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A szakma alapadatai

e Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

e A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

e A szakma azonosit6 szama: 5 1013 23 08

e A szakma szakmairanyai: -

e A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

e A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

e  Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatés
e Kapcsolodo részszakmak megnevezése: -

Vendétéri szaktechnikus

Vendégtéri szakmai gyakorlat (VendGyak)
Iskola 6raszam:

11. évfolyam: 4,5 6ra/hét

12. évfolyam: 4 6ra/hét

13. évfolyam: 4 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:
11. évtfolyam aprilisatél 12. évfolyam oktéberig terjedd idGszak:

e A 180 nap (aprilis1-tél oktober 1-ig) alatt ledolgozando 6ssz (980 6ra) 6raszam a tanuld
életkoraval valtozik. Szabadsag a 6 honap alatt 23 nap.

e 11. évfolyam: egybefiiggs nyari gyakorlat: 175 6ra

A 12 évfolyam utan 200 6ras egybefliggd nyari gyakorlat.

A 13. évfolyam dualis partnernél 1év6 draszama: heti 3 nap napi 8 éraban 31 héten keresztil.

A 13. évfolyamra vonatkozé Szakképzési munkaszerz6dés megkotését javasoljuk a 12. évfolyam
utan letdltendd egybefiiged nyari gyakorlat kezd6 idépontjaval megkétni.

A 18 év alattiak napi 7 éraban dolgoznak, a 18 év felettick napi 8 6raban dolgoznak. Ennek
megfeleléen alakulnak az 6raszamok.

Vendégtéri szakmai gyakorlat altantargyai:

e Rendezvényszervezési ismeretek
e Vendégtéri ismeretek

o Fitel és italismeret

o Frtékesitési ismeretek

e Specialis szakmai kompetenciak

Szk.tv.,,19§ 2) A szakmai vizsgara torténd felkészités a szakképz6 intézmény feladata, amely a
kotelezé foglalkozasok keretében torténik. A szakmai vizsgara torténé felkészilést a szakképzd
intézmény szabadon valaszthat6 foglalkozasok biztositasaval is segiti. A szakmai vizsgara a képzési
¢és kimeneti kévetelmények szerinti felkészitésért a szakképzési munkaszerzédéssel rendelkezd
tanuld, illetve képzésben részt vevs személy tekintetében az e térvényben és a Kormany e térvény



végrehajtasara kiadott rendeletében meghatarozott feltételek szerint a dualis képzdhely a
szakképzd intézménnyel kézosen felel.”

Elsédleges feladat, hogy a tanuldk felkésziljenek/felkészitsék a szakoktatok, dualis képzdk a
projektfeladatra (gyakorlati vizsgara). A projektfeladat kovetelményét a hatalyos KIKIK-ban talaljak
(jelenleg hatalyos v3 2023.11.21.)

Rendezvényszervezési ismeretek altantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanul6 ismereteket szerezzen a vendéglatasban
el6fordulé  rendezvényekkel kapcsolatban, kulonos —tekintettel az alabbiakra:
el6késziletek, eszkdz- és munkaeréigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések,
étel- és italvalaszték, felszolgalasi modok, rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jov6
rendezvényei.

Az altantargy témakorei

Rendezvények tipusai, fajtdi

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, tltetett
all6fogadasok, eskivék és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas
rendezvények

Rendezvények protokollja

Az értékesités folyamata

Munkako6rok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (uzletvezetd, teremfénok, pincér, sommelier, pultos,
bartender, vendéglaté elado, kavéf6z5/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési médszerek

Felszolgalas altalanos szabalyai

U-zletnyitas el6tti el6késziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas

Szamla kiegyenlitése, fizetési médok

Zaras utani teendSk

Standolas, standiv elkészitése, elszaimolas

Kommunikdcid a vendéggel

Altaldnos kommunikaciés szabalyok

Kommunikaci6 az ,,a la carte” értékesités

soran Kommunikacio a tarsas étkezéseken

Kommunikicié a bufé/koktélparti

étkezéseken

Kommunikacié a csaladi eseményeken ¢és egyéb tnnepélyes

eseményeken  Rendezvényfelvétel,  asztalfoglalas  folyamata,



lehet6ségei, adminisztralasa Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvénylogisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/tltetett fogadas)

Eszk6zigény, technikai hattér, munkaerd-szitkséglet

Rendezvény lebonyolitdsa

Nyitas el6tti el6készité mtveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek tizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek

feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letotlése, abroszok szakszert felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat Gsszeallitasa étrend alapjan
(részvétel étel- és italsor 6sszeallitasaban), szerviz asztal és kisegit6 asztal szakszerd
felkészitése Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allé/ultetett fogadas,
diszétkezések) eszk6z6k csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatékonyv, diszpozicio)

Elszdmols, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, elbleg, elSlegbekérs, foglald,
kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

Vendégtéri ismeretek altantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy oktatasanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig el6forduld Osszes
munkafolyamat, illetve a vendéglaté tzlet szakmaspecifikus, kilonleges eszkozeinek,
telszereléseinek, butorainak, gépeinek bemutatasa és megismertetése.

Az altantargy témakorei
Felszolgalisi ismeretek
A felszolgaléval szemben tamasztott kévetelmények, a felszolgalas altalanos

szabalyai, nyitas el6tti miveletek, vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgdlds lebonyolitdsa



Felszolgalasi modok, folyamatok
Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok
Bankkartyas és egyéb készpénzkimél6 fizetési modok, készpénzes, atutalasos
fizettetés menete

Etel- és italismeret altantargy

Az altantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technolégidk és a nemzetek
konyhainak megismertetése, az alkoholmentes és alkoholos italok szarmazasanak,
készitésének, felszolgalasanak bemutatasa, az alapfokd bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.

Az altantargy témakorei

Konybatechnoldgiai alapismeretek

Darabolasi, bundazasi médok, stritési, dusitasi eljarasok

A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnolégiai eljarasok fogalma, révid, szakszerl magyarazata

Etelkészitési ismeretek
Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fézelékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, f6ételek, befejez6 fogasok

Betekintés a csitesgasztrondmia vildgaba, fine dining

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztronomia djdonsagai, érdekességei

Etteremértékely és -mindsité rendszerek a vildghan
Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.

Italok ismerete és felszolgdldsuk szabdlyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, s6rok, parlatok, lik6rok,
kavék, kavékilonlegességek, teak, idit6k, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzé sz6l6fajtak,
botrok, botraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Italok készitéséneke szabalyai

Kevert italok, kavék és kavékilonlegességek, teak készitése



Etelek és italok parositsa, étrend isszedllitdsa

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (alland6, napi, alkalmi vagy

szikitett) Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/bortlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend Osszeallitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai Alkalmi
mentsorok 6sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa

Etel- és italérzékenységek, -intoleranciak, -allergidk

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordul6 14 féle allergén anyag

Ertékesitési ismeretek altantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy oktatasanak célja a vendégek tOkéletes kiszolgalasahoz, a professzionalis
kommunikaciéhoz, valamint a konfliktus- és reklamaciokezeléshez sziikséges ismeretek
atadasa.

Az altantargy témakorei

Az étlap és itallap szerkesztéséne marketingsgempontjai
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékk6zl6 eszk6zok,
fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszkozok.

A bankettkindlat kialakitisinak szempontjai
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin,
rendelkezésre allo6 személyzet szakképzettsége.

A ,,5¢f ajanlata” (tablds ajanlat) kialakitisinak s3empontjai
Ajanlatok kialakitasa a séf lehet6ségei és itéletei alapjan.

Sommelier feladatinak marketingvonatkozdsai

Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok 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 ag online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasainak megjelenése az online

protokoll szerint a k6zosségi oldalakon.

Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozdsai



A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kildésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztasa az online protokoll szerint.

Specialis szakmai kompetenciak altantargy

Az altantargy tanitasanak f6 célja

A szakma specialis tertileteinek megismertetése.
Az altantargy témakorei

A vendég asztalinal készithetd ételefe

Az asztalnal készithet6 ételek tipusai, technolégiai, flambirozasi formak, 4j trendek

Muntkaszervezés ag értékesités lebetséges helyszinein
Munkaszervezési formak, optimalis munkaidé-beosztasok, létszamgazdalkodas,
kolesonzott és sajat munkaeré munkajanak 6sszehangolasa

Szakmai szamitas (SzakSzam)
Iskola 6raszam:

11. évfolyam: 1,5 6ra/hét

12. évfolyam: 1,5 6ra/hét

13. évfolyam: 2 6ra/hé

Dualis képz6 6raszam:-----

A tantargy tanitasanak 6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulé képes legyen az alapanyagok szakszerd
atvételére, raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellenérzésére. Ki tudja szamitani az
adott termék anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészités¢hez szikséges
vételezési és rendelési mennyiséget. Ki tudja tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket
a teendoket képes legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

Elsédleges feladat, hogy a tanuldk felkésziljenek/ felkészitsék a szakoktatdk, a kézponti interaktiv
vizsgafeladatra. A koézponti interaktiv vizsgafeladatra kovetelményét a hatalyos KIKK-ban talaljak
(jelenleg hatalyos v3 2023.11.21.).

A tantargy témakorei
A koézponti interaktiv vizsga ide vonatkozo témakorei:

e Jovedelmez8ségi tabla elemzése
e Anyag-, eszkozgazdalkodas

e [étszam- és bérgazdalkodas

e FElszamoltatas

o Arképzés

Alap-, timeg- és veszteségszamitis
Szazalékszamitas, kerekités szabalyai



Mértékegység atvaltasok
Tomegszamitas

Anyaghanyad-szamitas

Veszteség- és tomegnovekedés szamitas

Vételeziést, rendelési mennyiség megdllapitisa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténé elkészitéséhez kiszamolja a raktarbol
vételezend6 mennyiséget. Az utanpotlasi idé figyelembevételével kiszamolja a rendelési
mennyiséget.

Raktdrozds

Ismeri a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak megfeleléen kezeli,
szakositott raktarakban helyezi el. Tevékenysége soran tartja magat a tiszta ut elvéhez és
a FIFO-elvhez. Kiszamolja a beérkezett aru nettd és bruttd tomegét.

Gazddlkodds a bevételefekel

A témakor elsajatitasat kovetden a tanul6 ismeri az alabbiakat:

A bevétel fogalma, egyszerd szamviteli alapjai

Az ar és az arak kialakitasaval Osszefiiggs alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi
di

Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése
értékesitéhelyhez, armeghatarozas, érvényességi hatarid6k beallitasa, engedmények
beallitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés egyszerti folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre, idétavokra
bontasa

Arképzés

Kialakitja egy adott termék arat, amihez alapul veszi a felhasznalt anyagok beszerzési
arat. Kilonbséget tesz beszerzési és eladasi ar kozott. Erti az 4fa 526 jelentését, ismeri a
tulajdonsagait, tudja a vendéglataisban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk
szabalyat. Haszonkulcs segitségével arrést szamol, majd kialakitja a termék netto, brutté
cladasi arat. Vezet6i kérésre engedményes arat szamol, csoportarat alakit ki, esetleges
felarat kalkulal. Ismeri az ar és a bevétel kapcsolatat.

Készletgazddlkodds

Ismeri a készletgazdalkodas fogalmat és jelentGségét a vendéglatisban. Erti a
nyitokészlet, zardkészlet, készletndvekedés és -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek
felhasznalasaval fel tudja allitani az aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és
kronologikus atlagot szamol. Meg tudja hatirozni a forgasi sebességet napokban és
fordulatokban. A kapott eredményt értelmezi.

Jovedelmezdség

A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositasa (nemek szerint, bevételhez val6 viszonya szerint,
elszamolhatésag szerint)
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Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szald6 / fedezeti pont)

Az eredmény-kimutatas menete, jovedelmezdségi tabla készitése, az adozott és az adozatlan
eredmény kiszamitasa

Az eredmény elemzése (eredményszint)

Elszdmoltatas

Ki tudja mutatni a raktar és a termelési munkateriiletek leltareredményét. Képes
értelmezni a fizetendd hiany, tobblet, egyez leltar fogalmat.

Uzleti menedzsment

Iskola 6raszam:

11. évfolyam: ----

12. évfolyam: 4,5 6ra/hét
13. évfolyam: 1 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:-----
Uzleti menedzsment altantargyai
o Uzleti menedzsment

e Marketing és protokoll tantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitasanak kiemelt célja, hogy a tanuldk elsajatitsak a vendéglatas £6- és
mellékfolyamataival 6sszefiiged vezetési, szervezési, ellendrzési ismereteket.
Megismerjék a bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszam- és
bérgazdalkodas, valamint az eszkozgazdalkodas alapjait. Munkaviszony létesitésével és
megszintetésével kapcsolatos ismeretekre tegyenek szert. Tisztaban legyenek
avendéglatasban leggyakrabban el6fordulé vallalkozasi formakkal, az okinditasanak
jogszabalyi el6irasaival.

Az altantargy témakorei
A koézponti interaktiv vizsga ide vonatkozo témakorei:

e [étszam- és bérgazdalkodas(elmélet)
e Bizonylatkezelés

e Vezetés a gyakorlatban

e Marketing

e Viselkedés és tzleti protokoll

Aruitvétel

Hasznalja az alapozd képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi, mérleghasznalati
ismereteket. Tisztaban van az aruatvétel kilonb6z6 maédjaival, a minéségi, mennyiségi,
értékbeli aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudja végezni azokat. Ismeri a kilonb6z6
alapanyagok (halak, kagylok, rikok) minéségének megallapitasaira vonatkozo
szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazza azokat. Kilondsen figyel a
szavatossagi id6 betartasara. Megallapitja az esetleges eltéréseket. Figyel a szallitas
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megfelel6ségére, nem megfelelé szallitas, mindség, mennyiség, érték esetén megteszi a
szitkséges intézkedéseket (jegyz&konyv, visszaru).

Arugazdilkoddsi — szoftverek hasindlata Digitdlis igyvitel

Felvezeti a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, megjeloli a kiadott
termékeket, hasznalni tudja az e-HACCP alkalmazast.

Kotelezd adatszolgaltatas

Elelmiszer-és darukészletellendrzése
Osszegy(ijti az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkézoket, és

ellen6rzi ezek meglétét a konyhan. A mennyiségeket a rendezvényi csoportok
létszamahoz igazitja.

A gazdalkoddssal ss3efiiged bizonylatkezelési ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas

A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi, kézi kiallitas, sztorndzas

A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok a pénztargép
tzemzavara, meghibdsodasa esetén, sztorndzas

Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesit6k, banki atutalas; banki
POSterminal hasznalata

A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése (asztalnyitas,
blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése, tételsztornd, szamlasztornd, elélegszamla,
el6leg-felhasznalas, hitelszamla, engedményadas

Ertékesitési szerz6dés

A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa

Fizetési hatarid6k, a halasztott fizetés feltételei, elSleg, foglald, kaucid

Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az tigyvitel felé (pénzosszesito kiallitasa)

Szamlaz6 munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok elszamolasi bizonylatai
Felszolgalasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhatosagi ellenérzés  (Fogyasztévédelmi Foosztaly): szamla- és  nyugtaadasi
kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott
termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazasa Az artajékoztatas
eszkozel.

Bizonylatolis

Ismeri a bizonylat fogalmat, érti a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezéstk,
kiallitasuk szerint csoportositja. Biztos kézzel tolt ki készpénzfizetéses, atutalisos
szamlat, nyugtat, szallitélevelet. A rontott bizonylatot szakszeren javitja. A
vendéglatasban hasznalt vasarlok konyvét el tudja helyezni, ismeri a céljat, tartalmat. Ki
tudja tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy,
selejtezési fv, kiadasi bizonylat). A képz6é helyen hasznalt szoftver segitségével
bizonylatokat készit, és atlatja ezek tartalmat.

Létszdm-és bérgazddlkodds (elmélet)
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Allashirdetések

Allaskeresés: onéletrajz, motivaciés levél, allaskeres6  portalok, személyes interju,
bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: moédszerek, a cég bemutatasa

Tréningek: orientacids tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megsziintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai

Munkaszerz6dés: kotelezé elemei, id6beli hatalya (hatarozott, hatarozatlan), prébaido,
telmondasi id6; kolesonzott munkaerd, allasmegosztas

A munkabeosztas szabalyozasa: szabadidS, pithendidd, osztott munkaid, munkaid6
hoszsza, beosztaskészités id6beli korlatai

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése

Munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, tzemi tanacs, Munka Torvénykonyve,
hatésagok

Munkak6rék és szitkséges

képzettségek Munkakori lefrasok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegti juttatasok)
Adézas (SZJA, jarulékok, borravald és TIP specialis szabalyozasa)

A bérkoltségek tervezésének egyszerti folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a
bérek bontasa egységekre, idétavokra, munkakorokre)

Szakhatosagi ellenérzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkatigyi Féfeligyel6ség)

Vezetés a gyakorlatban

Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanuldk gyakorlati
példakon keresztil megismerik a vezetés aktualis metodikajat, a korszert gazdasagi
gyakorlatra épiil vezetést.

Villalkozas inditsa

A témakor elsajatitasat kévetben a tanuld ismeri az alabbiakat:

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitiasa, mikodtetése

A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és konyveldi szolgalat igénybevétele) A
vendéglatd tizlet inditasanak jogszabalyi el6irasai vendéglatasban leggyakrabban el6fordul

Marketing és protokoll altantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A marketing témakor célja, hogy a tanulé megismerje a marketingtevékenység
fogalomrendszerét, és a gyakorlatban is alkalmazni tudja az eszkozeit. Tisztaban legyen
a marketinginformaciés rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy a piaci
kornyezetr6l megfelelé informacidkkal rendelkezzen. Képes legyen a vallalkozas
céljainak megfogalmazasara, tudjon az ftzlet arculatinak megfelelé (digitalis)
reklameszkozoket késziteni, eladast 6sztonzé promocidkat megvalodsitani.

A protokoll témakor célja, hogy a tanulé megismerje a kommunikacié alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultura, illem alapszabalyait. Kell6
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magabiztossaggal és udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a
vendégekkel és a potencialis tgyfelekkel. Ismerje az tzleti protokoll eléirasait. Képes
legyen arra, hogy ismereteit a mindennapi életben és a munkaja soran el6forduld
szituaciokban alkalmazza.

Az altantargy témakorei

Marketing

A témakor elsajatitisat kévetéen a tanuld ismeri az

alabbiakat: Termékpolitika: az valaszték kialakitdsanak

szempontjai Arpolitika: az arképzés korszer gyakorlati

ismeretei Disztribtuciés politika (beszerzési, értékesitési

csatornak)

Az értékesitéssel Osszefuged marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai
(markareklam, cégreklam, termékreklam)

Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok, levelek,

stb.) Uzleten beliili és tizleten kiviili reklameszkézok a vendéglatisban

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

Online marketing: internet (WEB), k6zosségi média (Facebook, Twitter, Instagram,
blog, egyéb kézosségimédia-feliletek)

Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek

Kommunikacié a kozosségi  oldalakon:

netikett

A virtualis valésag hasznalata, a kiterjesztett valdsag

hasznalata Személyes eladas

Felilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)

Eladasosztonzés: akciok, promocidk, kuponok, vasarléi hiségkartyak, utazasi
lehetSségek, nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények
(happy hours), torzsvasarléi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes

eszkozei Bels6 PR — szervezeti kultira

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat

Uzleti kommunikaci6: arajanlatkérés, drajanlatadas, iizleti levél, egyszerd szerzédés

Viselkedeés és iizleti protokol]

A témakor elsajatitasat kévetben a tanulo ismeri az alabbiakat:

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j6 modor, tiszteletadas, hatarozottsag,
pontossag stb.)

Szoébeli kommunikacié a vendéggel és partnerekkel

Koszonés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb koszonési formak, elkdszonés
Tegezb6dés, magazddas

Kommunikaci6 telefonon

A bemutatis, bemutatkozis

szabélyai  Oltozkodési  szabélyok
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(dress-code)

Ultetési rendek, iiltetSkartyak, iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének
szabalyai A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi el6irasok, szokasok ismerete

Szabad o6rasav tantargyai
Portfolié készitése

Iskola 6raszam:

11. évfolyam: ----

12. évfolyam: -----

13. évfolyam: 0,5 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:-----

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie.
A portféliot elektronikusan kell benyujtani, és a kdvetkezs elemekbdl kell Gsszeallitani:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekr6l, a munkahely és a munkahelyi étel-ital valaszték
bemutatasa.

2) Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatisa, szakmai tovabbfejl6dés
lehet&ségének leirasa.

3) Onéletrajz.
4) Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.

5) Kulfoldi szakmai gyakorlatok, kilf6ldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatisa idegen
nyelven.

6) Onreflexié az egész portfolibra vonatkozdan: j6vEkép, sajat tanulasi folyamat onértékelése és
erre reflektalas.

Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitasa széveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készit6 neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkil). A képek mellékletben szerepeltethet6k a minimum
terjedelmen felill, ezeket a sz6veg megfelel6 helyén kell meghivatkozni. BetGiforma és nagysag:
Times New Roman betttipus 12-es betinagysag.

A portfélio elkészitésére a szakiranyd oktatas idGszaka all a vizsgazo6 rendelkezésre

Elelmiszerismeret -élelmiszerbiztonsag

Iskola 6raszam:

11. évfolyam: 1 6ra/hét
12. évfolyam: -----

13. évfolyam: -----

Dualis képz6 6raszam:----
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A tantargy tanitasanak f6 célja

A vendéglato6 tzlet kialakitdsanak és tizemeltetésének kovetelményei és a mikodéssel kapcsolatos
HACCP szabalyok elméleti hatterének megismertetése, a tudatos fogyasztoi magatartas kialakitasa.
A tanulok megtanuljak és tudatosan hasznaljak a korszer személyi higiénia minden el6irasat a
munkahelytikén és a minden napi életben.

A tanulokkal megismertetni az élelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, kialakitani a felel6s magatartas
kialakitasa, az élelmiszerek feldolgozasanal, tarolasanal és értékesitésénél.

Az élelmiszereket felépité anyagok jellemz6 kémiai, fizikai tulajdonsagainak megismertetése, a
taplalkozasban betoltott szerepiik megmutatasa.

A feldolgozott élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehet6ségei, feltételeinek elsajatitasa.

A tantargy témakorei:
A koézponti interaktiv vizsga ide vonatkozo témakorei:

e Higiénia, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem

e Fogyasztéi érdekvédelem
Higiénia
Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei
Kornyezetszennyezés nélkiili épitési tertiilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kévetelményei
A helyiségek egyiranyu kapcsolddasa, tiszta és szennyezett
ovezetek, keresztezddésének tilalma
Bejaratok kialakitasanak kévetelményei
Raktarak kialakitasanak kévetelményei
Elokészit6 helyiségek kialakitasanak kévetelményei
Konyhak, mihelyek kialakitasanak kévetelményei
Mosogatok kialakitasanak kovetelményei
Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei

Személyi higiénia

Személyi higiénia

Test, munkaruha higiéniai el6irasai, egészségugyi kiskonyv,
érvényes orvosi alkalmassagi vizsgalat igazolasa
Vendéglato tevékenység, élelmiszer eléallitas személyi feltételei
Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek
Jelent6sége az élelmiszerbiztonsagban

Személyi és targyi feltételek

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

Betegségek, sértilések

Egészségiigyi alkalmassag

Latogatok, karbantartok

Helyes magatartas az ¢lelmiszerkészités, és talalds soran

Vendéglitd tevékenység folytatasanak kivetelmeényei

A HACCP minéségbiztositasi rendszer alapelvei

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, el6készitési kovetelményei
Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

Vendéglaté tevékenység kornyezetvédelmi elGirasai
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E/e/mzkzer/%’zfomégi alapfogalmak
Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
Elelmiszer minSség

Elelmiszer higiénia (hs, tej, tojas, z6ldség)
Elelmiszer nyomon kovethet3ség

Az allam, az élelmiszer-vallalkozo és a fogyaszto felel6ssége az élelmiszerbiztonsag
megteremtésében

Vallalkozoi felel6sség

Hatosagi feliigyelet

Fogyasztoi magatartas

Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

Elelmiszerekre vonatkozd jogszabilyok

[fx jogszabalyok célja, rendszere, hierarchiaja

Elelmiszer-el6allitasra és forgalmazasra vonatkozoé jogszabalyok

A GHP helye és szerepe a szabalyozasban

Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv

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

Elelmiszerekben eléfordulé szennyezbanyagokra és adalékanyagokra vonatkozé jogszabalyok
(hatarértékek)

Specialis tertiletekre vonatkozoé jogszabalyok

Vendéglatas és kozétkeztetés

Etelmérgezés, ételfert6zés

Kartevéirtas, biocid termékek, egészségiigyi nyilatkozat

Vizek védelme

Kornyezeti elemek védelme

Veszélyes hulladék

Zajvédelem

Fogyasztivédelen

Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme

Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme

Fogyasztoi jogokrol valo tajékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez vald jog

Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyaszton részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek

Onkormanyzati fogyasztévédelmi szervek

Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek

Vasarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése

Jegyz&konyv kitoltése

Vilaszadas hatarideje a bejegyzésre

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének idStartama
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