe a kdzosségek erdsitésében
e Turizmus mint gazdasagi tényezo
A vendéglatas személyi és targyi feltételei
A vendéglatas kommunikdcidja, viselkedéskultira
A vendégfogadas szabalyai, feladatai
A vendéglatas kistermeldi tevékenységei

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek
Gazdasagi alapismeret
e (Gazdasag fogalma, mitkddése
Sziikségletek, aru és szolgaltatas fajtai
A pénz fogalma, dramldsa, szerepe a gazdasag mitkkodésében
Az allam szerepe a gazdasag szabalyozasaban
Jogszabalyok hierarchigja
Vagyon, mérlegek, leltarak
Adozasi alapok, adofajtak, adonemek
Szerz6dések fajtai, kotelmi jog
Kereskedelem fogalma, fajtai
Targyi és személyi eréforrasok
Munkaerd
Munkaviszony fogalma, munkaszerzddések
Bér és juttatas
Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai
Munkavallalok joga és kotelességei, munkavallalo jogai és kotelességei
Munkaiigyi jogorvoslati lehetdségek

Vallalkozas alapitasa
e Vallalkozasok tipusai, szerepe a gazdasag miikodtetésében
Egyéni és tarsas vallalkozasok
A vallalkozasok tokeigénye
Tevékenységi korok
Villalkozéasok alapitasa, hatosagi eljarasok
Térsasagok, tarsasagi szerzOdések
Székhely ¢és telephely 1étesitése
Bejelentési kotelezettségek

Elelmiszer-el6allitasi ismeretek

Kistermel6i husfeldolgozas

Huskészitmények eldallitasa: fiistolt, fott, nyers és érlelt kolbaszok, szalamik, hurkafélék,
sajtfélék, pacolt és flistolt termékek, étkezési szalonnafélék



Zsirsiités, tepertokészités, porckészitésA hulladékok szakszer(i kezelése Receptek alkalmazasa
Nyersanyagsziikséglet, burkoldanyag- €s csomagoldanyag-sziikséglet kiszamitasa

Higiéniai muveletek

Kistermeldi tejtermék- és sajtkészités

Tejipari alapanyagok

A tejtermékek mikrobiologiai kulturai, oltok

A tejtermékek adalék- és izesitbanyagai

Tej atvétele, pasztorizalasa, hiitése

A tejtermékek készitésének muveletei, jellemzoi

A tejkészitmények készitésének miiveletei, jellemz6i

Vajkészitmények eldallitasa

Sajtok csoportositasa, alapanyagaiSajtkészitési eljarasok

Sajtok kistermel6i eldallitasa

Tuarokészitéshez felhasznalt anyagok jellemzoiTurdkészités kistermeldi koriilmények kdzott
Tejtermékek, tejkészitmények, sajtok és tarofélék elballitasanak gépei, berendezései, esz-
kozei

Receptarak alkalmazasa

Nyersanyag- ¢s csomagoldanyag-szamitasok A tejtermékek eldallitdsanak higiéniai eldirdsai
Kistermeldi édességkészités

Az édességek csoportjai

Torokméz, gyurt és kevert omlos teasiitemények készitése

Az édességkészités nyersanyagai

Torokméz készitése: alapanyagok, oldatok készitése, besiirités, karamellizalas, lazitas, hiités,
csomagolas

Teaslitemények készitése: nyersanyagok, homérsékletek beallitasa, gytras vagy keverés,
formazas, siités, toltés, bevonds, athizas, martas, talpazas, diszités, csomagolas

Meézes tésztak és mézes jellegli termékek készitése

Termékek technoldgidja, tésztakészitési eljarasok, lazitasi modok, termékek toltése, diszi-tés,
csomagolas

Recepturak alkalmazésa, nyersanyagsziikséglet-szamitas

Elelmiszer-biztonsag

Elelmiszer-biztonsag, mindségbiztositas és dokumentacié

Elelmiszerek elallitasara vonatkozo jogszabalyok

Az élelmiszer-biztonsag elemeiAz élelmiszerek veszélyei

A technolodgiai szakaszok €lelmiszerbiztonsagi veszélyeiA forgalmazas veszélyei

A mindség fogalma

A mindségszabalyozas jogi alapjaiAz élelmiszer-biztonsag elemei

A mindségbiztositas torténete

A minéségbiztositasi rendszerek felsorolasa A jo gyartasi gyakorlat elemei

A kritikus pontok azonositasa

Az élelmiszerek eldallitasaval €s a nyomon kovethetdséggel kapcsolatos dokumentumok
Termékosszetételek nyilvantartasa

Nyilvantartasok készitéseMiikodési engedély

Kistermel6i dokumentacié vezetéseKritikus pontok ellenérzése

Technolégiai paraméterek ellendrzése Uzemi kornyezet és feltételek ellendrzése Javaslat a
valtoztatasokra

Ko6zremiikodés a hatosagi ellendrzéseken

Termékmintak vétele, tarolasa, nyilvéntartésaElelmiszerek jelolése



Portfélio

Dokumentumgyijtés

A dokumentumok lehetséges kore

A portfolio  készitésének 1épései: a dokumentumgyiijtés tervezése, elokészitése,
dokumentumkészités, szerkesztés, reflexio.

Osszegzés, reflexio

Az 0sszegzés tartalmi elemei

Osszegzés (reflexid) irasa
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Munkavallaléi idegen nyelv

o Az allaskeresés 1épései, allashirdetések
A tanuld megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsol6dd szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai
gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-ni,
hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek ¢és szakmajanak megfelelden begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.
Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése
torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat
fejlesztiink (iraskészség).

e Onéletrajz és motivacios levél
A tanul6é megtanulja az onéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, tipikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és
igényességgel, onalloan megfogalmazni 6néletrajzat.
Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetelményeit.
Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus széfordulatokat, a szakmdajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorldsdhoz sziikséges kulcsfontossagi kompetenciak
kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus
sz6fordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani
levelének tartalmat.

e _Small talk” — 4ltalanos tarsalgés
A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az éllasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet,
oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartdsaban és a beszélgetés
lezarasaban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szamara, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez passzoljanak. Ilyen
tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutds, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csaldd, hobbi, szabadidd (szérakozas,
sport). A tanuldok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald aktiv
részvétel szabdlyait, fordulatait.

o Allasinterjt
A témakor végére a tanuld képes egyszeribb mondatokkal és megfeleld koherenciaval
hatékony kommunikaciot folytatni az 4llasinterji sordn. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegi szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy
a munkalehetdéségekrél, munkakoriillményekrdl tdjékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és
egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betodlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.
A témakor tanuldsa sordn elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozo, gyakran hasznalt
kifejezéseket.

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek

Villalkozas mitkodtetése
e A vallalkozasok miikddésének altalanos és specialis feladatai
e Adozasi ismeretek
e Adonemek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek
e A vallalkozasok dokumentacios kdtelezettségei



e Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek

e Hatosagi ellendrzések, hatdésagokkal valo egylittmiikodés

e A vallalkozasok tevékenységének bovitése

e Szigoru szamadasu dokumentumok kezelése

e Arajanlatok készitése

e Vallalkozasokkal kapcsolatos tisztességes piaci magatartas €s vallalkozasetika
e Vaillalkozasok megsziintetése

Kistermeldi iigyvitel
e Kistermeldkre vonatkozo6 jogszabalyok
o Termék-eldallitasra, -forgalmazasra vonatkoz6 jogi szabalyozas, rendeletek
o Kotelez6 nyilvantartasok

Villalkozas miikodtetése

A vallalkozasok miikodésének altalanos és specialis feladatai. Adozasi ismeretek. Adonemek,
adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek. Vallalkozasok dokumentacios
kotelezettségei. Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek. Hatdsagi ellendrzések,
hatésagokkal valo egyiittmikodés. A vallalkozasok tevékenységének bovitése. Szigora szam-
adasi  dokumentumok kezelése. Arajanlatok készitése. Vallalkozasokkal —kapcsolatos
tisztességes piaci magatartas és vallalkozas-etika. Vallalkozasok megsziintetése.

A vendéglatas alapjai
Falusi vendégasztal iizemeltetése
e Falusi vendégasztal fogalma
Falusi vendégasztal miikodtetésének feltételei
Falusi vendégasztal higiéniaja
Falusi vendégasztal vendéglatasi szabalyai
Falusi vendégasztal {izemeltetése
Termékkinalat kialakitasa, vendégigények felmeérése
Teritési feladatok
Termékkinalas, tdjékoztatas, kommunikécio
A vendégelégedettség mérése
Falusi vendégasztal élelmiszer-biztonsaga
Falusi vendégasztal tizemeltetésének dokumentacioja



