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(KKK érvényességének kezdete: 2023.11.21.)

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Pincér — vendégtéri szakember

1.3 A szakma azonosité szdma: 4 1013 23 04

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

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

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

Képzés soran megszerezhetéo kompetenciak:

A pincér-vendégtéri szakember a kiilonb6zé vendéglatd tevékenységet folyatdé gazdalkodo
szervezetek halozati egységeiben értékesitési és szolgaltatisi feladatokat lat el. A vendégek altal
igényelt, illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsolddo szolgéltatasokat a tdle elvarhato
legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszerii felszolgalas eldirasa szerint.
Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel. Atveszi a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet,
készpénzt, illetve készpénzt helyettesitd eszkozoket kezel. Elszamol a napi bevétellel.

Barista, bartender ¢és alapfokti sommelier tevékenységet végez.

Rendezvények helyszinét el6késziti, részt vesz a kiilonbozd jellegli rendezvények lebonyolitasaban.
Munkateriilete 4llando, rendezvények esetén valtozo teriileten dolgozik.

Ismeri a hazai és nemzetkdzi étel- és italkinalatot, tisztdban van a vendéglatoipari trendekkel, az
ételkészitési technologidkkal. Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a
gasztrondmia teriiletén.

A képzésbe bekapcsolodas és részvétel feltételeit, a képzés célja és célcsoportja:
Iskolai el6képzettség: Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények
Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges



Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

A képzés célja/célcsoportja: olyan kompetenciakkal rendelkezd szakember képzése, aki képes az

- az iizemeltetéssel kapcsolatos teenddket elvégezni

- az arukészlet alakuldsat figyelemmel kisérni, részt venni az aru szakszerii mindségi €s mennyiségi
atvételében, eldirasoknak megfeleld tarolasaban és dokumentalasaban

- munkateriiletét s a vendégteret nyitasra elokésziteni

- felszolgalni, fogadni a vendéget, leiiltetni a protokoll-eldirasok szerint, ismertetni a valasztékot,
ételeket €s italokat ajanlani, a rendelést felvenni

- a felszolgalashoz sziikséges eszkozoket elOkésziteni, a vendégek altal valasztott ételeket és italokat
szakszertien felszolgélni

- megszervezni a sajat munkajat

- a felszolgalando ételek és italok mindségét, mennyiségét, hdmérsékletét, dsszetételét, az allergizald
anyagokat figyelemmel kisérni

- szamlakat késziteni

- atvenni a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet kezelni, zaras utan a vendégek tavozasat ellendrizni,
elszamolast késziteni

- HAACP dokumentéciokat kitolteni

- idegen nyelven rendelést felvenni

- kdrnyezetvédelmi eldirdsokat alkalmazni

Tervezett képzési ido6: 3 év
Maximalis csoportlétszam: 16 o

A szakmai oktatas soran nyujtott teljesitmény ellendrzésének, értékelésének iitemezése a
szakképzo intézmény szakmai programja alapjan:

Az iskolai beszdmoltatés, a szdmonkérés rendje, kovetelményei, formai, sulya:

- A képzés eleji felmeérések csak diagnosztikus jellegliek. A tanuld érdemjegyet szerezhet szdobeli
felelettel, irasbeli munkéajaval, gyakorlati teljesitményével, egyéni szorgalmi feladat vallalasaval
stb.

- Egy-egy tantargyi egység lezarasa témazard dolgozattal torténik. (A témazard dolgozat iddpontjat a
tanulokkal egyeztetni kell. Egy tanitasi napon csak két témazar6 dolgozat irathato.)

- Az iskolai szintli tudasszint mérés — pl. a pedagdgiai szakaszhatarok végén — a témazard
dolgozatokkal azonos modon, s ugy is jelolendd.

- A folyamatos szdbeli szamonkérés segiti a kifejezokészség fejlodését.

- Egy-egy anyag vagy rovidebb tematikus egység szamonkérése irasban is torténhet.

- A szorgalmi feladatok, gyiijtémunka érdemjeggyel is értékelhetd.

- Tantargyhoz kapcsoléddan a produktum, a gylijtémunka, a portfolid értékelésére is sor keriilhet
osztalyzat formdjaban, amennyiben ez a tanul6i motivaltsagat erdsiti. Errdl eldzetesen a tanuldkat
tajékoztatni kell. Az itt szerzett tuddsanyag beépiilése, ismételt tanodrai feldolgozasa és szdmonkérése
utan kaphat a tanulé érdemjegyet a tantargyi értékelésnek megfelelden.

Az agazati alapoktatashoz tartoz6 tantargyak oktatdsa a szakmai oktatas els6 év végén torténik.

Az agazati alapvizsgéra bocsatas feltétele:

Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai:

Agazati alapvizsga leirdsa, mérésének, értékelésének szempontjai:



Az é4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: A tanuld, illetve képzésben résztvevo személy az dgazati
alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.

irasbeli vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: -
A vizsgatevekenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: -
A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

Gyakorlati vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata
A vizsgatevékenység leirasa:

A) vizsgarész: Konyhatechnolégiai tevékenység

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok onall6 elvégzése. A munka-teriilet
birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok eld-készitése,
az ¢étel konyhatechnologiai uton torténd elkészitése, esztétikus talalasa, az étel jellegének
megfeleléen torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés utani alapos
tisztitdsa, beleértve a vizsga soran haszndlt eszkozoket, berendezéseket is. A tanuld a
vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozoé tanulétarsaira, a tobbi
tanulora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigortian betartja.

A tanul6 az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

Zoldséges rizotto
Hal tempura (magyar fehérhusu halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette ontettel
Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel
Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

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

10 szelet piskota rolad barackizzel toltve

10 db linzerkarika barackizzel toltve

500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve, forrazott tésztabol

500 gramm barackizzel toltott Néro teaslitemény

N S

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A tanul6 elokésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgél a vendégeknek.
A tanuld 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint.

Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:

Lucky Driver

Shirley Temple

Alkoholmentes Mojito
Alkoholmentes Pina Colada

el A



A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évé IBA listan.

D) vizsgarész: Portfolio készitése

A tanuld az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhato, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet ¢és annak szolgaltatdsait bemutatja. A bemutatot
elektronikus forméban, szovegszerkesztd program haszndlataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképzd intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei:

Terjedelme a feddlapon (téma megnevezése, készité megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal
(bettitipus: Times New Roman/Arial, betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, ki-
emeléseket tartalmaz. A képek és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a minimum
terjedelmen feliil.

A portfolio elkészitésére az agazati alapoktatas iddszaka 4ll a tanul6 rendelkezésére.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

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

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc

A) vizsgarész: 90 perc
B) vizsgarész: 90 perc
C) vizsgarész: 60 perc
D) vizsgarész: 10 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %



A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési utmutatd

alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos érté-
kelési szempont

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszdm

A) Konyhatechnologiai
tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés

[lat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai

szerint:

Az étel homérséklete, allaga, hkezelésének
megfeleldsége.

Talalasi szabalyok szempontjai szerint:

Megfeleld aranyban vannak a fogas
elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati termékkészités

crer

betartasa

a feldolgozas egyenletessége.

A kisiilt tészta allaga.

A késztermék ize, megjelenése, talalasa.

25

C) Ertékesitési
tevékenység

Ugyel a kommunik4ciora, szakmailag meggy6z6,
eladasa figyelemfelkeltd, élményteli.

25

D) Portfolio készités és

bemutatas

Tartalmi kdvetelmények:

a régio foldrajzi elhelyezkedésének

bemutatasa;

a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztronomiai

adottsagainak bemutatésa;

a turisztikai régid valasztott attrakcidjanak atfogd
bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak at-

fogd bemutatasa;

Formai kdvetelmények:

terjedelme a fed6lapon (téma
megnevezése, készitd megnevezése,

datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal

(betltipus: Times New Roman/Arial,

betiiméret: 12, szovegtorzs
sorkizart),

tartalma tagolt, kiemeléseket
tartalmaz.

A képek és a forrasmegjeldlés

mellékletben szerepeltethetdek a
minimum terjedelmen feliil.

25

Osszesen

100




Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legaldbb
61%-at elérte.

Alapvizsgaval betolthetd munkakor FEOR szama

Agazati alapok- Alapvizsgaval betoltheto
munka-

tatas megnevezése FEOR-szam | FEOR megnevezése kir(6k), tevékenységek

Turizmus-vendéglatas

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

A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai:

Szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember
Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakézpontnak torténd
leadésa a szakmai vizsga megkezdése elbtt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a portfolio leadésara
korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Pincér - vendégtéri szakember szakmai ismeret

A szamitogép altal véletlenszerlien generalt vizsgafeladat.

A vizsgatevékenység leirasa:

A vendéglato tizletek higiéniaja, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem, fogyasztoi érdekvédelem. A
termékek kalkulacigja, kiszamolt értékek bevitele, leltdrozas, elszamoltatas.
Az interaktiv vizsgatevékenység az alabbiakat dleli fel:

1.) Higiénia, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem

2.) Anyaghanyad szamitas, arképzés, fizetési modok

3.) Elszamoltatés, raktarozas, leltarért valo anyagi felel0sség, arusziikséglet meghatarozas,
bizonylatok

4.) Fogyasztoi érdekvédelem

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott valaszlehetdségek
koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 20%



A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Az értékelés a kdzponti interaktiv vizsga 0sszeallitott javitasi-értékelési itmutatdja alapjan torténik.

A tanulasi eredmények mérésére szolgalo feladatokbol egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a
vizsgatevékenységen elérheté maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

feleletvalasztos feladat,

1.) Higiénia, élelmiszerbiztonsag, t6bbszoros valaszas 20%

komyezetvédelem valasztasok illesztése

2) Anyaghdnyad — SZAMItS) 416 feladat 30%
arképzés, fizetési modok

3.) Elszamoltatas, raktarozas, lel-
tarért valo anyagi feleldsség, | feleletvalasztos feladat, 0
. 1 N 1 e eten 30%
arusziikséglet meghatdrozas,| szamkitolto feladat

bizonylatok

feleletvalasztos feladat,
4.) Fogyasztoi érdekvédelem tobbszoros, valasztas, 20%
valasztasok illesztése

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd dsszes pontszdm
legalabb 40%-at elérte.
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Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Pincér - vendégtéri szakember projektfeladat

A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység két részbdl 4ll:

A)

A) Vizsgarész: Portfolio
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

vizsgarész: Portfolio
A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie.

A portfoliot elektronikusan kell benytjtani, készitéséhez a felsoroltakbdl minimum 4 téma-
kort kell kivalasztani. Az onreflexio kotelezo eleme az elkészitendé dokumentumoknak.

e Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, a munkahely és a munkahelyi étel-ital

valaszték bemutatasa.

e Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatasa, szakmai tovabbfejlodés
lehetéségének leirdsa.

e Onéletrajz.

e Szakmai versenyek, szakmai kiallitadsok képei, tapasztalatai.

o Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilfoldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatésa.

e Onreflexi6 az egész portfolidra vonatkozodan: jovokeép, sajat tanulasi folyamat dnérté-
kelése és erre reflektalas.

Forméja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (t¢éma megnevezése, készitd neve, datum),
tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetk 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 vizsgazé rendelkezésére.

B) vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

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

A vizsgdzo egy otfogasos ételsort és hozza 1110 italsort allit 6ssze a vizsgakdzpont altal meg-hatarozott
rendezvényre.

A vizsgakozpont az alkalmak Osszeallitasanal az alabbi szempontokat vegye figyelembe:

* arégiora jellemzd gasztronomiai adottsagok keriiljenek meghatarozasra

* arégid meghatarozo6 rendezvényei szerepeljenek

* arégid meghataroz6 alapanyagai hasznalhatoak legyenek

* aszokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen

» arendezvény helyszine a vizsgakdzpont kornyezetében megtalalhato kiemelt
mindségl szolgaltatast nyjtd egység legyen

A vizsgazé az éltala 0sszedllitott meniisorhoz meniikartyat készit szamitogépen, és bemutato teritést
végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgazd a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek és italok
elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitdséhoz sziikséges esz-kozoket.
Tajékoztatast nyljt a rendezvény eldkésziiletérol, lebonyolitdsanak menetérol.

A vizsgabizottsdg szakmai beszélgetést folytat a vizsgdzoval, mely sordn meggy6zddik a vizsgazod
altalanos szakmai elméleti tudasardl is (értékesitési ismeretek, vendégtéri ismere-tek, étel-ital
ismeretek).

2. feladat: El6munka bemutatisa

A vizsgazo élomunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a vendégekkel.

e  Megterit a vizsgakdzpont altal 6sszeallitott haromfogasos meniisorra, 2 fore, (a terités nem
képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatara forditott id6 nem a
vizsgatevékenység idétartamanak része).

e Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.

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

e Ismerteti, majd felszolgalja a haromfogasos mentisort svéjci felszolgalasi modban. A
meniisorhoz 4svanyvizet kindl, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét,
kavékiilonlegességet készit és szolgal fel.

e A felszolgalas sordn a vizsgazo folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

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

o Az étkezés végeén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel késziild) szamlat.

e FElkdszon a vendégtol.

Az elkésziilt italokat a vizsgabizottsag kostolassal értékelli.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc

A) vizsgarész: -
B) vizsgarész
1. feladat: 120 perc



2. feladat: 120 perc

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

A) vizsgarész: A portfolio ardnya a vizsgatevékenységen beliil: 20%
B) vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése: 80%

1. feladat: 40%

2. feladat: 40%

A) vizsgarész, portfolio értékelésének szempontjai:
Mennyire (jol) dokumentalt a tanulasi folyamat, a szakmai és személyes fejlodés bemutatasa?

* A ,bizonyit6” dokumentumok relevansak-e?

* Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolio strukturaja megfelel-e, logikus-e?

* Egyéni kreativitas megjelenik-e?

* Az onreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytol elvarhatéan van-e megfogalmazva?
* A nyelvi megformalas (szakmai nyelv és kdznyelv megfeleld haszndlata, nyelvhelyesség,
helyesiras) és a portfolio igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek) megfelel-e?

* A portfolio kiilsé megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussdga megfelel-e?

B) vizsgarész értékelési szempontjai:

1. feladat értékelés
* Személyi higiénia: tiszta, apolt kiils6, megfeleld munkaruhazat 5%
« Etel-italsor 6sszeallitds a megadott szempontok figyelembevételével 10%
* Meniikartya szerkesztés szabalyainak betartasa 5%

» Terités szabalyainak betartdsa, meniisornak megfeleld terités, eszkozok tisztasaga  10%
* Szakmai tudas (étel-, italismeret, szakmai ismeretek, trendek,
nemzetkozi gasztronémiai ismeretek) 10%



2. feladat értékelés

* Vendég fogadasa, hellyel kindlas szabalyai, kommunikéci6 a vendéggel 10%
* Svijci felszolgalasi mod gyakorlati alkalmazésa, eszk6zok kezelése 10%
+ Asvanyviz, bor ajanlésa, kinélasa, felszolgalasa 5%
» Kavékészités menete, mindsége, felszolgalasa 5%
* Kevert ital készitésének elokésziilete, menete, diszitésiik, felszolgalasuk 5%

Szamlakészités szabalyainak betartasa, vendég tavozasa koriili teenddk betartdsa 5%

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

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:
- Vizsgazonként 2 6, akik a vizsgazo tanult idegen nyelvén beszéld vendégek.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:
*  Szamitdgép, nyomtatasi lehetdség, nem programozhatd szamologeép
*  Teritéshez sziikséges eszkdzok
» Talal6eszkozok, italok felszolgalashoz sziikséges poharak
*  Svijci felszolgalashoz sziikséges eszkdzok
* Borfelszolgalashoz sziikséges eszkdzok
*  Eszpressz6 kavégép gozolovel és kavédaraloval ellatva
+  Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatdval
* Kevert ital készitéséhez sziikséges eszk6zok (shaker, keverdpohar, eloirt poharak,
bareszkd-zok, kiegészitok)

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

A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszdmitani:

- Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes szabalyok:
nem programozhat6 szamologép hasznalhato.

A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vonat-
koz6 sajatos feltételek: -




A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védodfelszerelések

Szakécs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (slitd, gézparold)

Meleg ¢és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

Talalo eszk6zok, talak, tanyérok, csészék, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak
Mianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
Fézbéberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Meérdberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

Siito, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak
Béreszkozok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszkozok

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

Etterem butorai, berendezései, gépeli, textilidk

Eszpressz6 kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva

Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak ¢ Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges
eszkzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté természetben lebomlo, papir eszkozok

Szamitégép nyomtatoval

Vialasztékkozl6 eszkdzok (étlap, itallap, meniikartya stb.)

Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges Barista eszkozok
Eveszkozok és talaloeszkozok

Kevertital készitéshez sziikséges eszkozok (shaker, keverdpohar, eldirt poharak,
bareszk6zok, kiegészitok)

Kiilonleges éttermi eszkdzok



. Eszk6z0k az angol felszolgéalasi modban talalt fogasokhoz (Talak, talfedok, tal melegen

tarto)
. Tanyér melegen tartd
. Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkdzok
. Elektronikus rendelésfelvevo rendszer
. Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

A kozismereti oktatdsban oktatott tantargy oktatdjanak a szakképzd iskoldban legalabb
foiskolai szintli, a kozismereti tantargynak megfeleld szakos tanari végzettséggel kell
rendelkeznie.

Az 4gazati alapoktatasban ¢és a szakiranyl oktatasban oktatott tantargy oktatdjanak a szakképzo
iskolaban az dgazatnak megfeleld fels6foku végzettséggel és szakképzettséggel vagy felséfoku
végzettséggel és az agazatnak megfeleld szakképesitéssel kell rendelkeznie.

A gyakorlati ismereteket oktatd személynek legalabb érettségi végzettséggel és az agazatnak

megfeleld szakképesitéssel kell rendelkeznie.



A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

A képzés 0sszes

Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11. e
oraszama
Evfolyam 8sszes 6raszama 576 810 +90= 695 +80= 2081 +170=
Y 900 éra 775 éra 2251 éra
Turizmus-
T Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18
vendéglatas
alapozas
Munkavallaloi
id egen nyelv Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62
. A munka vil4 4 4
Turizmus- munka vilaga 5 0 0 5
vendéglatas
alapozas | IKT a vendéglitasban 72 0 0 72
Terrpelesn, értékesitési és turisztikai 432 0 0 432
alapismeretek
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 558 0 0 638
Vendégtéri
. L " " 6T
szakember- Rendezvényszervezési ismeretek 0 108 +36 62 +31 170 +67=237
kozépszintli
képzés: Vendégtéri ismeretek 0 72 +36 62 +31 134 +67=201
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10 évfolyam:
7,5 ora
11. évfolyam:
5,5 ora

Szakiranyt
ismeretek:

10 évfolyam:
17,5 ora

11. évfolyam
17,5 ora

Etel és italismeret

486 +18

385 +18

871 +18=907

Ertékesitési ismeretek

72

62

134

Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek

72

62

134

Egybefliggd szakmai gyakorlat:

175
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaldi ismeretek megnevezési tantargy

A Munkavallaléi ismeretek tartalmi 6sszefoglaldja

A Munkavallal6i ismeretek tantargy elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, meghatarozza
a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuloi
jogviszonyaban is foglalkoztathat6 szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az ehhez
a jogviszonyhoz kapcsolodo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavallalashoz,
a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi
tevékenysége soran alkalmazni tud.

Munkavallaléi ismeretek tantargy 18 ora
A Munkavallaloi ismeretek tantargy tanitasanak f6 célja

A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a

munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

lebonyolitani.
A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
. Altalanos és
_ Mo Elvart . o
Készségek, Onalloésag és . L, szakmahoz kot6do
, ; Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, R
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
Ismeri sajat Onismerete alapjan
Megfogalmazza személyisége . . 112 torekszik céljai
g g S . Y ’g‘ Teljesen 6nalloan 1 ]
sajat karriercéljait. jellemvonasait, realis
annak pozitivumait. megfogalmazasara.
. Ismeri a Megjelenésében
Szakképzési Y1 ., ., .,
. munkaszerzodés Instrukcid alapjan 1genyes,
munkaviszonyt . . \ 112 . o
létesit tartalmi és formai részben 6nalloan viselkedésében
' kovetelményeit. viszszafogott.
Elkotelezett a
o . e szabalyos Internetes
Felismeri, Ismeri a formalis és . 112 L
megnevezi €s leirja | informalis foglalkoztatds dlldskeresési
vez . 1 < . .
e > et 11 . Teljesen &nalloan mellett. Torekszik a | portdlokon
az allaskeresés allaskeresési . w . .,
d ¢ technikikat sajat munkabérét informéciokat keres,
modszereit. cchnikakat. érint0 valtozasok rendszerez.
nyomon kovetésére.
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A tantargy témakorei

Alldskeresés

Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati hal6zat fontossaga

Munkajogi alapismeretek

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony

A tanul6t érint6 szakképzési munkaviszony Iényege, jelentdsége

Atipikus munkavégzési formadk a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi
munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka)

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

Munkaviszony létesitése

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai A munkaviszony
létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzddés tartalma.

A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai. Probaidd

A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei

A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaidd és pihendidd

A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliseg

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel Az
allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara nyujtandd tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas,
képzések, utazasikoltség-tamogatasok)

Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tandcsadas)

Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tantargy

A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

Munkavallaldi idegen nyelv tantargy 62 6ra

A Munkavallaloi idegen nyelv tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy alldsinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsoldédod idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitolteni, 6néletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden, nyelvi
panelek ¢és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes €s szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmdnyaikrdl és munkatapasztalatukrdl be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkéjukat érinté egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanulasa sordn a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a

munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen nyelvek

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart

Altalanos és

Készségek Onallésag és . ., szakmahoz
Ké esség el; Ismeretek feleldssé mgértéke viselkedésmodok, K6t6dé dieitili
pesseg g attitiidok otodo digitalis
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes . allaskereséshez
. p Ismeri az -
allaskeres6 114 . hasznalni az
i , allaskeresést segitd .
oldalakon és egyéb , internetes
, féorumokat, . ,
forumokon s e 1 bongészoket és
e, . , allashirdetéseket (11 B
(Gjsaghirdetések, , allaskeres6
. | tartalmazé , ,
szaklapok, szakmai , 12 . e 112 portalokat, és ezek
s, forrasokat, allasokat | Teljesen 6nalloan ey, )
kiadvanyok stb.) o segitségével képes
llashirdetéscket | Pirdetd vagy szakméjanak
Keres. Az allaskerescsben forekszik végzetiabginek
T segitd szervezeteket, kompetencidinak PEZetIeBenei,
allaskereséshez . e A1 képességeinek
hasznalja a munkakdzvetits e megfeleléen
K IJ i tokaist igynokségeket. megfogalmazasara, 'll'g hirdetések
apcsolati tokéjét. erbsségeinek a.a’s irdetése et
hangsﬁlyOZéSéra lealaSZtanl.
idegen nyelven. Ki tud tolteni
Nyitott szakmai és onéletrajzsablonokat,
személyes pl. Europass
A tartalmi és formai L . kompetenciainak CVsablon, vagy
N , Ismeri az 6néletrajz . R ,,
kovetelményeknek tipusait, azok fejlesztésére. szovegszerkesztd
megfeleld ., . Teljesen onalldéan 5 i i rogram segitségével
n g . tartalmi és formai i Torekszik receptiv P’ g g : gev
onéletrajzot . .. és produktiv létre tud hozni az
kovetelményeit. R
fogalmaz. készségeit idegen adott

A tartalmi és formai

Ismeri a motivacids
levél tartalmi és

kovetelményeknek .
p formai
megfeleld R o
., , | kovetelményeit,
motivacios levelet ir, s s . . v 11s
felépitését, valamint | Teljesen 6nalldan
melyet a o
megpalyazando allas tipikus
gp y . sz6fordulatait az
sajatossagaihoz .
L adott idegen
1gazit.
nyelven.
Kitolti és a
munkaad6hoz
eljuttatja a
sziikséges Ismeri az
nyomtatvanyokat és | allaskeresés Teljesen 6nalldan
dokumentumokat az | folyamatat.

allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével.
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nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szoveg értése,
iraskészség,
valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

Onéletrajztipusoknak
megfeleld
dokumentumot.

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

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




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

Ismeri az allasinterjt
menetét, tisztaban
van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacid
megvalositasahoz
megfeleld
szokincscsel és
nyelvtani tudassal
rendelkezik.

Teljesen 6nalloan

A megpalyéazni
kivant allassal
kapcsolatban képes
az internetrol
informaciot szerezni.

Az allasinterjun, az
allasinterjiira
érkezéskor vagy a
kapcsolodo
telefonbeszélgetések
soran csevegést
(small talk)
kezdeményez, a
tarsalgast fenntartja
¢és befejezi. A
kérdésekre
megfeleld
valaszokat ad.

Tisztaban van a
legaltalanosabb
csevegési témak
szokincsével,
amelyek az interju
soran, az interjut
megel6zo és
esetlegesen kovetd
telefonbeszélgetés
soran vagy az
allasinterjtira
megérkezéskor
felmertilhetnek.

Teljesen 6nalloan

A tantargy témakorei

Az dllaskeresés lépései, dllashirdetések

A tanuld megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolodo szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok, szakmai
gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni,
hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetes
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek €s szakmdjanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az éllashirdetések és az lrlapok szovegének olvasdsa sordan a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szdveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv
kompetenciakat fejlesztiink (iraskészség).

Onéletrajz és motivacios levél

A tanuld megtanulja az oOnéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit,
tipikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld
helyességgel és igényességgel, onalloan megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allds megpalydzasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasdhoz sziikséges
kulcsfontossagii kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogy tipikus szo6fordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az
adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.
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,Small talk” — altalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban €s
a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
épiileten beliili tajékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidd (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljdk a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Alldsinterjii

A témakdr végére a tanuld képes egyszerlibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval
hatékony kommunikaciét folytatni az allasinterji soran. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni
erdsségeit, €és egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakdrrel
kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozd, gyakran
hasznalt kifejezéseket.
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Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tantargy

A Turizmus-vendéglatas alapozas tartalmi 6sszefoglaloja

Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartoz6 szakmak (szakacs, cukrasz, pincér —
vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.

A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak
donteni, hogy a szakmacsoportba tartozo szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

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

A munka vilaga 54 ora

A munka vildga tanitasanak f6 célja

A munka vilaga tanitasdnak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerzddés
megkdtéséhez, a munkavallalashoz, a munkaviszony 1étesitéséhez sziikséges alapismeretekkel,
legyenek tisztdban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a
munkavégzés sajatossagaival.

A munka vildga keretében a tanuldok -elsajatitjdk a vendégekkel, tligyfelekkel torténd
kapcsolatfelvétel €s kommunikacié szabalyait, a munkatarsakkal torténd egylittmiikodés
alapjait.

A munka vildga tovabbi célja, hogy a tanuldk olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek
birtokaba jussanak, amelyeket a hétkoznapi életben is hasznositani tudnak.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak: Kommunikéacid, magyar nyelv és irodalom,
torténelem, tarsadalomismeret

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

21/47. oldal



A munka vilaga oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallosag és
felelosség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kotodo
digitalis
kompetenciak

Megnevezi ¢s leirja
a tanuldszerz6dés és
a munkaszerz6dés
tartalmat.

A tanul6szerzodés
ésa
munkaszerz6dés
formai és tartalmi
kovetelményei

Iranyitassal

Szbdban az
elvarasoknak
megfelelden
kommunikal.

Alapvet6 nyelvi,
szobeli
kommunikacios
elvarasok és normak

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Megnevezi és leirja
a vendéglatas

. A endéglatas
munkavallaléival Y & ., .,
, szakmai, Instrukci6 alapjan
szemben tamasztott . , . , . 112
. viselkedésbeli részben o6nalléan
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 | Ismeri a higiéniai és ., .,
s , . R . .| Instrukcio alapjan
és kornyezetvédelmi | a kdrnyezetvédelmi , e 112
. i . részben 6nalloan
szabalyokat. kovetelményeket.

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi
kornyezetének
rendben tartasara.

Munkaja soran
informaciocserére
és

munkatarsa
ival
egylittmikodésre
kész,

hozzaallasa
ban igyekvd.

Udvarias és
elézékeny.

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.

A munka vilaga témakorei

Alapveto szakmai elvardsok

Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkodlcsi elvarasok

Kommunikacio és vendégkapcsolatok

Alapvetd szakmai kommunikéciés elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikéci6 a vendégekkel, kommunikéci6 irasban, telefonon
¢s digitalis eszk6zok felhasznélasaval
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Munkabiztonsag és egészségvédelem
Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa, ismerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); els6segélynyujtasi alapismeretek a
gyakorlatban

IKT a vendéglatasban 72 6ra
Az IKT a vendéglatasban tanitasanak 6 célja

Az IKT a vendéglatasban oktatasanak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és
turizmus teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban €s a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazasi szoftverek
mukodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus €s a szallashely-szolgéltatas tertiiletén
alkalmazott informatikai eszk6zo6k hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonbozo
hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-,

értékesitési €s ligyviteli elemzd tevékenysége soran.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: Matematika, informatika, termelési, értékesitési
¢s turisztikai alapismeretek

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

lebonyolitani.

3.3.2.5 Az IKT a vendéglatasban oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Ismeretek Onallésag és viselkedésmédok szakmahoz kot6do
képességek felel6sség mértéke o ’ digitalis
attitiidok Kk . x
ompetenciak
A vendéglatashoz Informatikai A Irodai
kapcsolodo alapismeretek, irodatechni alapszoftvereket
tablazatokat és szovegszerkesztd és . . 112 ., (tablazatkezeld,

. 112 N Teljesen onalldéan kai és . Y
szoveges tablazatkezeld infokommunikécios szovegszerkesztd)
dokumentumokat szoftverek ismerete Ko z6ket készségszinten
készit és modosit. ?SZ OZ,,O ¢ | hasznal.

— rendeltetésszerien, a —

Szamlazasi, vaevonvéd Az uzletben
Alapvetd készletezési elmi munkizé delmi alkalmazott szakmai
miiveleteket végez a alapf093|mfikn elVér’ésoknak szoftverek alapvetd
szamlazas és mu\./-eletek 1smeret<? Iranyitassal meefelelden Osszefiiggéseit
készletmozgas AZ, uzrle’tb’en hasznalt g Kezeli ismeri, a
témakérében. szamitogepes hasondlia szoftvereket

programok ismerete Ja- alapszinten kezeli.
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Az internetr6l Az internetes
0sszegyijtott bongészoket és
Informaciot gyiijt és informaciok kozosségi oldalakat
rendszerez a ., ., felhasznalasa soran | hatékonyan tudja
o , , Instrukcié alapjan . . AT
vendéglatashoz és a | Internethasznalat , v 112 betartja az informaciogytjtésre
.o részben 6nalléan p , o
turisztikahoz adatvédelemre és a | haszndlni.
kapcsolodoan. szerz6i jogokra
vonatkozo
eléirasokat.

Az IKT a vendéglatasban tantargy témakorei

Digitalis eszkozok a vendéglatasban
A digitélis eszkozok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szdmlazas, e-tranzakciok stb.) A POS-termindal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa
Digitalis tananyagok ¢és kapcsolodd informaciok keresése magyar és nemzetkozi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszkozok a turizmusban
A turizmus ¢és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkozei, technologiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek
A szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 432 ora
A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tanitasanak f6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

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

A Termelési, értékesitési €s turisztikai alapismeretek tartalmainak elsajatitdsa soran a tanulok a
szakmacsoportba tartozd szakmdakban (cukrdsz, szakdcs, pincér — vendégtéri szakember,
turisztikai szakember) egységes, integralt, altalanos, alapozd szakmai ismereteket szereznek.
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A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem stb.) kell

lebonyolitani.

A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek oktatasa soran fejlesztendo

kompetenciak

Altalanos és

i B Elvart . 1
Készségek, Onallésag és . L, szakmahoz kotodo
., : Ismeretek Y o viselkedésmédok, .
képességek felel6sség mértéke I digitalis
attitudok . s
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 kg)efen dezéseinek részben 6nalléan hasznal.
alapvetd funkcioit és ismerete
miikodtetési
modjait.
Kivalasztja a feladat
megoldasara A vendéeté
alkalmas eszkodzoket ven e’gt s?r, a Y
s szerviztér és a termelok . .,
a vendégtér, a cavszer Instrukcié alapjan
szerviztér és a gyszett . részben 6nalléan
N ., eszkdzeinek ismere- »
termel6k egyszerii te Empatia,
eszkozei koziil és odafigyelés masokra
hasznalja azokat. Konfliktuskezelés
A vendégteret Kooperativitas
felteriti egyszerti Az éttermi alapterités Tolerancia
teritéssel, és a formai és a szerviztér Instrukeio alapjan | Onalldsag
szervizteret elékészitésének részben 6nalldan Céltudatossag
felkésziti az miveletei Kudarctiirés A
iizemeltetésre. szakma frott és
Vendéget fogad ¢s a iratlan szabalyainak
vendég asztalanal Vendégfogadas a tiszteletben

jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Egyszerti, a vendég

el6tt végezhetd miivelet

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

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

Szaritott és friss
fiiszerndvények,
izesitok

Instrukcié alapjan
részben onalldéan

Megismeri,
megnevezi és leirja
az alapvetd
konyhatechnologiai
miveleteket,
eljarasokat.

Etelkészitési
alapmiiveletek

Instrukcié alapjan
részben Onalldan
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Felhasznalas elott
ellendrzi a
nyersanyagok
tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
receptiranak
megfeleléen kiméri.

Cukraszati
nyersanyagok tarolasa
Mindségre vonatkozo
kovetelmények Mérési
miiveletek Tomeg,
artartalom,
mértékegységek
atvaltasa Tarazas

Instrukcié alapjan
részben onalldéan

Cukréaszati
alapmiiveleteket
(elokészito,
tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siito,
toltelékkészito,
befejezd) végez.

Anyagok és eszkdzok
el6készité miveletei
Egyszertibb

cukraszati tésztak
készitése, feldolgozasa,
siitése

(gyart omlos, kevert
omlos, forrazott

tészta, felvert tészta)

A termékekhez tartozo
toltelék készitése,
betoltése, diszitése

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

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

valamint
Magyarorszag
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 6nalldéan

Prezentacios
program hasznalata.

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

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan
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A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek témakorei

A cukraszati termelés alapjai
A cukrasziizem helységei, munkatertiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii
elnevezései

A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirdsai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései Cukrészati
alapmiiveletek gyakorlésa:

— Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése

— Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlds, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazité miiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas

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

— Siités: a siité bedllitasa, a siitlemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek
balesetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellenérzése, siités utani teendok

— Befejezd miiveletek: az elkészitett termékek egyszerti diszitése, tdlaldsa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

Az ételkészités alapjai
Baleset- és tiizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok
A szakacs szakma felépitése (tanul6, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkdrok, technikai felépités,
helyiségkapcsolatok)
Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadd szakemberei)
[z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzdjiik)
Alapvet6 konyhatechnoldgiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen
nyelvii elnevezésel

A vendeégteéri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszerti, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései
Az egyszerli alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklodés felkeltésének érdekében jatékos szitudciokat oldanak meg és a
tananyag késObbi részeit gyakoroljak alapszintli, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliill a tanul6 megismeri a Nemzeti
Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a
turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanuld tudjon példat hozni a trendek
alapjan a kiemelt teriiletekrol, példaul:
— Balaton — egészségturizmus = Héviz
— Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
— Debrecen, Hajdiszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6 —
Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulo altalinos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valod
tajékozodasa javuljon. Az oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatés
soran bemutatasra keriilnek a kiilonb6z6 széllashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek
elsajatitasa lehetoséget ad arra, hogy a tanuld a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a
szallashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolddoé fogalmak magyar és idegen nyelven Kiemelt
turisztikai fejlesztési térségek:
— Balaton
— Sopron-Fert6 térség
— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség
— Dunakanyar térség
— Debrecen, Hajduszoboszld, 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
Hivatasturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa és mindsitése
A széllasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezeés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei ¢s munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositdsa) helyiségei és az azokhoz kapcsolddo
munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok
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Pincér — vendégtéri szakember — Kozépszintii képzés megnevezési tantargy

A tantargy tartalmi 6sszefoglaloja
A pincér — vendégtéri szakember képzés sordn a tanuldk olyan ismeretek birtokaba keriilnek,
amelyek segitségével a vendégeket minden esetben az elvardsaiknak megfelelden, a lehetd
legmagasabb szinvonalon szolgélhatjak ki.

A képzés célja, hogy a leend6 szakembereket felkészitse a 21. szdzad kihivasaira.

Rendezvényszervezési ismeretek

A Rendezvényszervezési ismeretek tanitasanak fo célja

237 ora

A Rendezvényszervezési ismeretek tanitdsdnak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a
vendéglatasban eléforduld rendezvényekrodl, kiilonods tekintettel az alabbiakra: eldkésziiletek,

eszkdz- ¢és munkaerdigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések,

étel- és

italvalaszték, felszolgalasi modok, rendezvénylogisztika, elszamoltatés, a jovo rendezvényei.

Legalabb 5 év rendezvényszervezési és lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatdi vagy minimum
érettségivel és kozépfokt szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval rendelkezd

személy

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegennyelv-ismeretek, Vendégtéri
ismeretek, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, {izem stb.) kell

lebonyolitani.

A Rendezvényszervezési ismeretek oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

Készségek, Ismeretek Onallosag és viselk]eztlizzgé dok szakmahoz kot6do
képességek felelosség mértéke o ’ digitalis
attitiidok e
kompetenciak
Zf;}{éfjsﬂé;:i:; o | Ismeri a'kiilénbi')z(')' Ker?fti e az Hasznélja az
Kilonbozé rendezvények _ 3 ) fegﬁa;gué? cs X 1nter_n’e“[et,’ ésa
rendezvények munkafolyamatait, | Instrukcio alapjan kollégai \%al i az specialis éttermi
, . a részben 6nalldan | IKT eszkozoket,
menetet, megszervezi - egyiittmiko .
a munkét a sajat munkaszervezési dés sorén elfogadja a valamint
teriiletén. alapelveket. kélesonss fiiggbségi szoftvereket.
Rendezvénytipustol Rendelkezik a h(?.lyzete.ket.
fiiggben alkalmazza a | rendezvényekhez Torekszik arra,
kiilonboz6 értékesitési | sziikséges Instrukeié alaidn hogy a fe’:lmerulo Készségszinten
formakat és alakitjaa | munkakorok és az Istruketo a apja prob.lemakat a hasznélja az éttermi
ki munkakoroket. értékesités részben ondlloan tobbiekkel szoftvereket.
formainak alapveté egytttmiikddve
ismereteivel. megoldja.
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Kommunikal a | Ismeri az
vendéggel, felveszi a | asztalfoglalas és a

; . . Instrukcio alapjan
rendezvény adatait, | rendezvények PJ

részben Onalldan

asztalt foglal. felvételének

szabalyait.

Ismeri a rendezvény

lebonyolitasahoz

sziikséges gépek,
Felméri és leirja az berendezések,
adott rendezvény eszkozok, specialis ., .,
eszkozigényét, rendezvénytechnikai h’lstrukc1"o a}lapjan
technikai hatterét és | felszerelések részben ondlldan

munkaerdsziikségletét. | hasznalatat és a
munkaerd-beosztas

lehetdségeit,
szabalyait.
Lebonyolitja a Ismeri a
rendezvényt a tanult rendezvények ., .,
. , L Instrukcié alapjan
szakmai szabalyok lebonyolitasanak , . 112
. , ,. | részben onalldéan
szerint. menetét, folyamatat,
szabalyait.

Ismeri a kiilonbz6
fizettetési modokat
¢s lehetéségeket,
valamint az
elszamolas jogi, Instrukci6 alapjan
iigyviteli folyamatat, | részben onalléan
szabalyrendszerét és
az ide vonatkoz6
szakmai
szamitasokat.

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

A Rendezvényszervezési ismeretek témakorei

A rendezvények tipusai, fajtdi
A vendégfogadds szabdlyai
Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, iiltetett
allofogadasok, eskiivék és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas
rendezvények
Rendezvények protokollja

Az értékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfondk, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglato elado, kaveéfézo/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti elokésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
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Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Kommunikacio a vendéggel
Altalanos kommunikacios szabalyok
Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacid a tarsas étkezéseken
Kommunikaci6 a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

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

A rendezvény lebonyolitasa
Nyitas eldtti elokészitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerl felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott €s sajat 6sszeallitast étrend alapjan (részvétel étel-
¢s italsor Osszeallitasdban), szerviz asztal és kisegité asztal szakszerti felkészitése
Rendezvényen vald felszolgalas (bankett, koktélparti, alld/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolasa, szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)

Elszamoldas, fizettetés

Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, elélegbekérd, foglald, kotbér,
lemondasi feltételek, lemondas stb.
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Vendégtéri ismeretek

A Vendégtéri ismeretek tanitasanak {6 célja

201 ora

A Vendégtéri ismeretek témakorei a vendég érkezésétdl a tavozasaig eléforduld Osszes
munkafolyamatot érintik. Ismertetik a vendéglatd iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges
eszkozeit, felszereléseit, butorait és gépeit.

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak: ldegen nyelv-ismeret, Etel- és
italismeret, Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

A képzés orakeretének 100%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell

lebonyolitani.

A Vendégtéri ismeretek oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Altaldnos és

Készségek, Onallosag és . El\iart ) szakmahoz kot6do
képességek Ismeretek feleldsség mértéke v1selke(.ieis n,l.OdOk’ digitalis
attitiidok Kk tencidk
ompetencia
Atfogé ismeretekkel
Elvégzi a nyitas | rendelkezik a
el6tti  miiveleteket, | felszolgaloval
fogadja a vendége- | szemben tamasztott A munkavégzés
ket, ételt-italt ajanl | kovetelményekrdl, a folyaman hasznalja
a szamukra a | felszolgalas Udvariasan, a rendelésfelvételnél
felszolgaloval altalanos Instrukcid alapjan megértéen és annak a konyha,
szemben tamasztott | szabalyairdl, a | részben 6nalldan viselkedik a illetve sontés felé
kovetelményeknek nyitas elotti vendégekkel, a valo tovabbitasanal
és a felszolgalas | miveletekrol, a kollégaival alkalmazott éttermi
altalanos vendég fogadasanak folyamatosan keresi | szoftvereket.
szabalyainak és az ajanlasnak a az egyiittmiikodés
megfelelden. szakmai lehetéségét.
kovetelményeirdl. Fokozottan
Atfog6 ismeretekkel odafigyel a
rendelkezik a problémak
Lebonyoh’tja a fe]szo]gé]és kialakulasanak
felszolgalast a tanult | folyamatdnak kritikus pontjaira, &s A .

(s (s , P vendég
felszolgalasi lebonyolitasa soran megfelelé modon e
modokon. alkalmazando ., ., kezeli azokat a ﬁzettrc':te.se’nel
Alkalmazza a felszolgalasi Instrukei6 alapjan | oo qe0 ériesésétd] a | SLIENOTZE €
szamitasi ismereteit | modokrol, a részben nalldan tavozasaig. hasznalja”a .
a felszolgalas felszolgalds megfeleld digitalis

folyamatanak
lebonyolitasa soran.

menetérdl, annak
folyamatair6l, a
szamitasok
képleteirdl és azok
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gyakorlatban
alkalmazando
menetérol.

Fizetteti a vendéget
a tanult lehet6ségek
alapjan, majd

Ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetdségeket,
valamint az
elszamolas jogi,

Instrukcid alapjan

A vendég
fizettetésénél és az
elszamolasnal
ellendrzi és

elszamol a igyviteli folyamatat, | részben 6nalloan (1
s s , ‘2 hasznalja a
munkaltaté felé a szabalyrendszerét és 1 .
. . , megfeleld éttermi
bevétellel. az ide vonatkozo
. szoftvert.
szakmai
szamitasokat.

A Vendégtéri ismeretek témakorei

Felszolgadlasi ismeretek
A felszolgéloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabdlyai,
nyitas eldtti miveletek, vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgalas lebonyolitdsa
Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete, folyamata
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok
Bankkartyas, egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutalasos fizettetés
menete, elszamolas a munkaltato felé

Etel- és italismeret 907 éra

Az Etel- és italismeret tanitasanak 6 célja

Az Etel- és italismeret tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technologidkat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztdban legyenek az
alkoholmentes és az alkoholos italok szarmazasaval, készitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak
az alapfoku bartender, barista és sommelier ismereteket.
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Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi, vagy

minimum

érettségivel

és

kozépfoku

mestervizsgaval rendelkez6 személy

szakmai

végzettséggel,

illetve

kamarai

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: degen nyelv-ismeret, Etel- és
italismeret, Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

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

lebonyolitani.

Az Etel- és italismeret oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallosag és
felel6sség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kotodo
digitalis
kompetenciak

A vendég kérésének
megfelelden

elmagyardzza egy adott|

étel vagy ital
Osszetételét, kozben
alkalmazza a
konyhatechnologiai
alapismereteit.

Ismeri az ételek és
italok OsszetevOit, a

darabolasi,
bundazasi moddokat,
suritési, dusitasi,
hékozlési
eljarasokat, a
konfitalast,

szuvidalast és egyeb
modern
konyhatechnoldgiai
eljarasokat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Eteleket ajanl,
mikdzben alkalmazza

Atfogd ismeretekkel
rendelkezik a hideg

a hideg el6ételek, eléételek, levesek,
levesek, meleg meleg eldételek,
el6ételek, fozelékek, fozelékek, koretek,
koretek, martasok, martasok,  salatak, | Instrukcio6 alapjan
salatak, dresszingek, dresszingek, részben 6nalldan
foételek, befejezd foételek,  befejezo
fogasok fogasok
elkészitésének hagyomanyos és
hagyomanyos és modern készitési
Ujszert ismereteit. modjairol.
Ismeri a
, , | csucsgasztrondmia
Az étel- és | .., g
o vilagat, a fine
italajanlasnal S .
X . , | dining” fogalmat, a
értelmezi és | ., \ . ., .,
vilag éttermi | Instrukcié alapjan
alkalmazza a L . . s
, . besorolasi részben Onalléan
csucsgasztronomia .
e . ., | rendszereit, a
vilagaban megjelend , -
. . csucsgasztronomia
fejlesztéseket. . L.
ujdonsagait,
érdekességeit.
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Ertéen alkalmazza a
csucsgasztronomia
ujdonsagait. Megérti
és komolyan veszi a
vendég esetleges
betegségeit,
allergiait,
intoleranciait,
kiilonleges kéréseit.
Segitékészen
viselkedik, tudasaval
probalja segiteni a
vendégeket a
szamukra megfeleld
ételek és italok
gasztrondmiai és
egészségiigyl
szempontbol helyes
kivalasztasaban.

Alkalmazza az
internetes
lehetdségeket:
informaciogyijtés,
tanulas, prezentacios
technikak.




Figyelemmel koveti
az étterem-értékelo, és
-minGdsitd
rendszereket a
vilagban.

Ismeri az étterem-

értékeld, és
-minésito
rendszereket a

vilagban: Michelin,
Gault & Millau,
Tripadvisor,

Facebook, Google.

Instrukci6 alapjan
részben onalldéan

Italokat  készit és
szolgal fel, mikézben
alkalmazza az italok

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a borok,
szénsavas borok,
sorok, parlatok,
lik6rok, kavék,

Digitalis tananyagot
hasznal, az internetet

. s kavékiilonlegességek, | Instrukcid alapjan ,
készitésének i i i, tanulasra,
. . , | teak, uditok, részben Onalléan . o ,
ismereteit és |, ) . onfejlesztésre

L, asvanyvizek L.
felszolgalasuk o, hasznalja.
. készitésének
szabalyait. g e s
modjairol,
felszolgalasuk
szabalyrendszerérol.

Kevert italokat, , . .
iy Részben ismeri a
kavékat,

kavékiilonlegességeket
és tedkat készit az
italok készitésének
szabalyai szerint.

kevert italok, kavék,
kavékiilonlegességek,
teak készitésének
szabalyait.

Instrukcioé alapjan
részben onalldéan

Eteleket és italokat
parosit dssze, értelmezi
és alkalmazza az étel-
ital 6sszeallitas

szabalyait,
étrendeket allit
0ssze.

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Figyelemmel koveti az

étel- és
italérzékenységek,
intoleranciak, allergiak
kezelését a
vendéglatasban

alkalmazott ételekben
és italokban.

Ismeri az ételek és
italok Osszetevdit,
kiilénos tekintettel a
vendéglatas teriiletén
el6forduld
allergénekre.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Az Etel- és italismeret témakorei

Konyhatechnologiai alapismeretek

Darabolasi, bunddzasi moédok, stiritési, dusitasi eljarasok

A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnologiai eljarasok
fogalma, rovid, szakszerli magyarazata
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Etelkészitési ismeretek
Hideg eloételek, levesek, meleg eloételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, féételek, befejezd fogasok

Betekintés a csucsgasztronomia vilagaba, ,,fine dining”
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztronomia ujdonsagai, érdekességei

Etterem-értékeld és -minésitd rendszerek a vildgban
Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, iiditdk, asvanyvizek) Borvidékek, jellemz0 szol6fajtak, borok,
boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Az italok készitésének szabadlyai
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak készitése

Etelek és italok parositasa, étrend-osszeallitas
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 6sszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai Alkalmi
meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza 1116 italok ajanlasa

Etel- és italérzékenységek, intolerancidk, allergidk
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6forduld 14-féle allergén anyag

Ertékesitési ismeretek 134 ora

Az Ertékesitési ismeretek tanitasanak f6 célja

Az Ertékesitési ismeretek tanitasanak célja, hogy a képzésben részt vevok elsajatitsak a
vendégek tokéletes kiszolgalasat, a vendéggel vald professzionalis kommunikaciot, a
konfliktus- és reklamaciokezelést.

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

Kapcsoloédd kozismereti, szakmai tartalmak: ldegen nyelv-ismeret, Etel- és
italismeret, Vendégtéri ismeretek, Rendezvényismeret.
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A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tlizem stb.) kell

lebonyolitani.

Az Ertékesitési ismeretek oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

. Elvart . w1
Készségek, képességek Ismeretek O:lal,losag, es’ viselkedésmodok, szakmz.lh.o% FOtOdO
felelosség mértéke attitidok digitalis
kompetenciak

Ismeri az étlap,

itallap, artabla,

tablas ajanlat,
Etlapot és itallapot | elektronikus et
szerﬁeszt, mikézlfen valasztékkoz1o Dlglta,l Is tananyagot
- . . ., ., hasznal, az
figyelembe veszi az eszkozok, Instrukcio alapjan . .
étlap €s itallap | fagylaltlap, borlap, | részben énélloan T,ntgr‘rietet Tanulasra’
szerkesztésének egyéb  specifikus oniej c?s.ztesre
marketingszempontjait. | valasztékkozld hasznilja.

eszkdzok

szerkesztésének

szakmai elvarasait.

Ismeri a kiilonb6z6
vendégigényeket, a

szezonalitas,
. . , | alkalom,
Ertelmezi és L .
technologia,
alkalmazza a épesitettsé Instrukcio alapjan
bankettkindlat Sepestietsts, istad a.ap]
) s s . | helyszin és a | részben O6nalldan
kialakitdsanak szakmai , e,
o rendelkezésre  4llo
szempontjalt. ,
személyzet
szakképzettségére
vonatkoz6 szakmai
protokollt.
Ismeri a séf
lehetdségeinek,
személyes
Séf- (tablas) ajanlatot| itéleteinek alapjan Instrukcié alapjan
dolgoz ki. kialakithato részben Onalléan

valaszték fogalmat,
ennek gyakorlatban
val6 alkalmazasat.

Borokat ajanl, hasznalja

és alkalmazza

a sommelier

ismereteket, feladatanak
marketing

vonatkozasait.

Ismeri a magyar és

néhany kiemelt
kilfoldi borvidéket,
a hazai
boraszatokat, ezek
fébb termékeit, az
ajanlasi
technikakat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan
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Szakmai alazat,
udvariassag, felelos
panaszkezelés,
nyitottsag,
marketing- és
reklamfejlesztési
készség,
felkésziiltség,
onfejlesztés.

Elektronikus
valasztékk6z16
rendszereket
programoz,
tartalmat frissit.




Hasznalja a vendéglato
egységek online
megjelenésére,
elemzésére,
tevékenységére
vonatkoz6 ismereteit.

Ismeri a vendéglato
egységek online
megjelenésére,
elemzésére, az
étterem online
térben vald
megjelenésére
vonatkozo fobb
szabalyokat.

Instrukcié alapjan
részben Onalldan

Gasztronomiai
eseményeket  szervez
az online térben.

Atfogd
ismeretekkel
rendelkezik a
kiilonboz6
gasztrondmiai
események
szervezésének,
vacsoraesteknek,
ezek
lebonyolitasanak
megjelenésérél az
online protokoll
szerint a kozosségi
oldalakon.

Instrukcié alapjan
részben onalldéan

Hirleveleket szerkeszt
a marketing
szempontoknak
megfelelden.

Ismeri a hirlevelek
szerkesztésének
szabalyait,
kiildésének
szempontjait, a
célcsoportok helyes
megvalasztasanak
szabalyait az online
protokoll szerint.

Instrukcié alapjan
részben Onalléan

Hasznalja a
kiilénb6z6
internetes
feliileteket a
gasztronémiai
események
szervezésére.

Szamitégépen
szerkeszti a
hirleveleket,
interneten keresztiil
tovabbitja.

A Ertékesitési ismeretek témakorei

Etlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai
Etlap, itallap, artdbla, tiblas ajanlat, elektronikus valasztékkozlé eszkozok, fagylaltlap,
borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszkozok

A bankettkindlat kialakitasanak szempontjai
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technolédgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége

A séf- (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai

Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan.

Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai
Borvidékek, bordszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlési technikak
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Vendéglato egységek online megjelenése, elemzése
Etterem megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Gasztroesemények az online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsanak megjelenése az online protokoll
szerint a kdzosségi oldalakon
Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai
A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztasa az online protokoll szerint
Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 134 6ra
A Gazdalkodas és tligyviteli ismeretek tanitasanak {6 célja
A Gazdalkodas és tligyviteli ismeretek tanitdsanak f6 célja az ilizletben folyd gazdalkodasi,
adminisztracios és elszamolasi folyamatok ismertetése.

Turizmus-vendéglatas szakos kdzgazdasz mestertanar végzettség

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen nyelv ismeret, Matematika, Etel- és
italismeret

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

A Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek oktatisa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

Onallésag és Elvart szakmahoz
Készségek, képességek Ismeretek felelosség viselkedésmédok, kot6do
mértéke attitiidok digitalis
kompetenciak
Megrendeli, beszerzi az | Atfogé ismeretekkel Készségszinten
arut az arurendelés és | rendelkezik a Instrukcid hasznalja a
beszerzés szabalyai | beszerzés, arurendelés | alapjan részben beszerzés,

Matematikai logikai

szerint. szabalyairol. onalléan dolkodismod arurendelés
ondolkodasmad, a .
& Lo P | szoftvereit.
- — munkaiigyi, adozasi
Ismeri az aruatvétel . , g
. . jogszabalyok Digitalis
, i szabalyait, eszkozeit, ., ,
Raktirozza az 4arut az b . Instrukci6 betartasa, rendszereket
o .. | araktarak tipusa- L , ;
aruatvétel  szempontjai | . N alapjan részben | betartatasa. hasznal az
. it, kialakitasuk | .. >, R L
szerint. L. ] onalldéan aruatvételnél és a
szabalyait és a g
raktarozasnal.

selejtezés szabalyait.
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Alkalmazza a termeléshez | Atfogd ismeretekkel
sz,ukseg’es’ anyagok rendellerIK ’ a Hasznalja az
vételezésének termelés és a .y . -
. , . . Instrukcio egység termelési
1smeretanyagat, ezek | vételezések S o (ot oa
szabalyait <7abalvairsl. valamint alapjan részben és vételezési célra
. Y ’ Onalloan kifejlesztett
© ezek szoftvereit
szempontrendsze | szempontrendszerérdl. '
rét.
Atfogo ismeretekkel -
- Hasznalja az
rendelkezik a cavsé
. . bizonylatokra, Instrukcid £ysee ,
Bizonylatokat, szamlakat . . o, bizonylatolo,
. L. szamlakra, leltari alapjan részben .
allit ki, leltarozik. ., . 2112 szamlazo és
dokumentacidkra Onalldéan .
. leltarozo
vonatkozo .
, . szoftvereit.
szabalyozasrol.
Ertelmezi és | Atfogo ismeretekkel
alkalmazza a | rendelkezik a
szazalékszamitds, a | szazalékszamitasrol, a
mértékegység- mértékegységatvaltasokrol,
atvaltasok, ala megoszlasi | Instrukcid alapjan
megoszlasi viszonyszdmok részben o6nalléan
viszonyszamok szamitasairol és a
szamitasait és a | kerekitési szabalyokrol.
kerekitési
szabalyokat.
Ismeri az arpolitika, az
arkialakitasok nemzetkozi
formait, az intuitiv
arképzés, ,food cost”,
,beverage cost” fogalmat,
szamitasuk modjat, az
ELABE-szint, az
arrésszint szamitasanak
modjat, a kiilonféle
Arakat képez az | arengedmények szamitasat, Szovegszerkesztd

arképzési modellnek
megfelelden.

az afaegyenleg szamitasat,
a brutto és nettod beszerzési
ar, a brutto és nett6 eladasi
ar fogalmat, szamitasanak
modjait, valamint az arrés,
az ELABE és a
haszonkules fogalmat,
szamitasanak modjait.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan
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programot hasznal.




Koltséggazdalkodast,
koltségelemzést,
adozas elotti
eredményszamitast
végez.
Koltségszintet,
eredményszintet
szamit, egyszerfi
jovedelmezdségi
tablat szamit ki.

Ismeri a jovedelmezdségi

tabla  Osszeallitasat, a
koltség, eredmény
fogalmat, kiszamitasanak

moddjait, az addzas elotti
eredmény, a koltségszint és
eredményszint szamitasat.

Instrukci6 alapjan
részben o6nalléan

Ismeri az elszamoltatas,
Leltiroz és leltarozas elemeit,
elszamoltat az szamitasi modjait,
, , . | értelmezi a tObblet, a
elszamoltatashoz és . 2,
i normalizalt hiany,
a leltar- L . . ., .,
., ., | forgalmazasi veszteseg | Instrukcio alapjan
hoz kapcsolodo f . . s . w112
co ogalmat, szdmitasuk | részben onalldan
szamitasoknak oy ,
. modjat, a raktar-
megfelelden. . , R
e | elszdmoltatds  és  az
L"eltarhlan’yt 5| ¢értékesitési  elszamoltatas
tobbletet értelmez. szAmitasait.
Megnevezi és leirjaa | Ismeri a  vallalkozasi
kiilonbozé formakat, tipusokat, a
vallalkozasi vendéglatasra jellemzd
formakat, a | vallalkozasi tipusokat, ezek
vendéglatasra alapitasanak modjat, | Instrukcid alapjan
jellemz6 feltételeit, dokumentumait. | részben 6nalléan
vallalkozasi
tipusokat, ezek
alapitasanak
feltételeit.
Ismeri a munkaltatd és a
munkavallald jogi
kapcsolatrendszerét, a
munka-
szerzOdés fogalmat,
tartalmat, jellemz6it, a
munkavallalo és a
munkaltatd
jogait és kotelességeit, a
Ertelmezi &s | munkakori leirds fogalmat,
alkalmazza az | tartalmét, az adé fogalmat, _ )
alapvetd munkajogi | alanyat, tirgyat, az adozas II}StkaI._O ?f‘laPJan
&5 adézasi | alapelveit, funkcioit, az | részben onalldan
ismereteket. adok csoportositasat, a

fobb adofajtak jellemzdit,
az szja-t, jovedéki adot,
osztalékadot, nyereségadot,
a katat, a kivat, a helyi
adokat ¢és az afafizetés
szabalyait.
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A Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek témakorei

Beszerzeés
Arurendelési és beszerzési tipusok Nyersanyagok
beszerzési kovetelményei

Raktarozas
Az aruétvétel szempontjai és eszkozei
Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai
Uzemi, iizleti terméktarolas szabélyai
A selejtezés szabalyai

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

Ugyvitel a vendéglatisban
Bizonylatok, szamlék, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigort szdmadésu bizonylatok jellemz6i
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Szazalékszamitds, mértékegység-atvaltasok Megoszlasok szamitasa, kerekitési
szabadlyok

Arképzés
Arpolitika, az arkialakitadsok nemzetkdzi formai, ,,food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma,
szamitasuk maddja, ELABE-szint, arrésszint szamitésa, arengedmények szamitésa, fajtai,
brutto és netto ar, afa, beszerzési ar, arrés

Jovedelmezoség
A koltség fogalma, az eredményfogalma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, addzas eldtti eredmény szamitasa
Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszerii jovedelmezdségi tabla felallitasa

Elszamoltatas
Leltarhidny, tobblet értelmezése
Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas, értékesités elszamoltatasa

Vallalkozasi formak
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni €s tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
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Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, bt., kft. alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok
vagyona, megszintetési modjai, belso €s kiilso ellendrzése, NAV)

Alapveté munkajogi és adozasi formak
Munkaltaté és munkavallalo kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma, jellemz6i)
Munkavallal6 és munkaltato jogai és kotelességei
Munkakori leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzai (szja, jovedéki ado, osztalékadod, nyereségado,
kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)
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Projektfeladat tervezése

Projektszint: osztalyszint(i 0 évfolyamszintii 0 csoportszinti
Osztaly: 9. évfolyam

Agazat/szakma: turizmus-vendéglatas/ pincér-vendégtéri szakember

Projekt témaja: Kenyér felszolgalashoz sziikséges eszkozok, kenyérfelszolgalas
Résztvevok feladata: eszk6zok megismerése, hasznalata

Munkamédszer: csoportos/egyéni

Végeredmény értékelési modja: egyéni értékelés, szoveggel, érdemjeggyel

Csoport létszama:

Csoportok szama:

A projekt felelése/-i: képzésben résztvevo oktatok
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Projekt részfeladat

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedésmodok,
attitiidok

Onallésag és felel6sség
mértéke

Kenyér felszolgalashoz
sziikséges eszkozok
bemutatasa (Couvert

tanyér, piritott kenyértarto,
kenyérkosar jellemzoi,
helye a teritékben)

Onallosag, odafigyelés

Szakmai ismeretek

Tolerancia, kooperativitas

A feladatokhoz az
ismeretek alapjan 6nalléan
valaszt eszk6zoket

Kenyérdarabolas,
felszolgalas, higiénia

Onallésag, odafigyelés

Szakmai ismeretek

Tolerancia, kooperativitas

Onalloan, csoportban végzi
a rabizott feladatokat

Hasznalati szabalyok a
felszolgalassal
kapcsolatban

Onallésag, odafigyelés

Szakmai ismeretek

Tolerancia, kooperativitas

Onalloan, csoportban végzi
a rabizott feladatokat

Kenyér helye az étrendben,
teritékeknél

Onallésag, odafigyelés

Szakmai ismeretek

Tolerancia, kooperativitas

Onalléan, csoportban végzi
a rabizott feladatokat

Projekt értékelése
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A projekt kapcsolata a kézismerettel:

képességek fejlesztése

Projekt részfeladat Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmodok, Onallosag és felel6sség

attitiidok mértéke

matematika: szamolasi készség, | arany, egyenes arany egylittmikodés, oktatoi segitséggel

a szakma sajatossagainak | problémamegoldo elkotelezettség

megfeleld készségek, | képesség

képességek fejlesztése

testnevelés: alloképesség  fejlesztése, | edzéselméleti  ismeretek, | eronlét, kitartas szakmai elvarasoknak

a szakma sajatossagainak | helyes testtartds | anatomia, alloképesség megfelelés

megfeleld készségek, | kialakitasa, prevencid

kulturaban elfoglalt helye

idegen nyelv: kommunikacios, szakmai lexikai ismeretek nyitottsag,  udvariassag, | hivatastudat erdsitése
eszkozismeret angol és egylittmikodés

német nyelven

kommunikacié-magyar: iras- és fogalmazaskészség, | a leiras nyitottsag szakmai feleldsség- és
leiras készitése az | fogalomhasznalat hivatastudat

evOeszkozok hasznalatarol

torténelem: tajékozodas  térben  és | tajékozodas  térben  is | nyitottsag, hivatastudat erésitése

a kenyér torténete, | iddben idében informacioszerzés

természetismeret:
a témahoz kapcsolodo
,hyersanyagok” ismerete

esztétikai érzék fejlesztése

fa és fém alapanyagok

nyitottsag, érdeklodés

rendszerezés
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