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Turizmus-vendéglatas agazathoz tartozo
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Vendégtéri szaktechnikus
SZAKMAHOZ
(KKK érvényességének kezdete: 2023.11.21)

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szama: 5 1013 23 08

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

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

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

Képzés soran megszerezheté kompetenciak:

A vendéglatd egységben a beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenységet végzi,
vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld arukészletrél. Megtervezi, vezeti,
koordinalja és ellendrzi a vendéglatd egység mitkdodését. Kinalatot tervez, étlap- itallapot allit Gssze.
Iranyitja az tlzlet gazdalkodéasat. Biztositja az lizemelés targyi feltételeit. Kialakitja, fenntartja és
fejleszti az iizleti arculatot. Ajanlatot készit a megrendel6k részére. Rendezvényeket tervez, szervez
¢és bonyolit le.

Részt vesz az arubeszerzésben, kialakitja az arakat. Targyal az tigyfelekkel. Kialakitja a dolgozok
munkabeosztasat, betanitja €s feliigyeli az éttermi személyzetet. Nyomon koveti az aktualis trendeket,
nyitott az ijdonsagok megismerésére.

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/célecsoportja: olyan kompetenciakkal rendelkezd szakember képzése, aki képes

- vallalkozast miikodtetni

- anyagi feleldsséggel gazdalkodni

- megszervezni, és iranyitani a vendéglaté lizlet napi munkéjat
- piackutatast végezni, felmérni a vendégek igényeit, meghatarozni az iizlet valasztékat
- reklamozni a vendéglato iizletet és szolgaltatasait

- vendégpanaszokat kezelni

- biztositani a vallalkozas internetes jelenlétét

- szobeli kommunikacidt végezni magyar €s idegen nyelven

- irasbeli kommunikaciot végezni magyar ¢€s idegen nyelven

- termeld tevékenységet végezni

- értekesito tevékenységet végezni

- vendéglato eladoi tevékenységet végezni

Tervezett képzési ido: 5 év
Maximalis csoportlétszam: 16 6

A szakmai oktatids soran nytjtott teljesitmény ellendrzésének, értékelésének iitemezése a
szakképzo intézmény szakmai programja alapjan:

Az iskolai beszdmoltatas, a szdmonkérés rendje, kovetelményei, formai, stlya:

- A képzés eleji felmérések csak diagnosztikus jellegiiek. A tanuld érdemjegyet szerezhet szdbeli
felelettel, irasbeli munkajaval, gyakorlati teljesitményével, egyéni szorgalmi feladat vallalasaval
stb.

- Egy-egy tantargyi egység lezarasa témazard dolgozattal torténik. (A témazard dolgozat id6pontjat a
tanulokkal egyeztetni kell. Egy tanitasi napon csak két témazard dolgozat irathato.)

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

- 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 kapcsolddoan a produktum, a gylijtdmunka, a portfolio értékelésére is sor keriilhet
osztalyzat formdjaban, amennyiben ez a tanuldi motivaltsagat erdsiti. Errdl elzetesen a tanulokat
tajékoztatni kell. Az itt szerzett tuddsanyag beépiilése, ismételt tandrai feldolgozasa és szamonkérése
utan kaphat a tanulé érdemjegyet a tantargyi értékelésnek megfelelden.

Az é4gazati alapoktatashoz tartozo tantargyak oktatasa a szakmai oktatés elsd év végén torténik.

Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele:
Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai:

Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: A tanulo, illetve képzésben résztvevd személy az agazati
alapvizsgara az 4gazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.

irasbeli vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: -
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: -
A vizsgateveékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgén beliil: -
A vizsgateveékenység értékelésének szempontjai: -



Gyakorlati vizsga

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

A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nall6 elvégzése. A munka-teriilet
birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok eld-készitése,
az ¢étel konyhatechnoldgiai Uton torténd elkészitése, esztétikus talaldsa, az étel jellegének
megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés utani alapos
tisztitdsa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket, berendezéseket is. A tanuld a
vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgoz6 tanulotarsaira, a tobbi
tanulora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigoruan betartja.

A tanul6 az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1. Zoldséges rizottd

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

4 Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A tanul6o megadott cukrészati termékek koziil egyet készit el a tanult technolédgia és a
rendelkezésre allo receptira 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

NS

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A tanulo 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 tanul6 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint.

Elkészitheto 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: Portfolio készitése

A tanuld az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhatd, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formaban, szovegszerkesztd program 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
(bethtipus: Times New Roman/Arial, betiiméret: 12, szvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, ki-
emeléseket tartalmaz. A képek és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum
terjedelmen feliil.

A portfolio elkészitésére az dgazati alapoktatas iddszaka all 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 iddtartam: 250 perc

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

A vizsgatevékenység ardnya a teljes dgazati 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

cres

betartasa

a feldolgozas egyenletessége.

A kisiilt tészta allaga.

A késztermék ize, megjelenése, talalasa.

25

C) Ertékesitési
tevékenység

Ugyel a kommunikaciora, 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, készité megnevezése,

datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal

(betiitipus: 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 tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
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 vizsgateveékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai:

Szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus
Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leadasa a szakmai vizsga megkezdése eldtt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a
portfolié leadésara korabbi iddpontot is meghatarozhat.

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

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység az iizleti menedzsmenthez, marketinghez és protokollhoz kapcsolddod
ismereteket méri.

* Jovedelmezdségi tabla elemzése
» Anyag-, eszkdzgazdalkodas

* Létszam- és bérgazdalkodas

* Elszamoltatas

* Bizonylatkezelés

« Arképzés

* Vezetés a gyakorlatban

» Marketing

* Viselkedées és tizleti protokoll

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

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

A vizsgateveékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai



Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszedllitott javitasi-értékelési utmutatoja alapjan
torténik. A tanulasi eredmények mérésére szolgalo feladatokbol egybefiiggd feladatsor késziil,
ahol a vizsgatevékenységen elérhetdé maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

N W g s , feleletvalasztos feladat
1.) Jovedelmezbségi tabla elemzése szamkitolts feladat 15%
feleletvalasztos feladat
szamkitolto feladat
feleletvalasztos feladat
szamkitolto feladat
fel,elet\'/é.l.las”ztés feladat 10%
szamkitolto feladat
feleletvalasztos feladat,
5.) Bizonylatkezelés tObbsz0ros valasztas, valasz- | 10%
tasok illesztése
feleletvalasztos feladat
szamkitolto feladat
feleletvalasztos feladat,
7.) Vezetés a gyakorlatban tObbsz0ros valasztas, valasz- | 15%
tasok illesztése
feleletvalasztos feladat,
8.) Marketing tObbszoros valasztas, va- 15%
lasztasok illesztése
feleletvalasztos feladat,
9.) Viselkedés és tizleti protokoll tobbszords valasztas, valasz- 15%
tasok illesztése

2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas 5%

3.) Létszam- és bérgazdalkodas 5%

4.) Elszamoltatas

6.) Arképzés 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd dsszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus projektfeladat
A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Vizsgarész: Portfolio
B)  Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A) vizsgarész: Portfolié
A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie.
A portfoliot elektronikusan kell benytjtani, és a kovetkez6 elemekbdl kell sszeallitani:

1. Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, a munkahely €s a munkahelyi étel-ital
valaszték bemutatésa.



2. Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatasa, Szakmai
tovabbfejlodés lehetdségének leirasa.

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

5. Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilfoldon szerzett szakmai tapasztalatok
bemutatasa idegen nyelven.

6. Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozoan: jovokép, sajat tanulasi folyamat
onértékelése ¢s erre reflektalas.

Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil). A képek mellékletben szerepeltethetdk a
minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

Betiiforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére a szakiranyu oktatas idészaka all a vizsgazé rendelkezésre.
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

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

A vizsgdz6 egy Otfogésos ételsort és hozza ill6 italsort allit 6ssze egy, a vizsgabizottsag
altal meghatarozott rendezvényre. A vizsgabizottsag a vizsgakozpont altal dsszeallitott
8-12 alkalombdl a helyszinen valaszt.

A vizsgakozpont az alkalmak 6sszedllitasdnal az alabbi szempontokat vegye figyelembe:

* arégiora jellemzd gasztrondmiai adottsagok keriiljenek meghatarozasra

* arégid meghataroz6 rendezvényei szerepeljenek

* arégid meghatarozé alapanyagai hasznalhatoak legyenek

* aszokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen

» arendezvény helyszine a vizsgakdzpont kornyezetében megtalalhato, kiemelt
mindségli szolgaltatast nyjto egység legyen.

A vizsgazd az altala Osszeallitott meniisorhoz magyar €s idegen nyelvii meniikartyat készit
szamitogépen, €s 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, talaldsat és felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitdsdhoz sziikséges
eszkozoket. Téjékoztatast nyljt a rendezvény jellegérdl, eldkésziiletérdl, lebonyolitdsanak
menetérol, valamint a befejezé miiveletekrol.

A vizsgabizottsag szakmai beszélgetést folytat a vizsgazoval, mely sordn meggy6zodik a
Vizsgazo6 altalanos szakmai elméleti tudasarol is (értékesitési ismeretek, vendégtéri ismeretek,
étel-ital ismeretek, rendezvényszervezés, lizleti menedzsment és marketing-protokoll).

2) feladat: Elémunka bemutatasa



A vizsgazo ¢lomunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a vendégekkel
¢s a vizsgabizottsaggal.

*  Megterit a vizsgakdzpont altal 6sszeallitott haromfogésos meniisorra, 2 fore (a
terités nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatéra forditott id6
nem a vizsgatevékenység idétartamanak része).

» Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.

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

* Ismerteti, majd felszolgalja a haromfogasos meniisort svajci felszolgalasi moédban,
illetve az élomunka soran az asztalnal késziilt ételt angol felszolgalasi médban. A
mentisorhoz dsvany-vizet kinal, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét,
kavékiilonlegességet ajanl, készit és szolgal fel.

* A felszolgélés sordn a vizsgazo folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

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

* Az étkezés végén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel késziilo) szamlat.
* Elkoszon a vendégtol.

Vizsgaszervezésre vonatkozo6 eldirasok:
A vizsgakozpont koteles legalabb 8-12 vizsgafeladatot késziteni, melybdl a vizsgdzo haz.

Minden vizsgafeladatban més-mas, asztalnal készithetd ételt kotelezd beépiteni az alabbiakban
felsorolt tevékenységekbdl: flambirozas (ebbdl legalabb egy eldétel vagy foétel, és egy desszert
keriiljon beépitésre), husszeletelés, salatakeverés saldtabarbol, tatar beefsteak, lazactatar
keverés, fustolt hal szeletelés, gytimolcestal készités darabolassal, formazassal, tanyérdesszert
készitése desszertkocsirol, sajtkinalas sajtkocsirol.

Az elkésziilt italokat és a kész termékeket a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc
A) vizsgarész: -
B) vizsgarész: 240 perc
1. feladat: Etelsor és a hozza il16 italsor Osszeallitasa, diszterités: 90 perc
2. feladat: Elémunka bemutatasa: 150 perc

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

A) vizsgarész: 20%

B) vizsgarész: 80%

A) vizsgarész, portfolié értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentalt a tanulési folyamat és a szakmai és személyes fejlédés
bemutatasa?

* A ,bizonyit6” dokumentumok relevansak-e?

* Az elvart minimumelemeket tartalmazza-e?

* A portfolio struktiraja megfeleld-e, logikus-e?
*  Egyéni kreativitds megjelenik-e?



* Az onreflexiok mélysége, Gsszetettsége a korosztalytol elvarhatdéan van-e
megfogalmazva?

* A nyelvi megformalas (szakmai nyelv és kdoznyelv megfeleld hasznalata,
nyelvhelyesség, helyesiras) €s a portfolid igényessége (a tartalmi részek milyen
mértékben kidolgozottak, alaposak, igényesek) megfelel6-e?

* A portfolio kiilsé megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga
megfelel6-e?

* Idegen nyelvii anyagokban a nyelvhasznalata az elvarasoknak megfelel6-e?

B) vizsgarész értékelési szempontjai:

A ,B” vizsgarész 1-es €s 2-es feladattipusainak végrehajtisa sordn a vizsgabizottsag értéke-
1ési szempontjai a kovetkezok:

* avizsgazo személyi higiéniaja, 6ltozkodése 10%
* amunkakdrnyezet tisztan tartdsa a munkafolyamatok kdzben 5%
* munkaszervezés, munkavégzés alapossaga, pontossaga 10%
» aszakmai szabalyok ismerete, ezek alkalmazasa a terités, felszolgalas,

termékkeészités

soran 25%
* avizsgazo6 szakmai elméleti tudasa 20%
» kommunikacid, idegennyelvi kommunikacié mindsége, helyessége 20%
» udvariassag 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 valamennyi vizsgarészbdl kiilon-kiilon
legalabb 40%-os teljesitményt nytjtott. 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: -

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek: -

Etterem bitorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpresszo kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva

Alapteritéshez szilikséges eszkdzok poharak

Bareszko6zok, italkeveréshez sziikséges eszkozok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlo eszkozok

Szamitogép nyomtatdval, pénztargép, nem programozhatd szamologép
Vialasztekkoz16 eszkozok (étlap, itallap, meniikartya)

Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszk6zok
Evleszk6zok és talaldeszkdzok

Kevert ital készitéséhez sziikséges eszkdzok (kiillonbozo shakerek, keverdpohar, a

kevert italok talalasdhoz eldirt poharak, bareszk6zok,)

Kiilonleges éttermi eszk6zok
Télalo eszkozok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (talak,

talaloeszkozok, tal-melegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)



* Borfelszolgalashoz ¢s dekantalashoz sziikséges eszk6zok
* Elektronikus rendelés rogzit6 rendszer
FEttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatdval

A vizsgatevekenységek aloli felmentések specidlis esetei, mddja, és feltételei: -

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

A vizsgéan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo
részletes szabalyok: nem programozhaté szamologép hasznalhat6.

A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra

vonatkozo sajatos feltételek: -

A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapveto irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védofelszerelések

Szakécs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg ¢és hidegkonyhai felszerelések, eszkozok

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

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

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
FézOberendezések

Mikrohulldma melegitd

Meéroéberendezések

Hiitd, fagyaszto, sokkolod

Asztali gyard, keverd, habverd, gép

Siito, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
Eszpresszo6 kavégep g6zolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkozok, poharak
Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkozok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszkozok



Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

« Etterem butorai

« Etterem berendezései, gépei

« Ettermi textilidk

» Eszpressz6 kavégép gézolovel és kavédaraloval ellatva

* Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak

* Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

* Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

« Ujrahasznosithat6 természetben lebomlo, papir eszkdzok

*  Szamitogép nyomtatdval, pénztargép

* Vilasztékkozlo eszkozok (étlap, itallap, meniikartya)

» Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

« Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszkdozok
* Evobeszkozok és talaloeszkozok

» Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiilonb6z6 shakerek, kever6pohar, a kevert
italok talaldsdhoz eldirt poharak, bareszk6zok,)

» Kiilonleges éttermi eszk6zok

» Talal6 eszkdozok az angol felszolgadlasi modban télalt fogdsokhoz (Talak,
talaloeszkozok, talmelegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

» Borfelszolgéalashoz ¢és dekantalashoz sziikséges eszk6zok

 Elektronikus rendelés rogzitd rendszer

« Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

A kozismereti oktatasban oktatott tantargy oktatojanak technikumban egyetemi szintli vagy
mesterfokozatu,

Az 4gazati alapoktatdsban ¢€s a szakiranyl oktatasban oktatott tantargy oktatdjanak
technikumban szakmai tanarképzésben szerzett mesterfokozattal vagy felséfoku végzettséggel
¢és az dgazatnak megfelel6 szakképzettséggel,

A gyakorlati ismereteket oktaté személynek legalabb érettségi végzettséggel €s az dgazatnak

megfeleld szakképesitéssel kell rendelkeznie.



A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. sszes
Oraszama
Evfolvam dsszes 6raszima 252 324 460 +44=504 | 442 +62=504 | 620 +186=806 2390
Y 36 hét x 7 6ra | 36 hét x9 6ra | 36 hét x 14 ora | 36 hét x 14 ora | 31 hét x 28 6ra
Turizmus-
vendéglatas Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 0 0 18
alapozas
Munkavallal6i
idegen nyelv Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 72 0 72
Turizmus- A munka vilaga 54 0 0 0 0 54
vendéglatas
alapozas
IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 0 72
Teltme_leSI_, ertel_(eSIteSI és 144 288 0 0 0 432
turisztikai alapismeretek
11. évfol Rendezvényszervezési 0 0 108 72 0 180
- eviolyam — iomeretek
Vendégtéri
szakember —
koézepszintli Vendégtéri ismeretek 0 0 108 72 0 180
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képzés: 7

ora/hét Etel és italismeret 180 180 0 360
Szakiranya
ismeretek:7 Ertékesitési ismeretek 36 72 0 108
ora/hét
12. évfolyam
Vendégtéri
szakember —
kozépszintii ) L
képzés Qazdalkodas és iigyviteli 72 36 0 108
7 éra/hét ismeretek
Szakiranyu
ismeretek:
7 ora/hét
13. évfolyam Uzleti menedzsment 0 0 279 279
Vendégtéri
szaktechnikus-
emeltszintii Marketing és protokoll 0 0 124 124
képzés: 19 ora/hét
Szakiranyu fo
. . Etel és italismeret 0 0 186 186
ismeretek:
9 ora/hét
Specialis sz.a’kmal 0 0 279 217
kompetenciak
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175 199 0
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tantargy

A tantargy tartalmi 6sszefoglaloja

A Munkavallaloi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitdsaval a tanuld Onismeretet szerez,
meghatarozza a céljait. Megismerkedik kdrnyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatasi forméaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy
tanuloi jogviszonyaban is foglalkoztathaté szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolddo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a

gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

Munkavallaléi ismeretek

A tantargy tanitasanak {6 célja

18 6ra

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

munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

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

lebonyolitani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvért Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kot6do
, h Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . e re
képességek felelosség mértéke I digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
Ismeri sajat Onismerete alapjan
Megfogalmazza személyisége . . 11s torekszik céljai
g g L. . y ’g. Teljesen 6nalloan i1 L
sajat karriercéljait. jellemvonasait, redlis
annak pozitivumait. megfogalmazasara.
. Ismeri a Megjelenésében
Szakképzési - . ., A
. munkaszerzdés Instrukcid alapjan igenyes,
munkaviszonyt . . \ . 112 . L
étesit tartalmi és formai részben 6nalldan viselkedésében
’ kovetelményeit. viszszafogott.
Elkoételezett a
Felismeri Ismeri a formalis és szabilyos Internetes
me nevez,i és leirja | informalis foglalkoztatas dlldskeresési
ghe > el 1l L Teljesen 6nalldan mellett. Torekszik a | portalokon
az allaskeresés allaskeresési . s . .,
) . o sajat munkabérét informaciokat keres,
mobdszereit. technikakat. RSP .
érint6 valtozasok rendszerez.
nyomon kovetésére.
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A tantargy témakorei

Alldskeresés

Karrierlehetdségek feltérképezése: Onismeret, realis célkitiizések, 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, kozszolgélati jogviszony

A tanul6t érint6 szakképzési munkaviszony Iényege, jelentdsége

Atipikus munkavégzési formdk a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi
munkaviszony, —munkaerd-kolcsonzés, egyszerisitett 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 munkaszerzddés. A munkaszerz6dés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaido

A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei

A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaidd és pihendidd

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskeres6ként torténd nyilvantartasba vétel Az
allaskeresési ellatasok fajtai

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

Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tantargy
A tantargy Osszoraszama:
A tantargy tartalmi 6sszefoglaldja

Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran hatékony idegen nyelvli kommunikécio.
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Munkavallaléi idegen nyelv 62 ora

A tantargy tanitdsanak f6 célja

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

Megértsék a munkdjukhoz kapcsoldédod idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni és
motivacios levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

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

A tantargy az utols6 évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldk kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tuddsara, alapveté mondatszerkesztési ismereteikre,
valamint a fébb igeidOk ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanul6 ezen ismereteit aktivalja

¢s a munkavallaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

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

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen nyelvek

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

.. Elvart
Készségek Onallésag és . L. szakmahoz
ke esség el; Ismeretek feleléssé mgértéke viselkedésmodok, Kitid6 disitali
pesseg g attitidok otodo digitalis
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes . allaskereséshez
. p Ismeri az s
allaskeres6 i , hasznalni az
, , allaskeresést segitd .
oldalakon és egyéb , internetes
, féorumokat, . ,
forumokon s ey bongészoket és
e e 1, allashirdetéseket 114 i
(Gjsaghirdetések, , allaskeres6
.| tartalmazd , ,
szaklapok, szakmai } i, . a1 portalokat, és ezek
o, forrasokat, allasokat | Teljesen 6nalloan oy, \
kiadvanyok stb.) o segitségével képes
allashirdetéseket hirdetd vagy Torekszik szakmajanak
keres. Az dllaskeresesben e végzettsé én’ek
o , segitd szervezeteket, kompetencidinak ’g , g ’
allaskereséshez . ron realis képességeinek
hasznalja a munkakozvetity 454 megfelelden
Ja. o tigynokségeket. megfogalmazasara, : g etoel
kapcsolati tokéjét. erésségeinek allashirdetéseket
hangstlyozasara kivalasztani.
idegen nyelven. Ki tud tolteni
Nyitott szakmai és onéletrajzsablonokat,
személyes pl. Europass
A tartalmi és formai L . kompetenciainak CVsablon, vagy
N i Ismeri az dnéletrajz . ., .. ,,
kovetelményeknek tipusait. azok fejlesztésére. szovegszerkesztd
megfeleld P ) . Teljesen 6nalloan Torekszik receptiv | program segitségével
. . tartalmi és formai } i ) .
onéletrajzot . o és produktiv létre tud hozni az
kovetelményeit. T
fogalmaz. készségeit idegen adott

A tartalmi és formai

Ismeri a motivacids
levél tartalmi és

kovetelményeknek .
. formai
megfeleld . s
e s .. | kovetelményét,
motivacios levelet ir, s s . . v 11s
felépitését, valamint | Teljesen 6nalldoan
melyet a .
megpalyazandoé allas tipikus
gp , . szofordulatait az
sajatossagaihoz -
L adott idegen
1gazit.
nyelven.
Kitolti és a
munkaado6hoz
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
beszédprodukcio).
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
letoltése és
hozzaadasa.




Felkésziil az
allasinterjura a
megpalyazni kivant
allasnak
megfelelden, a
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 tudéssal

Teljesen onalldan

A megpalyazni
kivant allassal
kapcsolatban képes
az internetrol
informaciot szerezni.

rendelkezik.
Az allasinterjun, az | Tisztaban van a
allasinterjiira legéltalanosabb
érkezéskor vagy a csevegési témak
kapcsolodo szokincsével,
telefonbeszélgetések | amelyek az interju
soran csevegést soran, az interjut
(small talk) megel6z6 és Teljesen 6nalloan

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

esetlegesen kovetd
telefonbeszélgetés
soran vagy az
allasinterjtira
megérkezéskor
felmertilhetnek.

Az éllasinterjihoz
kapcsolodoan
telefonbeszélgetést
folytat, idopontot
egyeztet, tényeket
tisztaz.

Tisztaban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen onalldan

A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét
munkajara
vonatkozdan
alapvetden megeérti.

Ismeri a
munkaszerz6dés
fobb elemeit,
leggyakoribb idegen
nyelvil

kifejezéseit. A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét
értelmezni tudja.

Teljesen 6nalldoan

A tantargy témakorei

Az dllaskeresés lépései, dallashirdetések

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddo szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsadgok, szakmai

gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolddo allashirdetések megértésére, €s fel tudja ismerni,
hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakméjanak megfeleléen begyakorolja az

egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.
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Az allashirdetések és az tUrlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv
kompetencidkat fejlesztiink (iraskészség).

Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az Onéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit,
tipikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld
helyességgel és igényességgel, onallban megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az 4llds megpalyazdsdhoz hasznalt hivatalos levél tartami ¢és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus széfordulatokat, szakmajaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmija gyakorldsdhoz sziikséges
kulcsfontossagii kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

,Small talk” — altalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjiinak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtdri a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartdsdban és
a beszélgetés lezarasdban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témdak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, €s az adott szituicidhoz, fizikai kdrnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témdk lehetnek pl. id6jaras, kozlekedés (odajutds, parkolas,
¢épiileten beliili tajékozdodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidé (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést ¢és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjit megel6zden gyakran telefonos egyeztetésre is sor keriil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabdlyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania. A
témakor sordn elsdsorban a tanulok produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség), de
a témahoz kapcsolddod internetes videok és egyéb hanganyagok hallgatisa sordn receptiv
készségeik is fejléddnek (hallas utani értés).

Allasinterijii

A témakor végére a tanulo képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikaciot
folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja azt
a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségekrol,
munkakdriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud feltenni
a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetlenlil a szakmdjara vonatkozo, gyakran
hasznalt kifejezéseket.

A témakor tanitdsa soran az éllasinterju lefolytatasan kiviil fontos, hogy a tanul6 ismerje a
munkaszerz0dés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmdjahoz kotédhetnek. A
munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditdsa révén alkalmas lesz arra,
hogy a leend6 sajat munkaszerzddését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értelmezze.
A témakor sordn elsdsorban a tanuld produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség), de
a témahoz kapcsolodo videdk €s egyéb hanganyagok hallgatdsa soran a receptiv készségek
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is fejlodnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzddés-mintak szovegének olvasasa
soran az olvasott szovegértés is fejlesztheto.

Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tantargy

A Turizmus-vendéglatas alapozas tartalmi 6sszefoglaloja

Az alapképzésben részt vevo tanulok az agazathoz 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 szakirdnyon, 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 éra

A munka viladga tanitasanak f6 célja :

A munka vildga tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerzédés
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 tanuldk elsajatitjdk a vendégekkel, ligyfelekkel torténd
kapcsolatfelvétel és kommunikacié szabalyait, a munkatarsakkal torténé egyiittmiikodés
alapjait.

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

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.) kell
lebonyolitani.
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A munka vilaga oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallosag és
felelosség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kotodo
digitalis
kompetenciak

Megnevezi €s leirja
a tanuloszerzodés és
a munkaszerzOodés
tartalmat.

A tanuldszerz6dés
ésa
munkaszerzddés
formai és tartalmi
kovetelményei

Iranyitassal

Szbdban az
elvarasoknak
megfelelden
kommunikal.

Alapvet6 nyelvi,
szobeli
kommunikacios
elvarasok és normak

Instrukcié alapjan
részben Onalléan

Megnevezi és leirja
a vendéglatas

AR A vendéglatas
munkavallaloival . . .
, szakmai, Instrukci6 alapjan
szemben tamasztott | . T . w11
. viselkedésbeli részben onalldan
szakmai .. o
R o kovetelményei
kovetelményeit és
elvarasait.
Tudjaa
Betartja a munkakornyezetére ., .
. L. \ Instrukci6 alapjan
munkabiztonsagi vonatkoz6 , . 2112
, . , . részben Onalléan
szabalyokat. munkabiztonsagi
szabalyokat.

Betartja a higiéniai
és kornyezetvédelmi
szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi
kornyezetének
rendben tartasara.

Munkéja soran
informaciocserére
és munkatarsaival
egyiittmikodésre
kész,
hozzaallasaban
igyekvo.

Udvarias és
elézékeny.

Torekszik a

munkavédelmi
elbirasok
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

Alapveté szakmai elvarasok

wror

Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok

Kommunikacio és vendégkapcsolatok

Alapvetd szakmai kommunikécios elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikécié a vendégekkel, kommunikécio 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.); elsdsegélynyujtasi alapismeretek a
gyakorlatban

IKT a vendéglatasban 72 ora
Az IKT a vendéglatasban tanitasanak f6 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 teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6zOok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonbozo
hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjdk alkalmazni a vendéglatdé egység marketing-,

értékesitési €s ligyviteli elemzd tevékenysége soran.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak:

Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

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

lebonyolitani.

Az IKT a vendéglatasban oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Ismeretek Onallésag és viselkedésmédok szakmahoz kot6do
képességek felelosség mértéke o ’ digitalis
attitiidok Kk ‘x
ompetenciak
A vendéglatashoz Informatikai A Irodai
kapcsolddo alapismeretek, z irodatechni alapszoftvereket
tablazatokat és szdvegszerkesztd és . . 112 ) Irodatechni (tdblazatkezeld,

. L . Teljesen dnalldan kai és .. ,,
szoveges tablazatkezeld e oy szovegszerkesztd)
dokumentumokat | szoftverek ismerete 1mnlo ommurll(ln afll(oi készségszinten
készit és modosit. ?SZ OZ,,O € | hasznal.

. rendeltetésszerien, a -

Szamlazasi, vaevonvéd Az iizletben
Alapvetd készletezesi elmi munkizé delmi alkalmazott szakmai
miiveleteket végez a alapfogalmgk, elvé;ésoknak szoftverek alapvetd
szamlazas és mu\./-eletek 1smeret<? Iranyitassal megfeleléen Osszefiiggéseit
készletmozgas AZ’ qulertb'en hasznalt kezeli ismeri, a
témakdrében. szamitogepes haszndlja ' szoftvereket

programok ismerete ' alapszinten kezeli.
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Az internetr6l Az internetes
Oszszegyujtott 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 témakorei

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

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

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

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 432 ora
A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tanitasanak o célja:

Az 4tadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

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

A Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tartalmainak elsajatitdsa soran a tanulok a
szakmacsoportba tartozé szakmakban (cukrasz, szakacs, 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 fejlesztend6

kompetenciak

Altalanos és

I B o Elvart . P
Készségek, Onallésag és . Lo szakmahoz kotodo
, h Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, A
képességek felel6sség mértéke iy digitalis
attititldok . s
kompetenciak
Megnevezi és leirja
a vendégtérben és a .y
"g , A vendégtér, a
termelknél szerviztér és a termeldk
alkalmazott gépek és ¢peinek és Instrukci6 alapjan Online katalogust
berendezések kg)ef endezéseinek részben Onalldan hasznal.
alapvet6 funkcioit és | .
P - Ismerete
miikodtetési
modjait.
Kivalasztja a feladat
megoldasara A vendéeté
alkalmas eszkozoket ven e,gt ?r’ a B
s szerviztér és a termeldk . .,
a vendégtér, a covszeril Instrukcioé alapjan
szerviztér és a efgkézeinek ismere- részben onalldan
termeldk 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 | Onallosag
szervizteret elokészitésének részben onalldan Céltudatossag
felkésziti az miveletei Kudarctiirés A
tizemeltetésre. szakma frott és
Vendéget fogad és a iratlan szabalyainak
vendég asztalanal Vendégfogadas a tiszteletben

jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Egyszerti, a vendég

el6tt végezhetd miivelet

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

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

Szaritott és friss
fiszerndvények,
izesitok

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Megismeri,
megnevezi és leirja
az alapveto
konyhatechnoldgiai
muveleteket,
eljarasokat.

Etelkészitési
alapmtiveletek

Instrukci6 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 eszk6zok
el6készité muveletei
Egyszertibb
cukraszati tésztak
készitése, feldolgozasa,
stitése  (gyurt 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 otttartozkodas alatt
Szallashelyek
szolgaltatasai
Szolgaltatasok
csoportositasa
Vendégbejelentkezéssel
kapcsolatos teend6k
Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ellatasi
tevékenysége és az
azokhoz kapcsolodo
helyiségek és
munkakdrok

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

A cukrdszati termelés alapjai
A cukrésziizem helységei, munkateriiletei
A cukrészati termelés €lelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kdvetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen
nyelvil elnevezései

A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései Cukrészati
alapmiiveletek gyakorlésa:
— Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
— Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlds, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazité miveletek, tésztafeldolgozas
— Toltelekkeészités 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 ellendrzése, siités utani teendok
— Befejezd miiveletek: az elkészitett termékek egyszerti diszitése, tdlaldsa, 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)
Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadd szakemberei)
iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Alapvetd konyhatechnoldgiai alapmiiveletek €s ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen
nyelvii elnevezései

A vendeégteri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozo szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszerti, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései
Az egyszerii alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituiciokat oldanak meg és a
tananyag késobbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszerisitett forméaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanuld 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, Hajdiiszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6 —
Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanuld altalanos miuveltsége gazdagodjon, a térképen valod
tajékozodasa javuljon. Az oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas
soran bemutatasra keriilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek
elsajatitasa lehetdséget ad arra, hogy a tanuld a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a
szallashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolddd 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-td 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 szallashelyek csoportositasa és mindsitése
A széllasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgéltatasok (szolgéltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolodod
munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok

28/54. oldal



Vendégtéri szakember — kozépszintii képzés megnevezésii tantargy

A Vendégtéri szakember — kdzépszintii képzés tartalmi 6sszefoglaloja:

A vendégtéri szaktechnikus a képzés soran olyan ismeretek birtokaba keriil, amik segitségével
a vendégeket mindenkor az elvarasainak megfelelden, a lehetd legmagasabb szinten szolgaljak
ki,

A képzés célja, hogy a szakembert felkészitsiik a 21. szazad kihivésaira és lehetdségeire.

Rendezvényszervezési ismeretek 180 ora

A Rendezvényszervezési ismeretek tanitasanak o célja:

A Rendezvényszervezési ismeretek oktatdsanak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a
vendéglatasban eléforduld rendezvényekkel kapcsolatban, kiilonds tekintettel az alabbiakra:
elokésziiletek, eszkdz- és munkaerdigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel-
¢s italvalaszték, felszolgalasi modok, rendezvénylogisztika, elszdmoltatds, a jovo
rendezvényei.

Legalabb 5 év rendezvényszervezési €s lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatoi végzettséggel
vagy minimum érettségivel és kozépfokll szakmai végzettséggel, vagy kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

Kapcsolodo kozismereti, Szakmai tartalmak Idegen nyelvi ismeretek, Vendégtéri ismeretek,
Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek

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

lebonyolitani.

A Rendezvényszervezési ismeretek oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

i B Elvart . o
Készségek, Onallésag és . V . szakmahoz kotodo
, 5 Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, A
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attitiidok ‘x
kompetenciak
Teljes mértékben Keresi az |y e
i nternet, specialis
Megtervezi a ismeri a killonbéz6 egyiittmiikodés niernet, sp
kiilonb6z6 , v s éttermi
dezvények rendezvények lehetOSf.:get . IKTeszkozoket
ren ezrvenye munkafolyamatait, a Tl il kollf:galYal.. ¢ az |
menetet, . munkaszervezeési eljesen onalloan egy’u‘[tmukodes. es
megszervezi a alapelveket. soran elfogadja a | szoftverek
munkat a sajat kolesonos fiiggdségi | hasznalata

teriiletén.

Rendezvénytipustol
fiiggden alkalmazza
a kiilonboz6
értékesitési formakat

Teljes mértékben
ismeri az értékesités
formait és a
rendezvényekhez

Teljesen 6nalléan

helyzeteket.

Torekszik arra, hogy
a felmeriilo
problémakat a
tobbiekkel

29/54. oldal




és alakitja ki a sziikséges egyiittmiikodve
munkakoroket. munkakoroket. oldja meg.
Teljes  mértékben Rendezvény-
Kommunikal a ismeri a nyilvantarto6 és
vendéggel, felveszi a | rendezvényadatok . . 11s asztalfoglalo
, . , \ Teljesen 6nalldan
rendezvény adatait, | felvétele ¢és az szoftverek
asztalt foglal. asztalfoglalas készségszintii
szabalyait. ismerete

Felméri az adott
rendezvény
eszkozigényét,
technikai hatterét és
munkaeré-

Teljes mértékben
ismeri a rendezvény
lebonyolitasahoz
sziikséges gépek,
berendezések,
eszk6zok, specialis
rendezvénytechnikai
felszerelések

Teljesen onalldan

sziikségletét. hasznalatat és a
munkaerd-beosztas
lehetdségeit,
szabalyait.
i, Teljes mértékben
Lebonyolitja a cyes
; ismeri a
rendezvényt a tanult , . . 2112
. , rendezvények Teljesen onalldan
szakmai szabalyok ey
lebonyolitasanak

szerint.

menetét, szabalyait.

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

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetdségeket,
valamint az
elszamolas jogi,
igyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkozo
szakmai
szamitasokat.

Teljesen 6nalldoan

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

Fizetteto és
elszamoltato éttermi
szoftverek
készségszintli
ismerete

A Rendezvényszervezési ismeretek témakorei

Rendezvények tipusai, fajtai

A vendégfogadas szabalyai

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

rendezvények

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

Kommunikacio a vendéggel
Altaldnos kommunikacids szabalyok
Kommunikaci6 az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacio 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/tltetett fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

Rendezvény lebonyolitasa
Nyitas el6tti elokészitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
Terités (asztalok bedallitasa, letorlése, abroszok szakszerli felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 6sszeallitasu étrend alapjan (részvétel étel-
¢s italsor 0sszeallitasaban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszerti felkészitése
Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)
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Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglald, kotbér,
lemondasi feltételek, lemondas stb.

Vendégtéri ismeretek 180 ora

A Vendégtéri ismeretek tanitasanak f6 célja

A Vendégtéri ismeretek oktatasanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig el6forduld Osszes
munkafolyamat, illetve a vendéglaté iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeinek,
felszereléseinek, butorainak, gépeinek bemutatdsa és megismertetése.

Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mestervizsgaval

rendelkezd személy

Kapcsoldédd kozismereti, szakmai tartalmak Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret,

Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

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

lebonyolitani.

A Vendégtéri ismeretek oktatisa soran fejlesztendé kompetenciak

. Altalanos és
Készségek, Onallésag és . s:art . szakmahoz kot6do
, ; Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . e r.
képességek felelosség mértéke attitidok digitalis
kompetenciak
Elvégzi a nyitas Teljes mértékben Udvariasan,
elétti miveleteket, ismeri a megérten
fogadja a felszolgaloval viselkedik 8| Hasmilia az Sttermi
vendegeket, ételt- szemben tamasztott vendégekkel asznaja az ettermi
italt aianl & ’ szoftvereket a
italt ajani a kovetelményeket, a kollégaival i L
szamukra a (11 . | rendelésfelvételnél,
felszolgaloval felszolgalds Teljesen onalléan folyamatosan keresi illetve a rendelés
szemb f’n tdmasztoft altalanos szabalyait, ! az  egyiittmiikddés Konvha és sntés
Kovetolménycknok | & NYitis elott lehetéségét. feolé};aa;é
és a felszolgalas miiveleteket, a Fokozottan figyeli a s s
g . L ., tovabbitasanal.
altalanos vendég fogadasa ¢s problémak
szabalyainak az ajanlas szakmai kialakulasanak
megfelelden. kovetelményeit. kritikus pontjait, és
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pebomyolitia & | Teljes mértékben megfelels  médon
¢80 °8a 2,15. atantlit | iomeria felszolgalasi kezehzilpr’obler?a’k?t .
felszolgalasi modokat. a avendég érkezésétsl | Ellendrzi és
modokon. ’ A VOZASA] hasznélja a digitalis
Alkalmazza a felszolgalas menetét, . . 112 tavozasaig. , ,J, £

. Teljesen 6nalloan szamlazoprogramot
szamitasi ismereteit | 2 ,szarnl'ta§ok a vendég
a felszolgalas képleteit és fizettetésénél.
folyamatanak gyakorlati

alkalmazasat.

lebonyolitasa soran.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat

. iy Ellendrzi és
és lehetdségeket,

hasznalja a

Fizetteti a vendéget
a tanult lehet6ségek

. . valamint az s .
alapjan, majd , L . . 112 megfeleld éttermi
, elszamolas jogi, Teljesen onalldan ,
elszamol a . , szoftvert a vendég
L, tigyviteli folyamatat, 1 s
munkaltaté felé a , ' fizettetésénél és az
, szabalyrendszerét és , .,
bevétellel. . , elszamolasnal.
az ide vonatkoz6
szakmai
szamitasokat.

A Vendégtéri ismeretek témakorei

Felszolgadlasi ismeretek
A felszolgéloval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai,
nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgalas lebonyolitasa
Felszolgalasi modok, folyamatok
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

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

Etel- és italismeret 546 o6ra+279 o6ra
Az Etel- és italismeret tanitasanak 6 célja

Az Etel- és italismeret oktatasanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technologiak és a
nemzetek konyhdinak megismertetése, az alkoholmentes ¢€s alkoholos italok szdrmazéasanak,
készitésének, felszolgalasanak bemutatasa, az alapfok bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.
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Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mestervizsgaval

rendelkezd személy

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret,
Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

A képzés oOrakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, lizem stb.) kell

lebonyolitani.

Az Etel- és italismeret oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciik

Altalanos és

.. Elvart
Készségek, Onallésag és . L. szakmahoz kot6do
, 5 Ismeretek Y o viselkedésmédok, e
képességek felelosség mértéke S digitalis
attitidok ‘s
kompetenciak
Teljes  mértékben

A vendég kérésének
megfelelden
elmagyarazza egy
adott étel vagy ital
Ossze-

tételét, kézben
alkalmazza
konyhatechnologiai

alapismereteit.

ismeri az ételek és
italok Osszetevoit, a

darabolasi,
bundazasi, suritési,
dusitasi és

hokezelési modokat,
a  konfitalast, a
szuvidalast és egyéb
ujszerti

Teljesen onalléan

konyhatechnoldgiai

eljarasokat.
Eteleket ajanl, kozben Teljes mértékben
alkalmazza a hideg ismeri a hideg

eléételek, levesek,
meleg eldételek,
fozelékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, foételek,
befejez6 fogasok
elkészitésének
hagyomanyos és
ujszerll ismereteit.

eldételek, levesek,
meleg eldételek,
fozelékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, foételek,
befejez6 fogasok
hagyomanyos

és ujszeri elkészitési
modjait.

Teljesen onalléan

Az étel- és

italajanlasnal értelmezi

¢és alkalmazza a
csucsgasztronomia
vilagaban megjelend
fejlesztéseket.

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

érdekességeit.

Teljesen 6nalléan
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Ert6n alkalmazza a
csticsgasztronomia
ujdonsagait. Megérti
és atérzi, komolyan
veszi a vendég
esetleges
betegségeit,
allergiait,
intoleranciait,
kiilonleges kéréseit.
Segitokészen
viselkedik, tudasaval
segiteni probalja a
vendégeket a
szamukra megfeleld
ételek és italok
gasztrondmiai és
egészségiigyl
szempontbol helyes
kivalasztasaban.

Hasznalja a digitalis
valasztékkoz16
eszkozokben rejldé
lehetéségeket a
kiilonbozo ételek és
italok ajanlasanal.

Magabiztosan
hasznalja a
megbizhatd
internetes forrasokat
¢és az 0j digitalis
tananyagokat a
tanulas folyaman.

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




Ismeri, koveti az
étteremértékeld és
mindsit6 rendszereket
a vilagban.

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

Teljesen onalldan

Italokat készit és
szolgal fel, kozben
alkalmazza az italok

Teljes mértékben
tudja a borok,
szénsavas borok,
sorok,

parlatok, 1ikérok,
kavék-

Teljesen onalléan

Digitalis tananyagot,
internetet hasznal

készitésének ismereteit | kavékiilonlegességek, tanulasra,
és felszolgalasuk tedk, tiditok, dnfejlesztésre.
szabalyait. Asvényvizek
készitésének modjait,
felszolgalasuk
szabalyrendszerét
Kevert italokat, | Teljes mértékben
kavékat, ismeri a kevert italok,

kavékiilonlegességeket
és tedkat készit az
italok készitésének
szabalyai szerint.

kavék,
kavékiilonlegességek,
tedk készitésének
szabalyait.

Teljesen onalloan

Eteleket és italokat
parosit, értelmezi és
alkalmazza az ételital
Osszeallitas szabalyait,
étrendeket allit 6ssze.

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

Teljesen dnalldan

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

a vendéglatasban
alkalmazott ételekkel
és italokkal
kapcsolatban.

Teljes mértékben
ismeri az ételek és
italok Osszetevoit,
kiilénos tekintettel a
vendéglatas teriiletén
eléforduld
allergénekre.

Teljesen dnalldan

Az Etel- és italismeret témakorei

Konyhatechnologiai alapismeretek

Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dasitasi eljarasok

A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnoldgiai eljarasok
fogalma, rovid, szakszerli magyarazata
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Etelkészitési ismeretek
Hideg el6ételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, féételek, befejezd fogasok

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

Etteremértékeld és -mindsitd rendszerek a vilagban
Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likorok, kavék,
kavékiilonlegességek, teak, uiditok, asvanyvizek) Borvidékek, jellemz6 szo6lofajtak, borok,
borészatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Italok keszitésének szabalyai
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak készitése

Etelek és italok pdrositdsa, étrend osszedllitdsa
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 0sszedllitds szempontjai, mentikartya szerkesztés szabalyai Alkalmi
meniisorok dsszeallitasa, étrendek és a hozz4 ill6 italok ajanlasa

Etel- és italérzékenységek, -intolerancidk, -allergidk
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6forduléd 14 féle allergén anyag

Ertékesitési ismeretek 108 éra

Az Ertékesitési ismeretek tanitasanak f6 célja

A Ertékesitési ismeretek oktatisanak célja a vendégek tokéletes kiszolgalasihoz, a
professzionalis kommunikécidhoz, valamint a konfliktus- és reklamacidokezeléshez sziikséges
ismeretek atadasa.

Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel vagy
minimum érettségivel €s kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy
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Kapcsoldédd kozismereti, szakmai tartalmak Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret,
Vendégtéri ismeretek, Rendezvényismeret

A képzés oOrakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, lizem stb.) kell

lebonyolitani.

Az Ertékesitési ismeretek oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

Onallosag és Elvart szakmahoz kitédé
Készségek, képességek Ismeretek felelosség viselkedésmédok, digitslis
mértéke attitiidok K .
ompetenciak
Tokéletesen
tisztaban van az
étlap, itallap,
artabla, tablas
ajanlat,
. , . elektronikus Digitalis
Etlapot és  itallapot | 12
valasztékkoz16 tananyagot,
szerkeszt a . . . s . .
. eszkozok, Teljesen onalléan internetet hasznal
marketingszempontok ,
o fagylaltlap, borlap tanulasra,
figyelembevételével. , , . o .
és egyéb specifikus onfejlesztésre.
valasztékko6zl6
eszkozok
szerkesztésének
szakmai
elvarasaival. Szakmai alazat,
. . iassag, feleld
Teljes  mértékben udvariassag ’ elel6s
. . e 1w panaszkezelés,
ismeri a kiilonb6z6 . ,
nyitottsag,

Ertelmezi és alkalmazza
a bankettkinalat
kialakitasanak szakmai
szempontjait.

vendégigényeket, a
szezonalitasra,
alkalomra,
technologiara,
gépesitettségre,
helyszinre ¢és a
rendelkezésre 4llo
személyzet
szakképzettségére
vonatkoz6 szakmai
protokollt.

Teljesen dnalldan

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

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

Teljesen 6nalldan
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marketing és reklam
fejlesztési készség,
felkésziiltség,
onfejlesztés az
internet
lehetdségével.

Elektronikus
valasztékk6z16
rendszereket
programoz,
tartalmat frissit.




Borokat ajanl, kdzben
hasznalja és

alkalmazza a sommelier-
ismereteket, feladatanak
marketingvonatkozasait.

Teljes  mértékben
ismeri az Osszes
magyar ¢és néhany
kiemelt kiilfoldi
borvidéket, a hazai
boraszatokat, ezek
fébb termékeit, az
ajanlasi
technikakat.

Teljesen 6nalléan

Megnevezi és haszndlja a
vendéglato egységek
online

Teljes mértékben
ismeri a vendéglatod
egységek online

megjelenésére, ) o ) e
elemzésére, megj el’el}esere, Teljesen onalléan
tevékenységére elemzeser’e .
vonatkozo6 Vona’tkozo fobb
tevékenységeket. szabélyokat.
Teljes  mértékben
ismeri a kiilonboz6
gasztrondmiai
események, Kiilonboz6
o vacsoraestek internetes
Gaszt’r enomial szervezesét, . . 112 feliileteket hasznal
eseményeket szervez az Ieb litasat Teljesen onalléan .
ebonyolitasat, a gasztrondmiai

online térben.

protokoll  szerinti
megjelenitését  az
online térben,
kozosségi
oldalakon.

események
szervezeéseére.

Hirleveleket szerkeszt a
marketingszempontoknak
megfelelden.

Teljes  mértékben
Ismeri a

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

Teljesen onalldan

Szamitogépen
hirlevelet
szerkeszt,
interneten keresztiil
tovabbitja.

Az Ertékesitési ismeretek témakorei

Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai

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

A bankettkinalat kialakitdsanak szempontjali
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technologia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége
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A ,,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitasanak szempontjai
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan

Sommelier feladatinak marketingvonatkozasai
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

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

Gasztroesemények az online térben

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasinak megjelenése az online protokoll
szerint a kozosségi oldalakon

Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai

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

Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 108 ora
A Gazdalkodas és tligyviteli ismeretek tanitasanak f6 célja

A Gazdalkodas és iligyviteli ismeretek oktatdsanak célja az {lizletben folyd gazdalkodasi,
adminisztracios €s elszamolasi folyamatok megismertetése.

Turizmus-vendéglatas szakos kozgazdasz mestertanari végzettség

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen nyelvi ismeretek, Matematika, Etel- és
italismeret

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

A Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

} Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kotodo
, 5 Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, .
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attitiidok . r
kompetenciak
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Megrendeli, beszerzi
az arukat az

Tisztaban van a

Ismeri és hasznédlja

, ., beszerzés, . . 112 a beszerzés,
arurendelés és i , Teljesen onalldan i i
X ... | arurendelés arurendelés
beszerzés szabalyai . .
szerint szabalyaival. szoftvereit.
Teljes  mértékben
, , ismeri az aruatvétel
Raktarozza az aru- o . g
Kat az szabalyait, Haszndlja a digitalis
L eszkOzeit, a raktarak . . 112 rendszereket az
aruatvétel , Teljesen 6nalldan L, o
. .| tipusa- . ... | aruatvételnél és a
szempontjai | . S Matematikai logikai o
. it, kialakitasuk . raktarozasnal.
szerint. szabélyait, és a gondolkodasmod
selejtezés szabalyait. Szab;lykoyetzs,,a’ )
. - munkatigyi, adozasi
Alkalmazza a | Teljes  mértékben o szabeiyok
termeléshez ismeri a termelés és {)e%artésa Zs Hasznalja az egység
sziikséges anyagok | g betartatisa termelési és
vételezésének vételezések Teljesen onalldan vételezési célra
ismeretanyagat, szabalyait, kifejlesztett
szabélyait és szempontrendszerét. szoftvereit.
szempontrendszerét.
Teljes mértékben Hasznélja az egység
. L ismeri a bizonylatok, bizonylatolasra,
Bizonylatokat allit o y . y o
. .. 1. | szamlak, leltari . 1 szamlazasra és
ki, szamlakat allit ki, . ., Teljesen onalldan .,
leltarozik dokumentaciok leltarozasra
' szabalyozasat. alkalmazott
szoftvereit.
Ertelmezi és | Teljes  mértékben
alkalmazza a | ismeri a
szazalékszamitast, a | szazalékszamitast, a
mértékegység- mértékegység-
atvaltasok, atvaltasok, . . o,
L. L Teljesen 6nalldan
megoszlasi megoszlasi
viszonyszamok viszonyszamok

szamitasait, és a
kerekitési
szabalyokat.

szamitasait, és a
kerekitési
szabalyokat.

Arat  képez az
arképzési modellnek
megfelelden.

Teljes  mértékben
ismeri az arpolitika,
az  arkialakitasok
nemzetkdzi formait,
valamint az aldbbi
fogalmakat és az
ezekhez kapcsolodo
szamitasokat:
intuitiv  arképzés,
food cost, beverage
cost, arrés, ELABE,
haszonkulcs,
ELABE-szint,
arrésszint,
arengedmények
fajtai, afaegyenleg,
brutt6 és  nettd

Teljesen 6nalldan
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Hasznalja a
szovegszerkeszto és
tablazatkezeld
programokat.




beszerzési ar, bruttd
és netto eladasi ar.

Koltséggazdalkodast,
koltségelemzést
végez, kiszamitja az
addzas eldtti

Teljes  mértékben
ismeri a
jovedelmezdségi

tabla Osszeallitasat,

eredményt. a koltség, eredmény,
Koltségszintet, adozas elotti | Teljesen onalloan
eredményszintet eredmény,
szamit, egyszerii koltségszint,
jovedelmezoségi eredményszint
tablat szamit ki. fogalmat és
szamitasat.
Teljes  mértékben
ismeri az alabbi
fogalmakat, az
ezekhez kapcsolodo
Leltaroz és | elemeket €s
elszamoltat az | szamitdsokat:
ezekhez kapcsolodo | elszdmolta-
szamitasoknak tas, Teljesen 6nalloan
megfelelden. leltarozas, tobblet,
Leltarhianyt és normalizalt  hiany,
-tobbletet értelmez. | forgalmazasi
veszteség, raktar
elszamoltatasa,
értékesités
elszamoltatésa.
Teljes  mértékben
Ismeri, megnevezi | ismeri az altalanos,
és leirja a kiillonbozo | illetve a
altalanos, illetve a | vendéglatasra
vendéglatasra jellemzd
jellemz6 vallalkozasi Teljesen onalldan
vallalkozasi formakat, tipusokat,
formakat, tipusokat, | ezek
ezek  alapitasanak | alapitasanak modjat,
feltételeit. feltételeit,

dokumentumait.
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Teljes  mértékben
ismeri a munkaltatd
és a munkavallalo

jogi
kapcsolatrendszerét,
a munka-
szerz6dés fogalmat,
tartalmat,
jellemzdit, a
munkavallalo és
, o munkaltatd jogait és
Ertelmezi és kotelességeit, a

alkalmazza az
alapveté munkajogi
és adozasi
ismereteket.

munkakdri  leirads
fogalmat, tartalmat,
az adé fogalmat,
alanyat és targyat, az
adozas  alapelveit,
funkcioit, az adok
csoportositasat, a
fobb adofajtak (afa,
szja, jovedéki ado,
osztalékado,

nyereségado, kata,
kiva, helyi adok)
jellemzoit és
fizetésiik szabalyait.

Teljesen onalldan

A Gazdalkodas és ligyviteli ismeretek témakorei

Beszerzés
Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

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

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

Ugyvitel a vendéglatisban
Bizonylatok, szamlak, leltdrozas
Bizonylatok tipusai, szigorti szamadésu bizonylatok jellemzoi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban
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Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok

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

Jovedelmezoség
A koltség és az eredmény fogalma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas eldtti eredmény, koltségszint és eredményszint
szamitdsa, egyszerl jovedelmezdségi tabla felallitasa

Elszamoltatads
A leltarhiany €s -tobblet értelmezése
Normalizalt hiany, forgalmazési veszteség, raktar elszdmoltatasa, értékesités elszamoltatdsa

Vallalkozasi formdak
Villalkozési formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozési tipusok jellemzdéi (egyéni, bt., kft. alapitésa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok
vagyona, megsziintetési mddjai, belsd és kiilsd ellendrzése, NAV)

Alapveto munkajogi és adozasi ismeretek
Munkaltato és munkavallalo kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma, jellemzoi)
Munkavallal6 és munkaltato jogai és kotelességei
Munkakori leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, adodzas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzdi (szja, jovedeki add, osztalékado, nyereségado,
kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)

Vendégtéri szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tantargy

A Vendégtéri szaktechnikus — emelt szintli képzés tantargyainak dsszoraszdma:

A Vendégtéri szaktechnikus — emelt szintli képzés tartalmi dsszefoglaldja

A képzés soran a vendéglatdipari képzéshez tartozd szakiranyokban tanulok (vendégtéri,
szakacs és cukrasz szaktechnikusok) az emelt szintli ismereteken beliil elsajatitjak az alapvetd
szakmai ismereteket, tudast, készségeket, képességeket. A sikeres vizsgat kovetden rendelkezni
fognak azokkal a szakmai kompetencidkkal, amelyek alkalmassa teszik dket arra, hogy egyéni
¢letutjuk, céljaik megvaldsitdsa érdekében a szakmai, gazdasagi és tarsadalmi kornyezet
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kihivasait megfeleléen tudjak értelmezni, kezelni, és azokhoz rugalmasan tudjanak
alkalmazkodni. Az oktatds sordn kiemelt szempont, hogy a tanuldk az ismereteket ne csak
hagyomanyos pedagogiai modszerek alkalmazésaval, hanem az IKT-technologidk
felhasznalasaval szerezzék meg.
Az emelt szintli ismeretekhez tartozo tantargyak témakoreinek elsajatitasaval a sikeres vizsgat
tett tanulok
— tanulmanyaikat a szakiranyl egyetemeken folytathatjak,
— a szakmdban dolgozhatnak (szakdacs, cukrasz, vendégtéri szakember),
— egyéni vallalkozast indithatnak, tarsas vallalkozasok szakmai vezetdi lehetnek,
— a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetden az iizleti menedzsmentben, a marketing-
¢s protokollismereteket igényl0 hazai és nemzetkozi vallalkozasokban vezetOként
dolgozhatnak.

Uzleti menedzsment 279 6ra

Az Uzleti menedzsment tanitasanak f6 célja

Az Uzleti menedzsment oktatasanak célja, hogy a tanulok elsajatitsdk a vendéglatas fo- és
mellékfolyamataival 0Osszefliggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokhoz sziikséges
ismereteket. Tanulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkedjenek a
bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszam- és bérgazdalkodas, valamint
az eszkozgazdalkodas alapjaival, megszerezzék a munkaviszony létesitésével ¢és
megszilintetésével kapcsolatos ismereteket, megismerjék a vendéglatasban leggyakrabban
el6fordulod vallalkozasi formékat, azok inditasanak jogszabalyi el6irdsait.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: Matematika, A munka vilaga, IKT a
vendéglatasban, A vendéglatas alapjai, Termelési és értékesitési alapismeretek, Pénziigyi és

vallalkozoi ismeretek, Szakmai idegen nyelv

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

Az Uzleti menedzsment oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalinos és
Készségek, Onallésag és . L. szakmahoz kot6dé
, ; Ismeretek Y, > viselkedésmodok, . .
képességek felel6sség mértéke I digitalis
attititldok K .
ompetenciak
A beszerzési arakbol A szamitasok soran
az arrésre vonatkozoé | Ismeri a netto és pontossagra, a szer-
elvarasoknak brutto bevétel, az afa, vezeti egységek
megfeleléen valamint a munkatarsaival Az arak beallitasat
kiszamitja az eladasi | felszolgalasi dij Teljesen 6nalldan | pedig  konstruktiv | szamitogépes
arat, figyelembe véve | fogalmat és egyittmitkdésre alkalmazassal végzi.
a nett6 arat, a bruttd | alkalmazasanak torekszik.
arat és az szabalyait. Beosztott
afamegosztast. munkatarsai
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A bevétel és a Ismeri a
beszerzési érték koltségszintekre . . 112
et s , Teljesen onalldan
adataibol kiszamitja a | vonatkozo
koltségszinteket. szamitasokat.
s Ismeri a tervezés
Szamitdgépes , ,
) egységekre és . . 112
alkalmazasban g , | Teljesen 6nalldan
. , iddtavokra vonatkozo
megtervezi a bevételt. .
szamitasait.

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

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

atvett bevétel

Teljesen onalldan

Elszamolja a elszamolasanak
készpénzt és a szabalyait.
pénzkiméld
eszkozoket.
Ismeri a halasztott
A fizetésre, el6legre, és
T
rendezvényértékesités e,
Y ix rendezvényértékesités
szerzodéses . . . a11
1 soran alkalmazott Teljesen onalldan
feltételeinek , 42
,, egyéb szerzddéses
megfeleléen ,
. 1A feltételekre
hitelszamlat készit. . .
vonatkozo jogokat és
kotelezettségeket.
Szakhatosagi .
v . Ismeri a
ellendrzés soran L . . 114
et szakhatosagi Teljesen onalldéan
egytuttmikodik a . .
., ellendrzés menetét.
hatosaggal.

iranyaban
tdmogato,
kovetkezet
es és motivald. A
térvények és a
munkahely belsé
Szabalyainak
betartasara
torekszik, és ebben
példat mutat
beosztottainak és a
szervezet tobbi
tagjanak.
Keresi a
hatésdgokkal
torténd
egyiittmikodés
legmegfelelobb
formajat.

Irodai
alkalmazéasban
kiszamitja a
koltségszinteket.

Irodai
alkalmazasban
megtervezi a
bevételt.

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

Szamitogépes
alkalmazast hasznal
a hitelszamla
elkészitésére.

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

Ismeri az allaskeresés
és a munkaerd
pétlasanak eszkoz- és
szabalyrendszerét, a
foglalkoztatas
torvényi eldirasait,
valamint a bérekre
vonatkozd
szamitasokat és
torvényi
szabalyozast.

Teljesen onalldan

Beosztott munkatar-
sait iranyitja és

Ismeri a vezetési

Teljesen 6nalldan

motivalja. Csapatot alapelveket.

épit.

ljilkeszn’l g tertilete Ismeri a

uzem(eitlem. o sztenderdizalas Teljesen 6nalldan
sztenderdjeit, €s folyamatit.
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Szamitogép, irodai
alkalmazasok ¢€s a
vilaghalo
segitségével oldja
meg az allaskeresés
és a toborzas,
kiképzés feladatait.
Az internet
segitségével koveti
a torvényi
szabalyozas
valtozasait.

Irodai
alkalmazasokat
hasznal.




ellenérzi a
végrehajtasukat.
Ismeri a vallalkozas
Vallalkozast indit inditasahoz sziikséges
jogi és konyveldi eléirasokat, a jogi és . . 112
Jogt €8 KORyvelol ) «al, ajog Teljesen 6nalldan
szolgaltatasok konyveldi segitség
igénybevételével. igénybevételének
lehetdségeit.

Az Uzleti menedzsment témakorei

Gazdalkodas a bevételekkel
A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai; az arral és kialakitdsdval Osszefiiggd
alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi dij; az darak kezelése a szdmlazo
munkaédllomasban: 4rucikk felvétele, 4rucikk hozzarendelése értékesit6helyhez,
armeghatarozas, érvényességi hataridok bedllitasa, engedmények bedllitdsa; az arrés
fogalma, szintmutatok; a bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
bontésa egységekre, idétavokra

A gazdalkodassal osszefiiggo bizonylatkezelési ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas; a szdmla alaki, tartalmi kdvetelményei, gépi és kézi
kiallitasa, sztorndzasa; a nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi €s gépi nyugta, eljarasok
a pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztorndzas; fizetési modok: készpénz,
bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki atutalds; banki POS-terminal haszndlata; a
nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazd munkaallomasok kezelése (asztalnyitas,
blokkolas, asztalbontas, cikk dathelyezése, tétel sztorndzasa, szamla sztorndzasa,
elélegszamla, eldlegfelhasznalés, hitelszdmla, engedményadas); értékesitési szerz6dés; a
széallodai bankett €s a catering bevételeinek elszamolésa; fizetési hataridok, a halasztott
fizetés feltételei, eldleg, foglald, kaucid; pénziigyi elszdmolas: bevétel feladasa az tigyvitel
fele (pénzosszesitd kiallitdsa); szamldz6 munkaallomas, kasszagépek ¢és banki POS-
terminalok elszamolési bizonylatai; felszolgalasi dij kifizetése; tip kifizetése; szakhatosagi
ellendrzés (Fogyasztovédelmi Fdosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravalo
kezelése, nyilvantartdsa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott
afaszdmitas szabalyanak alkalmazasa; az artajékoztatas eszkozei

Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas
Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkulacid — az anyaghanyad-szamités alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek); ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése); szamitogépes kalkuldcios alkalmazds kezelése: alapanyagok felvétele,
tobbszintes miikddés haszndlata, tdpanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre vonatkozo
informdaciok bevitele, alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladési cikkekhez rendelése;
beszerzés: beszallitok kivalasztisa, arajanlatkérés, ajanlatok Osszehasonlitdsa, beszallitok
értékelése, mindsitése, egyszerli szallitdi szerzddés; raktarozas: raktar kialakitdsa
(szakositott tarolas, specialis szabdlyok: ergondmia, munkavédelmi, tizrendészeti eldirasok;
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készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartdsi szamitogépes alkalmazas
kezelése: bels6 mozgasbizonylatok kiallitdsa; a készletgazdalkodas alapfogalmai:
minimum-, maximum-, biztonsagi készlet; szamitogépes készletnyilvantartasi alkalmazas
kezelése, készletstatisztikak készitése; anyagi felel0sség; elszdmolas a készletekkel: a
standolas és a leltarozas gyakorlata, szamitdégépes alkalmazasainak elsajatitasa; az alap
eszkozesoportok ismerete: lizemelési, targyi eszkdzok; leltarozassal 0sszefiiggd ismeretek:
leltartipusok, eszkozleltar

Létszam- és bérgazdalkodas

Allashirdetések; allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok, személyes
interju, bemutatkozas; toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztds: modszerek, a cég
bemutatéasa; tréningek: orientdcios tréning, szakmai tréningek; munkaviszony létesitése és
megsziintetése; a belépés €s kilépés folyamata, dokumentumai; munkaszerzédés kotelezod
elemei, idébeli hatalya (hatarozott, hatadrozatlan), probaidd, felmondasi idd; kdlcsonzott
munkaerd, allasmegosztas; munkabeosztds szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott
munkaidé, munkaid0 hossza, a beosztaskészités idobeli korlatai; heti beosztas tervezése,
éves szabadsdg tervezése; munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitoltése; a munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanics, A munka
torvénykonyve, hatdosdgok; munkakorok és sziikséges képzettségek; munkakori leirasok; a
bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegl juttatdsok);
adozas (szja, jarulékok, borravalo €s tip specidlis szabalyozasa); a bérkoltségek tervezésének
egyszerll folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontdsa egységekre, idétavokra,
munkakorokre); szakhatosagi ellendrzés (Orszdgos Munkavédelmi ¢és Munkaiigyi
Fofeliigyeldség)

Vezetés a gyakorlatban
Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanuldk gyakorlati
példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis metodikdjat, a korszerli gazdasagi
gyakorlatra épiild vezetést.

Vallalkozas inditasa
Villalkozéasi formdk (egyéni, tarsas) alapitdsa, mukodtetése; a vallalkozds inditdsanak
folyamata (jogi és konyveldi szolgdlat igénybevétele); a vendéglatd iizlet inditdsdnak
jogszabalyi eldirasai

Marketing és protokoll 124 éra

Marketing és protokoll tanitasanak f6 célja
A Marketing és protokoll két témakort fog egybe. A marketing témakor oktatdsanak célja, hogy
a tanulok megismerjék és a gyakorlatban alkalmazni tudjak a marketingtevékenység fogalom-
és eszkOzrendszerét, informaciokat tudjanak szerezni a piaci kornyezetrdl, képesek legyenek a
véllalkozds céljainak megfogalmazéasara, az tizlet arculatanak megfeleld (digitalis)
reklameszkozok készitésére, az eladast 0sztonzd promociok megvaldsitasara.
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A protokoll témakor oktatasanak célja a kommunikécio alapjainak megismertetése és gyakorlati
alkalmazdasa, valamint a viselkedéskultura, az illem alapszabalyainak elsajatittatasa. Tovabbi
cél, hogy a leend6 szaktechnikusok kell6 magabiztossaggal és udvariasan tudjanak kapcsolatot
teremteni ¢és tartani, kommunikalni a vendégekkel és a potencialis tigyfelekkel, megismerjék az
iizleti protokoll eldirasait, és képesek legyenek ismereteiket a mindennapi életben €s szakmai
szituacidkban alkalmazni.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: A munka vilaga, Torténelem, Etika, Informatika

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

lebonyolitani.

A Marketing és protokoll oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

i B Elvart . DO
Készségek, Onallésag és . L, szakmahoz kotodo
R ; Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . et
képességek feleldsség mértéke S digitalis
attititdok Kk e
ompetenciak
A marketingmix Ismeri a virtualis Torekszik
elemeivel kozosségi terek ismereteinek Informacidszerzés,
megtervezi és miitkodését, Telesen énalléan naprakészen szlirés és
végrehajtja az felhasznalhatosagat, ! tartasara. Kiilsd | rendszerezés online
tizletszerzési az lzlet kamunlk3010Jaban forrasokbol
tevékenységet. marketingcéljait. mindenkor az {izlet

Hasznélja a digitalis

Ismeri a tudasanak

érdekeinek és a

marketing legujabb | szinten tartasahoz . . 112 tars'a Qalml
. o, Teljesen onalldéan elvarasoknak
eszkozeit és sziikséges p
, . 2 megfeleld
modszereit. csatornakat. .
— — magatartasra
Az 0n11n§ & Ismeri a Ylﬁualls torekszik.
kozdsségi média kozbsségi terek Példamutatd
csatorndin mitkodését, hozzaallassal
népszerusiti az felhasznalhatosagat, ; s
.. P . . g Teljesen onalldan viszonyul a munk4ja
iizletet és az iizlet soran felmeriilé
kapcsolatot tart a marketingcéljait. kiilonboz6 vallasi,
vendégekkel, nemzeti és
partnerekkel. nemzetiségi
A tarsadalmi kérdésekhez.
elvarasoknak . L . Személyes
. Ismeri a viselkedési . . 112 v .
megfelelden . , Teljesen 6nalloan felelosséget érez a
. o és illemszabalyokat. . \
viselkedik és kiemelt vendégek
kommunikal. kiszolgalasanak
A protokoll panaszmentes
szabalyrendszerének . lebonyolitasaban.
,, Ismeri a
megfelelden . . . 112
o protokollaris Teljesen 6nalléan
bonyolitja a o
a eléirasokat.
vendégtéri
iizemeltetést.
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A kiemelt
vendégekkel
személyesen tart
kapcsolatot,
kiszolgéalasukra
személyesen iigyel.

Ismeri a kiemelt
vendégekkel torténd
kapcsolattartas és
kiszolgalasuk
szabalyait.

Teljesen 6nalloan

Munkéja soran tigyel
a vallasi, nemzeti,
nemzetiségi
eldirasok és
szokasok betartasara
€s betartatasara.

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

Teljesen onalldan

A Marketing és protokoll témakdrei

Marketing

Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai; arpolitika: az arképzés korszerii
gyakorlati ismeretei; disztribicids politika (beszerzési, értékesitési csatorndk); az
értékesitéssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam,
cégreklam, termékreklam); reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok,
levelek stb.); lizleten beliili és lizleten kiviili reklameszk6zok a vendéglatasban; ATL, BTL,
gerillamarketing (sokkolé rekldmok); online marketing: internet, kozosségi média
(Facebook, Twitter, Instagram, blogok, egyéb kozosségimédia-feliiletek); online
elégedettségvisszajelzd rendszerek; kommunikicio a kozosségi oldalakon: netikett; a
virtudlis (VR) és a kiterjesztett valosdg (AR) hasznélata; személyes eladas; feliilértékesités
(upsell), keresztértékesités (cross sell); eladasdsztonzés: akciok, promociok, kuponok,
vasarloi hiiségkartydk, utazasi lehetdségek, nyeremények, éarengedmények, bizonyos
napszakokban adott engedmények (happy hours), torzsvasarloi programok; vendégkapcsolat
(PR): a PR jellegzetes eszkozei; belsé PR — szervezeti kultira; a piackutatds modszeret,
konkurenciavizsgalat; iizleti kommunikécio: arajanlat kérése, adasa, lizleti levél, egyszerii
szerz6deés

Viselkedés és iizleti protokoll

Etel- és italismeret

A protokoll fogalma és értelmezése; viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo6 modor,
tiszteletadds, hatdrozottsdg, pontossdg stb.); szobeli kommunikaci6 a vendéggel,
partnerekkel; kdszonés (a négyes szabaly értelmezése); kézfogas; egyéb kdszonési formak,
elkdszonés; tegezddés, magdzodas; kommunikacid telefonon; a bemutatds, bemutatkozas
szabalyai; 061tozkodési szabalyok (dress code); iiltetési rendek ismerete; iiltetokartyak,
iltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabdlyai; a kiszolgéalds protokollaris
sorrendje; a kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai; a vallasi, nemzeti,
nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokasok ismerete

186 ora

Az Etel- és italismeret tanitasanak 6 célja

Az Etel- és italismeret oktatasanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technologiak és a
nemzetek konyhdinak megismertetése, az alkoholmentes ¢és alkoholos italok szarmazasanak,
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készitésének, felszolgalasanak bemutatasa, az alapfoku bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.

Legaldbb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mestervizsgaval

rendelkezd személy

Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret,
Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

A képzés oOrakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, lizem stb.) kell

lebonyolitani.

Az Etel- és italismeret oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

- Elvart
Készségek, Onallésag és . L. szakmahoz kot6do
, 5 Ismeretek Y o viselkedésmédok, e
képességek felelosség mértéke I digitalis
attitiidok e
kompetenciak
Teljes  mértékben

A vendég kérésének
megfelelden
elmagyardzza egy
adott étel vagy ital
0ssze-

tételét, kézben
alkalmazza
konyhatechnologiai

alapismereteit.

ismeri az ételek és
italok Osszetevoit, a
darabolasi,
bundazasi, siiritési,
dusitasi és
hékezelési modokat,
a konfitalast, a
szuvidalast és egyéb
ujszer(i

Teljesen 6nalloan

konyhatechnoldgiai

eljarasokat.
Eteleket ajanl, kozben Teljes mértékben
alkalmazza a hideg ismeri a hideg

eldételek, levesek,
meleg eldételek,
fozelékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, foételek,
befejez6 fogasok
elkészitésének
hagyomanyos és
Ujszert ismereteit.

eldételek, levesek,
meleg eldételek,
fozelékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, foételek,
befejez6 fogasok
hagyomanyos

és ujszeri elkészitési
modjait.

Teljesen onalléan

Az étel- és

italajanlasnal értelmezi

¢s alkalmazza a
csucsgasztronomia
vilagaban megjelend
fejlesztéseket.

Teljes  mértékben
ismeri a
csucsgasztronomia
vilagat, a fine dining
fogalmat, a vilag
éttermi  besorolasi
rendszereit, a
csucsgasztrondémia

Teljesen 6nalldan
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Ert6n alkalmazza a
csticsgasztronomia
ujdonsagait. Megérti
és atérzi, komolyan
veszi a vendég
esetleges
betegségeit,
allergiait,
intoleranciait,
kiilonleges kéréseit.
Segitokészen
viselkedik, tudasaval
segiteni probalja a
vendégeket a
szamukra megfeleld
ételek és italok
gasztrondmiai és
egészségiigyl
szempontbol helyes
kivalasztasaban.

Hasznalja a digitalis
valasztékkoz16
eszkozokben rejldé
lehetéségeket a
kiilonbozo ételek és
italok ajanlasanal.

Magabiztosan
hasznalja a
megbizhatd
internetes forrasokat
és az 1j digitalis
tananyagokat a
tanulés folyaman.

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




ujdonsagait,
érdekességeit.

Ismeri, koveti az
étteremértékeld és
mindsito rendszereket
a vilagban.

Teljes mértékben
ismeri a vilag
étteremértékeld  ¢Es
-mindsitd rendszereit
(Michelin,
Gault&Millau,
Tripadvisor,
Facebook, Google
stb.)

Teljesen 6nalléan

Italokat készit és
szolgal fel, kdzben
alkalmazza az italok

Teljes mértékben
tudja a borok,
szénsavas borok,
sorok,

parlatok, likérok,
kavék-

Teljesen onalloan

Digitalis tananyagot,
internetet hasznal

készitésének ismereteit | kavékiilonlegességek, tanuldsra,
és felszolgalasuk tedk, iiditok, onfejlesztésre.
szabalyait. Asvanyvizek
készitésének modjait,
felszolgalasuk
szabalyrendszerét
Kevert italokat, | Teljes mértékben
kavékat, ismeri a kevert italok,

kavékiilonlegességeket
és teakat készit az
italok készitésének
szabalyai szerint.

kavék,
kavékiilonlegességek,
teak készitésének
szabalyait.

Teljesen onalloan

Eteleket és italokat
parosit, értelmezi és
alkalmazza az ételital
Osszeallitas szabalyait,
étrendeket allit 6ssze.

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

Teljesen dnalldan

Figyelemmel kdveti az
étel- €s
italérzékenységek,
-intoleranciak,
-allergidk kezelését

a vendéglatasban
alkalmazott ételekkel
és italokkal
kapcsolatban.

Teljes mértékben
ismeri az ételek és
italok 6sszetevoit,
kiilonos tekintettel a
vendéglatas teriiletén
elofordulod
allergénekre.

Teljesen onalléan
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Az Etel- és italismeret témakorei

Konyhatechnologiai alapismeretek
Darabolasi, bundazasi moédok, siiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnoldgiai eljarasok
fogalma, rovid, szakszeri magyarazata

Etelkészitési ismeretek
Hideg el6ételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, foételek, befejezd fogasok

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

Etteremértékeld és -mindsito rendszerek a vilagban

Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.

Italok ismerete és felszolgalasuk szabdlyai
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, teak, uiditok, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd szo6lofajtak, borok,
borészatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Italok készitésének szabalyai
Kevert italok, kavek és kavekiilonlegességek, tedk készitése

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

Etel- és italérzékenységek, -intolerancidk, -allergidk
A vendéglatasban alkalmazott ételekben ¢€s italokban eléfordulo 14 féle allergén anyag

Specialis szakmai kompetenciak 279 éra

A Specialis szakmai kompetencidk tanitasanak fo célja:
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A szakma specialis teriileteinek megismertetése.

Legaldbb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel, vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak: ldegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret,
Vendégtéri ismeretek, Rendezvényismeret

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

lebonyolitani.

A Specialis szakmai kompetenciak oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

o o Elvart . v
Készségek, Onallésag és . L, szakmahoz kotodo
R ; Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . et
képességek felelosség mértéke ttitidok digitalis
attitudo kompetenciak
Teljeskoriien ismeri
az asztalnal
A vendég asztaldnal | készithet6 ételek Dicitalis hokézlé
ételeket készit a | tipusait, . . 112 & .

N . Teljesen onalldéan berendezések
megfeleld technologiait, a Kezelése
eszkozokkel. flambirozasi

formakat és az 1j
trendeket.
Tokéletesen
) , ,, | tisztaban van a S
A vendég asztalanal W 11 n Feleldsségteljes, ., -
; L sziikséges hokozld . . Indukcids eszkozok
ételeket készit , . . 112 biztonsagos .
i , , berendezések Teljesen onalldéan o7 hasznalata,
hébehatasra képes ot e 12 s munkavégzés .
.. mikodésével, .= programozasa
eszkozzel. . , Udvariassag,
biztonsagos ,,
. megfeleld
kezelésével. s
kommunika-
Megszervezi a Teljes mértékben ci6
munka folyamatat, ismeri a kiilonb6z6 Empétia, megért,
meghatarozza az munkaszervezési elfogad6 hozzaallas
optimalis formakat, optimalis
munkaidét, munkaidd- Megfelelé
beosztasokat i, beosztasokat, a Széﬁl {6ednes
gazdalkodik a létszamg'azdalkodas Teljesen 6nalloan $70 ftverikp
rendelkezésére 4llo szabalyalt' ©s ] .
létszammal szamitasait, valamint hasznalata
) I a
6sszehangolja a L
sajét és a munl’<aer.okglc§onzes
Kkélesonzott szabalyait, jogi
hatterét.

munkaeré munkajat.
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A Specialis szakmai kompetenciak témakorei

A vendeg asztalandl készitheto ételek
Az asztalnal készithetd ételek tipusai, technologiai, flambirozasi formak, 0j trendek

Munkaszervezés az ertékesités lehetseges helyszinein

Munkaszervezési formak, optimalis munkaid6-beosztasok, 1étszamgazdalkodas, kolcsonzott
¢€s sajat munkaerd munkajanak osszehangolasa
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