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VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS

HELYI ORATERVE



Vendégtéri szaktechnikus 5 1013 23 08 oraterve a Programtanterv alapjan

2020. szeptember 1-jétél felmend rendszerben 5 évfolyamos technikusi képzés esetén, a vendéglatas-turisztika
szakmacsoportban és a turizmus-vendéglatas dgazatban

Agazati besorolds: Turizmus-vendéglatas

Oratery
Tanitasi hetek szama: 36 hét 36 hét 36 hét 36 hét 31 hét
Tantargyak 9. évf. 10. évf. 11. évf. 12. évf. 13. évf.
Magyar nyelv és irodalom MagyNy! (E) 4 5 3 3 -
Idegen nyelv Ném/Ang (E) 4/4 4/4 3/3 3/3 3/3
Matematika Mat(E) 4 4 3 3 -
Torténelem T (E) 3 3 2 2 -
Allampolgari ismeretek Allpl - - - 1 -
Digitalis kultura Digk 1/1+ - - - -
1/1
= | Testnevelés Tesi 4/4 3/3 3/3 -
M | Osztalyfénoki 1 1 1 1 1
=4 " p . p
. Kotelezd komplex természettudomanyos 3 - - - -
= tantdrgy
w | Agazathoz kapcsolédd tantérgy: Foldrajz 2 2 - -
S| ‘
o | Erettségire felkészit6 tantargy - - 2 2 -
~ | Pénzugyi és véllalkozdi ismeretek - 1 - -
Szabad sdv: 2. idegen nyelv 212 1 2 2
3-1-1-2-6
(Az évfolyam
oszlopaban +
jellel jelolve)
KOZISMERETI TANTARGYAK
OSSZESEN: 27 25 20 20 6
Asi . X X K N N X
ook | ek ) Ele  Ele g9 gTE | g8 8]0
Munkavéllaléi Munkayéllaléi ismeretek 05
ismeretek Mval (E) !
Munkavallaléi Munkav’éllaléi idegen 0 2
idegen nyelv nyelv (E) MvalNy
. A munka vilaga 15
Turizmus-
vendéglatas IKT a vendéglatasban 1 1
alapozas Termelési, értékesitési és 4 8
: turisztikai alapismeretek
[ Rendezveényszervezési 1 2 1 1
< ismeretek
B | Vendegteri Vendégtéri ismeretek 2 2
% | szakember — —
O | kozépszinti ]jite% és 1'ta}11.sr.neret 2 3 3 4
: képzés Ertek,e51tes1r 1srmfiretek' . 1 2
= _Gazdalkodas és tigyviteli 05| 15 1
< |§meretek
< | Vendégtéri Uzleti menedzsment 2 6
5) szaktechnikus | Marketing és protokoll 05 2,5
—emelt szintli [ Specialis szakmai 15| 55
képzes kompetenciak ' '
¢élelmiszer ismeret és -
Szal?ad sav: biztonsdg 1 2
1’1 i?fo]yam ~ | Felszolgalasi gyakorlat 2
évfolyam — 4,
Agazati alapoktatds 2 5] -[9ofus]ss] 7] -] 7 [7]65]|35]14




I Szakiranyu oktatas 7 9 14 14 24
Kozismeret és szakmai oktatas dsszes 6raszama 34 34 34 34 30
Osszefiiggd szakmai gyakorlat: 175 200

Az (E) jelolés tantargyak érettségi targyak
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23. Turizmus-vendéglatas
agazathoz tartozo
510132308
Vendégtéri szaktechnikus

1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 1013 23 08

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurodpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl sz6lo torvény végrehajtasardl szo16
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzo
intézmény altal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvarasaithoz igazod6 szakmai célokra
szabadon felhasznalhat6 idékeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kertil élesen elvéalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat sordn is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatést.
Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat
tekintve az oOrakeretnek minimalisan hany szazalékat kell gyakorlati koriilmények kozott
(tanmiihelyben, termelSiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének
gyakorlatigényességét mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkdbb 06sztondz az
elméleti tudaselemek gyakorlatba dgyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyl oktatasban a tantdrgyakra meghatarozott idékeret és tartalom kotelezd érvényti,
a témakorokre kialakitott oraszam, valamint a tantdrgyak és témakorok oOraszamanak
évfolyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel —
pedig ajanlas.

A kizéarolag szakmai vizsgéara torténd felkészités soran az é4gazati alapoktatdshoz tartozo
tantargyak oktatasat a szakmai oktatas elsd félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

A munka vilaga

A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
oraszdma oraszama
Evfolyam Gsszes 6raszama 252 324 460 442 625 2103 1080 1023 2103
Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 0 0 18 18 0 18
& ,
g Allaskeresés 5 5 5 5
Ié Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
=
5‘: 2 Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
_é Munkanélkiiliség 3 3 3 3
=
=
Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
=|
%o :§ Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
3> § :’5? Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
1{:‘: °C>’, é § ,»omall talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
5 £ ° Allasinterja 20 20 20 20
% 5
5 2
=
54 0 0 0 0 54 54 0 54

ZMUS-yendéglatas alapozas
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Alapvet6 szakmai elvarasok 9 9 9 9
Kommunikacid és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 72 72 0 72
Digitalis eszk6z6k a vendéglatasban 36 36 36 36
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 9 9 9
Digitalis eszk6z6k a turizmusban 27 27 27 27
:‘Izl;)r:lser:]é;:; f:lzékesitési és turisztikai 144 288 0 0 432 432 0 432
A cukraszati termelés alapjai 36 72 108 108 108
Az ételkészités alapjai 36 72 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 108 108 108
A turisztikai és szallashelyi tevékenység
alapjai 36 72 108 108 108
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 234 324 0 0 558 558 0 558
Rendezvényszervezési ismeretek 0 0 108 62 170 108 62 170
3 Rendezvények tipusai, fajtai 35 35 35 35
2 Ertékesités folyamata 25 25 25 25
‘% Kommunikacid a vendéggel 12 12 12 12
§ Rendezvény logisztika 20 20 20 20
E Rendezvény bonyolitasa 16 22 38 16 22 38
5 Elszamolas, fizettetés 40 40 40 40
<
3
:%J Vendégtéri ismeretek 0 0 72 62 134 72 62 134
3
§ Felszolgalasi ismeretek 36 28 64 36 28 64
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Felszolgalas lebonyolitasa 36 28 64 36 28 64
Fizetési modok 6 6 6 6
Etel és italismeret 172 225 397 180 217 397
Konyhatechnologiai alapismeretek 15 15 15 15
Etelkészitési ismeretek 76 46 122 30 92 122
Betekintés a csicsgasztronomia vilagaba, 15 15 15 15
fine dining
Etterem értékel6 és minGsitd rendszerek a
o 15 15 15 15
vilagban
Italismeret és felszolgalasuk szabalyai 81 89 170 60 110 170
Italok készitésének szabalyai 20 20 20 20
Etelek és italok parositasa, étrend
Etelek és 1 alok parositasa, étren: 95 25 95 25
Osszeallitas
Etel és ital érzékenységek, intolerancidk,
. 15 15 15 15
allergiak
Ertékesitési ismeretek 36 62 98 36 62 98
Etlap és itallap szerkesztésének marketing 36 36 36 36
szempontjai
A bankett kinalat kialakitdsanak 08 28 )8 )8
szempontjai
A Séf (tablas) ajanlat kialakitasanak 6 5 6 6
szempontjai
Sommelier feladatanak marketing
o 5 5 5 5
vonatkozasai
Vendéglato cgek li
chdegiato  cBYSEEe omne 13 13 13 13
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az online térben 6 6 6 6
Hirlevelek szerkesztése és marketing
4 4 4 4

vonatkozasai
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Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 72 31 0 103 72 31 103
Beszerzés 8 8 8 8
Raktarozas 8 8 8 8
Termelés 8 8 8 8
Ugyvitel a vendéglatasban 8 8 8 8
Szazalék szamitas, mértékegység
a1 4 4 4 4
atvaltasok
Arképzés 20 20 20 20
Jovedelmezdség 15 15 15 15
Elszamoltatas 16 16 16 16
Vallakozasi formak 8 8 8 8
Alapveté munkajogi és adozasi formak 8 8 8 8
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 460 442 0 902 468 434 902
Uzleti menedzsment 0 0 253 253 36 217 253
i) Gazdalkodas a bevételekkel 36 36 36 36
‘g A gazdalkodassal Osszefliggd 26 2% 26 2%
& bizonylatkezelési ismeretek
E Anyag- és készlet- és eszkozgazdalkodas 116 116 116 116
[}
s Létszam- és bérgazdalkodas 28 28 28 28
=
.*é Vezetés a gyakorlatban 18 18 18 18
js Vallalkozas inditasa 29 29 29 29
5 Marketing és protokoll 0 0 93 93 0 93 93
3
El Marketing 60 60 60 60
> Viselkedés és iizleti protokoll 33 33 33 33
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Specialis szakmai kompetenciak 0 0 217 217 0 217 217
A vendég asztalanal készithetd ételek 109 109 109 109
Munk: S értékesités lehetsé
unkaszervezés az értekesités lehetséges 108 108 108 108
helyszinein
Tanulasi teriilet 0sszoraszama 0 0 563 563 36 527 563
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175 200 200
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1. Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 18/18 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A Munkavallaléi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitdsaval a tanuld Onismeretet szerez,
meghatdrozza a céljait. Megismerkedik kdrnyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatasi forméaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy
tanuloi jogviszonyaban is foglalkoztathaté szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolodd jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a
gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

3.1.1 Munkavallaldi ismeretek tantargy 18/18 ora

3.1.1.1
A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

A tantargy tanitasanak {6 célja

3.1.1.2A tantargyat oktatd végzettségére,
vonatkozo6 specialis elvarasok

szakképesitésére, munkatapasztalatara

3.1.13

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.1.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.1.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvért Altalanos és
Készségek, Onallosag és . o szakmihoz kot6d6
, i Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . s
képességek felelosség mértéke I digitalis
attitiidok e
kompetenciak

Ismeri sajat

Onismerete alapjan

Megfogalmazza személyisége . . 112 torekszik céljai
., . e . . Teljesen onalldan i1
sajat karriercéljait. | jellemvonasait, realis
annak pozitivumait. megfogalmazasara.
e Ismeri a Megjelenésében
Szakképzési - . ., f oA
munkaviszonyt munkaszerzodés Instrukcié alapjan 1genyes,
Iotesit tartalmi és formai részben dnalldan viselkedésében
' kovetelményeit. viszszafogott.
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Elkotelezett a
. . . e szabalyos Internetes
Felismeri, Ismeri a formalis és . 114 -
C . . foglalkoztatéas allaskeresési
megnevezi €s leirja | informalis . . 11a .. . .
o , 11 L. Teljesen 6nalléan mellett. Torekszik a | portalokon
az allaskeresés allaskeresési ., . . .,
, . o, sajat munkabérét informaciokat keres,
modszereit. technikakat. e ma ,
érint6 valtozasok rendszerez.
nyomon kdvetésére.
3.1.1.6 A tantargy témakorei
3.1.1.6.1 Alléaskeresés

Karrierlehetéségek feltérképezése: Onismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitds szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatisok (0sztondijak
rendszere) ismerete

Allaskeresési modszerek: Ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak,

kapcsolatok, kapcsolati hdlozat fontossaga

személyes

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgélati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formdk a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozodi
munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszerlsitett foglalkoztatas
turisztikai idénymunka és alkalmi munka)

(mezdgazdasagi,

Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerz6dés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.1.6.4 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nyujtandd tamogatisok (vallalkozova valas,
képzések, utazasikoltség-tamogatasok)

kozfoglalkoztatas,

Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2Munkavallaloi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak esetén)

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 62/62 6ra
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivéacids levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran hatékony idegen nyelvli kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 ora

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja
A tantargy tanitasdnak célja, hogy a tanulék idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, hatékonyan €s eredményesen
meg tudjék valositani a kommunikécios célokat egy allasinterju sordn.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsolédoé idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoléddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
¢s motivacids levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altaldnos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak vélaszolni. Az interju sordn tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrol,
jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel
kapcsolatosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

A tantargy az utolsd évfolyamon keriil oktatasra, igy €pit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott 1degennyelv-tudasara, alapvetdé mondatszerkesztési ismereteikre,
valamint a fobb igeidOk ismeretére. A tantargy tanulasa sordn a tanuld ezen ismereteit
aktivalja €s a munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkozo specialis elvarasok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3 Kapcsoloddo  kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3.2.1.4A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.2.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

.. Elvart
Készségek Onallosag és . ., szakmahoz
Ké esség el; Ismeretek felelssé mgértéke viselkedésmodok, kit6d6 digieali
pesseg g attitidok otodo digitalis
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes - allaskereséshez
1 . Ismeri az “res
allaskereso 11 , hasznalni az
, , allaskeresést segitd .
oldalakon és egyéb , internetes
i féorumokat, N .
forumokon e 1y bongészoket és
e e, allashirdetéseket I B
(Gjsaghirdetések, , allaskeres6
.| tartalmazo . .
szaklapok, szakmai \ 1 . e portalokat, és ezek
. forrasokat, allasokat | Teljesen 6nalléan e a .
kiadvanyok stb.) o segitségével képes
ey, hirdet6 vagy
allashirdetéseket L ; Torekszik szakmajanak,
keres. Az dlléskeresésben k tenciainak végzettségének
e, segit6é szervezeteket, ompe enciaina . . o ’
allaskereséshez R Lo realis képességeinek
hasznalja a munkakdzvetits 454 megfeleléen
Ja o iigyndkségeket. megfogalmazasara, : g : :
kapcsolati t6kéjét. erésségeinek allashirdetéseket
hangsulyozéasara kivalasztani.
idegen nyelven. Ki tud tolteni
Nyitott szakmai és onéletrajzsablonokat,
személyes pl. Europass
A tartalmi és formai L, . kompetenciainak CVsablon, vagy
i , Ismeri az 6néletrajz . ., . .
kovetelményeknek , . fejlesztésére. szovegszerkeszto
B tipusait, azok . . 114 . . , fos
megfeleld . . Teljesen 6nalldan Torekszik receptiv | program segitségével
. . tartalmi és formai , ; ) .
onéletrajzot ) o és produktiv létre tud hozni az
kovetelményeit. T
fogalmaz. készségeit idegen adott

A tartalmi és formai

Ismeri a motivacios
levél tartalmi és

kovetelményeknek .
P formai
megfeleld R .
. .| kovetelményét,
motivacios levelet ir, ‘o rer s . . . 1112
felépitését, valamint | Teljesen 6nalloan
melyet a o
megpalydzands allas | UPIKUS
D szofordulatait az
sajatossagaihoz .
.o adott idegen
1gazit.
nyelven.
Kitolti és a
munkaado6hoz
eljuttatja a
sziikséges Ismeri az
nyomtatvanyokat és | allaskeresés Teljesen onalléan
dokumentumokat az | folyamatat.

allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével.
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nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szdveg értése,
iraskészség,
valamint
beszédprodukcio).
Szakmaja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez illG.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

onéletrajztipusoknak
megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségével
meg tud irni egy
onéletrajzot,
figyelembe véve a
formai szabalyokat.

Digitalis
formanyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai
kovetelményeknek
megfeleld
létrehozasa, emailek
kiildése és fogadasa,
csatolmanyok
letoltése és
hozzaadasa.




Felkésziil az
allasinterjira a
megpalyazni kivant
allasnak
megfelelden, a
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinterju
menetét, tisztaban
van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituaciod
megvalositasahoz
megfeleld
szokincscsel és
nyelvtani tudassal

Teljesen 6nalldan

A megpalyazni
kivant allassal
kapcsolatban képes
az internetrol
informaciot szerezni.

rendelkezik.
Az allasinterjun, az | Tisztdban van a
allasinterjura legaltalanosabb
érkezéskor vagy a csevegési témak
kapcsolodo szokincsével,
telefonbeszélgetések | amelyek az interji
soran csevegeést soran, az interjut
(small talk) megel6z0 és Teljesen onalldan

kezdeményez, a
tarsalgast fenntartja
és befejezi. A
kérdésekre
megfeleld
valaszokat ad.

esetlegesen kdvetd
telefonbeszélgetés
sordn vagy az
allasinterjira
megérkezéskor
felmeriilhetnek.

Az allasinterjihoz
kapcsolodoan
telefonbeszélgetést
folytat, idSpontot
egyeztet, tényeket
tisztaz.

Tisztaban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen onalloan

A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét
munkajara
vonatkozoan
alapvetden megérti.

Ismeri a
munkaszerz6dés
f6bb elemeit,
leggyakoribb idegen
nyelvil

kifejezéseit. A
munkaszerzddések,
munkakori leirasok
szokincsét
értelmezni tudja.

Teljesen onalléan

3.21.6 A tantargy témakorei

3.2.16.1

Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanulé megismeri az dallaskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolodo

szokincset

idegen nyelven

(végzettségek,

tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).

egyéb  képzettségek,

megkovetelt

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodd allashirdetések megértésére, és fel tudja
ismerni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek ¢€s szakmdjanak megfelelden
begyakorolja az egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.
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Az éllashirdetések és az trlapok szdvegének olvasasa soran a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az tUrlapkitoltés soran pedig produktiv
kompetenciakat fejlesztiink (iraskészség).

3.2.1.6.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az Onéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit,
tipikus szofordulatait. Képessé¢ valik sajait maga is a nyelvi szintjének megfeleld
helyességgel és igényességgel, 6nalldan megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, szakmajaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasdhoz sziikséges
kulcsfontossagu kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

3.2.1.6.3 »Small talk” — 4ltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban és
a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai kdrnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témdak lehetnek pl. id6jaras, kozlekedés (odajutds, parkolas,
¢épiileten beliili tajékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidé (szorakozéds, sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést ¢és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjut megel6zden gyakran telefonos egyeztetésre is sor keriil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait €és fordulatait is megismernie, elsajatitania. A
témakor sordn elsdsorban a tanuldk produktiv kompetenciaja fejlédik (beszédkészség), de
a tétmahoz kapcsolddo internetes videok és egyéb hanganyagok hallgatdsa sordn receptiv
keészségeik is fejlddnek (hallas utani értés).

3.2.1.6.4 Allasinterja

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony
kommunikéciot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal
is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassad teszi arra, hogy a
munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl tdjékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és
kérdéseket tud feltenni a betolteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmdjara vonatkozo, gyakran
hasznalt kifejezéseket.

A témakor tanitdsa soran az allasinterju lefolytatasan kiviil fontos, hogy a tanul6 ismerje a
munkaszerzddés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmajahoz kotddhetnek. A
munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra,
hogy a leendd sajat munkaszerzodését, illetve munkakori leirasat leforditsa €s értelmezze.
A témakor soran elsdsorban a tanuld produktiv kompetenciaja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo videodk és egyéb hanganyagok hallgatasa sordn a receptiv
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készségek is fejlodnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzodés-mintak
szovegének olvasdsa soran az olvasott szovegértés is fejleszthetd.

3.3Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak sszoraszama: 558/558 ora
A tanulési teriilet tartalmi osszefoglaldja
Az alapképzésben részt vevo tanulok az agazathoz tartozo szakmak (szakacs, cukrdsz, pincér
— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak
donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.
Az  alapképzés  tantargyaiban,  témakoreiben,  tananyagtartalmaiban  elsajatitott
(szakmaspecifikus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.3.1 A munka vilaga tantargy = 54/54 6ra

3.3.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerzddés
megkotéséhez, a  munkavallalashoz, a  munkaviszony létesitéséhez  sziikséges
alapismeretekkel, legyenek tisztdban a vendéglatasban torténé munkavégzés alapvetd szakmai
elvarasaival, a munkavégzés sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjdk a vendégekkel, Ttigyfelekkel torténd
kapcsolatfelvétel és kommunikacié szabélyait, a munkatarsakkal torténd egylittmiikodés
alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek
birtokéaba jussanak, amelyeket a hétkoznapi életben is hasznositani tudnak.

3.3.1.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo6 specialis elvarasok
3.3.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

3.3.1.4A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem
stb.) kell lebonyolitani.

3.3.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
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Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallosag és
felel6sség mértéke

Elvart
viselkedésmédok,
attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kot6do
digitalis
kompetenciak

Megnevezi és leirja
a tanuloszerz6dés és
a munkaszerzddés
tartalmat.

A tanuloszerzodés
és a
munkaszerz6dés
formai és tartalmi
kovetelményei

Iranyitassal

Szoban az
elvarasoknak
megfelelden
kommunikal.

Alapvet6 nyelvi,
szobeli
kommunikacios
elvarasok és normak

Instrukciod alapjan
részben 6nalldéan

Megnevezi és leirja
a vendéglatas
munkavallal6ival
szemben tamasztott

A vendéglatas
szakmai,

Instrukcié alapjan

- viselkedésbeli részben 6nalloan
szakmai . e
i o kovetelményei
kovetelményeit s
elvarasait.
Tudjaa
Betartja a munkakornyezetére ., .,
. , \ Instrukcid alapjan
munkabiztonsagi vonatkozo , . 112
. . . részben 6nalldan
szabalyokat. munkabiztonsagi
szabalyokat.

Betartja a higiéniai
és

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi

Instrukcid alapjan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi
kornyezetének
rendben tartasara.

Munkaja soran
informaciocserére
és

munkatarsa
ival
egylittmiikddésre
kész,

hozzaallasa
ban igyekvo.

Udvarias és
el6zékeny.

Torekszik a
munkavédelmi
eldirasok
maradéktalan
betartasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerz6désmintak
felkutatasahoz
haszndlni az internetes
bongészoket és
allaskeres6 portalokat,
és ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek
megfeleld
allashirdetéseket
kivalasztani.

kornyezetvédelmi kovetelményeket. részben onalléan
szabalyokat.

3.3.1.6 A tantargy témakorei

3.3.16.1 Alapvet6 szakmai elvarasok

Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok

3.3.16.2

Kommunikacié és vendégkapcsolatok

Alapvetd szakmai kommunikacids elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikaci6 a vendégekkel, kommunikdcio irasban,
telefonon és digitalis eszk6zok felhasznalasaval

3.3.1.6.3

Munkabiztonsag és egészségvédelem
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Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatdsa, ismerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsOsegélynyujtasi alapismeretek
a gyakorlatban

3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy 72/72 ora

3.3.21
A tantargy oktatasdnak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus
teriiletén alkalmazott informatikai eszkozoket haszndlni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szadmlazasi
szoftverek miikodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus ¢és a szallashely-szolgaltatas
teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zOk hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6zo
hotelprogramok, foglalési és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

A tantargy tanitdsanak f6 célja

Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjdk alkalmazni a vendéglatdé egység marketing-,
értékesitési €s ligyviteli elemzd tevékenysége soran.

3.3.2.2A tantargyat oktatd végzettségére,
vonatkozo6 specialis elvarasok

szakképesitésére, munkatapasztalatara

3.3.2.3
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3.24
kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

3.3.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvért Altalanos és
Készségek, Onallésag és . . szakmahoz kot6do
, b Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . e
képességek felelosség mértéke oy digitalis
attitiidok g
kompetenciak
A vendéglatashoz Informatikai Az Irodai
kapcsolodo alapismeretek, irodatechni | alapszoftvereket
tablazatokat és szovegszerkeszto és Teliesen 6nalléan kai és (tablazatkezeld,
szoveges tablazatkezeld ) infokommunikacios | szovegszerkesztd)
dokumentumokat szoftverek ismerete eszkozoket | készségszinten
készit és modosit. rendeltetésszertien, a | hasznal.
Szamlazasi, vagyonvéd | Az iizletben
Alapvetd készletezési elmi, munkavédelmi | alkalmazott szakmai
miiveleteket végez a alapfogalmgk, elvarasoknak szoftverek alapvetd
szamlazas és mu\ieletek Ismerete | ranyitassal megfeleléen osszefliggéseit
készletmozgas AZ’ uZ’I?tb’en hasznalt kezeli, ismeri, a
témakorében. szamitogepes hasznalja. szoftvereket
programok ismerete Az internetrol alapszinten kezeli.
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Informaciot gytjt és
rendszerez a

Instrukcié alapjan

Oszszegyljtott
informaciok
felhasznalasa soran
betartja az

Az internetes
bongészoket és
kozosségi oldalakat
hatékonyan tudja

vendéglatashoz és a | Internethasznalat \ w11 . . . e s
. részben onalldéan adatvédelemre és a | informaciogytjtésre
turisztikahoz e s o
1 szerz6i jogokra hasznalni.
kapcsolododan. h
vonatkozo
el6irasokat.
3.3.2.6 A tantargy témakorei
3.3.2.6.1 Digitalis eszk6zok a vendéglatasban

A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazéasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszdmoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.) A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

3.3.2.6.2
Digitalis tananyagok ¢és kapcsolddd informaciok keresése magyar ¢és nemzetkdzi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa

3.3.2.6.3
A turizmus ¢és a szallashely-szolgéltatds teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkozei, technologiai
Szallodai szoftverek: kiilonbozd hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A
széllodai gazdalkodas informatikai alapjai

Digitalis eszkozok a turizmusban

3.3.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 ora

3331
Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovéabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanuldk olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozo szakmak koziil mely szakiranyon
(szakécs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa sordn a tanulok a szakmacsoportba tartozd szakmakban
(cukrész, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

A tantargy tanitasanak fo célja
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3.3.3.2A

tantargyat

oktatd végzettségére,

vonatkozo6 specialis elvarasok

3.3.33

szakképesitésére,

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

munkatapasztalatara

3.3.3.4A képzés orakeretének legalabb 50%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.

3.3.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvért Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kot6dé
, : Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . et
képességek felelosség mértéke et aae digitalis
attitiidok e
kompetenciak
Megnevezi és leirja
a vendégtérben és a
N ”g . A vendégtér, a
termeléknél o ,,

, , | szerviztér €s a termeldk . . . ,
alkalmazott gépek és éncinek és Instrukcié alapjan Online katalogust
berendezések l%elroen dezéseinek részben 6nalléan hasznal.
alapvet6 funkcioit és ismerete
miukodtetési
mddjait.

Kivalasztja a feladat
megoldasara A vendéete
alkalmas eszkdzoket ven ergtt’:r, a B Empatia,

. s szerviztér és a termel6k . . s
a vendégtér, a egyszeri Instrukci6 alapjan | odafigyelés masokra
szerv1z”ter ésa ) eszkézeinek ismere- részben 6nalldan Konfliktuskezelés
termel6k egyszer( te Kooperativitas
eszkozei koziil és Tolerancia
hasznélja azokat. Onallosig
A vendégteret Céltudatossag

felteriti egyszerii
teritéssel, és a

Az éttermi alapterités
formai és a szerviztér

Instrukcid alapjan

szervizteret elékészitésének részben 6nalldan
felkésziti az miiveletei

lizemeltetésre.

Vendéget fogad és a

vendég asztalanal Vendégfogadas

jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Egyszerii, a vendég

el6tt végezheté miivelet

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Megismeri,
felismeri, megnevezi
¢s leirja az
alapfiiszereket és az
alapizeket.

Szaritott és friss
fiiszernévények,
izesiték

Instrukcié alapjan
részben onalléan
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Kudarctiirés A
szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben
tartasa




Megismeri, megne-
vezi és leirja az

alapvetd Etelkészitési Instrukcié alapjan
konyhatechnoloégiai | alapmiiveletek részben o6nalléan
miiveleteket,

eljarasokat.

Felhasznalas el6tt Cukraszati

ellendrzi a
nyersanyagok
tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
recepturanak
megfelelden kiméri.

nyersanyagok taroldsa
Mindségre vonatkozo
kovetelmények Mérési
miveletek Tomeg,
Urtartalom,
mértékegységek
atvaltasa Tarazas

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Cukraszati
alapmiiveleteket
(elokészito,
tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siito,
toltelékkészitd,
befejezd) végez.

Anyagok ¢és eszkozok
elokészitd mi-

veletei
Egyszer(ibb
technologiajn
cukraszati tésztak
készitése,
feldolgozasa,  siitése
(gyurt omlds, kevert
omlos, forrazott
tészta, felvert tész-

ta)
A termékekhez tartozo
toltelék készitése,

betdltése, diszitése

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
meghatarozé
természeti
adottsagait és egy
valasztott turisztikai
régiot,

valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

Természeti adottsagok:
az orszag fekvése,
domborzati viszonyok,
vizrajz, gyogy- és
termalvizek, nemzeti
parkok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag
kiemelten tAmogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

25/105. oldal

Prezentacios
program hasznalata.




Bemutatja az adott
szallashely
szolgaltatasait,
elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos
tevékenységeket, és
informalja a
vendégeket a
szallashelyen
talalhato vendéglatd
tizletekrol.

Szallashelyek kinalata
az otttartozkodas alatt
Szallashelyek
szolgaltatasai
Szolgaltatasok
csoportositasa
Vendégbejelentkezéssel
kapcsolatos teend6k
Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ellatasi
tevékenysége és az
azokhoz kapcsolddo
helyiségek és
munkakorok

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

3.3.3.6 A tantargy témakorei

3.3.3.6.1A cukrészati termelés alapjai 36 ora 9.osztily 726ra 10D
A cukrasziizem helységei, munkateriiletei 4 6ra/9 osztaly

A cukrészati termelés ¢élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei 4 ora/9

osztaly

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen
nyelvi elnevezései 6 6ra/9 osztaly

A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirdsai
6 6ra/9 osztaly Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa: 6 6ra/9 osztaly

—Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, elékészitése 4 o6ra/9 osztaly

—Toltelekkeészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolds 6 ora/9 osztaly

—Egyszerlien eldallithatd cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert omlds, forrdzott és
felvert tészta) készitése, tésztalazitd milveletek, tésztafeldolgozas 72 6ra/10 D

—Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, sztras, lekenés

—Siités: a siitd bedllitasa, a siitdlemez behelyezése, forré lemezek, a termékek
balesetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

—Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszerli diszitése, talaldsa, formazott

diszek készitése, bemutatasa

3.3.3.6.2 Az ételkészités alapjai 36
ora/9.osztdly 726ra/10D
Baleset- és tizvédelmi szabalyok 5 6ra/9D
Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok 6 6ra/9D
A szakacs szakma felépitése (tanul6, szakacs, chef) 5 6ra/9D
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkordk, technikai
helyiségkapcsolatok) 20 6ra/9D
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Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékadd szakemberei) 10 6ra /10D

[z- és illatérzékelés (friss és széritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzdjiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek
idegen nyelvii elnevezései 62 6ra/10D

3.3.3.6.3 A vendégtéri  értékesités
alapjai 36 ora/9.osztily 72 ora/10D
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozé szabalyok 2 6/9D
Higiéniai eldirasok 2 6/9D
Egyszeri, vendéggel érintkezd ¢és egyéb munkaeszkdzok 26ra/9D
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliadk és ezek idegen nyelvii elnevezései
106ra/9D
Az egyszerli alapterités formai 20 6ra /9D
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei 22 6ra/10D
A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szitudciokat oldanak meg és a
tananyag késobbi részeit gyakoroljak alapszintli, egyszertsitett forméaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithet6 ételeket készitenek. 50 6ra/10D

3.3.3.6.4 A turisztikai €s szallashelyi
tevékenység alapjai 36 dra/9.osztdly 72
ora/10D
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti
Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a
turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan
a kiemelt teriiletekr6l, példaul:
—Balaton — egészségturizmus = Héviz
—Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
—Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronémiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
—Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-td
—Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanuld altalanos miveltsége gazdagodjon, a térképen valo
tajekozodasa javuljon. Az oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas
soran bemutatasra keriilnek a kiilonb6zd szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek
elsajatitasa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen
a szallashelyek mitkodésével.
A turizmushoz kapcsolodo fogalmak magyar és idegen nyelven Kiemelt
turisztikai fejlesztési térségek:
—Balaton
—Sopron-Fertd térség
—Tokaj, Fels6-Tisza ¢és Nyirség térség
—Dunakanyar térség
—Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy, Tisza-to térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
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—Budapest
—Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatasturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa és mindsitése
A széllasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatdsok csoportositasa) helyiségei ¢és az azokhoz
kapcsolddd munkakorok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakorok
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3.4Vendégtéri szakember — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 902/902 o6ra
A tanulési tertilet tartalmi 6sszefoglaldja
A vendégtéri szaktechnikus a képzés soran olyan ismeretek birtokaba kertil, amik segitségével
a vendégeket mindenkor az elvardsainak megfeleléen, a lehetd legmagasabb szinten
szolgaljak ki.
A képzés célja, hogy a szakembert felkészitsiik a 21. szazad kihivasaira €s lehetdségeire.

3.4.1 Rendezvényszervezési ismeretek tantargy 108 éra/11D  626ra/12D  170/170 6ra

3.4.1.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy oktatasdnak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a vendéglatasban
eléforduld rendezvényekkel kapcsolatban, kiilonds tekintettel az aldbbiakra: el6késziiletek,
eszk6z- ¢és munkaerdigény meghatdrozdsa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- ¢és
italvalaszték, felszolgalasi modok, rendezvénylogisztika, elszamoltatés, a jovo rendezvényei.

34.1.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specialis elvarasok

Legaldbb 5 ¢év rendezvényszervezési ¢és lebonyolitdsi tapasztalattal, szakoktatoi

végzettséggel vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy

kamarai mestervizsgaval rendelkezd személy

3.4.1.3 Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek

Vendégtéri ismeretek

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

34.1.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)
kell lebonyolitani.

3.4.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . L szakmahoz kot6do
, : Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, . g
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attititldok e
kompetenciak
Megtervezi a Teljes mértékben Keresi % | Internet, specidlis
kiilonbsz6 ismeri a kiilonboz6 egyittmitkodés Sttermi
rendezvények rendezvények lehetdséget a IK Teszkézéket
menetét, munkafolyamatait, a | Teljesen 6nalléan koll.e.tgan:alu es az -
megszervezi a munkaszervezési egyittmiikddés es
munkst a sajét alapelveket soran elfogadja a | szoftverek hasznala-
teriiletén. ' kolcsonos fliiggdségi | ta
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Rendezvénytipustol
fiiggben alkalmazza
a kiilonb6z6
értékesitési formakat

Teljes mértékben
ismeri az értékesités
formait és a

Teljesen 6nalléan

helyzeteket.

Torekszik arra, hogy
a felmertild

és alakitja ki a zzgi:zvzzye ¢ problémakat a
munkakéroket. s tobbickkel

munkakoroket. I

egyuttmu-

Teljes  mértékben kodve oldja meg. Rendezvény-
Kommunikal a ismeri a nyilvantarto és
vendéggel, felveszi a | rendezvényadatok . . 112 asztalfoglalo

, . \ , Teljesen onalldan

rendezvény adatait, | felvétele és az szoftverek
asztalt foglal. asztalfoglalas készségszintii

szabalyait. ismerete

Teljes mértékben
ismeri a rendezvény

lebonyolitasahoz
Felméri az adott sziikséges gépek,
rendezvény berendezések,
eszko.21g.en},/et, - eszkozolf, spe01a1.1s | Teljesen onallsan
technikai hatterét és | rendezvénytechnikai
munkaer6- felszerelések
sziikségletét. hasznalatat és a
munkaerd-beosztas
lehetdségeit,
szabalyait.
Lebonyolitja a Teljes mértékben

rendezvényt a tanult
szakmai szabalyok
szerint.

ismeri a
rendezvények
lebonyolitasanak
menetét, szabalyait.

Teljesen onalloan

A rendezvény végén
fizetteti a vendéget,
majd elszamol a
bevétellel az egység
felelds vezetdje felé.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetéségeket,
valamint az
elszamolas jogi,
ligyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkoz6
szakmai
szamitasokat.

Teljesen onalldan

A rendezvényhez
sziikséges
eszkozallomany,
technikai hattér és
munkaerdsziikséglet
rogzitéséhez
szlikséges éttermi
szoftverek
készségszintii
ismerete

Fizetteto és
elszamoltatd éttermi
szoftverek
készségszintli
ismerete

3.4.1.6

3.4.1.6.1 Rendezvények tipusai, fajtai 18 dra/11D

A vendégfogadés szabalyai

A tantargy témakorei

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, iiltetett
allofogadasok, eskiivok és egyéb csalddi rendezvények, protokollfogadésok, egyéb tarsas

rendezvények

Rendezvények protokollja
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3.4.1.6.2 Az értékesités folyamata 60 ora/11D
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (tizletvezetd, teremfondk, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglato elado, kavéfozd/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti elékésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas
3.4.1.6.3 Kommunikacié a vendéggel 30 ora/lI1D
Altaldnos kommunikacids szabalyok
Kommunikaci6 az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacid a tarsas étkezéseken
Kommunikaci6 a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

3.4.1.6.4 Rendezvénylogisztika 18 éra/12D
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/iiltetett fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

3.4.1.6.5 Rendezvény lebonyolitasa 40 ora/I12D
Nyitas el6tti elokészité miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerli felhelyezése, terités sorrendjének
betartdsa)
Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat dsszedllitdsu étrend alapjan (részvétel
étel- és italsor Osszedllitasdban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszerli felkészitése
Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, all¢/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)

31/105. oldal



3.4.1.6.6 Elszamolas, fizettetés 4 ora/I12D
Bankkartyéas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eléleg, eldlegbekérd, foglald,
kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

3.4.2 Vendégtéri ismeretek tantargy 72 ora/11D

34.21

A tantargy oktatdsanak célja a vendég érkezésétol

A tantdrgy tanitasanak fo célja

620ra/12D

134/134 o6ra

tavozasaig eldéforduld Osszes

munkafolyamat, illetve a vendéglatd iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkdzeinek,
felszereléseinek, butorainak, gépeinek bemutatasa és megismertetése.

oktato

34.2.2A tantargyat végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo6 specialis elvarasok

Legaldbb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel

vagy minimum érettségivel ¢és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai

mestervizsgaval rendelkezd személy

3.4.2.3  Kapcsolodo szakmai  tartalmak

Idegen nyelvi ismeretek

Etel- és italismeret

kozismereti,

Ertékesitési ismeretek
Rendezvényismeret

3.4.24
kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

3.4.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvért Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kot6do
, h Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . s
képességek felelosség mértéke I digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
Elvégzi a nyitas Teljes mértékben Udvariasan,
el6tti miveleteket, ismeri a megértéen
fogadja a vendége- felszolgaloval viselkedik a Lo , .
. . ., , , Hasznal]a az ettermi
ket, ételt-italt ajanl a | szemben tamasztott vendégekkel,
: R . e szoftvereket a
szamukra a kovetelményeket, a kollégaival i , ,
1z L, . | rendelésfelvételnél,
felszolgaloval felszolgalas . . i1ia folyamatosan keresi | . .
. o o Teljesen onalldan o .. | illetve a rendelés
szemben tdmasztott | ltaldnos szabalyait, az egylttmikodés (s
R . ot e ey konyha és sontés
kovetelményeknek | a nyitas el6tti lehetdségét. A
. (12 B . . felé valo
és a felszolgalas miveleteket, a Fokozottan figyeli a o a
(1o 1s , ., ., tovabbitasanal.
altalanos vendég fogadasa és problémak
szabalyainak az ajanlas szakmai kialakulasanak
megfelelden. kovetelményeit. kritikus pontjait, és
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Lebonyolitja a megfeleld6  moddon

Teljes mértékben

felszolgalast 2| ismeri a felszolgalasi kezeli a P
tanult felszolgalasi médokat. a problémakat a Ellenorgl és
modokon. felszol ,’1, et vendég érkezésétsl | hasznalja a digitalis
Alkalmazza a aesiji(r)n%teeli:(fkmene e Teljesen 6nalldéan tavozasaig. szamlazoprogramot
szamitasi ismereteit 5
a felszolgalds kepleteit s Sttciisbnél,
folyamatanak gyakorlati

alkalmazasat.

lebonyolitasa soran.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z6

. . , fizettetési modokat o s
Fizetteti a vendéget Ellendrzi és

p és lehetoségeket, .
a tanult lehet6ségek £ hasznalja a

. . valamint az o .
alapjan, majd T . I megfeleld éttermi
, elszamolas jogi, Teljesen onalldan ,
elszamol a .. , szoftvert a vendég
s iigyviteli folyamatat, N
munkaltaté felé a , Y fizettetésénél és az
\ szabalyrendszerét és .
bevétellel. : , elszamolasnal.
az ide vonatkozo
szakmai
szamitasokat.

3.4.26 A tantargy témakorei

3.4.2.6.1 Felszolgalasi ismeretek 20 ora/11D
A felszolgaloval szemben tdmasztott kdvetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai,
nyitas eldtti miveletek, vendég fogadasa, ajanlas

3.4.2.6.2 A felszolgalas lebonyolitdsa
Felszolgalasi modok, folyamatok 20 6ra/11D
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa 32 6ra/11D
Alkalmi rendezvényekre valo terités 20 6ra/12D
Rendezvényen valo felszolgalas 20 ora/12D
Szobaszerviz feladatok ellatasa 10 6ra/12D

3.4.2.6.3 Fizetési modok 12 éra/12D
Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés
menete

3.4.3 Etel- és italismeret tantargy 1806ra/11D 2170ra/12D 397/397 ora

3.4.3.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy oktatdsanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technologidk és a nemzetek
konyhdinak megismertetése, az alkoholmentes ¢és alkoholos italok szarmazéasanak,
készitésének, felszolgalasanak bemutatasa, az alapfoku bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.
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343.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo6 specialis elvarasok

Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatdi végzettséggel

vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai

mestervizsgaval rendelkez6 személy

3.4.3.3 Kapcsolédd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

3.4.3.4A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.

3.4.35 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

-- Elvart PP
Készségek, Onallésag és . \iar , szakmahoz kot6dé
, : Ismeretek . >, viselkedésmodok, s et
képességek felelosség mértéke I digitalis
attititdok e
kompetenciak

Teljes  mértékben
ismeri az ételek és

italok Osszetevoit, a Ertdn alkalmazza a

csucsgasztrondomia

A vendég kérésének
megfelelden

1 , darabolasi, - e ¢ | Haszndlja a digitalis
e o o2 | bundazsi, stiitési djdonsagait. Megérti | 41 ekkild
Gssze- = dusitasi es Teli snalld ©s at§r21, korflolyan eszkdzokben rejlé

12 .. hékezelési modokat, | - SHesen onatioan | veszia vendég lehetdségeket a
tételét, kozben L esetleges

a  konfitilast, a g kiilsnbszé ételek és
alkajmazza szuvidalast és egyéb betegségeit ; {A149ANE
konyhatechnologiai SZUVIdE gy alleraikit italok ajanlasanal.
lapismereteit Hszert siatt
a . . )

konyhatechnologiai intoleranciait,

eljarasokat. kiilonleges kéréseit.

- - " Segitdkészen
Eteleket ajanl, kozben Teljes mértékben 'glk i edidval
alkalmazza a hideg ismeri a hide viselkedik, tudasava

“ 4 g segiteni probalja a
eléételek, levesek, eloételek, levesek, & Py E ‘ J Magabiztosan
meleg eloételek, meleg eloételek, Ve? egier ca feleld hasznalja a
fozelékek, koretek, fézelékek, koretek, szamukra MEgICICIO | meobizhato
martasok, salatak, martasok, salatak, Teljesen 6nalldan ételek esrlta‘lo'k’ internetes forrasokat
dresszingek, foételek, | dresszingek, féételek, gasztronomla}l cs és az 0j digitalis
befejezé fogasok befejezd fogasok cgeszsegugyl tananyagokat a
elkészitésének hagyomanyos sgempontbol helyes | tanulas folyaman.
hagyomanyos és és ujszerl elkészitési kivalasztasaban.
Ujszeril ismereteit. modjait.
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Az étel- és
italajanlasnal értelmezi
¢és alkalmazza a
csucsgasztronomia
vilagaban megjelend
fejlesztéseket.

Teljes  mértékben
ismeri a
csucsgasztronomia
vilagat, a  fine
dining fogalmat, a
vilag éttermi
besorolasi
rendszereit, a
csucsgasztronomia
ujdonsagait,
érdekességeit.

Teljesen 6nalloan

Ismeri, koveti az
étteremértékelo és
mindsité rendszereket
a vilagban.

Teljes mértékben
ismeri a vilag étte-
remértékeld és
-mindsitd rendszereit
(Michelin,
Gault&Millau,
Tripadvisor,
Facebook, Google
stb.)

Teljesen onalldan

Onfejlesztésre
hasznalja a
megbizhato
internetes
forrasokat, szakmai
anyagokat,
szakcikkeket.

Italokat készit és

Teljes mértékben
tudja a borok,
szénsavas borok,
sOrok,

szolgal fel, kozben parlatok, likérok, Digitalis tananyagot,
alkalmazza az italok | kavek- o internetet hasznal
készitésének ismereteit | kavékiilonlegességek, Teljesen nalldan tanulasra,
és felszolgalasuk teak, iditok, onfejlesztésre.
szabalyait. Asvéanyvizek

készitésének modjait,

felszolgalasuk

szabalyrendszerét
Kevert italokat, | Teljes mértékben
kavékat, ismeri a kevert italok,

kavékiilonlegességeket
és tedkat készit az
italok készitésének
szabalyai szerint.

kavék,
kavékiilonlegességek,
tedk készitésének
szabalyait.

Teljesen 6nalldoan

Eteleket és italokat
parosit, értelmezi és
alkalmazza az ételital
Osszeallitas szabalyait,
étrendeket allit Ossze.

Teljes mértékben
ismeri az aperitif és
digestif italok,
valamint az
étrendhez tartozo
borok, egyéb italok
parositasanak
hagyomanyos és
modern elméletét.

Teljesen onalldan

Figyelemmel koveti az
étel- és
italérzékenységek,
-intoleranciak,
-allergiak kezelését

a vendéglatasban
alkalmazott ételekkel
és italokkal

Teljes mértékben
ismeri az ételek és
italok Gsszetevéit,
kiilonos tekintettel a
vendéglatas teriiletén
el6forduld
allergénekre.

Teljesen 6nalléan
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kapcsolatban.

3.4.3.6 A tantargy témakorei

3.4.3.6.1 Konyhatechnologiai alapismeretek 8ora/11D
Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalds, szuvidalds és egyéb modern konyhatechnologiai
eljarasok fogalma, rovid, szakszerii magyarazata

3.4.3.6.2 FEtelkészitési ismeretek 86ra/11D
Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, féételek, befejezé fogasok

3.4.3.6.3 Betekintés a csucsgasztronomia vilagaba, fine dining 8éra/11D
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia ujdonsagai, érdekességei

3.4.3.6.4 Etteremértékeld és -mindsitd rendszerek a vilagban Michelin,
Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google sth. 86ra/11D

3.4.3.6.5 Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai 148 ora/11D
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérdk, kavék,
kavekiilonlegességek, tedk, iditok, asvanyvizek) Borvidékek, jellemz6 szOl6fajtak, borok,
boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

3.4.3.6.6 Italok készitésének szabalyai 36 éra/12D
Kevert italok, kavek és kavekiilonlegességek, tedk készitése

3.4.3.6.7 Etelek és italok parositasa, étrend osszeallitasa 169 éra/12D
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabélyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 0sszeallitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai Alkalmi
meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza 1116 italok ajanlasa
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3.4.3.6.8 Etel- és italérzékenységek, -intoleranciak, -allergiak 12 éra/12D
A vendéglatasban alkalmazott ételekben ¢€s italokban eldforduld 14 féle allergén anyag

3.4.4 Ertékesitési ismeretek tantargy 366ra/11D  626ra/12D 98/98 6ra

3.4.41 A tantargy tanitasanak o6 célja
A tantargy oktatasanak célja a vendégek tokéletes kiszolgaldsdhoz, a professziondlis
kommunikaciohoz, valamint a konfliktus- és reklamaciokezeléshez sziikséges ismeretek
atadasa.

34.42A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkozo6 specialis elvarasok

Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel

vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai

mestervizsgaval rendelkez6 személy

3.44.3 Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek

Etel- és italismeret

Vendégtéri ismeretek

Rendezvényismeret

3.4.4.4A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem stb.) kell
lebonyolitani.

3.445 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallosag és Elvart Altalanos és
" . . .o . L, szakmahoz kot6do
Készségek, képességek Ismeretek felel6sség viselkedésmodok, digitalis
mértéke attititldok kompetencigk
Tokéletesen
tisztaban van az
tl i .
crap, 1ta’11a}’3, Szakmai alazat,
artabla, tablas . .
. udvariassag, felelos
ajanlat, ,
. panaszkezelés, C
, , . elektronikus . , Digitalis
Etlapot és  itallapot | 11w 1n nyitottsag,
valasztékko6zlo L , tananyagot,
szerkeszt a o . I marketing és reklam | . ,
. eszkozok, Teljesen onalléan . O internetet hasznal
marketingszempontok fejlesztési készség, ,
1, fagylaltlap, borlap s tanulasra,
figyelembevételével. , , . felkésziiltség, . o ,
és egyéb specifikus . o ) onfejlesztésre.
. s onfejlesztés az
valasztékk6z16 .
- Internet
eszkozok lehetGségével
szerkesztésének gevel
szakmai
elvarésaival.
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Ertelmezi és alkalmazza
a bankettkinalat
kialakitasanak szakmai
szempontjait.

Teljes  mértékben
ismeri a kiilonb6z6
vendégigényeket, a
szezonalitasra,
alkalomra,
technologiara,
gépesitettségre,
helyszinre ¢és a
rendelkezésre  allo
személyzet
szakképzettségére
vonatkoz6 szakmai
protokollt.

Teljesen onalldan

Tablas ajanlatot
(,,séf  ajanlata”)
dolgoz ki.

Teljes mértékben
ismeri a séf
lehet6ségeinek,
személyes
itéleteinek alapjan
kialakithato
valaszték fogalmat,
ennek gyakorlati
alkalmazasat.

Teljesen onalldan

Elektronikus
valasztékk6z16
rendszereket
programoz,
tartalmat frissit.

Borokat ajanl, kozben
hasznalja és

alkalmazza a sommelier-
ismereteket, feladatanak
marketingvonatkozasait.

Teljes  mértékben
ismeri az 0sszes
magyar és néhany
kiemelt kalfoldi
borvidéket, a hazai
boraszatokat, ezek
fébb termékeit, az
ajanlasi
technikakat.

Teljesen onalldan

Megnevezi €s hasznalja
a vendéglatd egységek
online

Teljes mértékben
ismeri a vendéglatod
egységek online

megjelenésére,  Jenésd Tl Snalls
elemzésére, n;eg]e'elrlesere, eljesen 6nalldoan
tevékenységére ¢ emzli:serref”bb
vonatkoz6 VOT:EI OZIS 0
tevékenységeket. szabalyokat.
Teljes  mértékben
ismeri a kiilonb6zo
gasztronémiai
események, Kiilonb6z6
o vacsoraestek internetes
Gasztrondmiai Lok .. .
. szervezesét, . o feliileteket hasznal
eseményeket szervez az o Teljesen 6nalloan .
lebonyolitasat, a gasztrondmiai

online térben.

protokoll  szerinti
megjelenitését az
online térben,
kozosségi
oldalakon.

események
szervezesere.
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Teljes  mértékben
ismeri a

hirlevelek

szerkesztésének Szamitogépen
Hirleveleket szerkeszt a | szabadlyait, hirlevelet
marketingszempontoknak | kiildésének Teljesen 6nalloan szerkeszt,
megfelelden. szempontjait, a interneten keresztiil

célcsoportok helyes tovabbitja.

megvalasztasanak
szabalyait az online
protokoll szerint.

3.4.5 Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy

3.44.6 A tantargy témakorei

3.4.4.6.1 Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai 36 éra/12D
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozld eszkozok, fagylaltlap,
borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszk6zok

3.4.46.2

Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technologia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége 14 dra/12D

A bankettkinalat kialakitdsdnak szempontjai

3.4.4.6.3
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetOségei és itéletei alapjan 4 dra/12D

A ,,séf ajanlata” (tablés ajanlat) kialakitdsanak szempontjai

3.4.4.6.4 Sommelier feladatdnak marketingvonatkozasai 18 dra/12D
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

3.4.4.6.5 Vendéglatd egységek online tevékenységének elemzése 12 ora/l11D

Etterem megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok Twitter,
Facebook, Waze, Google Maps stb.

3.4.4.6.6 Gasztroesemények az online térben 12 éra/11D
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az online protokoll
szerint a kdzosségi oldalakon

3.4.4.6.7 Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozésai 12 éra/11D

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztdsa az online protokoll szerint

103/103 ora
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3451

A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantdrgy oktatdsanak célja az lizletben folyod gazdalkodési, adminisztracios és elszamolasi
folyamatok megismertetése.

3.4.5.2A

tantargyat

oktato

végzettségere,

vonatkozo6 specialis elvarasok

szakképesitésére,

Turizmus-vendéglatas szakos kozgazdasz mestertanari végzettség

3453

Idegen nyelvi ismeretek Matematika
Etel- és italismeret

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

munkatapasztalatara

3.4.5.4A képzés orakeretének legalabb 70%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.

3.455 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
. Altalanos és

A o Elvart . R
Készségek, Onallosag és . ., szakmahoz kotodo

) h Ismeretek ., >, viselkedésmodok,
képességek felelésség mértéke I digitalis

attitiidok e
kompetenciak

Megrendeli, beszerzi
az arukat az

Tisztaban van a

] ., beszerzés, . . 112
arurendelés és , . Teljesen onalléan
, ... | arurendelés
beszerzés szabalyai .
- szabalyaival.
szerint.
Teljes  mértékben
, , ismeri az aruatvétel
Raktarozza az aru- o
szabalyait,
kat az o .
R eszkozeit, a raktarak . R
aruatvétel tipusa- Teljesen 6nalléan
_oszempontial| it ajakitasuk
szerint. T
szabalyait, és a
selejtezés szabalyait.
Alkalmazza a | Teljes mértékben
termeléshez ismeri a termelés €s
szikkséges anyagok | g
vételezésének vételezések Teljesen onalldan
ismeretanyagat, szabalyait,
szabalyait ¢s | szempontrendszerét.
szempontrendszerét.
Teljes mértékben
. 11s ismeri a bizonylatok,
Bizonylatokat allit y

ki, szdmlakat allit ki,
leltarozik.

szamlak, leltari
dokumentaciok
szabalyozasat.

Teljesen 6nalldan

Matematikai logikai
gondolkodasmod
Szabalykovetés, a
munkaiigyi, adozasi
jogszabalyok
betartasa és
betartatasa

Ismeri és hasznalja
a beszerzés,
arurendelés
szoftvereit.

Hasznalja a digitalis
rendszereket az
aruatvételnél és a
raktarozasnal.

Hasznalja az egység
termelési és
vételezési célra
kifejlesztett
szoftvereit.

Hasznalja az egység
bizonylatolasra,
szamlazasra és
leltarozasra
alkalmazott
szoftvereit.
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Ertelmezi és
alkalmazza a
szazalékszamitast, a
mértékegység-
atvaltasok,
megoszlasi
viszonyszdmok
szamitasait, és a
kerekitési
szabalyokat.

Teljes  mértékben
ismeri a
szazalékszamitast, a
mértékegység-
atvaltasok,
megoszlasi
viszonyszdmok
szamitasait, €és a
kerekitési
szabalyokat.

Teljesen 6nélloan

Arat  képez az
arképzési modellnek

Teljes  mértékben
ismeri az arpolitika,
az  arkialakitasok
nemzetkozi formait,
valamint az alabbi
fogalmakat és az
ezekhez kapcsolodo
szamitasokat:

intuitiv  arképzés,
food cost, beverage
cost, arrés, ELABE,

Teljesen 6nalloan

megfelelden.
haszonkulcs,
ELABE-szint,
arrésszint,
arengedmények
fajtai, afaegyenleg,
bruttd6 és  nettd
beszerzési ar, bruttd
és netto eladasi ar.
Koltséggazdalkodast, | Teljes — mértékben
koltségelemzést ismeri a
végez, kiszamitja az | jovedelmezdségi
adozas el6tti tabla Osszeallitasat,
eredményt. a koltség,
Koltségszintet, eredmény, ado6zas | Teljesen 6nalldan
eredményszintet elotti eredmény,
szamit, egyszer(i koltségszint,
jovedelmezdségi eredményszint
tablat szamit ki. fogalmat és
szamitasat.

Hasznélja a
szovegszerkesztd és
tablazatkezeld
programokat.

Leltaroz és
elszamoltat az
ezekhez kapcsolodo
szamitasoknak
megfelelden.
Leltarhianyt és

-tObbletet értelmez.

Teljes  mértékben
ismeri az alabbi

fogalmakat, az
ezekhez kapcsolodo
elemeket és
szamitasokat:
elszamolta-

tas,

leltarozas, tobblet,
normalizalt hiany,
forgalmazasi
veszteség, raktar
elszamoltatasa,
értékesités
elszamoltatasa.

Teljesen onalldan
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Ismeri, megnevezi
és leirja a kiilonbo6z6
altalanos, illetve a
vendéglatasra
jellemzd
vallalkozasi
formakat, tipusokat,
ezek  alapitasanak
feltételeit.

Teljes  mértékben
ismeri az altalanos,
illetve a
vendéglatasra
jellemz6
vallalkozasi

formakat, tipusokat,
ezek

alapitasanak
modjat, feltételeit,
dokumentumait.

Teljesen 6nalloan

Ertelmezi és
alkalmazza az
alapveté munkajogi
és addzasi
ismereteket.

Teljes  mértékben
ismeri a munkaltatd
és a munkavallald
jogi
kapcsolatrendszerét,
a munka-
szerz6dés fogalmat,
tartalmat,
jellemzdit, a
munkavallal6 és
munkaltatd jogait és
kotelességeit, a
munkakori  leiras
fogalmat, tartalmat,
az ado fogalmat,
alanyat és targyat,
az ado6zas
alapelveit,
funkciéit, az adok
csoportositasat, a
fobb adofajtak (afa,
szja, jovedéki ado,
osztalékado,
nyereségado, kata,
kiva, helyi adok)
jellemzoit és
fizetésiik szabalyait.

Teljesen 6nélloan

3.4.5.6

3456.1

Arurendelési és beszerzési tipusok

A tantargy témakorei

Beszerzés

Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

3.4.56.2

Raktarozas

Az aruétvétel szempontjai és eszkozei

Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabdlyai

A selejtezés szabalyai
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3.4.5.6.3 Termelés
Vételezések szabalyai
Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott elokészités
Termelés helyiségei

3.456.4 Ugyvitel a vendéglatasban
Bizonylatok, szamlék, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigorti szamadasu bizonylatok jellemzoi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

3.4.5.6.5 Széazalé¢kszamitas, mértékegység-atvaltasokMegoszlasok
szamitasa, kerekitési szabalyok

3.4.5.6.6 Arképzés
Arpolitika, arkialakitasok nemzetkozi formai, food cost, beverage cost, ELABE, arrés,
haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint, arengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzési ar,
brutt6 és nettd eladasi ar, afa fogalma €s szamitasuk modja

3.4.5.6.7 Jovedelmezdség
A koltség és az eredmény fogalma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas eldtti  eredmény, koltségszint és
eredményszint szamitasa, egyszerli jovedelmezdségi tabla felallitasa

3.4.5.6.8 Elszdmoltatas

A leltarhiany és -tobblet értelmezése

Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség, raktdr elszdmoltatdsa, értékesités
elszamoltatasa

3.45.6.9 Villalkozasi formak
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni €s tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozéasi tipusok jellemzdi (egyéni, bt., kft. alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok
vagyona, megsziintetési maodjai, belso és kiilsd ellendrzése, NAV)

3.45.6.10 Alapvetd munkajogi €s ad6zasi ismeretek
Munkaltat6 és munkavallald kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma, jellemzoi)
Munkavallal6 és munkaltatd jogai és kotelességei
Munkakori leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzoi (szja, jovedéki ado, osztalékado,
nyereségado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabdalyai)
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3.5Vendégtéri szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 563/563 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A képzés soran a vendéglatdipari képzéshez tartozd szakiranyokban tanuldk (vendégtéri,
szakacs ¢és cukrasz szaktechnikusok) az emelt szintii ismereteken beliil elsajatitjak az alapvetd
szakmai ismereteket, tudast, készségeket, képességeket. A sikeres vizsgat kdvetden
rendelkezni fognak azokkal a szakmai kompetencidkkal, amelyek alkalmassa teszik oket arra,
hogy egyéni ¢€letutjuk, céljaik megvalositasa érdekében a szakmai, gazdasagi és tarsadalmi
kornyezet kihivéasait megfelelden tudjak értelmezni, kezelni, és azokhoz rugalmasan tudjanak
alkalmazkodni. Az oktatds soran kiemelt szempont, hogy a tanulok az ismereteket ne csak
hagyomanyos pedagogiai moddszerek alkalmazasdval, hanem az IKT-technologiak
felhasznalasaval szerezzék meg.
Az emelt szintli ismeretekhez tartozo tantargyak témakoreinek elsajatitdsaval a sikeres vizsgat
tett tanulok
—tanulmanyaikat a szakiranyl egyetemeken folytathatjak,
—a szakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrdsz, vendégtéri szakember), —egyéni
vallalkozast indithatnak, tarsas vallalkozasok szakmai vezetdi lehetnek,
—a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetden az iizleti menedzsmentben, a marketing-
¢s protokollismereteket igényld hazai és nemzetkdzi vallalkozdsokban vezetdként
dolgozhatnak.

3.5.1 Uzleti menedzsment tantargy 253/253 ora

3.5.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy oktatdsdnak célja, hogy a tanuldk elsajatitsak a vendéglatas f6- ¢és
mellékfolyamataival Osszefliggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokhoz sziikséges
ismereteket. Tanulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkedjenek a
bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszam- és bérgazdalkodas, valamint
az eszkozgazdalkodas alapjaival, megszerezzék a munkaviszony létesitésével ¢és
megsziintetésével kapcsolatos ismereteket, megismerjék a vendéglatasban leggyakrabban
eléforduld vallalkozasi formakat, azok inditasdnak jogszabalyi eldirasait.

3.5.1.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo specialis elvarasok

3.5.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika A munka vilaga

IKT a vendéglatasban

A vendéglatas alapjai

Termelési €s értékesitési alapismeretek
Pénziigyi és vallalkozo6i ismeretek
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Szakmai idegen nyelv

3.5.1.4A képzés orakeretének legalabb 70%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.

3.5.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kot6do
R b Ismeretek ., > viselkedésmodok, .
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attitidok . s
kompetenciak

A beszerzési arakbol
az arrésre vonatkozo

Ismeri a nettd és

elvarasoknak bruttd bevétel, az afa,
megfeleléen valamint a
kiszamitja az eladasi | felszolgalasi dij Teljesen 6nalloan
arat, figyelembe véve | fogalmat és
a netto arat, a bruttd alkalmazasanak
arat és az szabalyait.
afamegosztast.
A bevétel és a Ismeri a
beszerzési érték koltségszintekre . . 112
a1 s i Teljesen 6nalldan
adataibdl kiszamitja a | vonatkozo
koltségszinteket. szamitasokat.
e e Ismeri a tervezés
Szamitogépes , ,
; egységekre és . . 114
alkalmazasban i , | Teljesen 6nalldan
. , iddtavokra vonatkozo
megtervezi a bevételt. (.
szamitasait.

Az értékesités soran
a szamla- és
nyugtaadas
bizonylatait kiallitja,
a pénzeszkozoket a
szabalyok szerint
kezeli és elszamolja.

Ismeri a szamla- és
nyugtaadas, a
pénzkezelés, valamint
az

atvett bevétel

Teljesen dnalldan

Elszamolja a elszamolasanak
készpénzt és a szabalyait.
pénzkiméld
eszkodzoket.
Ismeri a halasztott
A fizetésre, eldlegre, és
TR
rendezvényértékesités it
s rendezvényértékesités
szerzddéses i . . 112
i . soran alkalmazott Teljesen onalléan
feltételeinek i s
N egyéb szerzddéses
megfelelden ,
. S, feltételekre
hitelszamlat készit. L. ,
vonatkozo jogokat €s
kotelezettségeket.
Szakhatosagi .
ellendrzés soran Ismeri a
o szakhatosagi Teljesen 6nalloan
egyiittmikddik a . .
L, ellenérzés menetét.
hatosaggal.

A szamitasok soran
pontossagra, a szer-
vezeti egységek
munkatarsaival
pedig  konstruktiv
egylittmiikddésre
torekszik.
Beosztott
munkatarsai
iranyaban
tamogato,
kovetkezet
es és motivald. A
torvények és a
munkahely belsé
szabalyainak
betartasara
torekszik, és ebben
példat mutat
beosztottainak és a
szervezet tobbi
tagjanak.
Keresi a
hatosagokkal
torténd
egylittmiikodés
legmegfelelébb
formajat.

Az arak beallitasat
szamitogépes
alkalmazassal végzi.

Irodai
alkalmazasban
kiszamitja a
koltségszinteket.

Irodai
alkalmazasban
megtervezi a
bevételt.

A szamlazo- és
kasszagépek,
valamint a banki
POSterminalok
segitségével végzi
el a feladatokat.

Szamitogépes
alkalmazast hasznal
a hitelszamla
elkészitésére.
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A sziikséges
eszkdzokkel allast
keres, illetve részt
vallal a munkatarsak
megtalalasaban,
kivalasztasaban, és
betanitasaban. A
foglalkoztatas
torvényi szabalyainak
betartasaval késziti el
a beosztott
munkavallalok
munka- és
szabadsagbeosztasat.
Megtervezi a béreket.

Ismeri az allaskeresés
és a munkaerd
potlasanak eszkdz- és
szabalyrendszerét, a
foglalkoztatas
torvényi eldirasait,
valamint a bérekre
vonatkozo
szamitasokat és
torvényi
szabalyozast.

Teljesen onalldan

Beosztott munkatar-
sait irdnyitja és

Ismeri a vezetési

Teljesen onalléan

Szamitogép, irodai
alkalmazasok ¢és a
vilaghalo
segitségével oldja
meg az allaskeresés
és a toborzas,
kiképzés feladatait.
Az internet
segitségével koveti
a torvényi
szabalyozas
valtozasait.

motivalja. Csapatot alapelveket.

épit.

Elkésziti a teriilete

lizemelési Ismeri a

sztenderdjeit, és sztenderdizalas Teljesen onalléan
ellendrzi a folyamatat.

végrehajtasukat.

Vallalkozast indit
jogi és kdnyvel6i
szolgaltatasok

igénybevételével.

Ismeri a vallalkozas
inditasahoz sziikséges
eléirasokat, a jogi és
konyveloi segitség
igénybevételének
lehetdségeit.

Teljesen onalldan

Irodai
alkalmazasokat
hasznal.

3.5.1.6 A tantargy témakorei

3.5.16.1 Gazdalkodas a bevételekkel
A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai; az arral és kialakitdsaval Osszefiiggd
alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi dij; az darak kezelése a szdmlazo
munkaéllomasban: 4arucikk felvétele, 4rucikk hozzarendelése értékesitéhelyhez,
armeghatarozas, érvényességi hataridék bedllitdsa, engedmények beéllitdsa; az arrés
fogalma, szintmutatok; a bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
bontésa egységekre, idotavokra

3.5.1.6.2 A gazdalkodassal 0sszefliggd bizonylatkezelési ismeretek
A bevétel bizonylatai, elszdmoltatds; a szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi és kézi
kiallitdsa, sztorn6zasa; a nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi és gépi nyugta,
eljarasok a pénztargép ilizemzavara, meghibdsodasa esetén, sztorndzas; fizetési modok:
készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki atutalas; banki POS-terminal
hasznalata; a nyugta- ¢és szamlaadds gépi eszkozei: szdmlazé munkaallomasok kezelése
(asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikk dathelyezése, tétel sztorndzasa, szamla
sztorndzasa, eldlegszamla, eldlegfelhasznalés, hitelszdmla, engedményadas); értékesitési
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szerzOdés; a szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolésa; fizetési hataridok, a
halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo, kaucio; pénziigyi elszdmolas: bevétel feladasa
az lgyvitel felé (pénzdsszesitd kiallitasa); szamlazo munkaallomas, kasszagépek €s banki
POS-terminalok elszamoléasi bizonylatai; felszolgalasi dij kifizetése; tip kifizetése;
szakhatosagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi Foosztaly): szamla- ¢és nyugtaadasi
kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartdsa; az elviteles és helyben fogyasztott
termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazésa; az artajékoztatas eszkozei

3.5.1.6.3 Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitds alapjai
(egységek, mennyiségek, veszteségek); ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak,
szintmutatok értelmezése); szamitogépes kalkulacios alkalmazéas kezelése: alapanyagok
felvétele, tobbszintes miikodés hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra €s allergénekre
vonatkoz6 informéciok bevitele, alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi
cikkekhez rendelése;  beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok
Osszehasonlitdsa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszerti szallitéi szerzddés;
raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis szabalyok: ergondmia,
munkavédelmi, tlizrendészeti eldirasok; készletmozgasok (bevételezés, kiadas):
készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazas kezelése: bels§ mozgasbizonylatok
kiallitasa; a készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum-, maximum-, biztonsagi készlet;
szamitogépes készletnyilvantartasi alkalmazas kezelése, készletstatisztikak készitése;
anyagi feleldsség; elszdmolds a készletekkel: a standolas és a leltarozas gyakorlata,
szamitogépes alkalmazasainak elsajatitasa; az alap eszkOzcsoportok ismerete: lizemelési,
targyi eszk6zok; leltarozéassal 6sszefiiggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

35.1.6.4 Létszam- ¢s bérgazdalkodas

Allashirdetések; allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresé portalok, személyes
interji, bemutatkozas; toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: moddszerek, a cég
bemutatasa; tréningek: orientacios tréning, szakmai tréningek; munkaviszony létesitése €s
megsziintetése; a belépés és kilépés folyamata, dokumentumai; munkaszerzédés kotelezd
elemei, idébeli hatdlya (hatarozott, hatarozatlan), probaidd, felmondési 1d6; kolcsonzott
munkaerd, allasmegosztas; munkabeosztds szabdlyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott
munkaidd, munkaid6 hossza, a beosztaskészités iddbeli korlatai; heti beosztas tervezése,
éves szabadsag tervezése; munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitoltése; a munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanics, A munka
torvénykonyve, hatésdgok; munkakorok és sziikséges képzettségek; munkakori leirdsok; a
bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegli juttatasok);
adozas (szja, jarulékok, borravald és tip specidlis szabdlyozasa); a bérkoltségek
tervezésének egyszerli folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontésa
egységekre, idotavokra, munkakdorokre); szakhatdsagi ellendrzés (Orszagos Munkavédelmi
¢s Munkaiigyi Féfeliigyel0ség)

3.5.1.6.5 Vezetés a gyakorlatban
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Az oktatdk esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanulok gyakorlati
példakon keresztiil megismerik a vezetés aktudlis metodikajat, a korszerti gazdasagi
gyakorlatra épiil6 vezetést.

3.5.1.6.6 Vallalkozés inditasa
Villalkozési formak (egyéni, tarsas) alapitdsa, miikodtetése; a vallalkozas inditasanak
folyamata (jogi és konyvel6i szolgalat igénybevétele); a vendéglatod iizlet inditasanak
jogszabalyi eldirasai

3.5.2 Marketing és protokoll tantargy  93/93 éra

3.5.21 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy két témakort fog egybe. A marketing témakor oktatdsanak célja, hogy a tanulok
megismerjék €s a gyakorlatban alkalmazni tudjadk a marketingtevékenység fogalom- ¢&s
eszkozrendszerét, informacidkat tudjanak szerezni a piaci kdrnyezetrdl, képesek legyenek a
vallalkozas céljainak megfogalmazasara, az {izlet arculatinak megfelelé (digitalis)
reklameszk6zok készitésére, az eladast 6sztonzé promociok megvaldsitasara.
A protokoll témakor oktatdsanak célja a kommunikacié alapjainak megismertetése ¢€s
gyakorlati alkalmazédsa, valamint a viselkedéskultira, az illem alapszabalyainak
elsajatittatasa. Tovabbi cél, hogy a leendd szaktechnikusok kelld6 magabiztossaggal ¢és
udvariasan tudjanak kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a vendégekkel és a
potencialis tgyfelekkel, megismerjék az iizleti protokoll el6irdsait, és képesek legyenek
ismereteiket a mindennapi €letben és szakmai szituacidkban alkalmazni.

3.5.2.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specidlis elvarasok

3.5.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A munka vilaga

Torténelem Etika

Informatika

3.5.2.4A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.5.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvirt Altalanos és
Készségek, Onallosag és . L, szakmahoz két6dé
, h Ismeretek Y, >, viselkedésmédok, A
képességek felelosség mértéke ttitidok digitalis
attitudo kompetenciak
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A marketingmix Ismeri a virtualis Torekszik
elemeivel kozosségi terek ismereteinek Informacidszerzés,
megtervezi és mitkodését, Teliesen énalloan naprakészen sziirés és
végrehajtja az felhasznalhatosagat, ! tartasara. Kiilsd | rendszerezés online
lizletszerzési az iizlet kqmmumkamqaban forrasokbol
tevékenységet. marketingcéljait. mmdegkor az lizlet
Hasznalja a digitalis | Ismeri a tuddsanak e’rdekemek e 4
. .. . . tarsadalmi
marketing legujabb | szinten tartdsdhoz . . 11a o
N . Teljesen 6nalléan elvarasoknak
eszkozeit és sziikséges i
i . g megfeleld
modszereit. csatornakat. .
— — magatartasra
Az onllng é Ismeri a ertualls torekszik.
kézésségl média kozosségi terek Példamutatd
csatornain miikodését, hozzaallassal
népszerisiti az felhasznalhatdsagat, ) ; .
. i) et & ilet g Teljesen 6nalloan Vlsz’onyul a rll.qu"nkaja
uzletet es azuzlel o soran felmeriilé
kapcsolatot tart a marketingcéljait. kiilonboz6 vallasi,
vendégekkel, nemzeti &s
partnerekkel. nemzetiségi
A tarsadalmi kérdésekhez.
elvarasoknak . L Személyes
. Ismeri a viselkedési . e 112 o .
megfeleléen . , Teljesen onalléan felelosséget érez a
. o, ¢s illemszabalyokat. . \
viselkedik és kiemelt vendégek
kommunikal. kiszolgalasanak
A protokoll panaszmentes
szabalyrendszerének . lebonyolitasaban.
. Ismeri a
megfelelden . . o
b g protokollaris Teljesen onalléan
onyolitja a o
‘r el6irasokat.
vendégtéri
lizemeltetést.
A kiemelt Ismeri a kiemelt
vendégekkel vendégekkel torténd

személyesen tart
kapcsolatot,
kiszolgalasukra
személyesen tigyel.

kapcsolattartas és
kiszolgalasuk
szabalyait.

Teljesen onalldan

Munkaja soran iigyel
a vallasi, nemzeti,
nemzetiségi
el6irasok és
szokasok betartasara
és betartatasara.

Ismeri a f6bb vallasi,
nemzeti és
nemzetiségi
eldirasokat és
szokasokat.

Teljesen onalléan

3.5.2.6

35.26.1

Marketing

A tantargy témakorei

Termékpolitika: a valaszték kialakitdsanak szempontjai; arpolitika: az arképzés korszerii

gyakorlati ismeretei;

disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak); az

értékesitéssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam,
cégreklam, termékreklam); rekldmhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto,
plakatok, levelek stb.); tizleten beliili és iizleten kiviili reklameszkozok a vendéglatasban;
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok); online marketing: internet, kdzosségi
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média (Facebook, Twitter, Instagram, blogok, egyéb kozosségimédia-feliiletek); online
elégedettségvisszajelzd rendszerek; kommunikacié a kozosségi oldalakon: netikett; a
virtualis (VR) és a kiterjesztett valosag (AR) hasznalata; személyes eladas; feliilértékesités
(upsell), keresztértékesités (cross sell); eladasdsztonzés: akciok, promociok, kuponok,
vasarloi huségkartyak, utazédsi lehetdségek, nyeremények, arengedmények, bizonyos
napszakokban adott engedmények (happy hours), torzsvéasarléi programok;
vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei; bels6 PR — szervezeti kultira; a
piackutatds modszerei, konkurenciavizsgalat; {izleti kommunikacio: arajanlat kérése,
adasa, tizleti levél, egyszerl szerzddés

3.5.2.6.2 Viselkedés és iizleti protokoll

A protokoll fogalma és értelmezése; viselkedés, magatartasi jellemvondsok (j6 modor,
tiszteletadds, hatarozottsag, pontossag stb.); szobeli kommunikaci6 a vendéggel,
partnerekkel; kdszonés (a négyes szabaly értelmezése); kézfogas; egyéb koszonési formak,
elkdszonés; tegezddés, magdzodas; kommunikacid telefonon; a bemutatas, bemutatkozas
szabalyai; 061tozkodési szabalyok (dress code); iiltetési rendek ismerete; iiltetokartyak,
iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabdlyai; a kiszolgéalas protokollaris
sorrendje; a kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specidlis szabdlyai; a vallasi, nemzeti,
nemzetiségi fogyasztasi eldirdsok, szokasok ismerete

3.5.3 Specialis szakmai kompetenciak tantargy 217/217 éra

3.5.3.1A tantargy tanitdsanak f6 célja
A szakma specidlis teriileteinek megismertetése.

3.5.3.2A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specidlis elvarasok

Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel,

vagy minimum ¢érettségivel ¢€s kozépfoki szakmai végzettséggel, vagy kamarai

mestervizsgaval rendelkezd személy

3.5.3.3 Kapcsolodd  kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek

Etel- ¢s italismeret

Vendégtéri ismeretek

Rendezvényismeret

3.5.3.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.

3.5.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
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Altalanos és

i A Elvart . oy
Készségek, Onallosag és . L, szakmahoz kotodo
, b Ismeretek Y > viselkedésmodok, e oot
képességek felelésség mértéke I digitalis
attitudok .z
kompetenciak
Teljeskortien ismeri
az asztalnal
A vendég asztalanal | készithet6 ételek it 1at e 1n
, 8 et , . Digitalis h6k6z16
ételeket  készit a | tipusait, . . 11s )

i e Teljesen 6nalldan berendezések
megfeleld technologiait, a Kezelése
eszkozokkel. flambirozasi

formakat és az 1ij

trendeket.

Tokéletesen

, , ., | tisztdban van a .
A vendég asztalanal wy o 1ox1n Feleldsségteljes, ., -
cteleket készit sziikséges hokozlo biztonsieos Indukcids eszk6zok
hébehatasra képes berendezések Teljesen 6nalldan K g . hasznélata,
. P mitkodésével, mun a'Vf:g’zes programozasa
eszkozzel. biztonsagos Udvariassag,
megfeleld

kezelésével. konglmuniké-
Megszervezi a Teljes mértékben ci6
munka folyamatat, ismeri a kiilonb6z6 Empatia, megértd,
meghatérozzaaz | munkaszervezési elfogadd hozzadllds
optimalis formakat, optimalis
munkaid6t, munkaid6- Meefeleld
beosztasokat ir, beosztasokat, a Szélgnit(’) épes
gazdalkodik a létszimgazdilkodas | Teljesen onalléan roftveral
rendelkezésére allo | szabalyait & . .
\6tszammal szamitasait, valamint hasznalata
Osszehangolja a a L
sajat és a munkaerékolcsonzés
Kolesonzott szabalyait, jogi

hatterét.

munkaeré munkajat.

3.5.3.6

3.5.36.1

A tantargy témakorei

”or

A vendég asztalanal készithetd ételek

Az asztalnal készithetd ételek tipusai, technologiai, flambirozasi formak, uj trendek

3.5.3.6.2

Munkaszervezési

Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein

formak,

optimalis

munkaid6-beosztasok,

kdlcsonzott és sajat munkaerd munkajanak osszehangoléasa

4 RESZSZAKMA
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OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT
A VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS

KEPZESHEZ
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OSSZEFUGGO NYARI SZAKMAI GYAKORLAT

23. Turizmus-vendéglatas
agazathoz tartozo
51013 23 08
Vendégtéri szaktechnikus
SZAKMAHOZ

11. évfolyamot kovetden 175 6ra

12. évfolyamot kovet6en 200 Ora

Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

Palyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

A gyakorlat keretében — figyelemmel a vendéglato {iizlet jellegére, adottsagaira —
irdnyitas mellett vesznek részt az iizlet értékesitési tevékenységeiben.

A gyakorlas soran torekedni kell arra, hogy a tanuldk teljes képet kapjanak a
vendéglatas napi

feladatairol, a tevékenység végzéséhez sziikséges targyi és személyi feltételekrol.
Megtanuljdk szakszertien, biztonsagosan, élelmiszerbiztonsagi szempontbol is
helyesen hasznadlni az eszkozOket, berendezéseket. Elsajatitjdk a vendéggel valo
kommunikdacié hatékony modjat, fejlesztik probléma megold6 és konfliktuskezeld
kompetenciaikat.

Az Osszefliggd nydri gyakorlat egészére vonatkozik a meghatdrozott déraszam,
amelynek

keretében, az 0Osszes felsorolt elemet kotelez6en oktatni kell az Oraszamok

részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

11. EVFOLYAMOT KOVETOEN 175 ORA

Az értékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfOnok, pincér, sommelier, pultos,
bartender, vendéglato eladd, kavéf6zd/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyitas el6tti el6késziiletek
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Vendég fogadasa, ajanlasi technikdk, vendég segitése, tandcsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teend ok

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Kommunikacié a vendéggel
Altalanos kommunikécids szabalyok
Kommunikacid az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikdci6 a tarsas étkezéseken
Kommunikacio a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikdcio a csaladi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvénylogisztika
Rendezvények tipusai, fajtdi, értékesitési modjai (bankett, koktélparti,
diszétkezések, alld/iiltetett fogadas)

Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

Rendezvény lebonyolitasa
Nyitds el6tti el6készitd miveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek tizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
Terités (asztalok bedllitdsa, letorlése, abroszok szakszer(i felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa)
Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat Osszedllitdsa étrend alapjan
(részvétel étel- és italsor Osszedllitdsdban), szerviz asztal és kisegitd asztal
szakszeru felkészitése
Rendezvényen vald felszolgalds (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas,
diszétkezések) eszkozok csomagoldsa, szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)

Lebonyolitads dokumentumai (forgatdkonyv, diszpozicio)
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Elszamolas, fizettetés

Bankkartyds, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, elSleg, elSlegbekérd,
foglalo, kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

Felszolgalasi ismeretek

A felszolgédléval szemben tdmasztott kovetelmények, a felszolgalds altalanos

szabalyai, nyitas elStti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgalas lebonyolitasa
Felszolgalasi modok, folyamatok
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitésa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok
Bankkartyads és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutaldsos
fizettetés menete

Konyhatechnolégiai alapismeretek
Darabolasi, bundazasi mddok, stritési, dusitasi eljarasok
A hékozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnoldgiai
eljarasok fogalma, rovid, szakszerti magyarazata

Etelkészitési ismeretek

Hideg elGételek, levesek, meleg el6ételek, fézelékek, koretek, martasok, salatdk,
dresszingek, f6ételek, befejezd fogasok

Betekintés a cstucsgasztronomia vilagaba, fine dining
A vildg éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia ujdonsagai,

érdekességei

Etteremértékeld és -mindsitd rendszerek a vilagban Michelin,
Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.
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12. EVFOLYAMOT KOVETOEN 200 ORA

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai
Italok csoportositdsa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok,
kavék, kavékiilonlegességek, tedk, iiditdk, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzo
szOl6fajtak, borok, bordszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Italok készitésének szabalyai

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak készitése

Etelek és italok parositasa, étrend osszeallitasa
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajti (4llando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabdlyai
Alkalmi étrend Osszedllitds szempontjai, meniikdrtya szerkesztés szabdlyai

Alkalmi mentisorok 0sszeallitdsa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanldsa

Etel- és italérzékenységek, -intoleranciak, -allergiak
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulo 14 féle allergén
anyag

Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai
Etlap, itallap, artdbla, tdblds ajanlat, elektronikus valasztékkozlé eszkozok,
fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozld eszkdzok

A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai

Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin,
rendelkezésre 4ll6 személyzet szakképzettsége

A ,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitasanak szempontjai

Ajanlatok kialakitasa a séf lehetOségei és itéletei alapjan

Sommelier feladatdnak marketingvonatkozasai
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Borvidékek, bordszatok ismerete, bordszok termékeinek ismerete, ajanlasi
technikak

Vendéglato egységek online tevékenységének elemzése

Etterem megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.

Gasztroesemények az online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsanak megjelenése az online

protokoll szerint a kozdsségi oldalakon
Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai

A hirlevelek szerkesztésének szabdlyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok

helyes megvalasztdsa az online protokoll szerint
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PROJEKTFELADATOK
A VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS

KEPZESHEZ
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Turizmus - vendéglatas agazat technikumi osztalyai szamara

1. sz. projekt, 9. évfolyam 1. félév

p—

. Projekt cime:

N

. A projekt jellege:

W

. Célcsoport:

=

Idegenvezetés Szombathelyen projekt
komplex turisztikai projekt

9. évfolyam, Turizmus- vendaglatas agazat technikusi és
szakképzd osztalyok, Termelési, értékesitési és turisztikai
alapismeretek, A turisztikai és szallashelyi tevékenység

alapjai tantargybdl (2-3 f6s csoportokban)

. A projektben résztvevlk: 9. évfolyam, Termelési, értékesitési és turisztikai

alapismeretek, A turisztikai és szallashelyi tevékenység
alapjai tantargybdl

5. Produktum, projekttermék: Idegenvezetés Szombathely, a vdros bemutatdsa a

6. Eszkozok:

N

8. IdGtartam:

9. Oratervbe illesztés:

szaktanarnak és az osztalytarsaknak, az el6adas rogzitése

Word- dokumentumban

Tanterem, informatika  terem, infokommunikacids

eszkozok, séta a varosban

. Tantargyak, tantargyi kapcsolodasok: A turisztikai és szallashelyi tevékenység

alapjai, magyar nyelv és irodalom, tOrténelem,

miuivészettOrténet
2 honap

az litemtervbe folyamatosan megjelenitve

Indoklas: A témavalasztds f6 oka az volt, hogy a 9. évfolyamos tanuldknak fent

nevezett tantadrgyanak f6 célja, hogy az iskola székhelye szerinti régidban talalhato

vonzer6t mutasson be az alapvizsgan. Fontos, hogy a tanuldk minél jobban

megismerjék a varost, ahova iskoldba jarnak, amely esetiinkben: a vonzé Vas megyei

székhely: Szombathely, amely a Nyugat kirdlyndje megnevezéssel biiszkélkedhet.

A didkok elére megadott szombathelyi nevezetességet mutatnak be. Egy latnivalot

két-harom didk mutat be, igy miivészettorténeti és turisztikai ismereteket is

szereznek, megismerik a kiemelt vonzerdket, és belekdstolhatnak az idegenvezetdi

tevékenység vilagaba. Mindemellett a csapatmunka fontossagat is megtanulhatjak,

mivel a projekt csoportokban valdsul meg.
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Megtanuljdk meghallgatni és tisztelni egymadst, amikor megvaldsitasra keriil a
projekt, raébrednek, hogy milyen jelentdsége van annak, hogy figyeljenek egymasra.
Tovabba segit a tanuloknak, hogy merjenek kiallni és kozonség el6tt adjanak eld,
ezaltal fejlesztik az el6adoképességiiket, amely a késObbiekben, illetve mas
targyakbdl is rendkiviil hasznos, hiszen az életben nagyon fontos szerepe van, hogy
hogy adjuk el6 magunkat, hogy minél jobb kommunikacios képességekkel
rendelkezziink. E projekt megvalositasa tobb teriileten is fejleszti a didkok

képességeit.

A projektfeladat leirasa: A projekt megvalositasa eldtt tanorakon a didkok tanulnak
Szombathely nevezetességeirdl, vizudlis segitséget is kapnak a hatékonyabb
elsajatitas érdekében, videdk és képek formajaban.

Miutan alapismereteket szereztek a varos nevezetességeirdl, utana tandrak keretében
a szaktandr idegenvezetds orat tart a tanuldknak, ahol a megtanult ismeterek még
inkabb rogziilhetnek. Tovabba a szaktandr bemutatja a didkoknak, hogy milyen
modon fogjadk tartani az idegenvezetést, felhivia a figyelmet a hasznos
informdciokra, amely az idegenvezetdi tevékenységgel Osszefiigg €s elmagyarazza,
hogy melyek azok a fontos tudnivalok, viselkedési formak, amelyek a
tevékenységhez sziikségesek. Ezt kovetden a projektfeladat keretében a tanuldk 2-3
f6s csoportokban egy Word-dokumentumban rogzitik az adott attrakciorol

tanultakat, majd el6adjak az el6zetesen egyeztetett nevezetességet.

A projekt eredményeinek bemutatasi modja: A projektet a 9. évfolyamos tanulok a
szaktanar és osztalytarsaik elétt mutatjdk be tanordk keretében, Szombathely
varosdban, a megadott nevezetességeknél kozvetleniil a helyszinen. Egy kiemelt
latnivalét 2-3 didk mutat be, a bemutatdsra keriild nevezetességek elOzetes

egyeztetés alapjan kertiilnek felosztasra a tanuldk kozott.
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Projekt-abra:

ismeretek szerzése

Turisztikai

.

" Szombathely
nevezetességeinek '
megismerése

e elmélethen -

g Idegenvezetdi
ﬁ { alapis.r’m’!r'etek .
. elsajatitisa Y
Projekt Képességek, Ismeretek Elvart Onallésag és
részfeladat készségek viselkedésmodo | felelosség
k, attitiidok mértéke
Lehet6ségek Sajat turisztikai | Ismeri az orszag | Torekszik Irdnymutatas
keresése régidjaban és sajat | tudasanak alapjan,
megtalalhato turisztikai horizontalis ¢és | eldzetes
turisztikai attrakcioit, vertikalis felkészilés utan
vonzerdiket ¢és | vonzerdit, a | bovitésére a | Onalléan vagy
adottsagokat régiot turisztikai tarsaival
megkiilonboztet. meghatarozo latvanyossagok egylttmiikodve
Ajanlja a  sajat | természeti teriiletén. projektmunka
régidjaban adottsagokat. keretében
megtalalhato bemutatja
legjelentsebb turisztikai
nemzetkdzi régidjanak egy-
turisztikai egy jellemzd
vonzerdvel attrakcigjat,
rendelkez6 vonzerejét.
helyszineket,
rendezvényeket.
Informéacidk A vilaghalon Felhasznaloi Magabiztosan A vilighilon
gylijtése tajékozédva szinten}isr}n?ri kezeli a 6,1.11’3.1169.1/1 tu.d
. a vendéglatas- programokat. tajékozodni, a
szakmai turisztikahoz relevans
tartalmakat keres. kapcsol6dé szakmai
internetes tartalmakat
szakmai értelmezni.
felileteket.
Szombathely- | - Onalldan végzett | A forrdselemzés | Nyitott a Onalléan
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Savaria informacioszerzés és | (szoveg, kép, | kommunikacios végzett
torténelmi, —feldolgoz6 abra, térkép) és | normakra és képes | informéacioszerz
kulturalis tevékenységek, a | kozos munka, a | 2kalmazni az 6ndllé | g és -
hagyatéka /| forrasok alapjan. véleményalkota munkajiban. feldolgozo
Kulturalis -képes a | s,a forraskritika tevékenységek,
emlékeink/ szandékainak gyakorlasa  és a forrasok
megfeleld elmélyitése. alapjan.
informéciodkat Betartja az
kivélasztani alapvet6
kiilonbdzé  miifaja kommunikiciés
forrasokbol. .Szabaly?k.%t A
informacio-
-képes cegy-egy szerzésre
korszakot atfogo vonatkozdan is.
modon bemutatni;
- kulturalis —
torténelmi  témarol
kisel6adast, digitalis
prezentaciot  alkotni
¢és bemutatni.
Informaciok Informacidkat, Tisztaban van a | Magabiztosan Onélléan késziti
rogzitése adatokat szovegszerkeszt | kezeli a | el az
szamitogépes 6  programok | programokat. instrukciok
szoftverek kinalta Pontosan, precizen | alapjan kiadott
hasznalataval lehetéségekkel. | rogzit  adatokat, | feladatot
rendszerez. igyel a helyesiras | szovegszerkeszt
szabalyainak, 0 program
formai hasznalataval.
kovetelmények
betartasara.
El6adasmod, Napi Ismeri az | Empatikus Betartja az
kommunikaci munkatevékenysé alapvet6 nyelvi? munkatarsaival és a | alapvetd o
6 , .. . | irasos és szébeli | vendégekkel kommunikacios
ge soran az {izleti kommunikaciés | szemben, nyitott és | és viselkedési
erintkezes elvarasokat  és | érzékeny a | szabalyokat.
szabalyai szerint | normdkat kommunikacios
kommunikal magyar és  a | elvarasokra.
, tanult idegen
Mmagyar ©s nyelven.
legalabb egy

idegen nyelven a
munkatarsaival, a
vendégekkel.
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Programtantervi kapcsolodas

Evfolyam 9. technikum PTT | Projekt
A munka vilaga 54 18
Alapvet6 szakmai elvarasok 9 3
R Kommunikacioé és vendégkapcsolatok 36 12
§_ Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 3
% IKT a vendéglatasban 36 12
}§ Digitalis eszk6zok a vendéglatasban 36 12
3 Termelési, értéKkesitési és turisztikai
% alapismeretek 144 12
:n IA cukraszati termelés alapjai 36 0
E Az ételkészités alapjai 36 0
; A vendégtéri értékesités alapjai 36 0
= A turisztikai . és szallashelyi 36 12
tevékenység alapjai
Tanulasi teriilet sszes 6raszama 234 42

Ertékelés: Onértékelés, csoportértékelés és szakoktatdi értékelés keretében valdsul
meg. Az értékelésbe beleszdmit a felkésziiltség, a tudds, amelyet a tananyagbol

elsajatithatott a tanuld, valamint az eldaddsmdd szintén az értékelés részét képezi.

Forrasok:

https://static.szombathely.hu/image/2015/08/kereskedelmi.jpg
https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/kkk_turizmus_cukrasz_2020pdf-
1592568353860.pdf
https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/ptt_turizmus-
vendeglatas_agazat_cukrasz_2020pdf-1592815938763.pdf

64/105. oldal



KEPZESI ES KIMENETI
KOVETELMENYEK A
VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS

SZAKMAHOZ
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KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

1.3 A szakma azonosit6 szama: 5 1013 23 08

14 A szakma szakmairdnyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7  Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: -

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idd6tartama: Szakképzé iskolai oktatasban: -,
Technikumi oktatisban: 375 6ra, Erettségire épiild oktatasban: 200 6ra

2. A szakma keretében ellathat6 legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet
leirasa

A vendéglato egységben a beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenységet
apolja az {izleti ¢és vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld
arukészletrél. Megtervezi, vezeti, koordinalja és ellendrzi a vendéglato egység mitkkodéseét.
Kinalatot tervez, étlap- itallapot allit 0ssze. Irdnyitja az iizlet gazdalkodasat. Biztositja az
iizemelés targyi feltételeit. Kialakitja, fenntartja és fejleszti az {izleti arculatot. Ajanlatot
készit a megrendeldk részére. Rendezvényeket tervez, szervez €s bonyolit le.

Részt vesz az arubeszerzésben, kialakitja az 4rakat. Targyal az tligyfelekkel. Kialakitja a
dolgozdk munkabeosztasat, betanitja €s feliigyeli az éttermi személyzetet. Nyomon koveti
az aktualis trendeket, nyitott az jdonsagok megismerésére.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szim

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Vendégtéri szaktechnikus 5131 Vendéglos
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4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1

4.2

4.2.1 Foglalkozéasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: Sziikséges

Iskolai eléképzettség:
Alapfoku iskolai

végzettség

Alkalmassagi kovetelmények

4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat: Szlikséges

5.1

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

EszkozjegyzEek 4dgazati alapoktatasra

Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapveto irodai szoftverek)

Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védofelszerelések

Szakécs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)
Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkozok
Talal6 eszk6zok, talak, tanyérok, csészek, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok
Rozsdamentes {istok, - gyorsforraldk, - formak
Miianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
FézOberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Meérbéberendezések

Hiitd, fagyaszto, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

Siitd, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kadveédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Béreszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszkozok

EszkozjegyzEek szakiranyt oktatasra

Etterem butorai
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+  Etterem berendezései, gépei

«  Ettermi textiliak

*  Eszpressz6 kavégép gézolovel és kavédaraloval ellatva

*  Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak

*  Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

*  Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

«  Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkozok

*  Szamitdégép nyomtatoval, pénztargép

*  Vilasztékkozld eszkozok (étlap, itallap, meniikartya)

»  Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

«  Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszk6zok

*  Evdeszkozok ¢és talaloeszk6zok

* Kevert ital készitéshez sziikséges eszk6zok (kiilonbozo shaker-ek, keverdpohar, a kevert
italok talalasahoz el6irt poharak, bareszk6zok,)

* Kiilonleges éttermi eszk6zok

+  Talal6 eszkozok az angol felszolgaldsi modban télalt fogasokhoz (Télak, talaloeszk6zok,
talmelegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

*  Borfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszkdzok

»  Elektronikus rendelés rogzitd rendszer

«  Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatds szakmai kdvetelményeinek leirdsa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz,
szakacs, vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti,
felhasznalas el6tt alkalmassa teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat,
tigyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket,
gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukriszati termékkészités sordn,
tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyQjtja, darabolja, kikeni, nyomozsakkal alakitja,
megsliti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités sordn, {6z, parol, pirit, grillez, siit
zart térben és bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég elott desszerteket, salatikat,
alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régio
adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre 4ll6 ételeket €s
italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi,
higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az iizleti érintkezés szabalyai
szerint kommunikdl a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési
szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kultirdk sajatossagait. Feladataihoz
munkdja sordn szovegszerkesztd ¢és tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai
informéciogytijtéshez a vilaghalon tajekozodik és hagyoméanyos informacios forrasokat
felhasznal.
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6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Készségek . El\fért Onallosag és
Sorszam képességel; Ismeretek viselkedésmodok, felelosség mértéke
attitiidok
Napi
munkatevékenysé
e soran az {izleti .
¢ érintkezés Ismeri az alapveto Emp atl.k us ,
szabalyai szerint | nyelvi, irdsos és szobeli munkatgfsallzfla(ll les a Betarja az alapvetd
. kommunikal kommunikécios Szervlfglelfglfyi it & | <ommunikiciés és
magyar €s elvarasokat és érzéf(eny a viselkedési
legalabb egy normakat, magyar és a KommunikAcios szabalyokat.
idegen nyelven, a tanult idegen nyelven. elvarasokra
munkatarsaival, a '
vendégekkel.
Torekszik a munka-
szerzOdésében
Munkaviszony Ismeri a foglaltf';lk pontos Betartja a
Iétesitésekor, munkaszerz8dés, megvalésuldsara, munkaiigyi
munkavégzéskor lényegét, tartalmi ké’)telgzefttségelt az szabalyokat és
és felmondaskor elemeit, a Munka elmre}soknak . felel6sséget vallal a
2 érvényesiti Térvénykonyvének a megfelel/oen, betartJ, a, sajat
munkavallaléi munkavallaléra Munkavégzése sordn | 1o e osesért.
jogait, a vonatkozd egyut’tmulio,dlk Munkaszerzédésbe
munkaszerzédésé k('itele_zetts_égeit és munkaltatojaval. n foglaltakat képes
nek megfelelden. jogait. 6nalldan értelmezni.
Felhasznaléi szinten Onalléan késziti el
A vilaghalon ismeri a az instrukciok
3 tajékozodva szakmai | vendéglatasturisztikahoz alapjan kiadott
tartalmakat keres. kapcsolodé internetes | Magabiztosan kezeli |  feladatot, tablazat
szakmai feliileteket. a alkotésaval,
programokat. szovegszerkesztd
Pontosan, precizen program
Informaciokat, Tisztiban van a "ri’)gzit adatOk'flt: hasznalataval.
adatokat . & tgyel a helyesiras A vilaghalon
szamitogépes szoxfeg’szerkeszts) ©S | szabalyainak, formai onalléan tud
4 szoftverek tablazatkezeld kovetelmények tajékozodni, a
hasznalataval progratn(?k kinalta betartasara. relevans szakmai
rendszerez. lehetdsegekkel. tartalmakat

értelmezni.
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Betartja a
vendaglato kézi

Kivalasztja és szerszdmokra,
hasznalja a Ismeri a gépekre,
vendéglatas munka- vendéglatasban berendezésekre
folyamataihoz hasznalt kézi Téarsas helyzetekben vonatkoz6
sziikséges megfeleld | szerszamokat, gépeket, figyel a koriilotte balesetvédelmi
eszkozoket, berendezéseket 1évOkre. eléirasokat, képes
gépeket, kézi eszkozoket, azok a balesetveszélyes
szerszamokat, hasznalati lehetGségeit. helyzeteket
berendezéseket. megelOzni €s
elharitani.
Napi munkajat a
vendéglatasra és ] Munkavégzés y ) )
turisztikara Ismeri a N Sajat tevékenysége
vonatkozé munka- | vendéglatasturizmus e l('iks(s)zzgfgjesen kizben betartja a
és tlizvédelmi, tevekenységeire viselkedik munkavédelmi,
egészségvédelmi, vonatkozd munka- és probléma es e’t én balesetelharitasi
kornyezetvédelmi ) tﬁzvédel’rni, . higgadtan haitja ”tﬁzbizton’ségi '
szabalyok, ) ’kc’)rnyeze’tvedelrn”l végre a sziikséges korn}ie:z?tvedelml
eldirasok alapjan eléirasokat és teendodket. teenddket. el6irasokat.
végzi.

Figyelemmel kiséri

Instrukciok alapjan

a
Az élelmiszerek . . . (s an 4o
2 ©CTmISE Alapszinten ismeria | szavatossagiiddta vegzla
tarolasat a FIFO , , nversanvacok nyersanyagok
Ivek alaniin véezi FIFO elv Iényegét. Yy yag helves. szakszeri
elvek alapjan végzi. szakositott yes, szak
. aes s tarolasat.
tarolasanal.
Ismeri a tomeg és
A recepturaban ? U}rtartal?m Térekszik a
szels enld mértékegységeket, a receptiirdban Felelésségteljesen
mennyislégeket . m’elrt’elfegyse':g’e k szerepl6 ¢s 6nalloan végzi
Omen | Avatasabatarzs - mertekegységek | mérési feladatait,

helyes alkalmazasat, a
mérés muveletét.

pontos betartasara.

Széllashelyet ajanl a
vendég igényei
alapjan, a sajat

crer

Azonositja a
szallashelyek
kiilonboz0 tipusait.

Torekszik a
szallashelyek
minél szélesebb
kinalatanak a
megismerésére,
elsésorban sajat

crcr

Az igény alapjan
kivélasztott
szallashelyet és
szolgaltatasait
onalloan bemutatja.
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Irdnymutatas

Sajat turisztikai

alapjan, el6zetes
felkésziilés utan,

régidjaban
megtalalhatd onalloan vagy
turisztikai, Ismeri az orszag és sajat tarsaival
vonzerdiket és régidjanak egylttmiikodve
adottsagokat turisztikai attrakcioit, Torekszik tudasanak projektmunka
megkiilonboztet. vonzerdit, a régiot horizontalis €s keretében
Ajanlja a sajat meghatarozo vertikalis bemutatja
10 régidjaban természeti bovitésére a turisztikai
megtalalhato adottsagokat, kiilonos turisztikai régidjanak egyegy
legjelentdsebb tekintettel a latvanyossagok jellemzd
nemzetkozi gyogyturizmusra, teriiletén. attrakciojat,
turisztikai fesztivalokra, vonzerejét
vonzerdvel gasztrondmiara. (rendezvényt,
rende}kezé fesztivalt,
helys21’neket, gyogyturisztikai
rendezvényeket. attrakcio).
i . Az eldzetesen
Ettermi alapteritést Isrr}?r} az alapte,r 1:[ ©s Torekszik az begyakorolt
11 végez a szakmai e’101,ras-a1t, a tertes eldirasok szerinti miveletek alapjan,
e . 1épéseit, a teritéshez o o Snalloan késziti az
eléirasok alapjan. hasznalt eszkézoket hibatlan teritésre. e
: alapteritéket.
Fogadja a vendéget,
ismerteti az ételeket
.o . s Torekszik a Betartja a szakma
italokat, az Isme{l a vendéglaté vendégekkel szabalyait
elkészitett ételeket qzletben’a \ szemben a lehetd kommunikacioja,
12 és italokat svajci Ve r%degfogad’a§ esa legudvariasabb vendégfogadas és az
felszolgalasi svagel felszcr)lga.l si mod magatartast étel- és ital
modban szabilyait. tanuasitani. felszolgalas soran.
felszolgalja.
Ismerl .(LUCky Driver; Torekszik a termék
Shirley Temple; recepturajanak
_Alkoholmentes megfeleld anyagot Az elézet
Receptiira alapjan Mojito; Alkoholmentes kivalasztani. bZ clozetesen
- _ egyakorolt
alkoholmentes Pifia Colada) Torekszik az . .
13 elkészitésének elkészitett ételek és miveletek alapjan,
onalloan késziti el a

kevert italokat

modjat, alapanyait, a

készit. ‘
kevert ital készités szerinti hibatlan

1épéseit. elkészitésre,

odafigyel a

italok recept

kevert italokat.
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Az elOzetesen

Ismeri a vendég eldtt technologiai
Vendég elétt készithetd 1épések pontos begyakorolt
ételek készit desszerteket és betartisara. miiveletek alapjan,
14 (desszertkészités, salatakat, az onalloan késziti a
salatakeverés). elkészitésiikhoz megismert ételeket.
hasznalt eszkdzoket.
Ismeri a cukrészati
A cukraszati termékkészitéshez
készitményekhez hasznalt Betartja a
hasznalt alap és nyersanyagok, nyersanyagokra,
jarulékos jarulékos anyagok jarulékos
15 anyagokat, iz, altalanos és anyagokra
illat, és allomény, érzekszervi vonatkozé mindségi
alapjan tulajdonsagait, a kovetelményeket.
megkiilonbozteti. nyersanyagromlas
jellemzoit.
Ismeri a zoldség és
Kivalasztja a gyiimdles
z0ldség és clokésziteshez és _ Vegrehajtjaa A balesetvédelmi és
gylimolcs darabolashoz klszabott, feIada‘Eot, munkavédelmi
16 clokészitéshez, hasznalt, konyhai gaz,d.a sasosan, ©s eloirasok betartasa
darabolashoz kéziszerszémokat, esztetikusan vegez mellett. dnalldéan
sziikséges eszkdzoket és azok elokészito és tisztito doI’ ozik
eszkozoket, kézi biztonsagos miveleteket. g '
szerszamokat. hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
miveleteit, az
egyszeriibb
technologiaju )
Cukraszati cukraszati tésztak Rendszer_e Zl
alapmiiveleteket készitését, (a gyurt ”felada:[a!t, Elbzetesen
végez (el6készitd omlos, kevert omlos, c,)sszefu’m a begyakorolt
miiveleteket, forrazott tészta, tevekepysegeket, cukréaszati
| emakesio, | fehertesily | CRCREEE | alapmiveletek
e e e R
téltelzllgfészité, egyszerﬁbb termékek 2?1?(rﬁ35);ealtla meg| smert
befejezd eléé’llitését. Ismeri’a termékek helves termékeket.
mitveleteket). termékekhez tartozo e hnologis Yy
toltelékek készitését, cchnologlajara.

felhasznalasat, a
termék betoltését,

befejezo miiveleteit a

kreativ diszités alapjait.
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Az elOzetesen

begyakorolt konyha-
- alapmiiveleteket lsmeri a Az étel jellegének tecy:yhnol()gleu
18 (siités, f6zés, konyhatechnologiai megfeleld izesitésre, | fnulveletek’et .
parolas, piritas, alapmiiveletekot fliszerezésre onallpan elvégzi a
grillezés) végez. p ' torekszik. megismert ételek
esetében.
Ugyel a
nyersanyagok,
Etelek izesité anyagok
elkészitésé¢hez Az ételkészités soran szakszerli
hasznalatos h A1t £i kezelésére Ellendrzi hasznalat
fiszereket asznalt fiiszerek, ISR 15tt a fi K
> izesitd tarolasara, a clott a tuszere
19 izesitoket felismeri, . 1zes,1t01.< , R ",k frissességét és
arfnyosan tulajdonséagaival, iz minosegu gete
o jellemzdivel tisztaban _ megorzescre. Sz_ava}tossagl
hasznalja, Kizarélag megfeleld idejtiket.
megkiilonbozteti van. mindségi
azokat. fliszereket hasznal.
Kilonféle Munkajat id6 és
konyha- miiveleti sorrend
technologiai szerint pontosan
eljarasokkal attekinti, logikusan
ételeket készit, megtervezi, és
talalasig igény eldkésziti a
szerint melegen sziikséges )
tartja, alapanyggpkat és
hiiti az ételt. Az ¢ szkozpket,
, T, torekszik az
. i étkezés tipusanak
Konyha- A tanul6 ismeri az jellegének alapanyggok
technologiai alapanyagok megfelelden talal és gazdasigos
miveleteket megfelel6 & o felhasznalasara.
20 (el6készitd, elokészitését, az _dlSZ1t’
elkészito, ételek elkészitéséhez ,betartja a r:nunka._ Munkajat gyakorlati
kiegészitd, befejezd) tartozo teljeskori és balesetvedelmi, szempontbdl logikus
végez. munkafolyamatokat. HACCP, sorrendben,
k(’irnyeze'tvéderlml, gyorsan, idére,
Valam,mF mas hatarozottan, csak a
hatosagi sziikséges
eldirasokat, eszkozoket
tisztan tartja a hasznalva, tisztan
mun’kal;(eltyét, elvégzi.
gepeket,
berendezéseket €s
kéziszerszamokat.
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6.3 Szakiranyu oktatds szakmai kovetelményei

Elvart viselkedésmodok,

Onallosag és

Sorszam | Készségek, képességek Ismeretek attitiidok L >
gelc, kepesseg felelésség mértéke
Onalléan képes
Vendéelats iizletet ¢ Ismeri a kiilonb6z6 Jog kovetben, a eligazodni a
O i vendéglato szabalyokat kozponti és helyi
1. vonatkozd hatilvos iizlettipusokra maximalisan betartva vendéglato
s oszabalvok alay'én vonatkozé szakmai és | alakitja ki az iizlet sajat tevekenyscgekre
Jog 4 pjan. jogi szabélyokat. miikodési szabalyzatat. vonatkozd
szabalyozok kozott.
Ismeri a beszerzés,
raktarozas, termelés és
értékesités i .
. L. Torekszik arra, hogy a
tevékenységeinek p \ y
A tevékenységek soran ., .
szakmai szamitasat, megbizhaté Betartja ¢s betartatja a
Az Uzlet termeld és ezek kepletelrt » 82 szamitasokat végezzen, rakt’é r(?Zé,S ’ te’rrflelés
értékesitd arurefldel.es az arurendelésnél nyitott cs ertek?SIteS
tevékenységének szabilyait, az uj szakmai, és
2. | zavartalan biztositasa ,rnods_zerelt, az megoldasokra is, a élelml‘sze.rbmto’nség }
érdekében szervezi az élelmi anyagok raktirozasnal, :[echmkal szabalyait,
aruforgalmi kémiai, fizikai, termelésnél, Onalldan hozza meg a
folyamatokat biologiai jellemzdit, ertékesitésnél tevékenységekkel
Osszetételét, a maximalisan szem el6tt kapcsalatos
biztonsagos tarolas tartja a magas fokt donteéseket.
termelés és élelmiszerbiztonsagot.
értékesités
érdekében.
Behatdan ismeri a
vendéglato
vallalkozasok
alapitasanak | Torekszik a vendéglatasra A k,UIOHbOZQ ,
Piackutatason alapul6 folyamatat, annak jogi vonatkozo engedélyeket kiadd
igények alapjan kereﬂte’lt cs jogszabalyok , hatros’agok )
3. Vendéglété 1ehetosegelt. betartasara a utmut?tasava}, velik
; . Megérti a piackutatas | _ . r T4 egyiittmitkddve
vallalkozast tervez. fontosshgat a vallalkozas ’ellndltasa vézi a vallalkozds
soran. o
tervezési tervezeset.

folyamatban.
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Felkutatja a vallalkozas
miikddéséhez sziikséges
anyagi/pénziigyi
fedezet biztositasanak

Felismeri a vendéglato
vallalkozas pénziigyi

valamint a hitelek és

tervezésének,

Elkotelezett az ;)
lehetdségek,

. VI ir
megoldasok iranyaban

Onalléan vezeti,
anyitja és ellendrzi

lehetdségeit, sziikség rf)(?g;szoalil a pénziigyi tervezésnél, ’ a ,
esetén feltérkepezi a felhasznalasanak értékkeént tekint a friss és Va!’la’lkozast.,
hitel és palyazati fontosségat. hiteles leh’etos’eg szerlrnt,a
forrasokat. informaciéforrasokra. sajat vallalkozasat.
Megrendelések Részletesen ismeri az
leadésa, felvétele, tizleti Tiszteletben tartja az o
rendezvényszervezés kommunikacio {izleti partnerck Onélloan
sorén iizleti levelezést | irasbeli formait, ennek kivansagait, , lf(;)mmun{kz}l .
folytat, sziikség esetén kotott messzemenden szem elott| 1 oooan 42 UZ ett
szabalyrendszerét, tartja azok érdekeit. partnerekkel.

idegen nyelven.

idegen nyelven is.

Megtervezi az iizleti
kinalatot, étlapot,
itallapot allit 6ssze a
vendéglato egység
Szamara, figyelembe
véve az iizlet
adottsagait és
lehetdségeit, a
vendégkdr igényét.

Behatoan ismeri az
étlap és itallapiras
szakmai szabdlyait,
tudja az iizletek
kiilonb6z6
megfeleld kinalat
kialakitasanak
lehetdségeit,
modszereit.

Elfogadja az uj szakmai
trendeket az étlap, itallap
Osszedllitasara
vonatkozdan.

Teljesen 6nalloan,
kreativan,
elektronikus
eszkozoket
hasznalva tervezi
az lizleti kinalatot,
étlapot, itallapot.

Alkalmazza az allergén
Osszetevokre, és az
alapvet6
¢lelmiszerbiztonsagra
vonatkozd
szabalyokat az egység
iizemeltetése soran.

Teljeskortien ismeri a
vendéglatas
mitkddése soran
eléfordulo
allergéneket, ezek
felhasznalasanak
szabalyait, a termeld
és értékesitd
egységben.

Munk3ija soran végig
szem el6tt tartja a
vendégek allergénekre
vonatkozo kéréseit,
fokozottan
figyelemmel kiséri az
ételek és italok
megfeleld Osszeallitasat.

Felelosségteljesen
hoz dontéseket az
allergének jelzésével
kapcsolatosan.

Figyelemmel kiséri az
arukészlet valtozasait, a
beszerzéseket a
valtozasok alapjan
intézi.

Ismeri az arukészlet
valtozasainak
mutatészamait,
tudja ezek szamitasi
modszereit, a kapott
eredmények
értelmezését.

Munk3ajaban torekszik az
arukészlet optimalis
mennyiségének
beallitasara.

Kollégaival torténd
elozetesen
egyeztetés utan,

6nalloan hozza

meg a dontéseket

az arukészletek
mennyiségét illetden.
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Vezet6i, tulajdonosi

) o Utmutatassal
Megkéti a szallitasi Isrneirl ’a szalh:tas1 onalléan végzi a
szerz8déseket, leadja a sze,rzodesekref ©s az A szerzédések szerz6dések
megfeleld arubeszer’ze':sre. megkotésekor és az megkotését és az
9. megrendeléseket az vonat’kozo Jogl arurendelések arurendelésket.
iizleti partnereknek, szabal}'/olfat, a leadasanal szem elott Képes az
kapcsolatot tart a SZerz0 c'le’sek tartja az tizleti érdekeket. | Onellendrzésre és
szallitékkal. megkoteseflek az esetleges hibak
folyamatit. Kijavitésara.
Gazdasagi mutatokat )
szamol az {izlet Ismeri a gazdélkodas | Kezdeményezi az 0] tlﬁ a\']ggfl?slgk
miikodésére folyamatanak modszerek bevezetéséta | . | J -
10 Vonfaltkroztatva, a mutatdoszamait, ezek gazdalkodas ra nylrlrl’utatgsaval,
- kapott értékek adatok Kiszamitasanak folyamataba és a onalloan hozza
alapjan beavatkozik a sziikségességét, nyilvéantartas meg ('10ntes’elt a
napi modjait. ellendrzésébe. gazdalkodassal
y
munkafolyamatokba. kapcsolatban.
Ismeri a vendéglato
iizletek tipusainak
létszamigényét és a
kiilonbozo egységek | Munkdja soran torekszik
munka- arra, hogy az adott A vezetdi, és a
Biztositja az szervezetének egységben a tulajdonos
lizemeltetés személyi és hierarchikus munka mennyiségének | utmutatasa alapjan
11. targyi feltételeit a felépitését, megfeleld szemelyzet | a személyi és targyi
vendéglato iizletek | struktrajat, valamint | €8 targyi eszkoz alljon eszkdzok
kiilénboz4 tipusaiban. az egységek rendelkezésre, szem eldtt | biztositasat onalldéan
munkéjahoz tartva a végzi.
sziikséges targyi tulajdonosi érdekeket.
feltételeket.
) . A tulajdonossal,
Isinerl az ﬁ;le’tl . vezetdivel, kollégaival
. L, . arculat tervezesene i (e g I
Klalaklt]a?S fepntar‘ga szakmai szabalyait, egyfg?;ﬁ?i\;zﬁiz?a “ Uj megoldasokat
az uzrletl Lo tisztaban van a marketingstratégiajat, kezdeményez,
arculatot, népszer{siti marketin . > 117 .
12. a7 iizlotet a . 9 figyelemmel kiséri a onalldan, kreativan
I, ol tevekenység legtijabb reklam alakitja a
potencialis vendégkor teriileteivel gy g i L
felé. > trendeket gy a marketingstratégiat.
tervezésének médiaban, mint a
1épéseivel. kozosseégi oldalakon.
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Kiilonbozo étel-ital

Behatoan ismeri az
étel és italparositas,
aj
szabalyait, tudja az

anlas, szakmai

Figyelemmel kiséri az 1j

Teljesen 6nalldan,
kreativan tervezi az

13 ajanlatot készit a lizletek ’ld.i!ciirnbézé szakmai trendeket az étel- ajanlatait
' megrendelSk részére a kategor,l’aj ?nf‘k ital parositdsra, ajanldsra | oo Véve a
vendéglté iizletoen, | megfeleld kinalat vonatkozoan. e e
kialakitasanak vendégek igeényeit.
lehetdségeit,
modszereit.
Munkéja soran torekszik
Bartender. barista Ismeri a bartender, arra, hogy a kiilonb6z6
sommelier parista, sommeller | tevékenységek sordna | (jiigan végzi a
tapasztalatait ebV ’el enycslege , tevékenységre jellemz8 | partender, barista,
» felhaszndlva italokat | /5% FENCSZEE szabalyokat & sommelier
- ajanl és készit vendés elgtt receptirakat betartsa, miiveleteket,
vendégei szaméra, p telkégszi 6 folyamat9san_ .| valamint a vendég
valamint ételt készit a lehotésbacivel figyelemmel koveti azUj | o544 ¢telkészitést,
vendée asztalanal segevel, szakmai trendeket.
g : szabalyaival.
Lebonyolitja az altala
tervezett, szervezett . ) Teliesen &nalloan
rendezvénveket Ismeri a rendezvények | Torekszik a rendezvény cyesen onatioat,
yeket a . e e kreativan szervezi a
PO ebonyolitasanak lebonyolitasanak .
megrendeld igényei ; . 1 s . rendezvényeket,
15. alapian. Felméri az szakmai szabalyait, a tokéletességére, fiovelembe vé
1110111 ‘ - lebonyolitas mindségorientaltan 1gye;;rlrziée zlfve a
chhez Szukseges folyamatat. iranyitja a dolgozokat. . Sy
munkaerét és kiilonleges igényeit.
eszkozigényt.
A vezeto, és a
Ismer.i az érképzé_s tulajdonos
Kialakitja a beszerzett tlpusaé;,tr;lg (zilsj et Az drak kialakitdsdnal ut{nu'tat’asa al’apj.an,
bl e szem elétt tariaaz | Onalloan végzi az
16. aru du,Z le'tlra.lra a KiszZAmitasah tizlet karakterét, arkepzést,
iszamitasahoz R "y
Veg esgéaboelrlzan sziikséges gazdasagi kdrnyezetét és fgﬁl;rgi?séin
gysegben. Kképletek a vendégkor lehetdségeit. o .
cpleteket, korrigalja a napi
muveleteket. arakat.

77/105. oldal



Ismeri a

készletgazdalkodas
modszereit, a

hagyomanyos és
elektronikus

Munkaja soran torekszik

. . nyilvantartas arra, hogy a A Véllalkpzés
Nyilvantartja a lehetéségeit, az jogszabélyban konyvel6jével
készleteket, elvégzi és ehhez kapcsolddo meghatarozott egylittmiikodve
feliigyeli a pénziigyi dokumentumok dokumentciot hasznélja végzi a n’lunkakéri
17 tranzakciokat, a fajtait, tudja az erre a leirasban
V?llalquas vonatkozo készletnyilvantartas és megh’atar(’)zott
készleteivel mutatoszamok a pénziigyi tranzakciok feladatat, képes az
kapcsolatban. kiszamitasahoz végrehaitasa sordn onellenorzesr.e és
Elszamoltat. sziikséges Készpénzkiméld fize ‘;ési az esetleges hibak
: i 0nallo javitasara.
keplete’ket..‘ Isrperl 4 | moédszereket alkalmaz. !
pénziigyi
tranzakciok
végrehajtasanak
szabalyos modjait.
Magabiztosan ismeri a
szakmai,
iizleti
Napi tevékenysége kommunikécié
soran munkatarsaival, verbalis formait,
vezetdivel, tizleti ennek A kommunikaci6 soran Betartia &
partnereivel szakmai szabalyrendszerét, a munkatarsaival, és az N eHa: Ja esl
megbeszélést folytat az targyalasi lizleti partnerekkel betar tgtjzia;\zlikmai
18. aktualis retorikakat legalabb empatikusan, kommmumikiciora
feladatokrol, eqv idegen udvariasan viselkedik, fr
T dy 1aegen ; N vonatkozé irott és
egytttmitkodésrol, nyelven. Ismeria | szem eldtt tartva aziizlet | " 0
sziikség esetén protokoll eldirsait érdekeit. yokat.
legalabb egy idegen a vendéglato tizlet
nyelven is. mindennapi
miikodésére
vonatkozdan.
Teljeskortien ismeri a A munka-
munkaidé beosztasra ) idébeosztasokat a
Kialakitja a dolgozok |  vonatkozo jogi kA lbi?s?tﬁs?f dolgozokkal
munkabeosztasat a szabélyozést ésa tor\l/aér? ellia;a;:;rtgsa egyuttmﬁkodve
19. vendéglatod egységben a Vendeglatasban_ ) O Elllaklt_]a ki, a lelzitg)
zavartalan miikodés elfogadott munkaidd egyenloségre és az hegrrn.essfzemel:nob
biztositasa érdekében. rendszereket. igazshgossagra atarig figye elm ©
. veszi a személyes
kéréseket.
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Részletesen ismeri a
kiilonbozo,
vendéglatasban
megtalalhatd

A betanitas és feliigyelet,

Teljes mértékben,

Betanitja ¢és feliigyeli az | |, nkakéroket. ezek iranyitas onalloan vallal
20. éttermi és konyhai munkakori leirasait, a soran empatikusan felelGsséget a
személyzetet. munkavallaloktol viselkedik a munkavallalok 4ltal
elvarhaté munka munkavallalokkal. Végzett munkaért.
mindségét és
mennyiséget.
Ismeri a vendéglatas
szakirodalmat,
hagyomanyos
Folyamatosan nyomon | nyomtatott & Korrigalja a sajat,
koveti az internetes feliileten | \fotiv4lt az onképzésre, vagy
aktualis trendeket a | megjelend hajlando az élethosszig beosztottjainak
21, vendéeolatasban 1pfonna019kat, az tart6 tanulasra, nyitott a szakmai hibait,
g DA informaciokhoz .. ., . _
megszerzi a 16 hozziiutis & szakmai innovaciora, tamogatja dket a
szakmdban megjelens | "0 rglzeff?;ls as es ujdonsagokra. hidnyossagaik
Uj informaciokat. felhasznalasi modjait potlasaban.
Napi munkéjat a ) . Felelosségteljesen
vendéglatasra Ismeri a Toreks,mk a tartja be, és tartatja be
vonatkozo munkavédelmi, munkavedelmi, a
29 munkavédelmi, balesetvédelmi, tiiz és ballﬁsetvedetln?:i, tluz.es munkavédelmi,

' balesetvédelmi, ttiz- kornyezetvédelmi Omzlzzifé\s/gke mi balesetvédelmi, tiiz és
és kornyezetvidejlml, elotl)r,alsolf(at, figyelembevételére kornlyfz’etvle(delml
szabalygk, el’01rgsok szabalyokat. munkéja sorén. eldirdsokat.

alapjan végzi.
7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
7.1 Az agazati alapvizsgdra bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam
eredményes teljesitése.
7.2 lirasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam:
- 7.2.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3

Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése:

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa:

79/105. oldal




A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nall6 elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok eldkészitése, az étel konyhatechnologiai uton torténd elkészitése,
esztétikus talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban.
A munkateriilet, munkavégzés utani alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga soran
hasznalt eszkozoket, berendezéseket is. A vizsgdzo a vizsgatevékenység alatt
folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozo tanulotarsaira, a tobbi vizsgazora.
A tliz-, munka- és balesetvédelmi eléirasokat szigoruan betartja.

Iddtartam: 90 perc

A vizsgazo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1)
2)

3)
4)

Zo6ldséges rizottd

Hal tempura (magyar fehérhusi halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette
ontettel

Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A vizsgaz6 megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia és
a rendelkezésre allo receptura szerint.

Cukraszati termékek:

1)
2)
3)
4)

10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

10 db linzerkarika barackizzel toltve

500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal tdltve forrdzott tésztabol
500 gramm barackizzel t6ltott Néro teasiitemény

Id6tartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgaz6 elokésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a
résziikre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag féételt, 2 adag desszertet felszolgal a
vendégeknek. A vizsgdzd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a
vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptura szerint:

Elkészitheto alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito 4) Alkoholmentes Pina Colada A felsorolt
alkoholmentes kevert italok receptiirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.
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Iddtartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgadz6 az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhatd, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formaban, szovegszerkesztd program hasznélataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképzd intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a feddlapon (téma
megnevezése, készitdé megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betiitipus:Times New
Roman/Arial , betiméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.
A képek és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Idétartam: nem relevans

A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a vizsgadzok részére, amely nem képezi
a vizsgatevékenység részét.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam:
250 perc 7.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan

beliil: 100 % 7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutat6 alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos értékelési
szempont

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszam

A) Konyhatechnologiai
tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés:
Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

Az étel hémérséklete, allaga, hokezelésének
megfeleldsége.

Talalasi szabalyok szempontjai szerint:

Megfelel6 aranyban vannak a fogas elemei.

Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati termékkészités

crer

feldolgozas egyenletessége.
A kisiilt tészta allaga.
A késztermék termék ize, megjelenése, talalasa.

25

C) Ertékesitési tevékenység

Ugyel a kommunikéciora, szakmailag meggy6z6, eléadésa
figyelemfelkeltd, élményteli.

25
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D) Portfolié készités Tartalmi kovetelmények: a régio foldrajzi elhelyezkedésének 25

bemutatasa;

kdvetelmények:

kiemeléseket tartalmaz.
A képek ¢s a

terjedelmen feliil.

bemutatasa; a régid tarsadalmi, gazdasagi, természeti,
kulturalis, gasztronémiai adottsagainak bemutatasa;

a turisztikai régio6 valasztott attrakcidjanak atfogo
a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa; Formai

terjedelme a feddlapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal

(bettitipus: Times New Roman/Arial , betliméret:

12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt,

forrasmegjeldlés
mellékletben szerepeltethetdek a minimum

Osszesen

100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam

legalabb 61 %-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betolthetd munkakér FEOR szama

Agazati alapoktata Alapvizsgaval betdlthetd
gazatl alapoktatas FEOR-szam FEOR megnevezése apV}zsgava (3 ohe ,0
munkakor(ok), tevékenységek
megnevezése
Turizmusvendéglatas

agazati alapoktatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

teljesitése.

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: A vendéglatd gazdalkodassal, vezetéssel, ¢és

marketingtevékenységgel 0sszefiiggd feladatok
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8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgafeladatban az iizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolodod
ismereteket méri.

* JovedelmezOségi tabla elemzése

* Anyag-, eszkozgazdalkodas

* Létszam és bérgazdalkodas

* Elszamoltatas

* Bizonylatkezelés

«  Arképzés

* Vezetés a gyakorlatban O Marketing

* Viselkedés és iizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra
értékelhetd.

8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése feleletalkoto feladat 15%
szamitas

2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletalkoté feladat 5%
szamitas

3.) Létszam és bérgazdalkodas feleletalkotod feladat 5%
szadmitas

4.) Elszamoltatas feleletalkoto szamitas 10%

5.) Bizonylatkezelés feleletvalasztos 10%

feladat, t6bbszoros
valasztas, valasztasok

illesztése
6.) Arképzés feleletalkoto szamitas 10%
7.) Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztos 15%

feladat, t6bbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

8.) Marketing feleletvalasztos 15%
feladat, t6bbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése
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9.) Viselkedés és iizleti protokoll feleletvalasztos 15%

feladat, t6bbszoros
valasztas, valasztasok
illesztése

A vizsga szazalékos ardnya a vizsgatevékenységen beliil: 100%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld6 a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40 %at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus gyakorlati vizsgafeladata

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A. vizsgarész: Portfolio

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kovetkezd elemekbdl kell

Osszeallitani:

1)
2)
3)
4)
5)

6)

Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, a munkahely és a munkahelyi étel-
ital valaszték bemutatasa.

Sajat  munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatdsa, szakmai
tovabbfejlodés lehetdségének leirasa.

Onéletrajz.

Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.

Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilf6ldon szerzett szakmai tapasztalatok
bemutatasa idegen nyelven.

Onreflexié az egész portfolidra vonatkozdan: jovokép, sajat tanulasi folyamat
onértékelése és erre reflektalas.

A vizsgaz6é minimum 4 dokumentumot koteles beépiteni a felsoroltak koziil a portfolioba.

Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitisa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil). A képek mellékletben szerepeltethetok
a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni
Bettiforma ¢és nagysdg: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag. A portf6lid
elkészitésére rendelkezésre allo 1d6: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.
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A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb 40%-
at elérte.
B. Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum
készitése

1. feladat: Etelsor és a hozza ill§ italsor 6sszeallitasa, diszterités:

A vizsgazd egy Otfogasos ételsort és hozza ill6 italsort allit Ossze egy, a
vizsgabizottsag altal meghatarozott rendezvényre. A vizsgabizottsag a
vizsgaszervezd altal 0sszeallitott 812 alkalombol a helyszinen vélaszt.

A vizsgaszervezd az alkalmak Osszeallitdsandl, az aldbbi szempontokat vegye

figyelembe:

* arégiora jellemz0d gasztrondmiai adottsdgok keriiljenek meghatarozasra
* arégié meghatarozo rendezvényei szerepeljenek
* arégio meghatirozod alapanyagai hasznalhatéak legyenek
* aszokasok és hagyoméanyok bemutatdsara sor keriilhessen
* a rendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében megtalalhato
kiemelt
mindségli szolgaltatast nyd;té egység legyen

A vizsgazd az 4ltala Osszedllitott mentisorhoz magyar ¢és idegen nyelvii
meniikartyat készit szamitdgépen és bemutatd teritést végez az adott alkalomhoz
2 fore.

A vizsgdz6 a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az
ajanlott ételek és italok elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény
lebonyolitasdhoz sziikséges eszkozoket. Tajékoztatdst nyajt a rendezvény

jellegeérdl, elokésziiletérdl, lebonyolitasanak menetérdl, valamint a befejezd
miuveletekrol.

A vizsgabizottsdg szakmai beszélgetést végez a vizsgazoval, mely soran
meggy6z6dik a vizsgazod altalanos szakmai elméleti tudasarél is. (Ertékesitési
ismeretek, vendégtéri ismeretek, étel-ital ismeretek, rendezvényszervezés, tizleti
menedzsment és marketingprotokoll).

Iddtartam: 90 perc

2. feladat: Elémunka bemutatasa
A vizsgazd ¢élomunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal

a vendégekkel és a vizsgabizottsaggal.

* Megterit a vizsgaszervezd altal dsszeallitott harom fogdsos meniisorra, 2
fore, (a terités nem képezi a vizsgatevékenység részEét, a terités
munkafolyamatdra forditott id6 nem a vizsgatevékenység iddtartamanak
része).

» Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.

85/105. oldal



* A vizsga folyaman a vizsgazd étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt
készit és szolgal fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.

» Ismerteti, majd felszolgalja a haromfogasos mentisort svéjci felszolgalési
moddban, illetve az éldmunka soran az asztalndl késziilt ételt angol
felszolgalasi modban. A meniisorhoz asvanyvizet kinal, bort ajanl és
szolgal fel, majd az étkezés végén kavét, kavékiilonlegességet, ajanl,
készit és szolgal fel.

« A felszolgalas soran a vizsgdzo folyamatosan méri a vendégek
elégedettségét.

« A felszolgalasi és készitési folyamatokat, a kész termékeket a
vizsgabizottsag értékeli.

* Az étkezés végén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel) késziild
szamlat.

* Elkoszon a vendégtol

Vizsgaszervezésre vonatkozo eldirasok:
A vizsgaszervez koteles legalabb 8-12 vizsgafeladatot késziteni.

Minden vizsgafeladatban maés-mdas asztalnal készithetd ételt kotelezd beépiteni az
alabbiakban felsorolt tevékenységekbdl: flambirozas, (ebbdl legaldbb egy eldétel vagy
foétel, és egy desszert keriiljon beépitésre) huisszeletelés, salatakeverés saldtabarbol,
tatar beefsteak, lazac tatdr keverés, fiistolt hal szeletelés, gylimolcstal készités
daraboléssal, formazéassal, tanyérdesszert készitése desszertkocsirdl, sajtkinélés
sajtkocsirol.

Az elkésziilt italokat, és a kész termékeket a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.

Idétartam: 150 perc.

A ,,B” vizsgarész végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 240 perc

8.4.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil:
80% 8.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

,»A” vizsgarész, portfolio értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentélt a tanuldsi folyamat és a szakmai és személyes fejlodés
bemutatisa?

* A ,bizonyitd” dokumentumok relevansak-e? 0 Az elvart minimum elemeket
tartalmazza-e?

* A portfolio strukturaja megfelel6-e, logikus-e?

* Egyéni kreativitds megjelenik-e?

* Az Onreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytdl elvarhatéan van-e
megfogalmazva?
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* A nyelvi megformalés (szakmai nyelv és kdznyelv megfeleld hasznalata,
nyelvhelyesség, helyesiras) és a portfolié igényessége (a tartalmi részek milyen
mértékben kidolgozottak, alaposak, igényesek?)

* A portfolio kiilsé megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfeleld-
e? O Idegen nyelvili anyagokban a nyelvhasznalata az elvarasoknak megfelelo-e?

A portfolio a projektfeladaton beliil 20%-o0s aranyt képvisel.
,»B” vizsgarész értékelési szempontjai:

A ,B” vizsgarész, l-es és 2-es feladattipusainak végrehajtdsa sordan a vizsgabizottsag
értékelési szempontjai a kovetkezok:

- avizsgazd személyi higiéniaja, 6ltozkodése 10 %
- amunkakoérnyezet tisztan tartasa a munkafolyamatok kdzben; 5%
- munkaszervezés, munkavégzés alapossaga, pontossaga; 10 %
- a szakmai szabalyok ismerete, ezek alkalmazdsa a terités, felszolgalas,

termékkeészités

soran; 25 %
- a vizsgazo szakmai elméleti tudasa; 20 %
- kommunikacié, idegen nyelvi kommunikacié mindsége, helyessége; 20 %
- udvariassag; 10 %

A ,,B” vizsgarész a projektfeladaton beliil 80 %-0s aranyt képvisel.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuldé a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40%at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi
feltételek:-

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi
feltételek:- O Etterem butorai
+ Etterem berendezései, gépei
«  Ettermi textilidk
* Eszpresszo6 kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva
* Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak
* Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
* Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
«  Ujrahasznosithat6 természetben lebomlo, papir eszkézok
* Szamitogép nyomtatdval, pénztargép
* Valasztekko6z16 eszk6zok (étlap, itallap, mentikartya)
» Diszteritéshez sziikséges eszkozok
» Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszkozok 0O
Evleszk6zok és talaldeszkdzok
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* Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiillonbozd shaker-ek, keverépohar, a
kevert italok talalasahoz eldirt poharak, bareszk6zok,)

* Kiilonleges éttermi eszk6zok

* Talalo eszkdozok az angol felszolgdlasi modban télalt fogasokhoz (Talak,
talaloeszk6zok, talmelegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

» Borfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszk6zok

* Elektronikus rendelés rogzitd rendszer

«  Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatdval

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell
beszamitani: Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok: -

9 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek:--
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A szakma alapadatai

e Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

e A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

e A szakma azonosito szama: 5 1013 23 08

e A szakma szakmairanyai: -

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakméak megnevezése: -

Oraterv

A 180 nap (aprilis1-tdl oktober 1-ig) alatt ledolgozandd 6ssz 6raszam: 680 6ra
Szabadsag: 23 nap (18 év alattiak esetében)

11. évfolyam: 342 6ra

Egybefiiggd nyari gyakorlat: 175 ora

12. évfolyam: 163 6ra

A 12 évfolyam utan 200 oras egybefiiggd nyari gyakorlat. A 13. évfolyam dualis partnernél
1év6 6raszama: 533 ora.

Vendégtéri szaktechnikus
11. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak
Tantargy Témakor Oraszam
Rendezvények tipusai, fajtai 20
Rendezvényszervezési Ertékesités folyamata 25
ismeretek Kommunikaci6 a vendéggel 12
Rendezvény logisztika 20
Rendezvény lebonyolitasa 10
Felszolgalasi ismeretek 18
Vendégtéri ismeretek Felszolgalas lebonyolitasa 36
Konyhatechnologiai 10
alapismeretek
Etel és italismert Etelkészitési ismeretek 40
Italismeret és felszolgalasuk 59
szabalyai
Etlap €s itallap 20
Ertékesitési ismeretek szerkesztésének marketing
szempontjai
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Gazdalkodas és tigyviteli
ismeretek

Beszerzés

Raktarozas

Termelés

Ugyvitel a vendéglatasban

Vallalkozéasi formak

|00 |00 (00|00

Egybefiiggo szakmai gyakorlat

A 175 oras nyari gyakorlat ideje alatt a tanuldk a 11. évfolyamon elsajatitott miiveleteket,
technologidkat gyakoroljak a képzohelyen, hogy készségszintli ismeretté valjon.

12. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak

Tantargy Témakor Oraszam
Rendezvényszervezési Rendezvény lebonyolitasa 16
ismeretek 30
Elszamolas, fizettetés
Felszolgalasi ismeretek 14
Vendégtéri ismeretek Felszolgalas lebonyolitasa 28
Fizetési modok 6
Betekintés a 20
csucsgasztrondmia vilagaba,
Etel és italismert fine dining
Italok készitésének 15
szabalyai
A Séf (tdblas) ajanlat
kialakitdsanak szempontjai 6
Sommelier feladatanak
marketing vonatkozésai 5
Ertékesitési ismeretek Vendéglitd egységek online
tevékenysé-gének elemzése 13
Gasztroesemények az online
térben 6
Hirlevelek szerkesztése ¢és
marketing vonatkozasali 4

Egybefiiggo szakmai gyakorlat

A 200 oras nyari gyakorlat ideje alatt a tanulok a 12. évfolyamon elsajatitott miiveleteket,
technologidkat gyakoroljak a képzéhelyen, hogy az készségszintii ismeretté valjon.

13. évfolyam dualis képzonél 1évo tantargyak

Tantargy Témakor Oraszam
’ Italismeret ¢s felszolgalasuk
Etel és italismert szabalyai 37
Ertékesitési ismeretek A bankett kinalat 31
kialakitasanak szempontjai
Gazdalkodas a bevételekkel 36
Uzleti menedzsment A o gazdalkodassal 6
Osszefliggd

bizonylatkezelési ismeretek
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Anyag- ¢és  készlet- ¢és 17
eszkozgazdalkodas
Létszam- és bérgazdalkodas 8
Vezetés a gyakorlatban 18
Vallalkozas inditésa 44
Marketing 21
Marketing és protokoll Viselkedés és lizleti 5
protokoll
A vendég asztalanal
o ) készitheto ételek 109
Specidlis szakmai -
Kompetencidk Munkaszervezés az
értékesités lehetséges 108
helyszinein
Az  éllaskeresés  1épései, 6
allashirdetések
Onéletrajz  és  motivacios 10
Munkavallaloi idegen nyelv | levél
»omall talk” — altalanos 5
tarsalgas
Allasinterjt 10
Elelmiszerek csoportjai 10
Elelmiszerbiztonsagrol 10
altalaban
Kémiai-toxikologiai 8
. . . , ¢lelmiszerbiztonsag
Elelmiszer ismeret és Elelmiszerekre  vonatkozo 8
biztonsag . ,
jogszabalyok,
fogyasztovédelem
Higiénia a vendéglatasban 7
Személyi higiénia 8
HACCP, GHP 11

A tanuld teljesitményének értékelése

A tanitasi-tanuldsi folyamatot az oktatd(k) folyamatosan figyelemmel kisérik, az oktato(k) és
a tanul6 kozotti folyamatos szobeli interakcid és értékelés kiséri, ezzel is eldsegitve a tanuld
reédlis Oonértékelését, a fejlédés irdnti igényét, az e képzési programban meghatarozott tanulasi
eredményeinek, kompetencidi fejlddésének mieldbbi elérését. A dudlis képzés soran a tanulok
rendszeresen érdemjegyet kapnak, féléves és éves teljesitményiiket kiilon érdemjeggyel
mindsiti(k) az oktato(k). A tanuldi viselkedés, motivacio, feleldsségérzet és Onallosag

folyamatos megfigyelése az oktato(k) altal.

93/105. oldal




A tanulasi teriiletek részletes szakmai tartalma a 11. és 12. évfolyamon

Rendezvényszervezési ismeretek

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy oktatdsdnak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a vendéglatasban
eléforduld rendezvényekkel kapcsolatban, kiilonos tekintettel az alabbiakra: el6késziiletek,
eszkdz- ¢és munkaerdigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- ¢&s
italvalaszték, felszolgalasi modok, rendezvénylogisztika, elszamoltatés, a jovo rendezvényei.
Témakorok:

11. évfolyam

¢ Rendezvények tipusai, fajtai: 20 éra

A vendégfogadds szabdlyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, iiltetett
allofogadasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas
rendezvények

Rendezvények protokollja

o Ertékesités folyamata: 25 éra

Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyités el6tti elékésziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok

Zaras utani teend0k

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

e Kommunikacié a vendéggel: 12 6ra
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
¢ Rendezvény logisztika: 20 éra
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/iiltetett fogadas)

Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

e Rendezvény lebonyolitasa: 10 6ra

Nyités elotti elokészitd miiveletek
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Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszeri felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)

12 .¢évfolyam
¢ Rendezvény lebonyolitasa: 16 ora

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott €s sajat dsszeallitasu étrend alapjan (részvétel étel-
¢s italsor dsszeallitdsaban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszeri felkészitése
Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/lltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zOk csomagolésa, szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicid)

e Elszamolas, fizettetés: 30 ora

Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, ellegbekérd, foglalo, kotbér,
lemondasi feltételek, lemondas stb.

Vendégtéri ismeretek

A tantargy tanitasanak {6 célja:

A tantdrgy oktatdsanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig eldforduld Osszes
munkafolyamat, illetve a vendéglatd {izlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkdzeinek,
felszereléseinek, butorainak, gépeinek bemutatdsa és megismertetése.

Témakorok:

11. évfolyam

e Felszolgalasi ismeretek: 18 ora

A felszolgéloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai, nyitas
el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas.

e Felszolgalas lebonyolitasa: 36 o6ra
Felszolgalasi modok, folyamatok

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa

12. évfolyam

o Felszolgalasi ismeretek: 14 ora

A felszolgaloval szemben tdmasztott kovetelmények, a felszolgélas altalanos szabdlyai, nyités
elotti muveletek, vendég fogadasa, ajanlés.
o Felszolgalas lebonyolitasa: 28 ora
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Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

e Fizetési modok: 6 ora

Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés
menete.

Etel és italismert

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy oktatdsanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technologidk ¢és a nemzetek
konyhdinak megismertetése, az alkoholmentes ¢&s alkoholos italok szarmazasanak,
készitésének, felszolgalasanak bemutatasa, az alapfok bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.

Témakorok:

11. évfolyam

o Konyhatechnologiai alapismeretek: 10 6ra

Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnolédgiai eljarasok
fogalma, rovid, szakszerli magyarazata.

Etelkészitési ismeretek: 40 éra
Hideg el6ételek, levesek, meleg eléételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek,
foetelek, befejezd fogasok.
o [talismeret és felszolgalasuk szabalyai: 59 ora

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérdk, kavék,

kavékiilonlegességek, teak, tiditdk, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd szo6l6fajtdk, borok,
boraszatok. Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok.

12. évfolyam
¢ Betekintés a cstcsgasztronomia vilagdba, fine dining: 20 6ra

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztronomia ujdonsagai, érdekességei.

o [talok készitésének szabalyai: 15 éra

Kevert italok, kavéek és kavékiilonlegességek, tedk készitése.
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Ertékesitési ismeretek

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy oktatdsanak célja a vendégek tokéletes kiszolgalasdhoz, a professzionalis
kommunikéciohoz, valamint a konfliktus- és reklamdaciokezeléshez sziikséges ismeretek
atadasa.

Témakorok:

11. évfolyam

o [Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai: 20 6ra

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozld eszkozok, fagylaltlap,
borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszkozok.

12. évfolyam
e A Séf (tablés) ajanlat kialakitdsdnak szempontjai: 6 éra

Ajanlatok kialakitdsa a séf lehetdségei ¢€s itéletei alapjan.

e Sommelier feladatdnak marketing vonatkozasai: S éra

Borvidékek, bordszatok ismerete, bordszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak.
e Vendéglato egységek online tevékenysé-gének elemzése: 13 6ra

Etterem megjelenése az online térben Etteremhonlap
felépitése, admin-feladatok Twitter, Facebook, Waze,
Google Maps stb.

e QGasztroesemények az online térben: 6 dra

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasdnak megjelenése az online protokoll szerint
a kozosségi oldalakon.
o Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai: 4 éra

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztdsa az online protokoll szerint.

Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy oktatdsanak célja az iizletben folyd gazdalkodési, adminisztracios és elszadmolasi
folyamatok megismertetése.

Témakorok:

11. évfolyam

e Beszerzés: 8 ora
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Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

e Raktarozas: 8 ora

Az éaruatvétel szempontjai és eszkdzei
Raktarak tipusai, kialakitdsanak szabalyai
Uzemi, lizleti terméktarolas szabalyai
A selejtezés szabalyai
e Termelés: 8 6ra
Vételezések szabalyai
Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott elokészités
Termelés helyiségei
o Ugyvitel a vendéglatasban: 8 6ra
Bizonylatok, szamlék, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigort szdmadésu bizonylatok jellemz6i
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

e Villalkozasi formak: 4 ora

Vendéglatasra jellemzo vallalkozasi tipusok jellemzdi (belso é€s kiilso ellendrzése, NAV)
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A tanulasi teriiletek részletes szakmai tartalma a 13. évfolyamon

13. évfolyam

Ktel és italismert

A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tantargy oktatasanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technologidk és a nemzetek
konyhdinak megismertetése, az alkoholmentes ¢és alkoholos italok szarmazéasanak,
készitésének, felszolgalasanak bemutatasa, az alapfoku bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.

Témakorok:

o [talismeret és felszolgalasuk szabalyai: 37 ora

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, teak, iiditdk, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd szdlofajtak, borok,
borédszatok. Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok.

Ertékesitési ismeretek

A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tantargy oktatdsanak célja a vendégek tokéletes kiszolgalasdhoz, a professzionalis
kommunikécidohoz, valamint a konfliktus- és reklamaciokezeléshez sziikséges ismeretek
atadasa.

Témakorok:

e A bankett kindlat kialakitasanak szempontjai: 31 ora

Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technologia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége

Uzleti menedzsment

A tantargy tanitasanak {6 célja:

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanuldk elsajatitsak a vendéglatds f6- ¢és
mellékfolyamataival Osszefliggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokhoz sziikséges
ismereteket. Tanulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkedjenek a
bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszdm- és bérgazdalkodas, valamint
az eszkozgazdalkodds alapjaival, megszerezzék a munkaviszony Iétesitésével és
megszintetésével kapcsolatos ismereteket, megismerjék a vendéglatisban leggyakrabban
eléfordulod vallalkozasi formakat, azok inditasanak jogszabalyi el6irésait.

Témakorok:

99/105. oldal



e (azdalkodas a bevételekkel: 36 ora

A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai; az arral ¢és kialakitasaval Osszefliggd
alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgéalasi dij; az arak kezelése a szamlazo
munkaallomasban:  arucikk  felvétele, 4arucikk hozzarendelése  értékesitéhelyhez,
armeghatarozas, érvényességi hataridok beallitasa, engedmények bedllitasa; az arrés fogalma,
szintmutatok; a bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel bontdsa
egységekre, idotavokra.

e A gazdalkodassal 0sszefiiggd bizonylatkezelési ismeretek: 6 ora

POSterminal hasznalata. A nyugta- és szdmlaadas gépi, eszkdzei: szamlazé munkaédllomasok
kezelése (asztalnyitds, blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése, tételsztornd, szamlasztorno,
eldlegszamla, eldleg-felhasznalas, hitelszamla, engedményadas. Ertékesitési szerzédés. A
szallodai bankett és a catering bevételeinek elszdmolasa. Fizetési hataridok, a halasztott
fizetés feltételei, eldleg, foglald, kaucio. Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az ligyvitel felé
(pénzosszesitd kiallitasa). Szamldz6 munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai Felszolgalasi dij kifizetése. TIP kifizetése. Szakhatdsagi ellendrzés
(Fogyasztovédelmi Foosztaly): szamla- €s nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése,
nyilvantartdsa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamités
szabalyanak alkalmazasa Az artajékoztatas eszkozei.
e Anyag- ¢és készlet- és eszkozgazdalkodas: 17 éra

Készletnyilvantartasi alkalmazas kezelése, készletstatisztikdk készitése; anyagi felel0sség;
elszamolas a készletekkel: a standolds ¢és a leltarozas gyakorlata, szamitogépes
alkalmazasainak elsajatitdsa; az alap eszkdzcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszk6zok;
leltarozéssal 6sszefiiggd ismeretek: leltartipusok, eszkdzleltar.

e Létszam- és bérgazdalkodas: 8 ora

Munkabeosztds szabdlyozasa: szabadidd, pihen6idd, osztott munkaidd, munkaidd hossza, a
beosztaskészités iddbeli korlatai; heti beosztds tervezése, éves szabadsdg tervezése;
munkaidd-nyilvantartés: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap kitdltése; a munkavallalok jogi
védelme: szakszervezet, lizemi tanacs.

e Vezetés a gyakorlatban: 18 éra

A tanulok gyakorlati példdkon keresztiil megismerik a vezetés aktualis metodikdjat, a
korszerli gazdasagi gyakorlatra épiil6 vezetést.
o Villalkozas inditasa: 44 dra

Villalkozéasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése. A vallalkozas inditasanak
folyamata (jogszolgalat és konyveldi szolgalat igénybevétele) A vendéglato iizlet inditasanak
jogszabalyi elbirasai.

Specialis szakmai kompetenciak
A tantargy tanitdsanak {6 célja:
A szakma specialis teriileteinek megismertetése.
Témakorok:
e A vendég asztalandl készithetd ételek: 109 ora
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Az asztalnal készithetd ételek tipusai, technologiai, flambirozasi formék, 0j trendek.
e Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein: 108 éra

Munkaszervezési formak, optimalis munkaidd-beosztasok, 1étszdmgazdalkodas, kdlcsonzott
¢s sajat munkaeré munkajanak 6sszehangolasa.

Marketing és protokoll
A tantargy tanitdsanak f6 célja:
A marketing témakor célja, hogy a tanuld6 megismerje a marketingtevékenység
fogalomrendszerét, ¢s a gyakorlatban is alkalmazni tudja az eszkozeit. Tisztdban legyen a
marketinginformacios rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy a piaci kornyezetrdl
megfeleldé informaciokkal rendelkezzen. Képes legyen a vallalkozas céljainak
megfogalmazasara, tudjon az iizlet arculatanak megfeleld (digitalis) rekldmeszkozoket
késziteni, eladast 6sztonzd promdcidkat megvaldsitani.
A protokoll témakor célja, hogy a tanuld megismerje a kommunikacio alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultira, illem alapszabalyait. Kelld
magabiztossadggal és udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a
vendégekkel és a potencialis tigyfelekkel. Ismerje az tizleti protokoll el6irasait. Képes legyen
arra, hogy ismereteit a mindennapi életben és a munkaja soran eléforduld szitudcidkban
alkalmazza.
Témakorok:

e Marketing: 21 éra

Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkzok a vendéglatasban

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

Online marketing: internet (WEB), k6zdsségi média (Facebook, Twitter, Instagram, blog,
egyéb kozosségimédia-feliiletek)

Online elégedettség-visszajelzd rendszerek

Kommunikacio a kozosségi oldalakon: netikett

A virtualis valosag hasznélata, a kiterjesztett valosag hasznalata

Személyes eladas

Feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)

Eladasosztonzés: akcidk, promdciok, kuponok, vasarloi hiiségkartyak, utazasi lehetdségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkdzei

Belso PR — szervezeti kultura

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat

Uzleti kommunikacio: arajanlatkérés, drajanlatadas, iizleti levél, egyszerii szerzédés

e Viselkedés és iizleti protokoll: 5 éra

Oltozkddési szabalyok (dress code); iiltetési rendek ismerete; iiltetdkartyak, iiltetési tablok
keészitésének ¢és elhelyezésének szabdlyai; a kiszolgalas protokollaris sorrendje; a kiemelt
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(VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai; a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi
eléirasok, szokasok ismerete Ultetési rendek, iiltetékartyak, iiltetési tablok készitésének és
elhelyezésének szabalyai.

Munkavallaléi idegen nyelv

A tantargy tanitdsanak fo célja:

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulék idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés lépéseit, hatékonyan és eredményesen
meg tudjak valositani a kommunikacios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldéddan egyszerti formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
¢s motivacios levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterji bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrol,
jovébeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szdkincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrdl és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel
kapcsolatosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

Témakorok:

o Az allaskeresés 1épései, allashirdetések: 6 éra

Képessé valik a szakmdjdhoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni,
hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az 4llashirdetésnek ¢és szakmdajanak megfelelden begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

e Onéletrajz és motivacios levél: 10 éra

Megismeri az 4llas megpalydzasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, szakmédjaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorldsdhoz sziikséges
kulcsfontossagii kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

e Small talk” — altalanos tarsalgas: S 6ra

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtdri a kinos csendet,
oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartisaban és a
beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témak semlegesek legyenek a
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beszélgetdpartnerek szamara, és az adott szitudciohoz, fizikai kornyezethez passzoljanak.
Ilyen tipikus témak lehetnek pl. iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili
tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadidd (szorakozas,
sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.

o Allasinterj: 10 éra

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysdggal, hatékony kommunikéciot
folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja azt a
szakmai jellegi szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségekrol,
munkakdrilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud feltenni a
betdlteni kivant munkakdrrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa sordn elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozd, gyakran hasznalt
kifejezéseket.

Elelmiszer ismeret és biztonsag

A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tanulok ismerjék meg az élelmiszerbiztonsaggal 0sszefliggd alapfogalmakat. Ismerjék a
fizikai, kémiai és bioldgiai veszélyforrasokat, azok elharitasanak lehetéségeit. Tanusitsanak
felelés magatartdst, azokat alkalmazzdk az ¢élelmiszerek atvételénél, tarolasanal,
feldolgozasanal és értékesitésénél. Tudjak bemutatni a vendéglatd lizlet kialakitdsanak és
iizemeltetésének kovetelményeit. Ismerjék, és a gyakorlatban alkalmazzdk a HACCP
rendszer épitokdveinek alapelveit: a J6 higiéniai gyakorlatot (GHP), a J6 gyartési gyakorlatot
(GMP) és a Jo vendéglaté gyakorlatot (GCP). Az élelmiszerismeret tantargy célja a
vendéglatasban felhasznalasra kertiild ¢lelmiszerek tulajdonsagainak, azok
konyhatechnologiai szerepének és fontossaganak megismerése, a felhasznalas lehetdségeinek
az elsajatitasa, az ¢lelmiszerek értékelése.

Témakorok:

o Elelmiszerek csoportjai: 10 6ra

- Zsiradékok (allati és ndvényi eredetil)
- Husipari termékek

- Zoldségek

- Gyilimolcsok

- Edesipari termékek

- Koftein tartalmu élelmiszerek

- ltalok

- Adalékanyagok

- Kényelmi anyagok

o Elelmiszerbiztonsagrol altalaban: 10 éra

- Elelmiszer higiénia (his, tej, tojas, zoldség)
- Elelmiszer nyomon kdvethetdség
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Az éllam, az ¢lelmiszer-vallalkozé és a fogyaszto feleldssége az élelmiszerbiztonsag
megteremtésében

Villalkozoi felelosség

Hatosagi feliigyelet

Fogyasztdi magatartas

Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

Kémiai-toxikoldgiai élelmiszerbiztonsag: 8 éra

Technologiai eredetli szennyezok (PAH-ok, Nitrézaminok, Transz-zsirsavak)
Zsirban, olajban siités szabalyai

Csomagol6 anyagok

Elelmiszerrel érintkez6 feliiletek

Bioldgiai eredetli szennyezOk — Mikotoxinok

Tengeri és édesvizi biotoxinok

Hisztamin

Adalékanyagok felhasznalasanak jelentdsége és szabalyozasa, adalékanyag csoportok
Elelmiszerekben természetes modon eléforduldé méreganyagok

Meérgezd gombak, vadon termd gomba felhasznéldsa a vendéglatasban
Meérgezd allatok

Meérgezd novények

Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok, fogyasztovédelem: 8 éra

Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv

A fogyasztok tajékoztatasarol szolo jogszabalyok; Allergének a vendéglatasban;
Huisok szarmazasi helye

Elelmiszerekben eléforduld szennyezéanyagokra és adalékanyagokra vonatkozo
jogszabalyok (hatarértékek)

Specialis tertiletekre vonatkozé jogszabalyok

Vendéglatas és kozétkeztetés

Etelmérgezés, ételfertdzés

Kartevdirtas, biocid termékek, egészségiigyi nyilatkozat

Higiénia a vendéglatasban: 7 ora

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, el6készitési kovetelményei
Uzemi, tizleti terméktarolas szabalyai
Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai

Személyi higiénia: 8 ora

Vendéglaté tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei
Képzési, egészségiigyi, szakmai €s erkolcsi feltételek
Jelentésége az élelmiszerbiztonsagban

Személyi és targyi feltételek

A kéz apolasa, tisztan tartasa, a dolgozo helyes magatartasa
Védoruha, munkaruha hasznalata, tisztitasa

Betegségek, sériilések
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Egészségligyi alkalmassag
Latogatok, karbantartok
Helyes magatartas az ¢lelmiszerkészités, és talalas soran

HACCP, GHP: 11 ¢6ra

HACCP formanyomtatvanyai
Elelmiszerek eléirdsoknak megfelelden tarolasa

Egybefiigg6 szakmai gyakorlat

A 175 6ras nyari gyakorlat ideje alatt a tanuldk a 11 .évfolyamon elsajatitott miiveleteket,
technologidkat gyakoroljak a képzohelyen, hogy készségszintli ismeretté valjon.

A 12. évfolyam utan esedékes 200 oras nyari gyakorlat ideje alatt a tanuldk a 12.
¢vfolyamon elsajatitott miiveleteket, technoldgidkat gyakoroljak a képzdhelyen, hogy az
készségszintii ismeretté valjon.

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

Etterem butorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textilidk

Eszpresszo kavégép gdzoldvel és kavédaraldval ellatva

Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak

Bareszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszkzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithat6, valamint természetben lebomlé papir eszkozok
Szamitogép nyomtatoval, pénztargép

Valasztékkoz16 eszk6zok (étlap, itallap, meniikartya)

Diszteritéshez sziikséges eszkdzok

Kavekiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszk6zok
Evdeszkozok és talaloeszk6zok 3

Kevert ital készitéshez szlikséges eszkozok (kiilonbozé shaker-ek, keverdpohar, a
kevert italok talalasahoz eldirt poharak, bareszk6zok,)

Kiilonleges éttermi eszk6zok

Télalo eszkozok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (talak,
talaloeszk6zok, talmelegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)
Borfelszolgalashoz ¢és dekantdlashoz sziikséges eszk6zok

Elektronikus rendelés r6gzit6 rendszer

Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

A szakiranyu oktatas megszervezésénél figyelme Kkell venni a szakképzésrdl szolo 2019.
¢v LXXX. torvény, a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasarol szolo 12/2020. (1. 7.)
Korm. rendelet, KKK, 2012. évi L. torvény a munka tdrvénykonyvét.
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