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1. A szakma alapadatai
Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Panzios-fogados

A szakma azonosito szama: 4 1013 23 03

A szakma szakmairdnyai: -

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas

Kapcsolddo részszakmdak megnevezése: -



2. Képzés lebonyolitiasa dudlis partnerrel
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A képzés

Alapvetd szakmai elvarasok

, KSZ 11. | KSZ 12. .
Evfolyam | , X Osszes
évfolyam| évfolyam| , R
o6raszama
Evfolyam osszes 6raszama | 828 434 1262

Kommunikacié és vendégkapcsolatok

20

Munkabiztonsag és egészségvédelem

15

Digitalis eszk6zok a vendéglatasban

Digitalis tananyagtartalmak
alkalmazasa

40

Digitalis eszk6zok a turizmusban

A cukraszati termelés alapjai

Az ételkészités alapjai

50

A vendégtéri értékesités alapjai

50

A turisztikai és szallashelyi
tevékenység alapjai

A vendéglatas alapja, tevékenységi 20

korei

A vendéglatas tizlethalozata 20
Szakmai ismeret A turizmus alapjai, tevékenysége 20

A szallashelyek csoportositasa 20

A panziok-fogadok meghatarozasa 20
Szakmai ismeret A kornyezetvédelem helye és szerepe a

. . 144 6

turizmusban és a vendéglatasban

A vilag turizmusa 6

A turizmus és a vendéglatas szervezetei 6

A turizmus és a vendéglatas piacai 6
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A turizmus és a vendéglatas 6
ligyvitele
Vendégfogadas és kiszolgalas 60 30 90
A napi miikddési feltételek biztositasa 20
Altalanos viselkedési szabalyok 20
A kommunikéacio fajtai 20
Informacionyujtas a vendégeknek 10
A vendégek kiszolgalasa 10
Vendég és partner észrevételek, panaszok 10
kezelése
Panziok és fogadok miikodtetése 150 300 450
A szallasadas torténete 20
A szallashelyek alapfogalmai, tipusaik 20
A panziok mikodésének targyi 110
feltételrendszere
A panziok tevékenysége és kinalata 80
A panzidok miikddésének személyi
I 20
feltételei
szakmai ismeret A panzi6é munkakdrei
A panziok marketingjének sajatossagai 80
N pE—
panziok tigyvitele 20
A panzi6 gazdalkodasa
80
A panzi6 lizemeltetéséhez kapcsolodo 20
jogszabalyok
Reklam és vasarlasosztonzés 80 40 120
A marketing alapjai
g alap) 10
szakmai ismeret A piac 10
Vasarloi magatartas, versenytarselemzés 10
A termék 10
Az ar, értékesitési politika 40
Marketing kommunikacio 8
Ertékesités 6sztonzés 8
Marka
8
Egyéb piacbefolyasolo tényezok 8
Image és arculat 8
Anyaggazdalkodas - adminisztracio | 78 34 112

- elszamolas
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Anyagismeret 20

A napi miikddéshez hasznalt egyéb 20

anyagok

Bizonylatok, nyomtatvanyok, 20

nyilvantartasok

Veszélyes anyagok, hulladékkezelés 18

Adminisztracid 17

Elszamolas, elszamoltatas 17
szakmai ismeret

Tanulési teriilet §sszoraszama 468 434 902
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 92 92

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast.
A kizéarolag szakmai vizsgara torténd felkészités soran az dgazati alapoktatashoz tartozo
tantargyak oktatdsat a szakmai oktatas elsd félévében kell megszervezni.

2.1 A képzés célcsoportja:
e tartosan allaskeresdk
o elsd szakmat szerzok
e szakképzetlen allaskeresok
e kozfoglalkoztatottak
o szakképzetlen, betanitott munkakoérben dolgoz6 munkavallalo

e akik a belépési feltételnek megfelelnek, alkalmasak a kompetencidk elsajatitasara €s érdeklddnek a
képzés irant.

3. A szakmai oktatasba valo bekapcsolédas és részvétel feltételei
e Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség
Alkalmassagi kovetelmények:

e Foglalkozas-egészségiligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
e Palyaalkalmassagi vizsgéalat szakiranyl oktatas megkezdése elott: sziikséges

3.1 Részvétel feltételei
e Az oktatok altal vezetett és regisztralt elektronikus naplo.
A képzésben részt vevo személy a kontaktordkrol a képzési programban és a felndttképzési
szerzOdésben meghatarozott képzési 6raszdmnal nem mulasztott tobbet
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e Egyéb feltételek: Minden résztvevovel a felndttképzésrol szol6 2013. évi LXXVIL torvény
(Fktv.) altal meghatarozott tartalmu felnéttképzési szerzodést kell kotni.

A szakmai oktatds formajanak meghatarozasa
e csoportos képzés
o aképzés kontakt 6rak formdjaban valosul meg

4, Szakmai oktatas soran alkalmazott munkaformak

e Jelenléti képzésben eldadas, szemléltetés €s bemutatas frontalis ismeretatadas soran.

e Bemutatas, majd gyakoroltatas egyéni munkaforméaban

e Munkaformak: Csoportos jelenléti vagy egyéni munkaforméban is megvaldsithaté (a csoport
Osszetételétol fiiggden)

e Csoportos jelenléti képzés modszerei:

@)
@)
@)

o

Eléadas, prezentacio, szemléltetés

Gyakorlas: oktato iranyitasaval

Ellendrzés: megfigyeléssel ellendrzi az oktatd, a résztvevok folyamatos egyiitt haladéasat a
feladatokban megoldéasaban.

Ertékelés: szoban és irasban a feladat megvaldsitasanak helyessége és mindsége szerint.

Szakmai oktatas soran alkalmazott képzési modszerek

Eldadas, magyarazat, szemléltetés, gyakorlat, megbeszélés, egyiittes és 6nallo tananyag
feldolgozas, 6nall6 tanulés

Maximalis csoportlétszam:

14 16
Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
1331 Szallashely-szolgaltatasi tevékenységet folytato
Panzids-fogados egység vezetdje
5242 Hézvezeto

5. Az agazati alapoktatas és a képzés célja

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri €s turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas elott alkalmassa
teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindségiikre. Kivalasztja a

munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati
termékkészités sordn tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyQjtja, darabolja, kikeni, nyomdézsékkal
alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran {0z, parol, pirit, grillez, siit zart
térben és bo zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi
alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatdkat, alkoholmenetes kevert italokat készit.
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Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgéltatoit, ajanlja a vendégeknek a sajat
allo ételeket €s italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a
higiéniai és a kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az iizleti érintkezés szabalyai szerint
kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabalyokat, elfogadja a
kiilonbozé nemzeti kultardk sajatossagait. Feladataihoz munkéja sordan szovegszerkesztd és
tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informacidgylijtéshez a vilaghalon tajékozodik, és
hagyomanyos informacids forrasokat felhasznal.

A panzi6s-fogadds cllatja a szallashely teljes operativ miikddtetését. Adott szallashelyre vonatkozo
specialis ismeretekkel, kapcsolatrendszerekkel rendelkezik. Ennek megfelelden:

Kezeli a szallashelyre beérkezd érdeklodéseket, megrendeléseket, modositasokat, lemondasokat,
alkalmazza a lehetséges fizetési modokat.

Fogadja a széllashely vendégeit, valamint az érdeklddéseket. Felel a vendégek kényelméért, a
szallashely és a vendégek kozti kommunikacioért. A szallashelyen vendéglato szolgaltatasokat nyujt.

Ellatja a szallashely karbantartési feladatait, iigyel a kornyezetre, és a logisztikai feladatokat is ellatja,
gondoskodik a szallashely tisztan tartdsarol. A vendégek részére programokat ajanl, és igény szerint
szervez, marketing tevékenységet végez, valamint a szallashellyel kapcsolatos gazdalkodasi és
pénziigyi feladatokat is iranyitja és koordindlja. Betartja a munka-és balesetvédelmi, tiiz- és
kornyezetvédelmi eldirasokat. Tervezi és szervezi a munkatdrsak munkajat, értékeli, és motivalja
dolgozoit.

Kapcsolatot tart mas szolgaltatokkal, mas széllaspartnerekkel, valamint az értékesitésbe bekapcsolodo
szallashely-kozvetitokkel.

A széllashellyel kapcsolatos adminisztracids tevékenységeket papir alapon és digitalisan formaban is
precizen, folyamatosan elvégzi.

5.1 Agazati alapoktatis szakmai kovetelményei

Sorszam Készségek, Elvart Onallosag és
képességek Ismeretek viselkedésmédok, | felelosség mértéke
attitidok
Napi munka-

tevékenysége sordn | [gmeri az alapveté

az lzleti erl,ntkezes nyelvi, irdsos és Em,patl‘kus ’
szaba- i1 1 munkatarsaival és a X .
; . szobeli Betartja az alapvetd
lyai szerint K Aci ven- K hcits &
1 kommunikal magyar olm,m,unlk aclos dégekkel szemben, Oml?sl;rllliezzls(i)s ©s
¢s legalabb egy © Va’raso ates nyitott és érzékeny a v balvok
idegen normékat magyar kommunikacios szabalyoka.
nyelven a ¢s a tanult idegen elvarasokra.
munkatarsaival, a nyelven.

vendégekkel.
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Munkaviszony Ismeri a” , munlzzfsrzecal(rszzc')'lgézében Betartjua a'
1étesitésekor, munkaszerzdés, foglaltak pontos munkatigyi
munkavég- lIényegét, tartalmi megvalosuldsara szabalyokat, és
zéskor és elemeit, a Munka kotelezettségeit a,z felelésséget vallal a
felmondaskor Torvénykonyvében clé- sajat
érvényesiti a munkavallalora irasoknak munkavégzéséért. A
munkavallaloi jogait, vonat- megfelelden betartja munkaszerzédésben
a kozo f - foglaltakat
munkaszerzédesének | kotelezettségeket és munkavégzése sordn Kképes 6nalla
felelden jogokat cylittmiikodik e,p R
meg ' Jogokat. munkaltatéjéval. értelmezni.
Felhasznalo6i szinten Onalloan késziti el
A vilaohald ismeri a vendégla- ] ) az instrukciok alap-
té'éko;](})(?\%a zzzlll(mai téshoz-turis;tikéhoz Magabiztosan ifeze“ a jé}n kiadott fel’adatot,
] kapcsolddo interne- programo aF. tablazat alkotasaval,
tartalmakat keres. tes szakmai Pontosan, precizen szovegszerkesztd
feliileteket. rogzit adatokat, program hasznalaté-

tigyel a helyesiras

val. A vilaghalon

Informéciokat, Tisztaban van a Tvai N <
adatokat szamitogépes | szovegszerkesztd €s Smbagtgiﬁ;;l;ormal onarlllo.an tud taJ’eko-
szoftverek tablazatkezeld - z0dni, a relevans
Tot4 C nyeknek a betartdsdra. | szakmaj tartalmakat
hasznalataval programok kinalta ) )
rendszerez. lehetdségekkel. értelmezni.
Tarsas helyzetekben
figyel a koriilotte
lévokre. To-
rekszik arra, hogy Betartja a
Kivilastia & lsmeri a tajekozott legyen' az vendéglatasban
ivalasztja és déolatash egyes technologidk és | hasznalt kézi
hasznalja a Venheg a ali an eszkdzok szerszamokra,
vendéglatas kézisz:i:;;moka ¢ hatékonysz%gzi,l?ak jel- | gépekre, berendezé-
munkafolyamataihoz gépeket, ’ lemz6irél, | sekre vonatkozo bal-
sziikseges megfeleld berendezéseket one rg1afog'yaszrt asukrol, esetvedelmi
eszkozoket, gepeket, | ¢s eszkozoket, vala- kog;y;zet; hatfltlkr_t. elt(')i igésofat, kipes a
- A . ., ..| rol. Fontosnak tartja alesetveszélyes
' ehetosegeit. ismeretét, a kornye- ket megelézni és
zettudatossagot, ja- elharitani.

vaslatot tud tenni az
alternativak kozotti
valasztasra.
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turisztikara vonatkozdé

Napi munkdjat a
vendéglatasra és

munka- és tlizvé-

Ismeri a
vendéglatas-
turizmus teveé-
kenységeire vonat-

Munkavégzés kozben
feleldsségteljesen
viselkedik,

Sajat tevékenysége
kozben betartja a
munkavédelmi, bal-

6 delnp, e‘g.gészségvé’- koz6 munka- és probléma esetén esetelharitasi,
delmi, kérnyezetvé- tiizvédelmi, higgadtan hajtja tlizbiztonsagi,
delmi szabalyok, kérnyezetvédelmi vegre a sziikséges kornyezetvédelmi
elc’jirésc’)k a}lapj an eldirasokat és teenddket. elbirasokat.
vegzl. teendoket.
Figyelemmel kiséri a | Instrukciok alapjan
Az élelmiszerek Alapszinten ismeri a szavatossagi 1d6t végzi a
7 tarolasat a FIFO elv | "o 00 5 a nyersanyagok nyersanyagok
alapjan végzi. YEBEL | szakositott tarolasanal. | helyes, szakszerii
tarolasat.
Ismeri a tomeg és
trtartalom
A rece?turaban mer‘fekegysegeket, Torek,szik a | Felelésségteljesen
8 szereplp a mer- ’ recepturaban szerepld &s dnalloan véozi
mennyiségeket tekegysegek mértékegységek . &
kiméri. atvaltasat, a tarazas | pontos betartasara. mérési feladatait.
helyes alkalmazasat,
a mérés miiveletét.
Torekszik a Az igény alapjan
Szallashelyet ajanl a [ szallashelyek minél kivalasztott
. e . Azonositja a . i1as 114 .
9 vendgg igényei szllishelyek szélesebb lflr}alatanak a| szallashelyet és
alapjan, a sajat el s g s . megismerésére, el- annak szol-
s kiilonbozd tipusait. . e S
régidjaban. sOsorban sajat galtatasait 6nalloan
régiojaban. bemutatja.
Ismeri az orszag és
sajat régiojanak tu- , . .
A sajat turisztikai risztikai attrakcioit, Iranyrgmtatas ala}) Jan,
régidjaban a turisztikai ..T%Ozet,e 5 f..elk,%' :
megtalalhato térségeket, a 1étrejott szulcs ufan, ona loan
attrakciokat és 4 tu- ) ' o vagy tarsaiva
adottsagokat fisztikai Torekszik tudasa- _egyuttmukodve I?ro-
megkiilon- , , nak horizontalis és | jektmunka kereteben
bozteti. Ajanlja a sajat feJleSZt?S?lfe,t’ & | vertikalis bévitésére | bemutatja turisztikai
10 régi6jaban desztindciot aturisztikai | régiojanak egy-egy
megtalalhato meghatdrozo latvényossagok | jellemz8 attrakciojat,
leg]eleptés'ebb' i termc?szetl teriiletén. vonzerejét
nemzetkozi turisztikai _adottsagokat, (rendezvényt,
vonzerdvel rendelkezd kulon(?s tekl?te.ttel fesztivalt,
. az egészségturiz- e
re}rllzlzzs\zllér;;ke?é " musra, fesztivalokra, eges;ifaggzéﬁnkal
gasztrondmiara :
vonatkozoan.
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Ettermi alapteritést

Ismeri az alapterités
elOirasait, a terités

Torekszik az

Az elozetesen
begyakorolt

11 végez a szakmai Iépéseit, a teritéshez | el8irasok szerinti, | miiveletek alapjan,
eldirasok alapjan. hasznalt eszkozoket. | hibatlan teritésre. | onalldan végzi az
alapteritést.
Fogadja a vendéget, ) _ Betartja a szakma
ismerteti az ételeket | Ismeri a vendéglato Toreksnk a szabalyait
¢s italokat. Az elké- iizletben a Vg;g;%zl:]kael kommunikécioja, a
12 szitett ételeket svdjei | vendégfogadds ésa | |41 egudvaria- vendégfogadas és az
felszolgalasi modban | svajci felszolgalasi sabb magatartést étel- és
szolgalja fel. mod szabdlyait. tantsitani ital felszolgalas
. soran.
Ismeri az
alkoholmentes kevert
italok
(Lucky Driver; Az eldzetesen
Shirley Temple; begyakorolt
Receptura alapjan Alkoholmentes miveletek
13 | alkoholmenetes kevert Mojito; alapjén, 5nalléan ké-
italokat készit. Alkoholmentes Pina )
Colada) SZl’q el a kevert
elkészitésének Torekszik a termék italokat.
médjat, alap- receptirajanak
anyagait, a kevert megfeleld anyagot
ital készités 1épéseit. kivalasztani.
[smeri a vende Torekszik az ételek Az olbzet
g . z el6zetesen
Vendég elétt ételeket | eldtt készithetd s italok recept begyakorolt
14 készit desszerteket €s Eﬁf;ln;r'l miiveletek
(desszertkészités, salatakat, valamint elkészitésére alapjan, 6nalléan
salatakeverés). az elkészitésiikh6z odafigyel a ’ késziti a megismert
hasznalt eszkozoket. technologiai 1épé- ételeket.
Ismeri a cukraszati sek pontos
. termékkészitéshez betartasara.
A cukraszati hasznélt nyersanya- Betartia a
készitményekhez gok, jarulékos 0 elary K
hasznalt alap- es anyagok altalanos és ., )/lgg(sanyago r?{’
15 jarulékos ér- Jaruiekos r?ntyago ra
anyagokat iz, illat, és z€ékszervi kOZ(;ll?ni?l('SSégi
dllomany alapjan tulajdonsdgait, a kovetelményeket
megkiilonbozteti. nyers- yeRet
anyagromlas
jellemzdit.
Kivalasztja a zoldség | Ismeri a z0ldség és Végrehaitja a A balesetvédelmi és
¢€s gyiimolcs gytimolcs eldkészi- kiszabott feladatot munkavédelmi eld-
16 elokészitéshez, téshez és darabolas- gaz- ’ irasok betartasa
darabolashoz hoz hasznalt kony- Jdasé . mellett, 6nalloan
sziikséges eszkozoket, hai ?s‘agosan e,s dolgozik.
kéziszerszamokat. esztétikusan végez
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kéziszerszamokat,
eszkozoket €s azok
biztonsagos haszna-
latat.

muveleteket.

elokészito és tisztitd

Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
miveleteit, az egy-

szeriibb
technologiaju
cukraszati tésztak (a
gyurt omlds,
kevert omlos,

Rendszerezi

Cukrészati forrazott tészta, feladattait, 6s§zefﬁzi Elésetesen
alapmiiveleteket végez felvert a tevékenységeket, begyakorolt
(elkészits tésztak) készitését, fo- ukraszati
fa4 ¢kony az .,

17 miiveleteket, ) ’ferldorlgozasat, i ifformé}llciék alapmiiveletek
tésztakészito, tészta- stiteset, €s az ezekbol befosadéss alapjan 6nalloan
feldolgozo, siits, tol- | Keszilt egyszeriibb e ogadasara, kesziti a

ek o | termékek eldallita- | odafigyel a cukré- megismert
telékkészito, befejezd ) ) , . sk 9
. sat. Ismeri a termé- szatl termeke termékeket.
miuveleteket). . hel
kekhez tartozo elyes
toltelékek készitését, |  technologidjara.
felhasznalasat, a ter-
mék betoltését,
befejezd miiveleteit,
a
kreativ diszités
alapjait.
Az elézetesen
Konyhatechnologiai . begvakorolt konvha-
alapn};ﬁveleteket %sii- Ismeri a Az ctel Jel}e’gén,e K g%echnolégiaiy
s s . megfeleld izesi- . s
18 tés, f0z¢€s, parolas, konyhatechnolégiai tésro. fliszerezésre miuveleteket 6nalloan
piritas, grillezés) alapmiiveleteket. t’érekszik el-
végez. : végzi a megismert
¢telek esetében.
Ugyel a
nyersanyagok,
Az ételek S
1zes1to anya-
elkészitéséhez Az ételkészités soran Y

19

hasznalatos fiiszereket,
izesitOket felis-
meri, ardnyosan
hasznalja,
megkiilonbozteti
azokat.

hasznalt fliszerek,

izesitOk tulaj-
donsagaival, iz-jel-
lemzoivel tisztaban
van.

gok szakszer(i
kezelésére
tarolasara, a
mindségilik
megorzésére.
Kizarolag megfeleld
mindségli fliszereket

Ellendrzi hasznalat
elott a fuszerek fris-
sességét €s
szavatossagi idejiiket.

hasznal.
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20

Konyhatechnolégiai
miiveleteket (eloké-
szit0, elkészito,
kiegészitd, befejez0)
végez.

Ismeri az
alapanyagok
megfeleld eld-
készitését, az ételek
elkészitéséhez tar-
tozo teljeskora

munkafolyamatokat.

Kiilonféle
konyhatechnologiai
eljarasokkal
ételeket ke-
szit, talalasig igény

szerint melegen
tartja vagy hiiti az
ételt. Az étkezés ti-
pusénak, jellegének
megfelelden talal és
diszit, betartja a
munka- és
balesetvédelmi,
HACCP,
kornyezetvédelmi,
valamint mas

Munkajat id6 és
miiveleti sorrend
szerint
pontosan attekinti,
logikusan megter-
vezi, és elOkésziti a
sziikséges alapanya-
gokat és eszkdzoket,
torekszik az alap-
anyagok gazdasagos
felhasznalasara.
Munkdjat gyakorlati
szempontbol logikus
sorrendben, gyorsan,
idore, hatarozottan,

hatdsagi eldirdso-
kat. Tisztan tartja a
munkahelyét, a gé-
peket,
berendezéseket és
kéziszerszamokat.

onalloan csak a
sziikséges eszkdzo-
ket hasznalva, tisztan
elvégzi.

5.2 Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
Az agazati alapvizsgéara bocsatas feltétele: a tanulo, illetve a képzésben résztvevd személy agazati
alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.
frasbeli vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: -
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo idStartam: -
A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: -
A vizsgatevékenység ertékelésének szempontjai: -
Gyakorlati vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata
A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A munkateriilet
birtokbavétele, ellenérzése. Egy megadott étel elkészités€¢hez sziikséges alapanyagok eldkészitése, az
étel konyhatechnologiai ton torténd elkészitése, esztétikus talalasa, az étel jellegének megfeleléen
torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés utani alapos tisztitasa, beleértve a

14/47. oldal



vizsga soran hasznalt eszkozoket, berendezéseket is. A tanuld a vizsgatevékenység alatt folyamatosan
figyel a vele parhuzamosan dolgozé tanulotarsaira, a tobbi tanuléra. A tiiz-, munka- és balesetvédelmi
eldirasokat szigoruian betartja.

A tanul6 az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizotto

2) Hal tempura (magyar fehérhust halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette ontettel
3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

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

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve

2) 10 db linzerkarika barackizzel t6ltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal t6ltve, forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel t61tott Néro teasiitemény

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A tanul6 el6késziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2 adag
alkoholmentes kevert italt, és 2 adag fOételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A tanulo 1
alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére
kostolas céljabol) a tanult receptura szerint.
Elkészithet6 alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.
D) vizsgarész: Portfoli6 készitése

A tanul6 az iskola székhelye szerinti régidban megtaldlhato, a tanulo altal valasztott egy turisztikai
attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatisait bemutatja. A bemutatot elektronikus formaban,
szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzd intézmény altal
megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei:

Terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése, készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal
(betiitipus: Times New Roman/Arial, betiiméret: 12, szdvegtdrzs sorkizart), tartalma tagolt,
kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a minimum
terjedelmen feliil.

A portfolio elkészitésére az dgazati alapoktatds iddszaka all a tanuld rendelkezésére.
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A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentélja.
A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a tanuldok részére, amely nem képezi a

vizsgatevékenység részét.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 250 perc
A) vizsgarész: 90 perc
B) vizsgarész: 90 perc
C) vizsgarész: 60 perc
D) vizsgarész: 10 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutato alapjan torténik.

Maximalis
pontszam

Vizsgarész/kozos értékelési

Ertékelési szempontok
szempont

Erzékszervi szempontok alapjan torténd
értekelés:

Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
A) Konyhatechnolégiai| Az €tel hdmérséklete, allaga, hdkezelésének
tevékenység megfeleldsége.

Talalasi szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld aranyban vannak a fogas elemei.

25

Esztétikus elrendezés és diszités.
Tanyér épsége, tisztasaga.

crer

feldolgozas egyenletessége.

A kistilt tészta allaga. 25

B) Cukraszati termékkészités

A késztermék ize, megjelenése, talalésa.

Ugyel a kommunikaciéra, szakmailag
C) Ertékesitési tevékenység meggy6z0, eldadasa  figyelemfelkeltd, 25
¢lményteli.
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Tartalmi kovetelmények: a régio foldrajzi
elhelyezkedésének bemutatésa;

a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti,
kulturdlis, gasztronomiai  adottsagainak
bemutatasa;

a turisztikai régid valasztott attrakciojanak
atfogd bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogo

D) Portf6lio készités és bemutatasa;

bemutatas Formai kovetelmények: terjedelme a
feddlapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ades oldal
(bettiitipus: Times New Roman/Arial,
betiméret: 12, szdvegtorzs sorkizart),
tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek és a forrasmegjelolés mellékletben

szerepeltethetéek a minimum terjedelmen
feltl.

25

Osszesen 100

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 61%-at
elérte.

Alapvizsgaval betdlthetd munkakér FEOR szdma

Agazati alapok- . " p
tatas FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapvzzsgaval be,tolthet,o
, munkakor(ok), tevékenységek
megnevezése
Turizmus- i i )
vendéglatas

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

6.Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

Sorszam Készségek, Elvart Onallosag és
képességek Ismeretek viselkedésmodok, | felelosség mértéke
attitiidok
vﬁuféagnezilv?el Rendelkezik a - ) '
.~ | szakmai kommuni- Torekszik
meg_rendc_elesek, kacidhoz Szﬁkséges szokincsének Onalléan
Visszaiga- nyelvismerettel, | bovitésére és tovabbi|  kommunikal
1 ZOlaS}(:,k’ ,telifon- megfeleld szo- nyelvismeret vendégekkel,
alkalngj;fi degen| Kinccsel- Ismeria | megszerzésére, ¢rdekldokkel
nyel- 8 panaszkezelés vendégei idegen nyelven.
modjait és megelégedettségére.
eszkozeit.
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képes
vendégpanaszoka
kezelni magyarul
és

ven kommunikal,

t

idegen nyelven,
szOban és irasban.

Munkaszerzédést
kot, melyben a

Ismeri a Munka
Torvénykonyvének
a munkaszerzodés

tartalmi elemeire
vonatkozd6 rendel-

Szem el6tt tartja a
szabalyozast és az

Betartja ¢s betartatja
a Munka To6rvény-
konyve szerinti

et A 2 esetleges kotelezettségeket
munkavallalora és kezéseit. a ] k i
L, Ve valtoztatasokat, sajat
munkaltatora munkavallal6 és igyekszik el- .
kozé josokat s 1o / . magara €s
vonatkozo jogokat | munkaltato kozott keriilni a munkaiigyi o
érvényesiti 1étre- ; , munkatrsaira,
' e e szabalytalansagokat. alkalmazottjaira
jOVO jogviszonyra )
vonatkozé vonatkozodan.
eldirasokat.
Feleldsséggel,
onalloan vélasztja ki
A panZié szamara Ismeri a Szem eldtt tartja a a
nyersanyagok, beszerzéssel piaci igényeket, a szamara ¢s a vallal-

fogyoeszko6zok és
targyi eszk6zok
beszerzését végzi
a zavartalan mi-
kodés érdekében.
Gondoskodik az
arukészlet
raktarozasi
rendjérdl, ellendrzi
azt.

kapcsolatos szobeli
¢s irasbeli
eloirasokat és
lehetdségeket.
Ismeri a
szakositott raktaro-
zas kovetelményeit,
a romlott aru
kezelésének
szabalyait.

véllalkozas gazda-

sagi helyzetét.

Munk4dja soran tigyel

a
beérkezett aru
tarolasara,

raktarozasara

vonatkozo szabalyok
betartasara és
betartatisara.

kozas szdmara a
legkedvezdbb beszer-
zési arakat, a
mindséget is
figyelembe véve.
Onélléan el-
lendrzi az arukészlet
mennyiségeét,
mindségét,
mindségmeg-
Orzési idejét, tarolasi
koriilményeit.
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Teljeskortien ismeri
a vendéglatas
munkafolyamatait

Torekszik a szakmai
szabalyok betarta-
sara a napi
tevékenység
szervezése koz-

A panzi6 aruforgalmi
feladatait 6nalldan
szervezi,

A napi ’munka (bes’zerz§s, . sziikség esetén
soran a raktarozas, ben. A beszerzés so- >
it £ . o ; utasitasokat ad
vendéglatas 6 termelés, ran tigyel r4, hogy az munka-
mu_nkafolya-_ erteke§1tes, gzleﬂ pa’rtn’erel véllaléi és kollegai
matait szervezi, szolgalta- milyen mértékben L
. : szamara a
koordinalja és tas), azok elemeit, ve- .
. L, e I problémamentes
bonyolitja le. targyi €s személyi szik figyelembe ! .
feltételeit miikddésiik sordn uzemeltetés
o tkodesuk soran a biztositasa
Szervezesl kornyezetvédelmi, erdekében.
feladatait. fenntarthatdsagi
szempontokat.
Ismeri a Szem el6tt tartja a
szallashelyekre és a panziok
Széllashelyet vendéglato lizemeltetésére Jogszabalyok
. & vonatkozo & 556
iizemeltet, elvégzi | CBYSeBek von crtelmezeschez, a
3 miikodésére vonat- jogszabalyokat, valtozasok
tel K koz6 figyelemmel kiséri kovetéséhez
hapt Te adlfto ,at a jogszabalyokat. azok szakmai
_ vonat 020 Rendelkezik valtozasait, és min- szervezetektol
jogszabalyok szallashely dent megtesz, hogy a|  segitséget vesz
alapjan. lizemeltetésére sajat panzidjanak igénybe.
vonatkozo mikodését ehhez
ismerettel. igazitsa.
Ajénlja a panzio Me¢élységeiben Egyiittm{ikddik a | Ondlldan béviti iizleti

turisztikai ismeri régiojat, ahol | helyi szolgaltatokkal, | kapcsolatait a minél
régidjanak a panzi6 elhelyez- | kezdeményezi a ko- magasabb
kinalatat, kedik, annak helyi z0s programok, szinvonall
programjait latnivaloit, szolgaltatasok, {izemeltetés és
vendégei szdmara, szolgaltatas-
sziikség és igény nevezetességeit, programcsomagok nyujtas céljabol.
esetén azok sajatossagait, kialakitasat.
megszervezi a régi6 jellemzd
vendégei programjait.
szamara az
attrakciok
meglatogata-
satésa
programokon valo
részveé-
telt.
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Fogadja és
szakmai
szempontbol

Torekszik vendégei
megelégedettségére,
¢és jovobeni torzs-

szakszertien ki- Ismeri a vendégkor kialakita- Onalloan végzi a
szolgélja a panzid vendéglatas és sara, szem elétt tartja vendégek
vendégeit. turizmus a vendégek igényeit, kiszolgalasat, az
Alkalmazkodik a | szakmai protokoll munkatarsait moti- ujdonsagok
7 ven- szabalyait, a Ma- valja a szakszer(i és | bevezetésérdl dont a
dégek igényeihez, | gyar Vendéglatok pontos munkavég- panzid eredménye-
kivansagaihoz, Ipartestiiletének |  zésre. Nyitott az 0] sebb milkddése
valamint Etikai Kodexét. | igények bevezetésére. érdekében.
munkatarsaihoz a
munkavégzés
soran.
Ismeri a takaritassal
Ellé.ltja a ,ifapC,SOI?:[O,S hi- Feladatat pontosan, . .
szobakiadashoz | giéniai elmrasc_)kat, precizen latja ¢l, a A panzi6-fogado
8 sziikséges a Housekeeping ; 0 tisztasagat az
takaritasi és feladatait kisebb Vend’egek ma,xnrnahs eléirasok betartasaval
Housekeeping panzidkra- elegedettssagere onalldan végzi.
feladatokat. fogaddkra torekszik.
vonatkozoan.
A vallalkozas
, ., pénziigyi irdnyitasat
(;2121;132(}/(;(12?1/:: Rendelkezik a onalldan végzi,
készit a panzi6 szélléshel}/re Munkajaval t,é')rekszik o munka- N
9 nyereséges és Vonfltkoz’ogn, a n’?/efeseg,es Farsalt,. beosztottj ?11t
eredményes gazderllkc')‘das'1 es mukO’d'fe:E@ irényitja, dontéseit a
miikodése _ pénziigyi megvaldsitasara. minél r}aqubp nye-
érdekében. ismeretekkel.  reség elerése
érdekében hozza
meg.
A panzi6 egyedi . .
arclljllatét mfgter- Ismeri a m.ar!<e_t,|ng Reagal a piac A piacon megjelelo
. e, kommunikécids o . w1 .,
vezi, kialakitja, és eszkdzok igényeire, szem el6tt | sziikségleteket, igé-
10 | azzal kapcsolatos hasznalatat tartja sajat nyeket kdvetve 6nal-
m,arketln’g szallashelyek panz.101 afc.)gadorja’ ’léan al%kitj aki a’
tevek,enyseget esetében. egyedi megjelenését. | vallalkozas arculatat.
végez.
A konyhai és Atfogdan ismeri a Kalkulacio Az ételek és italok
éttermi termékek arait, az elkészitése kozben kalkulaciojanak el-
munkéjaban egyes ételek szem készitése soran
11 ételekre és ita- anyaghanyadat, az elott tartja a korrigélja sajat hibait,
lokra kalkul&cidt | 4rakra vonatkozo beszerzési felelosséget vallal a

készit a helyi
kinalat alapjan.

jogszabalyi
eloirasokat.

koltségeket, az
elvart nyereséget és a
versenytarsak arait.

kalkulalt arakért.
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Kezdeményezi a
Szerzddést kot kozos értékesitési
utazasi irodakkal, | Ismeri a vallalkozo6i lehe- Kivalasztja a
szolgéaltato vagy szolgaltatoi toségek partnerkorét, akikkel
12 vallalatokkal a szerz8dés tartalmi megvalositasata | kapcsolatot alakit ki.
panzi6 és formai magasabb arbevétel | Dont Gjabb partnerek
hatékonyabb kovetelményeit. ¢s eredménye- bevonasarol.
mukodése sebb gazdalkodas
elérése érdekében.
érdekében, a ma-
gasabb kapacitas-
kihasznaltsag
biztositasaért.
Ismeri a panzi6 A széllashelyek
Kapcsolatot tart az| MUKOdEsEt erintd | o o o panzi6 mukocesere
Py szakhatdsagok 1 . vonatkozo
ellendrzési és - mukodéséhez sziik- . .
13 . feladatait . ) szakmai szabalyokat
feliigyeleti ' séges szabalyok .,
ellen6rzési ;o betartja, és a
szervekkel. . = betartasara. Katarsaival
kotelezettségeit. munkatarsatva
betartatja.
Elektronikus szal- Térekszik mingl
. . orekszik miné . s
lasfoglalasi ) . o Feladatat 6nall6an
Ismeri az szélesebb kort e e
rendszerben . . végzi, munkatarsait
rogziti a elektronikus Ismeretek betanitja a feladatok
: : i szillasfoglalasi clsajtitdsdra, a elvé zJésére elvarja
14 vendegek qdatalt, rendszerek mitko- | digitalis kompeten- sa'é‘égma étz')l & t('JS
elektronlku§ dését, elérhetdségét ciai fejlesztése h'jl;] s 2 feglhasznél(')i
szamlat ff‘lht ki, & | 3 vallalkozasok érdekében <zintil szoftver-
a Vendeg’ek ‘fo- szamara. képzéseken vesz .
gyasztasait . hasznalatot.
. részt.
nyomon koveti.
6.2 Az oktatott tantargyak szakmai tartalma
Szakmai agazati alapok: 360 ora

Az alapképzésben részt vevd tanulok az agazathoz tartozd szakmdk (szakécs, 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 szakirdnyon, milyen képzési szinten (szakképzési
vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.

Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifikus)
ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

A munka vilaga
Tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldoszerzOdés megkotéséhez, a

munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek tisztaban a
vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavégzés sajatossagaival.
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A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, tligyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel és

kommunikécio szabalyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmikodés alapjait.

A tantargy tovabbi célja, hogy a tanuldk olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokaba

jussanak, amelyeket a hétkdznapi életben is hasznositani tudnak.

Oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallosag és
felelosség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kotodo
digitalis
kompetenciak

Megnevezi és leirja
a tanuldszerz6dés és
a munkaszerz6dés
tartalmat.

A tanul6szerzodés
ésa
munkaszerz6dés
formai és tartalmi
kovetelményei

Iranyitassal

Szdban az
elvarasoknak
megfelelden
kommunikal.

Alapvet6 nyelvi,
szobeli
kommunikacids
elvarasok és normak

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Megnevezi és leirja
a vendéglatas

. A endéglatas
munkavallaléival Y & ., .,
, szakmai, Instrukcié alapjan
szemben tamasztott . , . . 11
. viselkedésbeli részben onalléan
szakmai . o
i o kovetelményei
kovetelményeit és
elvarasait.
Tudjaa
Betartja a munkakdrnyezetére . .,
. L \ Instrukci6 alapjan
munkabiztonsagi vonatkoz6 \ 112
. . , részben 6nalldan
szabalyokat. munkabiztonsagi
szabalyokat.

Betartja a higiéniai
¢és kdrnyezetvédelmi
szabalyokat.

Ismeri a higiéniai €s
a kornyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi
kornyezetének
rendben tartasara.

Munkaja soran
informaciocserére
és

munkatarsa
ival
egylittmikodésre
kész,

hozzaallasa
ban igyekvo.

Udvarias és
el6zékeny.

Torekszik a
munkavédelmi
eldirasok
maradéktalan
betartasara.

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

Témakorei

Alapvetd szakmai elvarasok
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Munkaegészségiigyi eldirdsok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok

Kommunikacié €s vendégkapcsolatok

Alapvetd szakmai kommunikécios elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések hasznalata a
munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikaci6é irasban, telefonon és digitalis eszk6zok
felhasznalasaval

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

IKT a vendéglatasban

Tanitasanak f6 célja

Oktatasanak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus teriiletén alkalmazott
informatikai eszkozoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatasban és a turizmusban
hasznalt készletgazdalkodasi, ligyviteli, szdmlazasi szoftverek mitkodésének alapelveibe. Megismerjék
a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok hasznalatat,
legyenek tisztdban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglaté egység marketing-, értékesitési és
igyviteli elemz0 tevékenysége soran.

A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciak

P N Elvart Altz}lénos fs,, ,,
K’eszseigek, Ismeretek O:lal’losag’ ©s viselkedésmodok, szakmz}h.o% %(otodo
képességek felel6sség mértéke el e digitalis

attitiidok e
kompetenciak
A vendéglatashoz Informatikai Az Irodai
kapcsolddo alapismeretek, irodatechni | alapszoftvereket
tablazatokat és szovegszerkesztd és kai és (tablazatkezeld,
szoveges tablazatkezel6 infokommunikacids | szovegszerkesztd)
dokumentumokat szoftverek ismerete eszkozoket | készségszinten
készit és modosit. rendeltetésszerlien, a | hasznal.
vagyonvéd
elmi, munkavédelmi
elvarasoknak
Teljesen 6nalldoan megfelelden
kezeli,

hasznalja.

Az internetrol

0szszegyljtott

informéaciok

felhasznaldsa soran

betartja az

adatvédelemre és a

szerzOi jogokra
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vonatkozo
el6irasokat.

Témakorei

Digitalis eszk6zok a vendéglatasban

A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok sth.) A POS-terminal hasznalatanak alapjai

Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

Digitélis tananyagtartalmak alkalmazéasa

Digitalis tananyagok ¢és kapcsolodd informaciok keresése magyar €s nemzetkdzi weboldalakon,
valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik

Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszkdzok a turizmusban

A turizmus ¢és a széllashely-szolgaltatds teriiletén alkalmazott informatikai eszkdzok megismerése,
gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkozei, technologiai

Szallodai szoftverek: kiilonb6zd hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A szallodai gazdalkodas
informatikai alapjai

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a tanulok
olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi tanulményaikat
kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el
tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakirdnyon (szakécs, cukrasz,
pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szinten (szakképzési vagy
technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

Tartalmainak elsajatitdsa soran a tanulok a szakmacsoportba tartozd szakmékban (cukrasz, szakacs,
pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt, altalanos, alapozé szakmai
ismereteket szereznek.

Oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk
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Altalanos és

i B Elvart . 2
Készségek, Onallésag és . L, szakmahoz kotodo
A : Ismeretek . o viselkedésmédok, o
képességek felel6sség mértéke attitiidok digitalis
udo kompetenciak
Megnevezi €s leirja
a vendégtérben és a .
"g . A vendégtér, a
termelSknél szerviztér és a termeldk
alkalmazott gépek és ¢oeinek &s Instrukci6 alapjan Online katalogust
berendezések %elr) endezéseinek részben onalldéan hasznal.
alapvetd funkcioit és ismerete
miikodtetési
modjait.
Kivalasztja a feladat
megoldasara A vendéeté
alkalmas eszkodzoket ven e’gtc?r, a Y
s szerviztér és a termeldk . .,
a vendégtér, a cavszeri Instrukcioé alapjan
szerviztér €s a gyk“ ek i részben onalldan
16k ) eszkozeinek ismere-
term? 0. e?,y's'ze’ru te
eszkozei koziil és
hasznalja azokat.
A vendégteret
felteriti egyszerti Az éttermi alapterités Empatia,
teritéssel, és a formai €s a szerviztér Instrukeié alapjan | odafigyelés méasokra
szervizteret elékészitésének részben onalléan | konfliktuskezelés
felkeszm 2’12 miiveletei Kooperativitas
lizemeltetésre. Tolerancia
Vendéget fogad és a Onallésag
vendég asztalanal Vendégfogadas ., ., ; :
& glog Instrukei6 alapjan | Céltudatossag

jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Egyszerli, a vendég
el6tt végezhetd miivelet

részben Onalléan

Megismeri,
felismeri, megnevezi

Szaritott és friss

Instrukcié alapjan

és leirja az fiiszern6vények, , v 11
. . i részben onalldan
alapfiiszereket és az | izesitk
alapizeket.
Megismeri, megne-
vezi és leirja az
alapvetd Etelkészitési Instrukci6 alapjan
konyhatechnologiai | alapmiiveletek részben onalldan
miuveleteket,
eljarasokat.
Felhasznalas el6tt Cukrészati
ellendrzi a nyersanyagok tarolasa

nyersanyagok
tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
recepturanak
megfeleléen kiméri.

Mindségre vonatkozo
kovetelmények Mérési
miiveletek Tomeg,
lirtartalom,
mértékegységek
atvaltasa Tarazas

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Kudarctlirés A
szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben
tartasa
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Cukréaszati
alapmuveleteket
(elokészito,
tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siito,
toltelékkészito,
befejezd) végez.

Anyagok és eszk6zok
elokészité mi-

veletei
Egyszeriibb
cukraszati tésztak
készitése, feldolgozasa,
stitése  (gyurt omlos,
kevert omlos, forrazott
tészta, felvert tész-

ta)
A termékekhez tartozd
toltelék készitése,

betoltése, diszitése

Instrukcioé alapjan
részben onalldéan

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
meghatarozo
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 timogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcié alapjan
részben Onalléan

Prezentacios
program hasznalata.

Bemutatja az adott
szallashely
szolgaltatasait,
elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos
tevékenységeket, és
informalja a
vendégeket a
szallashelyen
talalhat6 vendéglatod
tizletekrol.

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Témakorei

A cukrészati termelés alapjai

A cukrasziizem helységei, munkateriiletei

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kdvetelményei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, taroldsa, idegen nyelvil
elnevezései

A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirdsai Cukraszati alapmiiveletek
idegen nyelvii elnevezései Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:
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— Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése

— Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert omlos, forrazott és felvert tészta)
készitése, tésztalazitdo miiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelékkészités a termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolas

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

— Siités: a siitd bedllitasa, a siitdlemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek balesetmentes mozgatésa,
a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teendok

— Befejez6 miveletek: az elkészitett termékek egyszert diszitése, talalasa, formazott diszek készitése,
bemutatasa

Az ételkészités alapjai Baleset- és tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok

A szakacs szakma felépitése (tanul6, szakacs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcsolatok)
Pélyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)

Iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik) Alapvet6
konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen nyelvii elnevezései

A vendégtéri értékesités alapjai

Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo6 szabalyok

Higiéniai eldirasok

Egyszer(i, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkdzok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk ¢€s ezek idegen nyelvi elnevezései

Az egyszertli alapterités formai

A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei

A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szitudcidkat oldanak meg és a tananyag
keésobbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes koktélokat kevernek és
egyszert, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

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 teriiletekrdl, 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-to — aktiv turizmus = Tisza-td6 — Budapest —
hivatasturizmus

A kiemelt végcél, hogy a tanulo altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen vald tijékozodasa
javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran bemutatdsra keriilnek
a kiilonbozo szallashelytipusok. A széllashelyi alapismeretek elsajatitdsa lehetdséget ad arra, hogy a
tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szallashelyek mitkodésével.

A turizmushoz kapcsolddo fogalmak magyar és idegen nyelven Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:
— Balaton
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— Sopron-Fertd térség

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség

— Dunakanyar térség

— Debrecen, Hajdiszoboszl6, Hortobagy, Tisza-to térség

A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:

— Budapest

— Vilagorokségi helyszinek

Turisztikai termékek hazai trendjei

Egészségturizmus

Kulturalis turizmus

Bor- és gasztrondmiai turizmus

Hivatésturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A széllashelyek csoportositasa és mindsitése

A széllasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalés, bejelentkezés, csoportos
foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil

Szallashelyi szolgaltatasok (szolgéltatdsok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsoldodo
munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakorok

Szakmai ismeret tantargy 902 éra
A tanulési teriilet tantargyai biztos elméleti és gyakorlati alapokat teremtenek ahhoz, hogy a tanulok
megismerjék a szallashely teljes operativ miikddését, ideértve a beérkez6 megrendelések kezelését, a
vendégfogadast, a konyhatlizemeltetést, a szallashely adminisztracios €s karbantartasi feladatait.

Elokészités

Tanitasanak 6 célja

A tanulokat felkésziteni arra, hogy a szakmai €s kozismereti targyak tanulasa soran elsajatitott ismeretek
hasznosulasa mind hatékonyabb legyen. Egyfajta rendszerezettséget alapoz meg arra vonatkozoan, hogy
a tanul6 a turizmus-vendéglatas témakorében el tudjon igazodni. Képes legyen a turizmus-vendéglatas
tananyagon beliil a szallashelyeket beazonositani. Tisztaba legyen az alapfogalmakkal. A panzio-fogado
kategoriat ismerje meg a lehetd legmagasabb szinten, hogy tudasat a gyakorlatban tudja hasznositani.

oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

) Elvirt Altalanos és
Készségek, Onallosag és . A szakmahoz két6dé
, , Ismeretek Y, > viselkedésmodok, . e ot
képességek felel6sség mértéke 1 digitalis
attitiidok e
kompetenciak
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Felismeri,
megnevezi és leirja a
vendéglatdipari
alapfogalmakat.

Vendéglatoipari
alapfogalmak

Iranyitassal

Felismeri,
megnevezi és leirja a
vendéglatas és
turizmus miikddési

Szallashelyek
azonositasa,
vendéglatod
egységek csoporto-

Instrukcié alapjan
részben Onalldan

mechanizmusat. sitdsa

Ismeri és leirja a

vendeglatasturisztika | A

nemzetgazdasagban Instrukcio alapjan

betdltott helyét és
fobb szamait.

vendéglatasturisztika
GDPadatai

részben Onalléan

Készséges, vendég-
szeretd, rugalmas,
intelligens,
innovativ,
megbizhato,
terhelhet6

Internetes
lehetdségek
alkalmazasa:
informaciogytjtés,
tanulas, prezentacios
technikak

Szovegszerkesztd €s
tablazatkezel6
programok
alkalmazasa

Bemutatja a
vendéglatas szerepét
a
nemzetgazdasagban.

Vendéglatoipari
statisztikak

Iranyitassal

témakorei

A vendéglatas alapja, tevékenységi korei

A fogalmak értelmezése, tisztazasa

A vendéglatas helye ¢és szerepe a nemzetgazdasdgban A
kialakulas torténete, feltételei, formai, jelentdsége
A vendéglatas jellegzetes tevékenységeinek ismertetése

A vendéglatas

jogszabalyok bemutatasa

A turizmus alapjai, tevékenysége

A fogalmak értelmezése
A turizmus helye és szerepe a nemzetgazdasagban
A turizmus kialakulésa, feltételei, formai és jelentdsége

uzlethalozata A

Az aktiv és passziv tevékenységek megismerése

34164

A szallashelyek csoportositasa

vonatkoz6

A kereskedelmi és nem kereskedelmi szallashelyek meghatarozésa

Hasonlatossagok ¢s eltérések a szallashelyek kozott

A panziok-fogadok meghatarozasa
A 1étesités szabalyai, engedélyeztetés, fenntartas

A kornyezetvédelem helye €s szerepe a turizmusban és a vendéglatasban

Az alapfogalmak tisztazéasa, a kdrnyezetvédelem fontossaga, aktualitdsa a turisztikaban
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A vilag turizmusa
A turizmus helyzete Eurdpaban ¢€s a vilag més részein
A vildg turizmuséanak hatdsa a hazai turizmusra

A turizmus és a vendéglatas szervezetei
A turizmus-vendéglatas iranyito, lebonyolitd, szakmai ¢s érdekvédelmi szervezetei

A turizmus és a vendéglatas piacai
A kereslet és a kinalata kapcsolata, arak, verseny, kockazat

A turizmus és a vendéglatas ligyvitele
A tevékenység dokumentalasa, adminisztracid, ligyviteli feladatok és azok nyomtatvanyai

Vendégfogadas és kiszolgalas
Tanitasanak 6 célja
Olyan szakmai tudédssal rendelkezd szakemberek képzése, akik az elméleti ismereteket a napi

gyakorlatban tudjdk alkalmazni vendégcentrikus hozzaallassal, folyamatosan kdvetve a trendeket
szinvonalas szolgaltatasok biztositasaval.

oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

o B Elvart . o
Készségek, Onallésag és . , szakmahoz kotoédo
, b Ismeretek v >, viselkedésmodok, il
képességek felelosség mértéke el e digitalis
P g g attitiidok .z
kompetenciak
Biztositja a napi
1 1 s 1 A vonatkoz6 ., ., o
muikodés feltételeit,  ooszabalvok Instrukcid alapjan Lo .| Vendéglatas
és tizemelteti az J0BsZabalyox, részben 6néalloan FelelGs & szakszerll | o;o maj szoftverei
iizletet. eldirasok ismerete munkavégzés
Kivalasztja a .
helyzetnek A kommunikécios Apolt
megfeleld helyes ki Teljesen onalldéan munkavégzesre
Kommunikiciés csatornak ismerete alkalmas allapot
csatornat.
Idegen nyelven is Udvarias,
képes kapcsolatot tisztelettudo
teremteni a ., ., £
1 Alapvetd Instrukcié alapjan Magatartas
szallashely . . . . 112
déocivel & idegennyelv-tudas részben 6nalléan
ven e’gelvre. es Precizitas
szolgaltatoival,

szdban és irdsban.
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Ismeri az egyes

et tizletfolyamatokhoz
El6késziti, kitolti, , Y .
tartozo Elektronikus
feldolgozza a . . . 112
e nyomtatvanyokat, Teljesen 6nalldan dokumentumok
vendéglatas ,
dokumentumokat, kezelése

dokumentumait. .
valamint azok

kitoltési szabalyait.

Témakorei

A napi miikodési feltételek biztositasa
Elokészitési feladatok a vendégek érkezését megeldzden, illetve a tavozast kovetden, a sziikséges
karbantartasi igények kezelése, nyersanyagok, tisztitdszerek, nyomtatvanyok stb. beszerzése,
nyilvantartdsa, raktarozasa
Gépek, berendezések kezelése
Ugyviteli feladatok (adatszolgéltatas, bizonylatol4s)
Statisztika (vendégszam, vendégéjszaka szam definicidi, atlagos tartdozkodasi id0 szamitasa, alap
statisztikai lekérdezések)
NTAK-kezelés (NTAK feliilet, napi adatszolgaltatas vendégszam és foglalas tekintetében)

Altalanos viselkedési szabalyok
Megjelenés €s magatartds a munkahelyen
Munkatarsakhoz, vendégekhez val6 viszonyulés
A koszonés, megszolitas, viselkedés szabalyai, alapveto etikettismeretek

A kommunikacio fajtai
Verbalis és irott kommunikacio, testbeszéd, virtualis kommunikacid
Alapvetd ismeretek a kiilonféle kultirdjii vendégek szokdsairdl, ugymint vallasi, nemzetiségi
sajatossagok

Informécionyujtas a vendégeknek
A panzio-fogado szolgaltatdsainak bemutatéasa, az ilizlet hazirendjének ismerete
Tajekoztatas nem sajat szolgaltatasokrol, programokrol, illetve egyéb informaciok nyujtasa a helyi
sajatossagokrol (kozlekedés, pénzvaltas stb.)

A vendégek kiszolgalasa
Vendégfogadas, bejelentkeztetés, szolgaltatdsok nyljtasa, a vendégek tavozasa kapcsan adodo
tevékenységek (szamlazas, fizettetés, kijelentkeztetés, GDPR-adatkezelés)

Vendég- és partnerészrevételek, panaszok kezelése

Informécionyujtas a vendégek jogairol, kotelezettségeirdl
A panaszkezelés szabalyai, commentek kezelése
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Panziok és fogadok miikodtetése

Tanitasanak f6 célja

A tanulok képesek legyenek atlatni a panzié mindennapos miikodésének minden részletét. Képesek
legyenek a panzioban dolgoz6 barmely munkatars feladatait barmikor atvenni és ellatni. Legyen meg a
megfeleld elméleti és gyakorlati tuddsuk arra, hogy egy olyan szallashelyet, mint a panzid, képesek
legyenek miikddtetni, menedzselni.

Oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallosag Altalinos és
észségek, és vart viselkedésmédok, P
Készségek Ismeretek ; Elvart viselkedésmodok Szil;?:)?il:)oz
képességek felcflos,seg attitiidok digitalis
mértéke kompetenciak
Internetes
Foqadia a lehetéségek
g ,J . Széllashelyszolgaltatassal alkalmazasa:
vendégeket, ellatja a . S . L e
recencids kapcsolatos szakmai Iranyitassal informaciogyjtés,
P ismeretek tanulas,
feladatokat. L
prezentacios
technikak
Szakszeriien Instrukeié Foglalasi szoftve-
kiszolgalja a Elelmiszeri lanié o ) rek,
vendégeket az Vesrel(ll’zlslzzlssmeret, ?éaslzi)frll Készscges, vendég- szovegszerkeszto,
étteremben és a & Sl szereto, rugfilmas, tablazatkezeld
szobakban. Onalloan Inte||lgenS, mnovativ, programok
Egyszeriibb konyhai megbizhaté, terhelhetc’i,
feladatokat ellat az Instrukeio | jo kifejezokészseg,
: : : roi | . lapia miveltség,
¢lelmiszerbiztonsagi | fielkészitési ismeretek a’ap Jan & Ski
kovetelmények részben SZOXINCS,
figyelembevételével. onalloan kezdeményezokészség,
kreativitas,
Alapveté marketing Instrukcié alkalmazkodoképesség,
feladatokat ellat: C Al i x < nyitottsag
meetervezi az fizlet Ertékesitési és alapjan beri ’
gerver marketingismeretek részben em erlsr’neret,
arsulflt;%t ?S nalloan gondossag, pontos-
miikodését. sag, rendszeretet,
A panziot a higiéniai Instrukcid | tiirelem, nyugalom,
kovetelményeknek C alapjan i [ j
eny Higiéniai ismeretek 2P klegyf.:nsurlyo.z orttsag, ,
megfelelden részben udvariassag, igényesség a
miikodteti. 6nalloan szakmaisag és a min6-
A munkatarsakat ., | ségterén
. . . Instrukcid
kivalasztja, a human T . - .,
o Humaneréforrasgazdalkodasi | alapjan
eréforrassal . ,
, ismeretek részben
gazdasagosan . 1A
e 1 ., onalldan
miikodteti a panzidt.
A munkarverdelml., ) Instrukcioé
fogyasztovédelmi Munkavédelemmel, .,
. . . alapjan
kovetelményeket fogyasztovédelemmel ,
L . . részben
betartja és betartatja. | kapcsolatos ismeretek 114
onalloan
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A hazai turisztikai Instrukcio
attrakc“?kat Turisztikai ismeretek a%apjan
bemutatja. részben
onalloan
Programokat Programszervezési ismeretek | Instrukciod
szervez ¢s bonyolit alapjan
le. részben
onalloan
Biztonsagosan és Gazdalkodasi, Instrukcid
nyereségesen vendéglatdipari ismeretek alapjan
miikodteti a panziot. részben
onalloan
Témakorei

A széllasadas torténete
A széllasadas kezdetei
A hazai széllasadas kialakulasa
A széllasadasban tevékenykeddk érdekvédelmi, érdekképviseleti lehetdségei, szervezetei

A szallashelyek alapfogalmai, tipusaik
A széllashelyek rendszerezése
A széllashelyek csoportositasa
A panzio-fogado6 fogalma, tipusai
A panzidk mindsitése

A panzidk miitkddésének targyi feltételrendszere
A panzi6 létesitésének koriilményei, feltételei
A szallashely kornyezete és épiilete
A szallashely helyiségei és a berendezési targyak, kiegészitok
A panzi6 megkozelithetdsége, a parkolas feltételei
A kiegészitd tevékenységek és az egyéb szolgaltatasok épiiletei, helyiségei

A panziok tevékenysége €s kinalata
A széllasadassal és elszallasolassal kapcsolatos ismeretek
A vendéglatas, ellatas és egyéb szolgaltatasok
Az osztalyba sorolasbol adodo kotelezettsegek
Az attrakciok, fakultativ programok jelentdsége

A panzidk mitkddésének személyi feltételei
A szervezeti felépités sajatossagai
A szervezeti felépités és a miikddes Osszefiiggései
A dolgozokkal szemben tdmasztott kdvetelmények
A panzié menedzsmentje
A panzi6 sajatos munkaerd-gazdalkodasa
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A panzi6 folyamatos nyitva tartasa, a szezonalitas €s a magas fluktuacio kezelése

A panzié munkakdrei
A szallasadas munkakorei, €s azok kapcsolodéasa a vendégciklusokhoz
Az ellatasban dolgozok feladatai
Az egyéb szolgaltatasok €s a hattérteriiletek munkakorei a panziok viszonylataban
A karbantartas és a tobbi munkakor kapcsolata

A panzidk marketingjének sajatossagai
A marketing szerepe a panzié miikddtetésében
Termékpolitika: a valaszték kialakitdsanak szempontjai
Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei
Disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak)
Torzsvasarloi programok

A panziok tligyvitele
Az lgyviteli folyamatok és a bizonylatolas
A bevétel bizonylatai, elszdmoltatés
A szémla alaki és tartalmi kdvetelményei, gépi €s kézi kiallitas, sztornozas
A nyugta alaki és tartalmi kovetelményei, kézi vagy gépi nyugta
Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz helyettesitok, banki atutalés
Banki POS-terminal hasznalata
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei
Panziok statisztikdja
A panzi6 szabdlyszerli miikddtetése

Adatszolgaltatasi kotelezettségek

A panzi6 gazdalkodasa
A gazdalkodas tertiletei
Bevételek és koltségek csoportositasa €s jellemzése
Az eredmény kimutatasa és a gazdalkodas elemzése

A panzi6 lizemeléséhez kapcsolddo jogszabalyok
A mukodeési engedély és a vasarlok konyve
Pénzvaltési tevékenység
Munkajogi kérdések
Thzvédelem, vagyonbiztonsag, munkabiztonsag, kartéritési felelésség
Kornyezetvédelem
Az irott ¢és iratlan szabalyok betartasa és betartatasa
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Reklam és vasarlasosztonzés

Tanitasanak fo célja :segit elsajatitani az altalanos marketinget, valamint annak elemeit. Segit abban,
hogy egy onalléan miikddo szallashely esetén egyedi reklamot €s megjelenést tudjunk késziteni. El

tudjuk helyezni vallalkozasunkat a piacon, és ahhoz a lehet6 legkedvez6bb kommunikéciot

alkalmazzuk.

Oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kot6do
R : Ismeretek Y o viselkedésmédok, . .
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attitudok . s
kompetenciak
A Instrukcié alapidn Szovegszerkeszto és
Kérdoivet szerkeszt. | kérdbivszerkesztés X . PJ tablazatkezeld
S részben 6nalldan
szabalyai program
Internetes
. i Felelds & kszerii | lehetoségek
. . Piaci szerepldk ., ., elelos es szakszeru ;
Piacszegmentaciot ., Instrukciod alapjan . alkalmazasa:
., meghatarozasa, \ . 112 munkaveégzés . (r g
készit. . 1s részben onalloan informaciogytijtés,
kategorizalasa , .,
L tanulds, prezentacios
Precizitas technikak
Piackutatas,
SWOT-elemzést szegmentacio, . . 112
(. . Teljesen onalldéan
készit. versenytarsak
elemzése
, , A reklam fogalma,
Reklamkampanyt . g . . 114
L, lizenete, Teljesen 6nalloan
készit. . .
reklamtervezés
Témakorei

A marketing alapjai
A marketing értelmezése, fejlodési szakaszai

A marketing folyamata, marketingstratégiak, marketingmix, marketingmix-készités

Az értékesitéssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a rekldm alaptipusai (markareklam,

cégreklam, termékreklam)
Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok, levelek stb.)

Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkzok a vendéglatasban

Online marketing: internet (WEB), kozosségi média (Facebook, Twitter, Instagram, blog, egyéb

kozosségimedia-feliiletek)

Marketingkutatas és piackutatas
Konkurencia-vizsgalat

A piac

A piackutatas mddszerei (szekunder és primer)

Kérdoiv-szerkesztés, szabalyai és elemzésiik

A kérddivkészités gyakorlasa
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Piaci szerepldk, piactipusok, a piac méretének mutatészamai
Piacszegmentacid
Célpiaci marketing, a piacszegmentacio gyakorlasa

Vésarloi magatartés, versenytarselemzés
A vésarloi magatartast meghatarozo tényezok, a vasarlasi folyamat szakaszai
Vésarloi dontések, fobb jellegzetességei
Személyiségtipusok, a szervezetek beszerzési dontései, fogyasztoi szokasok az idegenforgalomban
Versenytarselemzés
A marketingkérnyezet elemzése (mikro-makro értelemben), SWOT-elemzés, a SWOTelemzés
gyakorlasa

A termék
A termék fogalma, hasznossaga
A termékek csoportositasa, jellemzdik
Termékfejlesztés, otletkeresési technikak
A termék piaci életgdrbéje, valamint termékpolitikai dontések
Az éttermi termék vizsgalata
Termékpolitika a turizmusban és a vendéglatasban

Ar- és értékesitési politika
Az ar fogalma, arképzési elvek
Marketing szemléletti arképzés
A fedezeti pont értelmezése, ardifferencialas
Az éarak jogi szabalyozasa
Ertékesitéspolitika, értékesitési csatornak és értékesitési rendszer
Ertékesitési csatorndk a turizmusban és a vendéglatasban Franchise-rendszer

Marketingkommunikacio
A reklam és sajatossagai
A marketingkommunikacio6 eszkozei
Reklamcélok, reklamtervezés
Briefing, reklamkoncepcio kialakitasa
Reklamiizenet, reklameszk6zok, reklamhordozdk, reklamkampany szervezése, gyakorlasa
A PR fogalma, jellemzdi
Belso és kiilsé PR
A szponzoralas fogalma, jellemzdi, elonyei, hatranyai
Téargyalas

Ertékesitésosztonzés
Személyes eladas, értékesitésosztonzes, fogyasztdi €s viszonteladdi 6sztonzomodszerek
Ertékesitésosztonzés a vendéglatasban és az idegenforgalomban
Eladashelyi 6sztonzés

36/47. oldal



Marka
A marka fogalma, markaépités
A védjegy fogalma, védjegyoltalom

Egyéb piacbefolyasolo tényezok
A csomagolas tipusai, a DM Iényege és {6 csatornai
A vevoészolgalat szerepe és 1ényege
Reklamacidkezelés
Az online marketing jelentdsége

Események szervezése

Image ¢€s arculat

Az image lényege és fajtai

A véllalati arculat 1ényege

Vallalati arculatépités

Az arculat tartalmi és formai elemei

Anyaggazdalkodas - adminisztracio - elszamolas

Tanitasanak f6 célja

A hazai szallashelyek részére szakképzett, korszerti ismeretekkel rendelkezd szakemberek képzése

Oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Altaldnos és

.. Elvart
Készségek, Onallésag és . \jar . szakmahoz kot6do
R 5 Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . e re
képességek felelosség mértéke o digitalis
attititdok .x
kompetenciak
A felhasznalt
Az lizlet miikodését | anyagok ismerete,
komplex modon azok alapjan Instrukcid alapjan Tablazatkezeld
atlatja, kezeli, beszerzések, részben 6nalldan program
ismereteit leirja. megrendelés bonyo-
litasa
A dalkodasi | Az anyagok
k;lii%fcizkzt lgé:lzsilt azda:é gos izit4 i Vendéglatds
|8 808 Teljesen énalloan | LTCCIZItds, anyagi | o7 otrereinek
felhasznalasanak feleldsséggel jaro, ismerete
modjai tervszeri
Ismeri a munkavégzés
kornyezetre,

Megnevezi és leirja
a kdrnyezettudatos
munkavégzéshez
tartozo szabalyokat
¢€s anyagokat.

emberre veszélyt
jelent6 anyagokat,
tisztaban van a
veszélyes
hulladékok
kezelésével

Instrukcié alapjan
részben onalloan
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.. A jogszabalyokban
Szamviteli . ,
. ., el6irt adminisztrativ
dokumentaciot L
) feladatok ., Szamviteli
kezel, preciz s Iranyitassal
. , elsajatitasa, szoftverek
kimutatasokat L.
., szamviteli
készit. . .
bizonylatok ismerete

A tantargy témakorei

Anyagismeret
Az iizlet miikodése soran hasznalat valamennyi anyag ismerete
Nyersanyagok, segédanyagok, egyéb anyagok (pl. virdgapolashoz, ahol allatok vannak, ott az
ellatasukhoz sziikséges anyagok stb.) Tisztitoszerek, vegyszerek

A napi miikodéshez hasznalt egyéb anyagok
Textiliaismeret, kiilon tekintettel az allergén szempontokra
A folyamatos miikddés biztositasat szolgalo karbantartasi anyagok ismerete

Bizonylatok, nyomtatvanyok, nyilvantartasok

A panzid-fogadé miikddése soran kotelezOen hasznalatos szamviteli bizonylatok, nyomtatvanyok,
bevallasok (addzési, statisztikai, adatkezelési) Belsd nyilvantartasok, kimutatasok, szabalyzatok
ismerete

Banki és egyéb pénziigyi bizonylatok

Veszélyes anyagok, hulladékkezelés
A napi munkavégzés alkalmaval haszndlatos anyagok hatdsa az emberi szervezetre és a kornyezetre
A keletkezett hulladékok (kommunadlis) és veszélyes hulladékok (miianyagok, elektronikai
termékek, égett zsiradék, moslék, csatornarendszerben felgytilt zsiradék stb.) kezelése,
dokumentélasa

Adminisztracio
A megfeleld bizonylatok alapjan a gazdasagi folyamatok hataridékre valé dokumentalasa Ellenérzési
tevékenység bizonylatolasa
A munkavégzés jogszabalyszerli dokumentdldsa (munkaszerzodeés, jelenléti iv, szabadsagolas,
bérjegyzék)
Vendégek, partnerek nyilvantartdsa
Informacidatadés a konyvelés részére

Elszamolas, elszamoltatas
Az izlet folyamatos miitkodése érdekében gyakorolt kontroll, mely kiterjed az éarukészletre, az
eszk0zok, berendezések meglétére is
Napi kimutatas a foglaltsagrol, arakrol, stand, leltar ismerete, készitése
Napi és iddszaki zaras, pénzkészletkezelés
A gazdalkodas eredményességének mérése
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Egybefiiggé szakmai gyakorlat tartalma

Vendégfogadas ¢€s bejelentkezés folyamata

Recepciods teendok és tigyfélkapcsolatok

Szallasfoglalas menete €s foglalasi rendszerek
Vendégkérések ¢€s panaszkezelés a gyakorlatban
Check-out folyamat és szamlazas

Szamlazasi rendszerek és jogszabalyi eldirasok

Utazasi irodéak és kozvetitok kozotti elszamolasok

Online foglaloportalok kezelése és frissitése (pl. Booking, Airbnb)
Vendég elutaztatasaval kapcsolatos adminisztracio és dokumentéacio
Panzio lizemeltetési és karbantartasi feladatai

Szobdk ¢s kozds terek ellendrzése, takaritasi protokollok
Reggeliztetés és vendéglatasi alapismeretek

Etel- és italszerviz a panzioban

Higiéniai és élelmiszerbiztonsagi eldirasok betartasa
Pénziigyi adminisztracio és pénztarkezelés

Bevételi és koltségszamitas a szallashelyen

Marketing a panzioban: hirdetések és promociok

Online jelenlét és kozdsségi média kezelése
Vendégelégedettség és visszajelzések elemzése

Helyi turisztikai programok ajanlasa

Partnerségek és egyiittmiikodés mas szolgaltatokkal
Rendezvényszervezés kisebb panzidkban

Biztonsagi eldirasok €s vészhelyzeti protokollok
Fenntarthat6 szallashely-iizemeltetés és kornyezetvédelem
Digitalis recepci6 €s onkiszolgalod rendszerek alkalmazasa
Hiségprogramok ¢és visszatérd vendégek kezelése
Zarogyakorlat: egy teljes miiszak lebonyolitasa

7. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
Szakma megnevezése: Panzids-fogadés

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdozpontnak torténd
leaddsa a szakmai vizsga megkezdése el6tt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a portfolié leadasara
korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

Kozponti interaktiv vizsga
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A vizsgatevékenység megnevezése: Panzios-fogadés szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa

A panzidk ¢és fogadok miikodtetésével kapcsolatban az interaktiv vizsgatevékenység az
alabbiakat oleli fel:

* A szallashelyek alapfogalmai, tipusaik

* A panzidk mikddésének targyi feltételrendszere

* A panzidk tevékenysége €s kinalata

* A panzidk miikkodésének személyi feltételei

* A panzidk marketingjének sajatossagai

* A panzid gazdalkodésa
Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott
valaszlehetdségek koziil kell beirni vagy kivéalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

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

A tanulasi eredmények mérésére szolgald feladatokbdl egybefliggd feladatsor késziil, ahol a
vizsgatevékenységen elérhetd maximalis pontszam az aldbbiak szerint oszlik meg:

A széllashelyek alapfogalmai, tipusaik 10%
A panziok miikddésének targyi feltételrendszere ~ 20%
A panziok tevékenysége és kinalata 20%
A panziok miikodésének személyi feltételei 20%
A panziok marketingjének sajatossagai 10%
A panzi6 gazdalkodasa 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.
A vizsgatevekenység értékelésének szempontjai: Az értekelés a kdzponti interaktiv vizsga javitasi-
értékelési utmutatdja alapjan torténik.
Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Panzios-fogadds projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa
A) vizsgarész: Portfolio
A teljes dokumentum tartalma:
1)  Komplex leiras a gyakorlati helyr6l, és az ott végzett tevékenységekrol.
Fotokkal illusztralt bemutatdoanyag, szakmai elemzés a munkahelyen végzett
tevékenységekrol, feladatokrol, pozitiv €s negativ tapasztalatokrol.
Mutassa be az adott gyakorlati helyen hasznalt IT eszkdzoket €s specidlis szoftvereket
(éttermi, szallasfoglalasi, aruforgalmi stb.).
2) Onreflexid: Tartalmazza a vizsgdzo sajat tanuldsi folyamatanak értékelését,
onértékelését, a fejlodési céljait, valamint az onéletrajzat.
3)  Egy adott szallashelyre és szolgaltatasokra vonatkoz6 csomagar Osszeallitasa
meghatarozott idészakra (pl. Farsangi, Valentin napi, Szilveszteri, Karacsonyi, Husvéti,
Sziireti idészakban stb.).
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Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 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 nagysag: Times New Roman betlitipus, 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére a szakiranyu oktatas idészaka all a vizsgazo rendelkezésre.

B) vizsgarész: Panziés-fogados feladatok a gyakorlatban A
vizsgarész az alabbi feladatokat tartalmazza:

1) Egy reggeli meleg ételfogast készit el, nem a vendég elbtti talalassal. Az
elkészitett étel elfogyasztdsdhoz megteriti az asztalt, és az altala elkészitett reggeli
meleg ételt svajci felszolgalasi modban felszolgélja. Reggeli italokat ajanl, melybdl
1 meleg italt elkészit és felszolgal.

2) Egy adott napra vonatkoztatott foglaltsagi tablazat (foglaltsagi tablazatot
segédletként kapja a vizsgakdzponttol) alapjan kialakitja a fogado-panzid reggeli
ételvalasztékat. Az ételvalaszték kialakitasa utdn elkésziti az ahhoz sziikséges
nyersanyagrendelést, annak koltségeit. A rendelés elkészitéséhez segédletként a
nyersanyagok arait tartalmazé segédletet — melyet a vizsgakdzpont biztosit -
hasznalhat.

3) Bejelentkeztetést végez: Az érkez6 vendégeket fogadja a szallashelyen, a
recepcios pultnal. Elvégzi az érkezd vendég bejelentkeztetését, mely soran tigyel a
szakmai kommunikaciora. Erkez6 vendégeit tajékoztatja a szallashelyre vonatkozo
informaciokrol, valamint a hazon beliili és kiviili programlehetdségekrol.

4) Kijelentkeztetést végez: A tavozd vendégeket kijelentkezteti a szallashelyrdl. Az
igénybe vett szolgaltatasokat egyezteti vendégeivel. Szamitogépen, szamlazo
program segitségével kiallitja a vendég szamlajat ¢s fizetteti, majd elutazotta teszi a
vendég statuszat.

5) Egy konkrét érdekl6dé e-mailre valaszol, ajanlatot készit egyéni vendég részére
idegen nyelven. Artabla (segédletként kapja a vizsgakozponttol) alapjan elkésziti a
szallashelyen alkalmazott ajanlati séma szerinti ajanlatdt. Az ajanlatban a
széallashelyre vonatkozd és egyéb igénybe vehetd programlehetdségekrdl is
tajékoztatast ad.

A vizsgatevékenyseég végrehajtasara rendelkezésre 4116 id6tartam: 180 perc

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

A vizsgarészek feladatai

Ertékelési szempontok

Maximalis pontszam

Portfolio

Formai kovetelmények:
A dokumentum terjedelme megfelel a
meghatarozottaknak:

* adokumentum formazésa
megfelel a meghatarozottaknak
* Dbetiitipus: Times New Roman
* betiméret: 12, sorkizart tago-
las,

* kiemeléseket alkalmazott,
szOvegtorzs tagolasa,

» feddlap elkészitése

* amagyar nyelv szabalyainak
helyes hasznalata (helyesiras,
megfogalmazas)

Tartalmi kdvetelmények:

* bemutatja a gyakorlati helyét,
munkatarsaival kialakult
viszonyat

* sajat  készitési  fotokkal
illusztralja munkajat, melyekkel
bemutatja tevékenységét

» szerepelteti tevékenységeit,
melyeket iranyitassal, vagy
Onalloan latott el

* a munkahelyen alkalmazott
munkamodszerekrol,
szoftverekrél egyarant emlitést
tesz

* Onértékeléssel
gyakorlati
fejlodési céljait
+ adokumentum tartalmazza az
onéletrajzat

Osszegzi a
tevékenységét,

* Egy adott szallashelyre és
szolgéltatasokra vonatkozo
csomagar Osszedllitasa
meghatarozott iddszakra

15
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Meleg ételfogas elkészitése

* Tigyel a szakmai szabalyok
betartasara, a terités, a
vendégfogadas ¢€s a kiszolgalas
soran egyarant

* azitalajanlas szempontjait
figyelembe veszi

* munkdja soran nagy
hangsulyt fektet a megfeleld
kommunikacidra

* munkdjat pontosan, precizen
végzi

* a munkateriiletét rendben
tartja

20

Etelvalaszték kialakitasa,
nyersanyagrendelés dssze-

allitasa

reggeli étel- és italvalasztékot
alakit ki

vendéglétszam alapjan
nyersanyagrendelést allit 6ssze
elkésziti a koltségkalkulaciot
arakat tartalmazo segédletet
helyesen hasznalja

15

Bejelentkeztetés

ismertette a vendéggel, hogy
milyen adatszolgaltatasi
kotelezettsége van tajékoztatta
a vendéget a lehetséges fizetési
modokrél €s a  szdmlazasra
vonatkoz6 informaciokrol
ismertette a  vendéget a
széallashelyen igénybe vehetd
szolgaltatasokrol

tajekoztatta a vendéget a panzio
székhelye szerinti helyi
latnivalokrol

ismertette a vendéget az egyéb
programlehetdségekrol

15

Kijelentkeztetés

a tavozo vendég szamara a
fizettetés feladatait latja el
szadmlat készit egyéb
kapcsolodo feladatokat végez
(bérelt eszkozok visszavétele,
csomagmegoOrzés, late check
out)

15
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. feltlinteti a szallasfoglalas
idépontjat és 1étszamat

+ feltlinteti az igénybe vehetd és
rendelkezésre all6 szallas(ok)
tipusat és arait

* aszallasar tartalmi elemeit

Ajanlatkészités alaposan részletezi 15

tajékoztatast ad a szallashely

szolgéaltatasairol, azok

igénybevételérdl

tigyel a pontos

megfogalmazasokra

szakmai idegen nyelvet hasznal

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 valamennyi vizsgarészbdl kiilon-kiilon
legalabb 40%-0s teljesitményt nyujtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt kell
megismételni, amelynél a vizsgdzo teljesitménye nem érte el a 40%-ot.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: -
A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

* Informatikai eszkdzok (szamitogép, Word és Excel programok, nyomtatd, projektor,
internet elérés)

* Munkabiztonsagi eszkdzok

* Egyéni védofelszerelések

» Szakdcs kéziszerszamok

» Konyhai gépek, kisgépek (stitd, gézparolo)

* Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok

» Talalo eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier

* Miianyag talak, méréedények

» Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

* Fo6zdberendezések

* Mikrohullamu melegitd

+ Hiitd, fagyaszto, sokkolod

* Siité berendezések

« Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai

* Eszpresszo kaveégép gozoldvel és kavédaraloval ellatva

* Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak

« Ujrahasznosithato, valamint természetben lebomlo eszkozok

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

A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi stlyarannyal kell beszamitani: Agazati
alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

A vizsgan hasznalhatd segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok:
Amennyiben a szakmai vizsga szamitast igényl6 feladatot is tartalmaz, nem programozhatd szamologép
hasznalhato.
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8. A szakmai oktatasban részt vevo teljesitményét értékeld rendszer leirasa

A szamonkérés formai

frasban Szoban G’yalf0}~lati tevékenység
végzésével
teszt, feladatlap kitoltésével, | onalld vagy kérdésekkel | egyéni vagy csoportos gyakorlati
dolgozattal, hazi dolgozat | iranyitott szobeli felelettel, | munkaval, projektmunkaval,
beadasaval prezentacidval, portfolio elkészitésével
kiseldadéssal

A tanulo értékelésének szempontjai, iitemezése

szummativ értékelés (osztalyzat, %)
80-100% =5

diagnosztikus értékelés | fejlesztd értékelés a 60— 79 % = 4

a szakirdnyl oktatds | szakirdnyGi  oktatas

kezdetén teljes ideje alatt 50-59%=3
40-49%=2
0-39%=1

A kizarélag szakmai vizsgara torténo felkészités sordn az agazati alapoktatashoz tartozd tantargyak
oktatasat a szakmai oktatas elsé félévében kell megszervezni

9. Szakmai vizsgara bocsatas feltétele

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolid és a meniisorok elkészitése, valamint a
vizsgakozpontnak torténé leadasa a szakmai vizsga megkezdése elott legalabb 10 nappal. A
vizsgakozpont a portfolio és a meniisorok leadasara kordbbi id6pontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
Szakmahoz kot6dé tovabbi sajatos kovetelmények: - Valamennyi eldirt képzési évfolyam ¢és az
egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

A felndttképzési szerzédésben foglaltak teljesitése.

10. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges személyi és targyi feltételek

10.1 Személyi feltételek:

Szakmai oktatas elméleti részéhez:
A képzési tartalomnak megfeleld fels6fokl szakmai végzettség.
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Szakmai oktatas gyakorlati részéhez:
A képzési tartalomnak megfeleld szakmai végzettség.

Személyi feltételek biztositasanak modja:

Megbizési / Vallalkozasi szerzddéssel vagy munkaszerzédéssel, vagy az oktatd alkalmazasat bizonyito
mas szerzddéssel.

Targyi feltételek biztositasanak médja:
A sziikséges targyi feltételeket a képzo intézmény tulajdonjog, hasznalati jog vagy bérleti jogviszony
alapjan biztositja.

10.2 Az oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

* Informatikai eszk6z0k (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)

. Munkabiztonsagi eszk6zok

. Egyéni védofelszerelések

. Szakacs kéziszerszamok

. Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

. Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
. Talal6 eszkozok, talak, tanyérok, csészek, sosier
. Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

. Rozsdamentes {istok, - gyorsforralok, - formak

. Miianyag talak, méréedények

. Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

. F6zdberendezések

. Mikrohulldmt melegitd

. Méréberendezések

. Hiitd, fagyasztd, sokkold

. Asztali gyur6-, keverd-, habverd gép

. Siité berendezések

. Etterem butorai, berendezései, gépeli, textiliai

. Eszpressz6 kavégép gézoldvel és kadvédaraldval ellatva
. Alapteritéshez szlikséges eszkdzok, poharak

. Bareszko6zok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok
. Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

’

Ujrahasznosithato, valamint természetben lebomlo eszk6zok

Eszkozjegyzék szakiranyl oktatasra

. Informatikai eszkozok (szamitogép, Word ¢és Excel programok, nyomtatd, projektor,
internetelérés)

. Munkabiztonsagi eszk6zok

. Egyéni védodfelszerelések
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Szakécs kéziszerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (slitd, gézparold)

Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

Talal6 eszkozok, talak, tanyérok, csészek, sosier
Mianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
Fozbéberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Hito, fagyaszto, sokkold

Siitd berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez szlikséges eszkdzok, poharak
Ujrahasznosithat6, valamint természetben lebomlé eszkozok
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