5540 Szarvas, Vajda Péter utca 20.
OM 203069/018

SZAKKEPZO ISKOLAI KEPZES

TURIZMUS-VENDEGLATAS
AGAZAT
Pincér — vendégtéri szakember

Az agazati alapoktatas idétartama: 1 év
Szakiranyu oktatas idotartama: 2 év

KKK hatilyos v3: 2023.11.21.

Ervényes: 2023. november 21-t6l

1/61



23. Turizmus-vendéglatas agazat —> 4 1013 23 04

Pincér - vendégtéri szakember

Heti Heti I Eves Oraszém
Evfolyam szakmai Tantargy Témakorok Heti Eves
brasza rasza Heti E [o)
Graszam 6raszam eti sssz. ves sssz. sszesen
Munkavallaloi ismeretek 05 18
Agazati
9. évfolyam 16 . 05 18 16 16 576 576 576
alapoktatas
Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 15 540
Rendezvényszervezési ismeretek 1 36
Felszolgalas I. Vendégtéri ismeretek 1 36 3 108
Ertékesitési ismeretek 1 36 7,5 270
Etel- és italismeret I. Etel és italismeret 25 90 25 90
10. évfolyam 25 Gazdasagi ismeretek 1. Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 2 72 2 72 9200
Rendezvényszervezési ismeretek (dudlis) 2 72 72
Vendégtéri ismeretek (dudlis) 3,5 126 126
Szakiranyu ismeret (dual) 17,5 17,5 630
Etel és italismeret (dudlis) 11 396 396
Ertékesitési ismeretek (dudlis) 1 36 36
Munkavallaléi idegen nyelv Munkavallaléi idegen nyelv 2 62 2 62
Rendezvényszervezési ismeretek 1 31
Felszolgalas II. 2 62
Erték ismeretek 1 31 7,5 232,5
Etel- és italismeret II. Etel- és italismeret 2 62 2 62
Gazdasagi ismeretek Il. Gazdalkodési és iigyviteli ismeretek 15 46,5 15 46,5
11. évfolyam 25 775
Vendégteéri ismeretek (dudlis) 35 108,5 108,5
Gazdalkodds és iigyviteli ismeretek (dudlis) 0,5 15,5 15,5
Szakiranyu ismeret (dual) Ertékesitési ismeretek (dudlis) 1 31 17,5 17,5 31 542,5
Rendezvényszervezési ismeretek (dudlis) 2 62 62
Etel- és italismeret (dudlis) 10,5 325,5 325,5

Egybefliggd gyakorlata 10

. évfolyam utan: 175 ora.
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I. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai

1. | Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Pincér — vendégtéri szakember
3. | A szakma azonosito szima: 41013 23 04
4. | A szakma szakmairanyai: —
5 A szakm? E_ur(_’)pz!i Képesitési Keretrend- 4
szer szerinti szintje:
6 A szakma Magyar Képesitési Keretrend- 4
" | szer szerinti szintje:
7. | Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas
8. | Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd
9 ggr%/;)_efiigg('i szakmai gyakorlat idétar- 10. évfolyam utén 175 éra
Kivalé kommunikacios készség, jo problé-
mamegoldé képesség, alloképesség, nagy
10. | Kompetenciaelvaras: terhelhetdség, jO stressztlird képesség, em-
patia, szervezdkészség, egyiittmiikodo ké-
pesség.

2. A szakképzésbe torténo belépés feltételei[

Iskolai eloképzettség:

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
Palyaalkalmassagi vizsgalat:

alapfoku iskolai végzettség
sziikséges
sziikséges

3. Az agazati alapoktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
Eszkozjegyz¢Ek agazati alapoktatasra
e Informatikai eszkoz0k (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)

Munkabiztonsagi eszk6zok
Egyéni védofelszerelések
Szakacs kézi szerszamok

Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok
Mianyag talak, méréedények

F6zoberendezések

Mikrohullamt melegitd
Méréberendezések

Hito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyuro, keverd, habverd, gép
Siit6, berendezések
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Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gdzparold)
Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
Talalo eszk6zok, talak, tanyérok, csészék, sosier

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk

Eszpresszo kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

Bareszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithato, valamint természetben lebomlo eszkézok

[BS1] megjegyzést irt: Masik pontban szerepel a KKKban
“4)

[BS2] megjegyzést irt: Masik pontban szerepel a KKKban
()




|

4. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt alkalmassa
teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a mun-
kafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati
termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomé6zsakkal
alakitja, megsiiti, betdlti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, foz, parol, pirit, grillez, siit
zart térben €s b zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben
éttermi alapteritést végez, a vendég el6tt desszerteket, salatakat, alkoholmenetes kevert italokat
készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a vendé-
galja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabizton-
sagi, egészségvédelmi, higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az lizleti érintke-
z¢€s szabalyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szaba-
lyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kultirak sajatossagait. Feladataihoz munkéja soran széveg-
szerkeszt6 és tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informaciogytijtéshez a vilaghalon ta-
jékozodik €s hagyomanyos informacids forrasokat felhasznal.

5. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Ismeretek

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Ssz. | Készségek, képességek
Napi munkatevékeny-
sége soran az lizleti
érintkezés szabalyai

1 szerint kommunikal

magyar és legalabb
egy idegen nyelven a
munkatarsaival, a ven-
dégekkel.

Ismeri az alapvetd
nyelvi, irasos és
szdbeli kommuni-
kacios elvarasokat
¢és normakat ma-
gyar és a tanult
idegen nyelven.

Empatikus mun-
katarsaival és a
vendégekkel
szemben, nyitott
és érzékeny a
kommunikécios
elvarasokra.

Betartja az alapvet6
kommunikacios és
viselkedési szaba-
lyokat.

Munkaviszony létesi-
tésekor, munkavégzés-
kor és felmondaskor

2. | érvényesiti munkaval-
laléi jogait, a munka-
szerz6désének megfe-
lel6en.

Ismeri a munka-
szerzodés, 1énye-
gét, tartalmi ele-
meit, a Munka
Torvény- konyvé-
nek a munkavalla-
lora vonatkozo ko-
telezettségeit és

Torekszik a mun-
kaszerzodésében
foglaltak pontos
megvalosulasara,
kotelezettségeit
az el6irasoknak
megfelelden be-
tartja, munkavég-
zése soran

Betartja a munka-
ugyi szabalyokat és
felelosséget vallal a
sajat munkavégzé-
sért. A munkaszer-
z6désében foglalta-
kat képes 6nalldan

3. | zbdva szakmai tartal-
makat keres.

déglatas-turiszti-
kahoz kapcsolodo
internetes szakmai
felileteket.

Informaciokat, adato-
kat szamitogépes

Tisztdban van a
szovegszerkesztd
és tablazatkezel6

kat. Pontosan,
precizen rogzit
adatokat, iigyel a
helyesiras szaba-
lyainak, formai
kovetelmények
betartasara.

jogait. egyittmiikodik | Crieimezn
munkaltatdjaval.
Felhaszna}lm szin- Magabiztosan ke- Onfilloan k§§21t1 el
e 1 Ata i ten ismeri a ven- - az instrukciok alap-
A vilaghalon tajéko- zeli a programo-

jan kiadott felada-
tot, tablazat alkota-
saval, szovegszer-
kesztd program-
hasznalataval. A vi-
laghalon 6nalléan
tud tajékozddni, a
relevans szakmai
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szoftverek hasznalata-
val rendszerez.

programok kinalta
lehetdségekkel.

tartalmakat értel-
mezni.

Kivalasztja és hasz-
nalja a vendéglatas
munka- folyamataihoz
sziikséges megfeleld
eszkozoket, gépeket,
kézi szerszamokat, be-
rendezéseket.

Ismeri a vendégla-
tasban hasznalt
kézi szerszamokat,
gépeket, berende-
zéseket és eszko-
zoket, valamint
azok hasznélati le-
hetdségeit.

Térsas helyzetek-
ben figyel a korii-
l6tte 1évokre. To-
rekszik arra,
hogy tajékozott
legyen az egyes
technologiak és
eszko6zok haté-
konysaganak jel-
lemz6ir6l, ener-
giafogyasztasukr
ol, kornyezetei
hatasukrol. Fon-
tosnak tartja ezen
jellemzok isme-
retét, a kornye-
zettudatos szem-
1¢letet, javaslatot
tud tenni az alter-
nativak kozotti
valasztasra.

Betartja a vendégla-
tasban hasznalt kézi
szerszamokra, gé-
pekre, berendezé-
sekre vonatkozo
balesetvédelmi el6-
irasokat, képes a
balesetveszélyes
helyzeteket meg-
elézni és elharitani.

Napi munkajat aven-
déglatasra és turiszti-
kéra vonatkozo
munka- és tlizvédelmi,
egészségvédelmi, kor-
nyezetvédelmi szaba-
lyok, el6irasok alapjan
végzi.

Ismeri a vendégla-
tas-turizmus tevé-
kenységeire vo-
natkoz6 munka- és
tizvédelmi, kor-
nyezetvédelmi
eldirasokat és te-
endoket.

Munkavégzés
kozben felelds-
ségteljesen visel-
kedik, probléma
esetén higgadtan
hajtja végre a
sziikséges teendd-
ket.

Sajat tevékenysége
kdzben betartja a
munkavédelmi, bal-
esetelharitasi, tiz-
biztonsagi kornye-
zetvédelmi el6ira-
sokat.

Az élelmiszerek taro-
lasat a FIFO elvek
alapjan végzi.

Alapszinten ismeri
a FIFO elv lénye-
gét.

Figyelemmel ki-
séri a szavatos-
sagi id6t anyers-
anyagok szakosi-
tott taroldsanal.

Instrukcidk alapjan
végzi a nyersanya-
gok helyes, szak-
szerl tarolasat.

A recepturdban sze-
replé mennyiségeket
kiméri.

Ismeri a tomeg és

trtartalom mérték-
egységeket, a mér-
tékegységek atval-
tasat, a tarazas he-
lyes alkalmazasat,
a mérés miiveletét.

Torekszik a re-
cepturaban sze-
replé mértékegy-
ségek pontos be-
tartasara.

Feleldsségteljesen
és Onalldan végzi
mérési feladatait.

Szallashelyet ajanl a
vendég igényei alap-

Azonositja a szal-
lashelyek kiilon-
boz6 tipusait.

Torekszik a szal-
lashelyek minél
szélesebb kinala-
tanak a megisme-
résére, elsdsor-

ban.

Az igény alapjan
kivalasztott szallas-
helyet és annak
szolgaltatasait 6nal-
l6an bemutatja.
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Sajat turisztikai régio-

jaban megtalalhaté att-
rakciokat és adottsago-
kat megkiilonbozteti.

srir

Ismeri az orszag és
risztikai attrakcioit,
a turisztikai térsé-
geket, a létrejott 0j
turisztikai fejlesz-
téseket, a
desztinaciot meg-

Torekszik tudasa-
nak horizontalis
és vertikalis bévi-

Irdnymutatas alap-
jan, elozetes felké-
sziilés utan, onal-
l6an vagy tarsaival
egyiittmiikodve
projektmunka kere-
tében bemutatja tu-

10. ‘pan m”egtalalhato leg- hatarozé termé- tésére a turiszti- risztikai régidjanak
jelentésebb nemzet- . . P . . A
e . szeti adottsagokat, kai latvanyossa- egy- egy jellemzd
kozi turisztikai vonz- I . o, e
. v kiilonos tekintettel gok teriiletén. attrakciojat, vonze-
erdvel rendelkezd P . - .

. az egészségturiz- rejét (rendezvényt,
helyszineket, rendez- . oo s
vényeket musra, fesztiva- fes.ztlv_alt,. egészség-

) lokra, gasztrond- turisztikai attrak-
miara vonatko- ciot).
zban.
Ismeri az alapteri- Az elézetesen be-
Ettermi alapteritést vé- | tés eldirasait, ate- | Torekszik az el6- | gyakorolt miivele-
11. | gez a szakmali el6ira- rités 1épéseit, a te- irasok szerinti, tek alapjan, 6nal-
sok alapjan. ritéshez hasznalt hibatlan teritésre. | léan végzi az alap-
eszkozoket. teritést.
Fogadja a vendéget, is- | Ismeri a vendég- Torekszik a ven- Betartja a szakma
merteti az ételeket és lato tizletben a dégekkel szem- szabalyait kommu-
12 italokat. Az elkészitett | vendégfogadas és ben a lehetd leg- nikacioja, vendég-
| ételeket svajci felszol- a svajci felszolga- | udvariasabb ma- fogadas és az étel-
galasi modban szol- lasi mod szaba- gatartast tanusi- és ital felszolgalas
galja fel. lyait. tani. soran.
Ismeri az alkohol-
mentes kevert ita-
lok (Lucky Driver;
i\?g%l}lﬁggﬂ:; Az eldzetesen be-
Receptura alapjan al- Moiito: gyakorolt miivele-
ojito; Alkohol- i
13. | koholmentes kevert Iy i . tek alapjan, onal-
. L. mentes Pina Torekszik a ter- . ESR
italokat készit. A . \ l6an késziti el a ke-
Colada) elkészité- | mék receptiraja- :
\ s 5 vert italokat.
sének modjat, nak megfeleld
alapanyait, a ke- anyagot kivalasz-
vert ital készités tani. Torekszik az
1épéseit. elkészitett ételek
Ismeri a vendég és italok recept
elott készithetd szerinti hibatlan Az eldzetesen be-
Vendég el6tt ételeket desszerteket és sa- | elkészitésére, gyakorolt mitvele-
14. | készit (desszertkészi- latakat, valamint odafigyel atech- | tek alapjan, 6nal-
tés, salatakeverés). az elkészitésiikhoz | noldgiai 1épések 16an késziti a meg-
hasznalt eszk6z6- pontos betarta- ismert ételeket.
ket. sara.
A cukraszati készitmé- . L. .

. Ismeri a cukraszati Betartja a nyers-
nyekhez hasznalt alap L L AetiA Kra. JArulé
és jérulékos anyago- termek készités- anyagokra, jarulé-

15. hez hasznalt kos anyagokra vo-

kat, iz, illat, és allo-
many alapjan megkii-
16nbozteti.

nyersanyagok, ja-
rulékos anyagok

natkoz6 mindségi
kdvetelményeket.
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altalanos és érzék-
szervi tulajdonsa-
gait, a nyers-
anyagromlas jel-
lemzdit.

Kivalasztja a zoldség
és gylimolcs el6készi-

Ismeri a zoldség
és gylimdlcs el6-
készitéshez és da-
rabolashoz hasz-

Végrehajtja a ki-
szabott feladatot,
gazdasasosan és

A balesetvédelmi és
munkavédelmi el6-

16. | téshez, darabolashoz nalt, konyhai kézi- | esztétikusan vé- irasok betartasa
sziikséges eszkozoket, szerszamokat, esz- | gez el6készitd és mellett, onalldan
kézi szerszamokat. kozoket és azok tisztitd miivelete- | dolgozik.

biztonsagos hasz- | ket.

nalatat.

Ismeri az anyagok,

eszkozok eloké-

szité miiveleteit,

az egyszertibb

technologiaju cuk-

raszati tésztak (a

gyurt omlos, ke-

vert omlds, forra- Rendszerezi, fel-
Cukréaszati alapmiive- zott tészta, felvert | adatait Osszeflizi B

. g P o rns . . Elbzetesen begya-
leteket végez (el6ké- tésztak) készitését, | a tevékenysége- L
fn o , korolt cukraszati

szité miveleteket, feldolgozasat, sii- ket, fogékony az alapmitveletek

17. | tésztakészito, tésztafel- | tését, és az ezek- informaciok be- alap 4n 6nalléan
dolgozo siits, toltelék- | bol készillt egy- | fogadasra, odafi- | & 2PJ :

£ s x o p . . késziti a megismert
készitd, befejezd mii- szerlibb termékek | gyel a cukraszati X
P . . termékeket.
veleteket). eldallitasat. Ismeri | termékek helyes
a termékekhez tar- | technologiajara.
tozo toltelékek ké-
szitését, felhaszna-
lasat, a termék be-
toltését, befejezd
miiveleteit a krea-
tiv diszités alap-
jait.
Az elézetesen be-
Konyh?technologlg} Ismeri a konyha- Az étel Jelleg?- gyakorqlt .k(.)ny'fyla-
alapmiiveleteket (sii- L nek megfeleld technologiai miive-

18. e technologiai alap- P " g

tés, f6z¢és, parolas, pi- . izesitésre, flisze- leteket dnalldan el-
i N miiveleteket . N . . .
ritas, grillezés) végez. rezésre torekszik. | végzi a megismert
ételek esetében.
Ugyel a nyers-

Etelek elkészitéséhez Az ételkészités so- gzy:ggk slzzaeliito

hasznalatos fiiszereket, | ran hasznalt fiisze- Y g L Ellen6rzi hasznalat
I . . o . szerl kezelésére ,, . .
izesitéket felismeri, rek, izesitok tulaj- s, . el6tt a fliszerek fris-

19. tarolasara, a mi-

aranyosan hasznalja,
megkiilonbozteti azo-
kat.

donsagaival, iz
jellemzdivel tisz-
taban van.

néségiik megdr-
zésére. Kizardlag
megfelelé mind-
ségii fliszereket

sességét és szava-
tossagi idejiiket.
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hasznal.

20.

Ismeri az alap-
anyagok megfe-
lel6 el6készitését,
az ételek elkészi-
téséhez tartozo
teljeskorii munka-
folyamatokat.

Konyhatechnoldgiai
miiveleteket (eloké-
szit6, elkészitd, kiegé-
szit6, befejezd) végez.

Kiilonféle kony-
hatechnol6giai
eljarasokkal éte-
leket készit, tala-
lasig igény sze-
rint melegen
tartja vagy hiti
az ételt. Az étke-
z¢€s tipusanak,
jellegének meg-
felel6en talal és
diszit, betartja a
munka- és bal-
esetvédelmi,
HACCP, kornye-
zetvédelmi, vala-
mint mas hato-
sagi elbirasokat.
Tisztan tartja a
munkahelyét, gé-
peket, berendezé-
seket és kéziszer-

Munkajat id6 és
miiveleti sorrend
szerint pontosan at-
tekinti, logikusan
megtervezi, €s elo-
késziti a sziikséges
alapanyagokat és
eszkozoket, torek-
szik az alapanyagok
gazdasagos felhasz-
nalasara. Munkajat
gyakorlati szem-
pontbdl logikus sor-
rendben, gyorsan,
id6re, hatarozottan,
6nalldan csak a
sziikséges eszk6z0o-
ket hasznalva, tisz-
tan elvégzi.

szamokat.
6. Az agazati alapoktatas idétartama
1. | Tantermi/elméleti foglalkozasok: 180 ora 31,25%
2. | Tanmihelyi foglalkozas: 396 ora 68,75 %
3. | A foglalkozasok Gsszes Oraszama: 576 ora 100%
7. Tanulasi teriiletek
Tanmiihelyben/ Tantermi/elmé- A tanulasi terii-
A tanulasi teriilet kabinetben . . let foglalkozasai-
, . leti foglalkoza- - .
megnevezeése lebonyolitott fog- . nak osszes Ora-
. p sok (ora) .
lalkozasok (6ra) szama
1. | Munkavallaléi ismeretek 0 18 18
2. Turlrzmus-vendeglatas ala- 396 162 558
pozas
1'& ta’nulas1 teriiletek oOsszes 396 180 576
oraszama:
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1. AGAZATI ALAPOKTATAS TANTARGY
A tanulasi teriletetek részletes szakmai tartalma

1. MUNKAVALLALOI ISMERETEK (tanulasi teriilet)

A tanuldsi teriilet tartalmi ésszefoglaléja

A Munkavallaléi ismeretek tanulési teriilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuléi
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az ehhez
a jogviszonyhoz kapcsolddo jogait és kotelezettségeit. A tanuldo megismeri a munkavallalashoz,
a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi
tevékenysége soran alkalmazni tud.

A tanulasi teriilethez tartozé témakorok - oraszammal

Munkavallaléi ismeretek
(Heti 0,5 ora — évi: 18 ora)

Tanitasanak f6 célja

A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-

lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

Az oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specialis elvarasok: —

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak:—

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

nyolitani.

Az oktatisa soran fejlesztendé kompetencidk

Altalanos és
Készségek, Onallésag és | Elvartvisel- | szakmahoz
Ssz. képességek Ismeretek felel6sség kedésmédok, | kot6dé digi-
mértéke attitlidok talis kompe-
tencidk
Ismeri sajat Onismerete
1 MleOgal._, .szernélyisé’ge Teljesen 6nal- al".lp j én,l t 6Arek’-
. | mazza sajat jellemvona- 16an szik céljai rea-
karriercéljait. | sait, annak po- lis megfogal-
zitivumait. mazasara.
Ismeri a mun- Megjelenésé-
Szakképzési kaszerz6dés Instrukcio ben igényes,
2. | munkavi- tartalmi és for- | alapjan rész- | viselkedésé-
szonyt létesit. | mai kovetel- ben 6nalldan | ben visszafo-
ményeit gott. Elkotele-
zett a szaba- Internetes al-
3 Felismeri, Ismeri a for- Teljesen 6nal- | lyos foglal- laskeresési
" | megnevezi és | malis és infor- | l6an koztatas mel- | portalokon in-
lett. Torekszik | formaciokat
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leirja az allas-

malis allaske-

a sajat munka-

keres, rend-

keresés mod- | resési techni- bérét érintd szerez
szereit kéakat valtozasok
nyomon kdve-
tésére
Témakorok

Alldskeresés (5 6ra)

Karrierlehet6ségek feltérképezése: 6nismeret, realis célkitiizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tAmogatasok (0sztondijak rendszere) isme-
rete.

Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeres oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati halozat fontossaga.

Munkajogi alapismeretek (5 éra)

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, kozal-
kalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony.

A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége.

Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tivmunka, bedolgoz6i munka-
viszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszertiisitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka).

Specialis jogviszonyok: dnfoglalkoztatés, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, 6n-
kéntes munka.

Munkaviszony létesitése (5 ora)

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai.

A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A munkaszerz6dés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaido.

A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei.

A munkaszerz6dés modositasa.

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése.

Munkaid6 és pihen6ido.

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum).

Munkanélkiiliség (3 ora)

Nemzeti Foglalkoztatisi Szolgalat (NFSZ). Allaskeresként torténd nyilvantartasba vétel. Az
allaskeresési ellatasok fajtai.

Allaskeresék szaméra nyajtand6 timogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok).

Szolgaltatasok allaskeresdknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas).

Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES).

2. Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii (tanulasi

teriilet)

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaléja
Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartozé szakmak (szakécs, cukrasz, pincér —
vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
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A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil melyik szakirdnyon, milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

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

A tanulasi teriilethez tartozé témakorok - oraszammal
A munka vilaga
(Heti 0,5 ora — évi 18 ora)

Tanitdasanak f6 célja

Tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenck a tanuldszerz6dés megkotéséhez, a mun-
kavallalashoz, a munkaviszony létesités¢hez sziikséges alapismeretekkel, legyenek tisztaban a
vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavégzés sajatossa-
gaival.

Keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, ligyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel és kom-
munikacio szabalyait, a munkatarsakkal tortén6 egyiittmiikddés alapjait.

Tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokaba jussa-
nak, amelyeket a hétkoznapi életben is hasznositani tudnak.

Az oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis elvara-
sok: ---

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak:
Kommunikacio, Magyar nyelv és irodalom, Torténelem, Tarsadalomismeret

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

Az oktatisa soran fejlesztendé kompetenciak

P - Altalanos és
L . Onallosag és Elvart visel- . .
Készségek, ké- . . szakmahoz ko-
Ssz. > Ismeretek felelosség kedésmodok, 1 de e
pességek -y - t6d6 digitalis
mértéke attitiidok . s
kompetenciak
. . Hatékonyan
Torekszik a oxoty
tudja allaske-
pontos . )
munkavé reséshez és
. & munkaszerz6-
ZE8re, U™ - ges- mintak
., A tanuldszer- kahelyi kor- iy
Megnevezi és 1 a . felkutatasahoz
b . z0dés és a nyezetének 1
leirja a tanulo- . hasznélni az
P munkaszerz6- s rendben tar- | .
1. | szerzddés ésa . . Iranyitassal i internetes
A dés formai és tasara. .
munkaszerz6- P bongészoket
. . tar- talmi ko- o iT1n A
dés tartalmat. P - és allaskeres6
vetelményei Munkaja . ,
L portéalokat, és
soran infor- o
(. ezek segitsé-
macidcse- ] -
o gével képes
rére €s ro s
. szakmajanak,
munkatarsa- ; s
vegzettsege-
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Szoban az el-
varasoknak
megfeleléen
kommunikal.

Alapvetd
nyelvi, szébeli
kommunika-
cios elvarasok
és normak

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldan

Megnevezi és
leirja a ven-
déglatas mun-

A vendéglatas

kavalla101\{al szakmai, vi- Instrll{kcu')
szemben ta- . . alapjan rész-
selkedésbeli 12
masztott szak- - .. | ben onalléan
S kdvetelményei
mai kovetel-
ményeit és el-
varasait.
Tudja a mun-
Betartja a kakornyezetér

munkabizton-
sagi szabalyo-
kat.

e vonatkozo
munkabizton-
sagi szabalyo-
kat.

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldan

Ismeri a higié-

ival egyiitt-
mitkodésre
kész, hozza-
allasaban
igyekvo.

Udvarias és
elézékeny.

Torekszik a
munka- vé-
delmi el6-
irdsok ma-
radéktalan
betartasara.

nek,képessé-
geinek megfe-
leld allashir-
detéseket Ki-
valasztani.

Betartja a hi- - .
.e,ta. tJ.a,a . niai és a kor- Instrukcio
giéniai és kor- . . o
. . | nyezetvédelmi | alapjan rész-
nyezetvédelmi % . o112
, kovetelmé- ben 6nalléan
szabalyokat.
nyeket.
Témakorei

Alapveto szakmai elvardsok (6 ora)
Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkolcsi elvarasok

Kommunikdcio és vendégkapcsolatok (6 ora)

Alapvet6 szakmai kommunikacios elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések hasz-
nalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikacio irasban, telefonon és di-
gitalis eszk6zok felhasznalasaval
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Munkabiztonsag és egészségvédelem (6 ora)

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tiizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa, ismerete; te-
enddk rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynytjtasi alapismeretek a
gyakorlatban

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek
(Heti 15 6ra — évi 540 o6ra)

Tanitdasanak f6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozé képzés tobbi tanulasi teriiletével dssz-
hangban a tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket —
tovabbi tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

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

Tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartozé szakmakban (cukrasz,
szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt, altalanos,
alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Az oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas €s turizmus teriiletén
alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatasban
¢és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazasi szoftverek mitkodésé-
nek alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszkdzok hasznalatat, legyenek tisztaban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi
¢és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-, értéke-
sitési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.

Az oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vonatkozo specialis elvara-
sok:

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: -

A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.) kell le-
bonyolitani.
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Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallésag és fe-

Altalanos és szak-

Készségek, ké- «. . = . |Elvart viselkedés-| ", PR
Ssz. segex, Ismeretek lelésség mér- vart VISe X6 mahoz kétédé digi-
pességek . modok, attitiidok| .. Iy
téke talis kompetenciak
Megnevezi és
leirja a vendég-
térben és a ter- | A vendégtér, a
meldknél alkal- | szerviztér és a .
. o .. |Instrukcio alap- . i
mazott gépek [termel6k gépei- |., . Online katalogust
1|, A . jén részben on- .
és berendezé-  |nek és berende- |7, hasznal.
,, o . alléan
sek alap- veté |zéseinek isme-
funkcioit és rete
miikodtetési
madjait.
Kivalasztja a
feladat megol-
asara alkal- s
dasdra a - A vendégtér, a
mas eszkozoket e .
s szerviztér és a |Instrukcio alap-
a vendégtér, a ,, o .
2. Y termel6k egy- |jan részben On-
szerviztér €s a ” RO T
termelSk egy- szerl eszkozei- | élléan Empatia, odafi-
) 8Y" I nek ismerete patia, (
szerll eszkozei gyelés masokra.
koziil és hasz- Konfliktuskezelés
nalja azokat. Kooperativitas
A vendégteret | Az éttermi Tolerancia
felteriti egy- alapterités for- . Onallosa
Tt cgy Pt Instrukcei6 alap- Ol}allosag .
szerl teritéssel, |mai és a szer- |., .. Céltudatossag
3. |, . . .., |janrészben 6n- Py
és a szervizte- | viztér el6készi- Alloan Kudarctiirés
ret felkésziti az | tésének miive- A szakma irott és
lizemeltetésre. | letei iratlan szabalyai-
Vendéget fo- nak a tiszteletben
gad és aven- | Vendégfogadas tartasa
dég asztalanal |Egyszert, a Instrukcio alap-
4. |jatékos forma- |vendég elott jén részben on-
ban egyszerii  |végezhetd mii- |alldan
ételt és italt ké- | velet
szit.
Megismeri, fel-
ismeri, megne- aritott ¢ .
erl, meg Sz.arl Om S |Instrukcio alap-
vezi és leirja az | friss fliszernd- |, ..
5. " , ., |janrészben 0n-
alapfiiszereket |vények, izesi- |7,
. p alldan
és az tok
alapizeket.
Megismeri,
megn ié L
f?g evezies i Instrukcio alap-
leirja az alap- | Etelkészitési o .
6. " . jén részben 6n-
vetd konyha-  |alapmiiveletek |7,
. alléan
technologiai
miveleteket,
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eljarasokat.

Felhasznalas
el6tt ellendrzi a
nyersanyagok
tarolasat és mi-
noségét.

A nyersanya-
gokat a recep-

Cukraszati
nyersanyagok
tarolasa Min6-
ségre vonat-
koz6 kovetel-
mények. Mé-
rési miiveletek.
Tomeg, lrtarta-

Instrukcié alap-
jan részben on-
alléan

tiranak meg-  |lom, mérték-

feleléen kiméri. | egységek atval-
tasa. Tarazas
Anyagok és

Cukraszati
alapmiivelete-
ket (el6készitd,
tésztakészito,
tésztafeldol-
g0z0, siitd, tol-
telékkészitd,
befejezd) vé-
gez.

eszkozok el6-
készité miive-
letei
Egyszeriibb
cukraszati tész-
tak készitése,
feldolgozasa,
siitése (gyurt
omlos, kevert
omlos, forra-
zott tészta, fel-
vert tészta).

A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, be-
toltése, diszi-
tése

Instrukcio alap-
jan részben 6n-
alléan

Bemutatja Ma-
gyarorszag tu-
risztikailag
meghatarozo
természeti
adottsagait és
egy valasztott
turisztikai ré-
giot, valamint
Magyarorszag
turisztikai fej-
lesztési tervét.

Természeti
adottsagok: az
orszag fekvése,
domborzati vi-
szonyok, viz-
rajz, gyogy- €s
termalvizek,
nemzeti par-
kok, arborétu-
mok, barlan-
gok, Nemzeti
Turizmusfej-
lesztési Straté-
gia 2030 — Ma-

Instrukcio alap-
jéan részben on-
alléan

Prezentacios prog-
ram hasznalata
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gyarorszag ki-
emelten tamo-
gatott fejlesz-
tési teriiletei

Bemutatja az
adott szallas-
hely szolgalta-
tasait, elvégzi a
vendégérkezte-
téssel kapcsola-

Szallashelyek
kinalata az ott-
tartozkodas
alatt. Szallashe-
lyek szolgalta-
tasai. Szolgal-
tatasok csopor-
tositasa. Ven-
dégbejelentkez
éssel kapcsola-

Instrukcio alap-

10. |tos tevékenysé- |tos teenddk. jan részben 6n-
geket, és infor- | Cardex, kulcs- |alloan
malja a vendé- |kartya. Szallo-
geket a szallas- | dabemutatas.
helyen talal- Szallashelyek
haté vendég- |ellatasi tevé-
lato tizletekrdl. |kenysége és az
azokhoz kap-
cs0l6do helyi-
ségek és mun-
kakorok.
A vendéglatas- | Informatikai
hoz kapcsolddo | alap- ismere- Az irodatechni- Irodai alapszoftvere-
tablazatokat és |tek, szoveg- Teljesen 6nal- | Kai és infokom- ket (tablazatkezeld,
11.|szdveges doku- |szerkeszto és l6an munikacios esz- szovegszerkesztd)
mentumokat | tablazatkezel$ K70k delte- készségszinten hasz-
készit és modo- | szoftverek is- ozoket FENCelte~ |,
sit. merete tesszertlen, a va-
Szamlazasi gyonvédelmi,
készletezés; murylk,avedelml ..
Alapvetd mii- |alapfogalmak, elvarasolinak Az lizletben alkal-
veleteket végez | miiveletek is- me_gfeleloe’n ,ke- mazott szakmal "
12.|a szamlazas és |merete Iranyitassal Ze“'. hasznaljwa. .s.zoﬂve.rek'ala}pyeto
készletmozgas |Az iizletben Az internetr6l | dsszefliggései Is-
témakorében.  |hasznalt szami- ossze}g}.n:ljtott in-— | meri, a szoftverelfet
togépes progra- forma?lf)k fel-' alapszinten kezeli.
mok ismerete hasznglasa soran
— betartja az adat- - —
Informéaciot . . Az internetes bongé-
B védelemre és a PR
gyljt és rend- Instrukcio alap- |szerzdi jogokra szOket és kozossegi
13, Szerez aven- lntemethasznd- ;e oen on- | vonatkozs elsira- | Odalakat hatcko-
"| déglatashoz és |lat 116 sokat nyan tudja informa-
a turisztikdhoz prioan ' ciogyiijtésre
kapcsoloddan. haszndlni.
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Témakorok

A cukraszati termelés alapjai (126 ora)
A cukrasziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kdrnyezetvédelmi kovetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii
elnevezései
A cukraszati termelés eszkdzei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:

— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése

— Egyszeriien el6allithato cukraszati tésztak (gyurt omlds, kevert omlos, forrazott és felvert
tészta) készitése, tésztalazitd miiveletek, tésztafeldolgozas

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

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

— Siités: a siit6 beallitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal- eset-
mentes mozgatésa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teendok

— Befejezé miiveletek: az elkészitett termékek egyszerti diszitése, talalasa, formazott di-
szek készitése, bemutatasa

Az ételkészités alapjai (126 ora)

Baleset- és tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok

A szakacs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcsola-
tok)

Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékado szakemberei)

[z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz&jiik)
Alapvet6 konyhatechnoldgiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen
nyelvil elnevezései

A vendégtéri értékesités alapjai (126 ora)

Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozo szabalyok Higiéniai eldirasok
Egyszerl, vendéggel érintkez6 és egyéb munkaeszk6zok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen nyelvii elnevezései Az
egyszerl alapterités formai

A vendég- és szervizterek eldkészitésének alapmiiveletei

A szakma iranti érdekl6dés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat oldanak meg és a tan-
anyag késébbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszer(isitett formaban: alkoholmentes koktélo-
kat kevernek és egyszer(, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai (162 ora)
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti Turizmusfej-
lesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai termé-
kek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt teriile-
tekrdl, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai turizmus = Tokaj-hegyaljai borvi-
dék
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— Debrecen, Hajdlszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-to

— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanuld altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen vald tajékozo-
dasa javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran bemu-
tatasra keriilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsajatitasa lehe-
toséget ad arra, hogy a tanuld a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szallashelyek mii-
kodésével.
A turizmushoz kapcsolddo fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton

— Sopron-Fertd térség

— Tokaj, Felso-Tisza és Nyirség térség

— Dunakanyar térség

— Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-to térség

A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
— Budapest
— Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatasturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakérei a vendégeikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei €s az azokhoz kapcso-
16d6 munkakdorok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakorok

Digitalis eszkdzok a vendéglatasban

A digitalis eszkdzok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas, ren-
delésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)

A POS-terminal hasznalatanak alapjai

Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

Digitalis tananyagtartalmak alkalmazésa

Digitalis tananyagok és kapcsolddo informaciok keresése magyar és nemzetkdzi weboldala-
kon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik

Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informaciokat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszk6zok a turizmusban

A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg- is-
merése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkdzei, technologiai

Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A szallodai gazdal-
kodas informatikai alapjai
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Az oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- . A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
. modszer - . .
szam egyéni paros csoport osztaly
1. | magyardzat X
2. | megbeszélés X X
3. | projektmédszer X
4. |vita X

Az értékelésének modjai

Az oktatasa soran alkalmazott telje-
sitményértékelés (formativ értéke-
1¢s):

Portf6lio, munkanapld, projektfeladatok, megbeszé-
1ések, tarsak értékelése

Minésit6, 6sszegzo és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§
(3) bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
moédja:

Szakmai program alapjan

II1. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

A képzés kezdetekor hatalyos Képzési és Kimeneti Kovetelmény alapjan.
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SZAKKEPZO ISKOLAI KEPZES

SZAKIRANYU OKTATAS KEPZESI
PROGRAMJAI

4 1013 23 04
Pincér — vendégtéri szakember

A szakiranyu oktatas idotartama: 2 év

Hatalyos: 2024. szeptember 1-tél (jogszabaly alapjan modositott verzid)
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OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai

1. | Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember
3. | A szakma azonosité szima: 410132304
4. | A szakma szakmairanyai: -
5 A szakma Eurépai Képesitési Keret- 4
' | rendszer szerinti szintje:
6 A szakma Magyar Képesitési Keret- 4
' | rendszer szerinti szintje:
7. | Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
8. | Kapcsolodo részszakmak megnevezése: | Pincérsegéd
9. ggr%';).erggo szakmai gyakorlat idétar- Szakképzd iskolai oktatasban: 175 éra
Kivalé kommunikacios készség, jo problé-
mamegoldo képesség, alloképesség, nagy
10. | Kompetenciaelvaras: terhelhetdség, jo stressztiird képesség, em-
patia, szervezOkészség, egyiittmikddod keé-
pesség.

2. A szakképzésbe torténé belépés feltételei
Az intézmény Szakmai Programjaban leirtak alapjan.

3. A szakma keretében ellathaté legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A pincér-vendégtéri szakember a kiilonb6z6 vendéglato tevékenységet folyatd gazdalkodo szerve-
zetek haldzati egységeiben értékesitési €s szolgaltatasi feladatokat lat el. A vendégek altal igényelt,
illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsolodo szolgaltatasokat a téle elvarhatd legma-
gasabb szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszeri felszolgalas el6irasa szerint. Fo-
gadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgdl fel. Atveszi a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet,
készpénzt, illetve készpénzt helyettesitd eszkdzoket kezel. Elszamol a napi bevétellel. Barista, bar-
tender és alapfokl sommelier tevékenységet végez. Rendezvények helyszinét elékésziti, részt vesz
a kiilonbo6zo jellegli rendezvények lebonyolitasaban. Munkateriilete allandd, rendezvények esetén
valtozo teriileten dolgozik. Ismeri a hazai és nemzetkdzi étel- és italkindlatot, tisztaban van a
vendéglatoipari trendekkel, az ételkészitési technologiakkal. Folyamatosan képzi magat, hogy nap-
rakész ismeretei legyenek a gasztrondmia teriiletén

4. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Pincér-vendégtéri szakember 5132 Pincér
Pincérsegéd 5133 Pultos

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk

Eszpresszo kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkozok poharak

Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithato, valamint természetben lebomlé eszk6zok
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Szamitogép nyomtatoval

Valasztékkoz16 eszkozok (étlap, itallap, meniikartya stb.)
Diszteritéshez sziikséges eszkdzok
Kavekiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges Barista eszk6zok
Ev6eszkozok és talaldeszk6zok
Kevertital készitéshez sziikséges eszk6zok (shaker, keverépohar, el6irt poharak, bareszko-

70k, kiegészitok)

Kiilonleges éttermi eszkdzok
Eszk6zok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (Talak, talfeddk, tal

melegentartd)
Téanyér-melegentarto

Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkdzok
Elektronikus rendelésfelvevo rendszer
Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

6. A szakiranyu oktatas szakmai kivetelményei

Sor- Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedés- | Onallosag és felels-
szam g P g modok, attitiidok ség mértéke
Szakszeriien ke- Onalléan megitéli
Elvégzi az lizemelte- . ) zeli a pulti és ét- a gépek, eszkdzok
] Ismeri a vendég- . L AT . B
téssel kapcsolatos teen- e, termi gépeket. mitkodoképességét,
. . . lato-ipari gépek . o r s
1. doket, belizemeli és 1ox Precizen, szak- hasznalhat6sagat,

. C trig e hasznalatat, keze- . . .
kezeli a vendéglato tiz- lését szer(ien, ponto- sziikség esetén kar-
let gépeit. ) san végzi a napi bantartja vagy kar-

feladatat. bantartatja azokat.
Onalldan és a szak-
Elokésziti a vendégteret | Ismeri az éttermi mat sza?al}fok ﬁg,ye-
. . . PP lembevételével ké-
a vendég fogadasara, ki- | el6készité mivele- A .
2. e 22 Iy pes az étterem €s a
alakitja a "mise en teket, a terités sza- o W
lace"-t balyait teritéshez sziikséges
place™-t. ' eszkozok elkészité-
sére.
X . R Preciz munkat vé-
Részt vesz az aru szak- Ismeri az aruatvétel . B, B
. e . L, gez az aruk keze- | Ondlldan képes az
szeril mennyiségi és mi- | és a raktarozas sza- . R 7
wog NG . Iésében, doku- aruatvétel lebonyoli-
noéségi, valamint érték balyait, dokumentu- 1s s .. , ,
N . : . mentalasaban, t6- | tasara, a raktarak
3. szerinti atvételében, ta- mait, szoftvereit, . ., .
o . o o i rekszik, hogy nap- | rendjének betarta-
rolasaban és az arukész- | megérti a szamla, L. i I
P . JA rakész ismeretek- | sara, a dokumentaciod
let elGiras szerinti doku- | szallitolevél, ada- . .
I . kel rendelkezzen | vezetésére.
mentalasaban. tait. i B
az arukészletrol.
Kiallitja az értékesités- Ismeri a bizonylato- . Onalléan képes a bi-
ax . . Pontosan és szak- .
hez kapcsolodd megfe- | 14s, a bizonylatok 3 . zonylatokat kezelni,
1 h ot . szertien kezeli a . N
lel6 bizonylatokat és a kitoltésének szaba- bizonvlatokat rendszerezni. Az liz-
4. | vételezési dokumentu- lyait, a bizonylatok y ) letben hasznalt szoft-

mokat, hagyomanyos és
elektronikus formaban
is.

tartalmi kovetelmé-
nyeit, ismeri az érté-
kesités szoftvereit.

Szem el6tt tartja a
bizonylatok keze-
1ésének szabalyait.

vereket betanitas
utan napi munkaja-
ban hasznalja.
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Fogadja a vendégeket,
helyre kiséri, leiilteti az
etikett-protokoll szaba-
lyoknak megfelel6en.

Ismeri a vendégfo-
gadas, az iltetés
szakmai szabalyait.

A vendégeket ud-
variasan fogadja,
el6zékenyen visel-
kedik veliik.

A vendeéglato iizletbe
érkezd vendégeket
6nalléan fogadja,
felméri a vendégek
igényeit.

Rendelést vesz fel a ven-
dégektol.

Ismeri a rendelésfel-
vétel szabalyait, al-
kalmazoi szinten is-
mer éttermi szoft-
vert, amivel a ren-
delést rogziti.

Torekszik a rende-
1és pontos feljegy-
zésére, reagal a
felmeriil6 kérdé-
sekre. Szem elGtt
tartja a vendégek
igényeit.

Onalléan képes ke-
zelni, rendszerezni a
rendeléseket, el-
donti, hogy az iizlet
dolgozoi tudjak-e
teljesiteni a vendé-
gek egyedi igényeit.

Ismerteti a valasztékot,
ételeket ajanl az allergé-
nek és az egészséges
taplalkozas figyelembe-
vételével. Italokat ajanl,
azokat parositja a ven-
dég altal megrendelt éte-
lekhez.

Ismeri az tizlet va-
lasztékat, az ételek
készitésének mod-
jat, a benniik talal-
hat¢ allergéneket.
Ismeri az italajanlas
szempontjait és az
italok Osszetételét.
Ismeri az egészsé-
ges taplalkozas 6sz-
szetevoit, szempont-
jait.

Szakszeriien ajanl,
reagal a vendég
altal felmeriilé
kérdésekre, szem
el6tt tartja a ven-
dégek fogyasztasi
igényeit.

Onalléan képes a
vendégek igényei
szerint ételt, italt
ajanlani az tlizlet sa-
jatossagainak figye-
lembe vételével.

Felszolgalast végez a
kiilonboz6 felszolgalasi
modok ¢és az egység igé-
nyeinek figyelembevéte-
1ével.

Elokésziti a felszolgalas-
hoz sziikséges eszkdzo-
ket, elkésziti az italokat,
majd szakszeriien Kiviszi
az ételeket és italokat a
vendégek asztaldhoz.

Ismeri a felszolga-
lasi modokat, az
étel- és italkészitési
és felszolgalasi sza-
balyokat.

Szem el6tt tarja a
vendégek igé-
nyeit, precizen
végzi munkajat,
torekszik a vendé-
gek felmeriil6 igé-
nyeinek kielégité-
sére, kérdéseikre
szakszer(lien és ud-
variasan valaszol.

Onalléan képes al-
kalmazni a felszol-
galas szabalyait,
munkdjat tisztan és
gyorsan végzi, az
esetlegesen felme-
riild sajat hibait
gyorsan korrigalja.

Italokat ajanl (alkoholos
¢és alkoholmenetes) a
vendég altal valasztott
ételekhez. Munkaja so-
ran a hazai igényeknek
megfelelden, kiillonbozo
italokat készit a barista,
a bartender, a sommelier
tapasztalatai alapjan.
Etelt készit a vendég
asztalanal és felszolgalja
azt.

Ismeri a vendégla-
tasban értékesitett
kavékiilonlegessé-
geket, a likéroket,
parlatokat, a kokté-
lok elkészitéséhez
sziikséges egyéb
alapanyagokat.
Ismeri a magyaror-
szagi borvidékeket,
a borok készitését
és felszolgalasuk
szabalyait. Ismeri a
hazai és nemzetkdzi
alkoholmentes ¢és al-
koholtartalmu italo-

Munkéjaban to-
rekszik a kreativi-
tasra, az igényes,
tiszta, gyors preciz
munkara, reagal a
felmertil6 kérdé-
sekre. Uj italkészi-
tési és ételkészi-
tési eljarasok elsa-
jatitasara torek-
szik, figyelemmel
kiséri az 0j trende-
ket.

Onalléan képes az
italokat és a vendég
el6tt késziilo ételeket
elkésziteni és fel-
szolgalni.
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kat, azok szerviro-
zasara vonatkozo
eléirasokat és ajan-
lasokat. Ismeri a
vendég elotti ételké-
szités szabalyait.

10.

A vendégekkel magyar
és legalabb egy idegen
nyelven kommunikal,
folyamatosan figyelem-
mel kiséri a vendégek
igényeit.

Ismeri a vendégtéri
protokoll szabalyait,
legjobb tudasa sze-
rint igyekszik meg-
felelni a vendégek
elvarasainak. Ismeri
a szobeli és irasbeli
kommunikécio ra
vonatkoz6 el6ira-
sait, legalabb egy
idegen nyelven a
szakmai szokincset.

Udvariasan reagal
a felmertil6 kérdé-
sekre, szaksze-
rlien, szabalyko-
vetden, tisztelettu-
ddéan kommunikal
szoban ¢€s irasban
magyar ¢és leg-
alabb egy idegen
nyelven.

Betartja a protokoll
szabalyait, 6nalldéan
kommunikal magyar
¢és legalabb egy ide-
gen nyelven. Inst-
rukci6 alapjan hiva-
talos levelet fogal-
maz és formaz ha-
gyomanyos ¢és elekt-
ronikus formaban a
tartalmi és formai
szabalyok alapjan.

11.

Igény- és elégedettség-
mérést végez, megkér-
dezi a vendégeket a
nyujtott szolgaltatasok-
6l alkotott véleményiik-
rél, a felmeriild igénye-
ikrél.

Ismeri a marketing
alapjait, atfogo is-
meretekkel rendel-
kezik az igény- és
elégedettségi felmé-
réshez sziikséges
kérdoivek osszealli-
tasahoz.

Munkajaban a
marketing tevé-
kenységet, a napi
miitkodés folya-
man szem el6tt
tartja, munkajat
ugy végzi, hogy a
kialakitott tizleti
arculathoz igazod-
jon.

Onalléan méri fel a
vendégek igényeit és
allapitja meg elége-
dettségének mérté-
két, az tizletvezeto
iranyitasaval kérdo-
iveket készit.

12.

Rendet tart iizemelés
kdzben, munkakornye-
zetében betartja a kor-
nyezetvédelmi elbiraso-
kat.

Ismeri a munkakor-
nyezetét és a ra vo-
natkozo6 kornyezet-
védelmi szabalyza-
tokat.

Hajlandé a rend
kialakitasara és
megorzésére,
szem el6tt tartja a
higiéniai és egyéb
szabalyokat.

Munkatarsaival fo-
lyamatosan egyiitt-
miikodik a kornyeze-
tilk megovasa érde-
kében. Betartja a
kornyezetvédelemre
vonatkoz6 eldirdso-
kat, az lizletvezetd
utasitasait.

13.

Megszervezi és lebonyo-
litja a kiilonboz6 rendez-
vényeket a megrendeld
igényei alapjan.

Ismeri a rendez-
vényszervezés alap-
jait, a beszallitokkal
vald kapcsolattartas
protokolljat.

Munkéja soran to-
rekszik a tokéletes
kivitelezésre, rugal-
masan ¢és legjobb tu-
dasa szerint kezeli a
felmeriil6 problémas
szituaciokat.

A rendezvények
ajanlatanak
Osszeallitasakor és
lebonyolitasakor
szem el6tt tartja a
kornyezetvédelmi
szempontokat az

alapanyagok és a

Kollégaival szoros
egyiittmiikodésben
tervezi meg és bo-
nyolitja le a rendez-
vényeket. A ra bizott
feladatokat teljes fe-
leldsséggel végzi el
a rendezvény sike-
ressége céljabol.
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meniisor kialakita
sakor, a kiszallitas
kor, a megrendezés
modjanak kivalasz-
tasakor, és a hulla-
dék kezelésekor egy-
arant.

Iranyitja a beosztott
munkatarsait, megter-

Ismeri a beosztasa-
val jaréo munkakori
feladatokat, a vallal-

Torekszik az igé-
nyes munkavég-
zésre, munkatarsa-
itol is maximalis
precizitast var el.

Onalléan irdnyitja
munkatarsai tevé-
kenységét, azt rend-
szeresen ellendrzi, a

- 1 e 1n Munkakori felada- | bels6 szabalyzatokat
vezi a munka-folyama- | kozasnal miikodé . . . S :
. . . . tait legjobb tudasa | betartja €s betartatja.
14. | tokat a megfeleld mun- | hierarchiat, az ala- - o .y .
s . f o1 2 - szerint teljes ko- Sziikség esetén
kavégzés érdekében, az | és folérendeltségi N L .
.. . 8 . riien ellatja. A po- | gyors dontéseket
iizlet napi feladatainak viszonyokat, fele- o . .
rorer . PP zitiv munkahelyi hoz. Egyes problé-
megvalositasa soran. 16sségkdroket és ha- . 8
P hangulat megte- mas esetekben a val-
taskoroket. o 2
remtésére és meg- | lalat vezetésével
Orzésére nagy egyeztet.
hangsulyt fektet.
Alkalmazdi szinten
hasznal éttermi " . Onalléan képes
. . Szem el6tt tartja a i Liitiren
o C s szoftvert, ismeri a . o szamlat kiallitani,
Kiallitja a szamlat, ke- P pénzkezelési sza- . .
S . fizetési modokat, a . , kezeli az éttermi
zeli a pénztargépet, ét- , . balyokat, a szam- P
- . .| szamla formai és . . szoftvert. Onalldan
termi szoftvert, fizetteti . . 1t precizen, szak- 1 L
15. ; .. | tartalmi elemeit, az 3 o hasznalja a készpénz
a vendéget, gondoskodik | , o szeriien késziti el f in e
A s érvényben 1évo - . kimél§ fizetési mo-
a kiallitott szamlak ikta- | ; . . a bizonylatolas e
1 P AFA szabalyozast, P dokat. Kézosen kol-
tasarol és megbrzésérol. . . szabalyainak be- g N
a bizonylatolasra tartaséval 1égaival egyiittm{i-
vonatkoz6 szaba- ’ kodve fizettet.
lyokat.
Onallan képes az
elszamolas elvégzé-
. Torekszik az ided- | S, 2 késeleteket a
Ismeri a készletek lis készletallo- belsd szabalyzatban
Elszdmol a tevékenysé- | kezelésének szaba- ] , foglaltaknak megfe-
o1 A P - many fenntarta- "
gével Osszefliggd kész- | lyait, ismeri az el- . lel6en rendszeresen
16. sara, pontos, pre-

lettel, a miiszak végén a
bevétellel.

szamolasra vonat-
koz6 belsé elbiraso-
kat.

ciz elszamolast
vezet a készletval-
tozasokrol.

ellendrzi, potolja, se-
lejtezi, rendszerezi.
A készletezésben a
ra vonatkozd szaba-
lyokat betartja, il-
letve betartatja.
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Napi munkatevékenysé-
gét munkavédelmi, bal-
esetvédelmi, tliz és kor-

Ismeri a munkavé-
delmi, balesetvé-
delmi, tiiz és kor-
nyezetvédelmi eld-

Szakszeriien, az
eléirasoknak meg-
felelden végzi
munkajat. Elkote-
lezett a sajat, a

A munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz
és kornyezetvédelmi

17. édelmi el6irasok, | |, 7 .
zzzze;;/;djertlgéele(igﬁz(z)er’ irasokat, rendelke- munkatarsi és a eléirasokat betartja,
biztonsépi szabalvok zik alapvet6 élelmi- | vendégek testi ép- | azokat betartatja, el-
alapidn fé i Y szerbiztonsagi isme- | ségének és egész- | lendrzi.

Pl gzt retekkel. ségének megbrzé-
sére.
Ismeri a leltarozasra Preciz munkét vé Betartja és betartatja
vonatkozo rendele- o7 az adatokat a leltarozasra vonat-
Kozremiikodik a kiilon- | teket, a leltar rend- gon’tosan Saziti kozd bels6 szabaly-
18. | boz6 részlegek leltarfel- | szerességének mér- fﬁrekszik a lge | té;- zatot. A leltarozast
vételi folyamataiban. tékét, az azokhoz hidny elkeriilé- rendszeresen végre-
kapcsolddo bizony- sérey hajtja munkatarsai-
latokat. ) val egylittmikodve.
A vendéglato tizlet gaz- | Ismeri a gazdalko- " .

L s . . . . A k, tulajdo-
dasagi érdekeit képvi- das folyamataban az | Kezdeményezi az nche)ieitr(a)in trlrln?'gziz-
selve kalkulalja az ara- iizleti szintli arkép- | 0j modszerek be- saval 6nél¥éan ol tud
kat és készletelszamolta- | zés 1ényegét, a lelta- | vezetését a gaz- szémz)lni arakat Ki-

19. | tasi szamitasokat végez. | rért valo anyagi fe- | dalkodas folyama- ’

Az ételek és italok adag-
jainak kiszamolashoz t6-
meg- és veszteségszami-

lelésséget, az tizleti
elszamolas folya-
matat, ezek kisza-

taba, nyilvantarta-
saba, ellen6rzé-
sébe.

alakitani, 6nallo
dontéseket hozni az
értékesitéssel kap-

tasokat végez. mitasanak modjait. csolatban.
7. A szakiranyu oktatas idétartama
1. | Tantermi/iskolai tanmiihelyi foglalkozésok: 534 30%
2. | Dualis képzdhely: 1141 70%
3. | A foglalkozéasok dsszes draszama: 1675 ora 100%
4. | + Egybefiiggd szakmai gyakorlat dudlis képzohelyen 1756ra | = -----

8. Tanulasi teriiletek

Iskolai tanmii- A tanulasi terii-
A tanulasi teriilet Dualis képzo- | let foglalkozasa-
. hely/tanterem R .
megnevezése (6ra) hely (6ra) inak
0sszes Oraszama
1. | Munkavallaloi idegen 62 ) 62
nyelv
2. | Vendégtéri szakember - 4405 1172,5 1613
kozépszintl képzés
1’& tam'llas1 teriiletek dsszes 502,5 11725 1675
oraszama:
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II. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterji soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacié.

A tanulasi teriilethez tartozo tantargyak, témakorok - oraszammal
Munkavallaléi idegen nyelv tantargy

(Heti 2 ora — évi: 62 ora)

Tantermi (elméleti) oktatas szama: 62 ora (8sszes oraszam 100 %-a)

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiknek megfeleléen hatékonyan
és eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikacidés célokat egy allasinterju soran.
Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenck a
munkavallalashoz kapcsoloddan egyszerli formanyomtatvanyokat kit6lteni, onéletrajzot irni
¢s motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelGen,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterjii bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerti mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak szandékaikrol,
elképzeléseikrol, jovdbeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erésségeiket, gyengeségeiket egy-
szeribb ~ mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek  megfeleld
szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikr6l és munkatapasztalatukrdl be tudjanak szamolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési iSmereteire, valamint
a fébb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaléi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd specialis el-
varasok: A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvb6l nyelvtanari végzettséggel.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegen nyelvek

Onallo- L Altalanos és szak-
L, , ., Elvart viselke- , PR
Készségek, ké- sag és fe- L, . | mahoz kotodé di-
Ssz. A Ismeretek yo s désmodok, atti- oo
pességek lelésség o gitalis kompeten-
Y tidok .,
mértéke ciak
Intern”e tes allds Ismeri az allas- Torekszik kom- | Hatékonyan tudja
keres6 oldalakon , s o s A
. b £5 keresést segitd petenciainak rea- | allaskereséshez
ey orumokat, al- . - asznalni az inter-
és egy¢éb foru " . e
mokon (jsag- R Teljesen L o w o
1. . . lashirdetéseket | . . zéasara, er0ssége- | netes bongészoket
hirdetések, szak- . Onalléan |’ . P .
.| tartalmaz6 for- inek hangsulyo- | és allaskeres6 por-
lapok, szakmai , 112 P . .
. A rasokat, allaso- zasara idegen talokat, és ezek se-
kiadvanyok stb.) kat hirdetd nyelven. Nyitott itségével képes
allashirdetéseket ' gsee P
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keres. Az allas-
kereséshez hasz-
nalja a kapcso-
lati tokéjét.

vagy allaskere-
sésben segitd
szervezeteket,
munkakozve-
titd ligynoksé-
geket.

A tartalmi és
formai kovetel-

Ismeri az on-
életrajz tipusait,

menyeknf: k azok tartalmi és TEI,J e§en
megfeleld 6n- S Onalléan
; . formai kovetel-
¢letrajzot fogal- .
menyeit.
maz.
A tartalmi és Ismeri a moti-
formai kovetel- | vacios levél tar-
ményeknek talmi és formai
megfeleld moti- | kovetelmé- .
s . . i Teljesen
vacios levelet ir, | nyeit, felépité- | ..~ 7
. : .. | 6nalldéan
melyet a megpa- | sét, valamint ti-
lyazando alla sa- | pikus szo6fordu-
jatossagaihoz latait az adott
igazit. idegen nyelven.
Kitolti és a mun-
kaadohoz eljut-
tatja a sziikséges
tatvanyo- | [ i az allas- .
nyomtatvanyo smeri az dllds Teljesen
kat és dokumen- | keresés folya- P
. . onalléan
tumokat az al- matat.
laskeresés folya-
matanak figye-
lembevételével
Ismeri az allas-
Felkésziil az al- ‘?’terJ,“ menetet,
e tisztaban van a
lasinterjura a . .
megpalydzni ki- lehetséges kér-
i désekkel. Az
vant allasnak L .
. adott szituacio | Teljesen
megfelelden, és s, .
R ., | Megvalositasa- | onalldan
céljait szem elott A
.~ | hoz megfeleld
tartva kommuni- o .
, o szokinccesel és
kal az interju so- .
cAn nyelvtani tu-
’ dassal rendel-
kezik.
Az allasinterjun, | Tisztdban van a .
14 it 11z Teljesen
az allasinterjura | legaltalanosabb | . =7~
Onalléan

érkezéskor vagy

csevegesi té-

szakmai és sze-
mélyes kompe-
tenciainak fej-
lesztésére. To-
rekszik receptiv
és produktiv
készségeit ide-
gen nyelven fej-
leszteni (olvasott
¢s hallott szovet
értése, iraskész-
ség, valamint be-
szédprodukcio).
Szakmaja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az
adott helyzetnek
megfelelni.

szakmajanak, vég-
zettségének, ké-
pességeinek meg-
felel6en allashirde-
téseket kivalasz-
tani.

Ki tud tolteni 6n-
¢életrajzsablonokat,
pl. Europass CV-
sablon, vagy sz6-
vegszerkesztd
program segitségé-
vel létre tud hozni
az adott 6néletrajz-
tipusoknak megfe-
lel6 dokumentu-
mot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni
egy Onéletrajzot,
figyelembe véve a
formai szabalyo-
kat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok ki-
toltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-mai-
lek kiildése és fo-
gadasa, csatolma-
nyok letdltése és
hozzdadasa.

A megpalyazni ki-
vant allassal kap-
csolatban képes az
internetrdl infor-
maciot szerezni.
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a kapcsolodo te-
lefonbeszélgeté-
sek soran cseve-
gést (small talk)
kezdeményez, a
tarsalgast fenn-

tartja és befejezi.

A kérdésekre
megfeleld vala-
szokat ad.

mak szokincsé-
vel, amelyek az
interju soran,
az interjut meg-
el6z6 és esetle-
gesen kovetd
telefonbeszél-
getés soran
vagy az allasin-
terjira megér-

kezéskor fel-
meriilhetnek.

A tantargy témakorei
11. évfolyam

Az dllaskeresés lépései, dllashirdetések (11 ora)

A tanuld megismeri az allaskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddo szokincset idegen
nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képess¢ valik a szakmajahoz kapcsolodd allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés kove-
telményeinek. Az  allashirdetésnek ¢és szakmdajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos urlapok helyes kitoltését.
Az allashirdetések és az tirlapok szdvegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése
torténik (olvasott szoveg értése), az trlapkitdltés soran pedig produktiv kompetenciakat fejlesz-
tiink (iraskészség).

Onéletrajz és motivacios levél (20 6ra)

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, tipikus szo-
fordulatait. Képess¢ valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényesség-
gel, 6nalléan megfogalmazni néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetelményeit.
Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori kifeje-
zéseket, valamint a szakmaja gyakorlasadhoz sziikséges kulcsfontossagt
kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
tipikus szoéfordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

,,Small talk” — altalanos tarsalgas (11 ora)

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevéket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtéri a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban
és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetépartnerek szamara, és az adott szitudcidhoz, fizikai koérnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
¢épiileten beliili  tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidd (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben vald aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Alldsinterjii (20 6ra)

A témakor végére a tanuld képes egyszerlibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval

hatékony kommunikacidt folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal
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is. Elsajatitia azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és
egyszeribb kérdéseket tud feltenni a betolteni kivant munkakorrel kapesolatosan.
A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozo, gyakran hasznalt kife-
jezéseket.

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott médszerek
Sor- , A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
., modszer P P -
szam egyeéni paros csoport osztaly
1. | magyarazat X
2. | megbeszélés X X
3. |vita X X
4. | szerepjaték X X
5. | projektmodszer X X

A tantargy értékelésének modjai

Mindsité, osszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak

médja Szakmai program alapjan

Pincér - vendégtéri szakember - kozépszintii képzés megne-
vezési tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaléja

A pincér — vendégtéri szakember képzés sordn a tanulok olyan ismeretek birtokaba keriilnek, ame-
lyek segitségével a vendégeket minden esetben az elvarasaiknak megfelelGen, a lehetd legmaga-
sabb szinvonalon szolgalhatjak ki.

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

A tanulasi teriilethez tartozo tantargyak, témakorok — éraszammal

FELSZOLGALAS I. tantargy

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanul6 ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléforduld ren-
dezvényekrol, kiilonos tekintettel az alabbiakra: elékésziiletek, eszkdz- és munkaerdigény megha-
tarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi modok, rendezvény-
logisztika, elszamoltatas, a jov6 rendezvényei. A tantargy témakorei a vendég érkezésétdl a tavo-
zasaig el6fordulo 6sszes munkafolyamatot érintik. Ismertetik a vendéglaté iizlet szakmaspecifikus,
kiilonleges eszkozeit, felszereléseit, butorait és gépeit. A tantargy tanitdsanak célja, hogy a kép-
zésben részt vevok elsajatitsak a vendégek tokéletes kiszolgalasat, a vendéggel valo professziona-
lis kommunikaciot, a konfliktus- és reklamacidkezelést.

A tantargyat oktato végzettségere, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
vardsok: Legalabb 5 év rendezvényszervezési és lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatoi vagy mi-
nimum érettségivel és kozépfokl szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval rendel-
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kez6 személy. Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakok-
tatoi vagy minimum érettségivel és kozépfokl szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizs-
gaval rendelkez6 személy.

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeretek, Etel- és italismeret

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

A tantirgy oktatisa sorin fejlesztendé kompetencidk

. V]?Sl;r kret_ Altalanos és szak-
Ssz Készségek, ké- Ismeretek Onallosag és fele- désmédo mahoz kot6do
' pességek 16sség mértéke o digitalis kompe-
k, attitii- .z
disk tenciak
Iranyitassal,
részben 6nalléan | Ismeri a kiilon- (1 .
S . . . Haszndlja az inter-
megtervezi a kii- | b6z6 rendezvé- Keresi az , [
16nb6z06 rendez- | nyek munkafolya- | Instrukcio alapjan i netet, és a speciilis
L ’ . " Ferbon Sdll PIAN | egylitt- | gytermi KT eszko-
ket | il ke | sl | OGS | G5
gsz S P lehetdse- | o7 oftvereket.
munkat a sajat veket. gét a kol-
teriiletén. 1égaival,
Rendezvényti- Rendelkezik a és az
pustol fiiggéen | rendezvényekhez egylitt-
alkalmazza a kii- | sziikséges munka- . ., | miikodés | Készségszinten
2. | 16mbdz5 értékesi- | korok és az érte. | norukeioalapidn | oo | haszndlja az éttermi
o e ) ! részben onalloan | SOT4n € )
tési formakat és | kesités formainak fogadja a | szoftvereket.
alakitja a ki mun-| alapvetd ismere- kolcso-
kakdoroket. teivel. nds flig-
Kommunikal a | Ismeri az asztal- gOségi
Vepdeggel, fe}ve- fogla,las ésaren- | oo 6 alapjan helyzete-
3. | sziarendezvény | dezvények felvé- részben dnalloan ket.
adatait, asztalt telének szaba- Torek-
foglal. lyait. szik arra,
Ismeri a rendez- hogy a
vény lebonyolita- felmertil6
Felmeéri és leiria sahoz sziikséges problé-
az adott rende;- gépek, berendezé- mikat a
vény eszkozigé- sek, eszkozok, tobbick-
4 |n éi/ technikagi specialis rendez- | Instrukcio alapjan | kel
' hz}ilttf;ré ¢ s vénytechnikai fel- | részben 6nallan | egyiitt-
o szerelések hasz- miikddve
munka-er6 sziik- | 7" meg-
séaletét nalatat és a mun- 9
greet. kaer6-beosztas le- oldja.
hetdségeit, szaba-
lyait.
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Lebonyolitja a
rendezvényt a ta-
nult szakmai sza-
balyok szerint.

Ismeri a rendez-
vények lebonyoli-
tasdnak menetét,
folyamatat, sza-
balyait.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

A rendezvény
végén fizetteti a
vendéget, majd
elszamol a bevé-
tellel az egység
felelés vezetdje
felé.

Ismeri a kiilon-
bo6z6 fizettetési
modokat és lehe-
toségeket, vala-
mint az elszamo-
14s jogi, ligyviteli
folyamatat, sza-
balyrendszerét és
az ide vonatkozo
szakmai szamita-
sokat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldoan

Elvégzi a nyitas
el6tti miivelete-
ket, fogadja a
vendégeket,
ételt-italt ajanl a
szamukra a fel-
szolgaloval
szemben ta-
masztott kove-
telményeknek és
a felszolgalas al-
talanos szaba-
lyainak megfele-
16en.

Atfog6 ismere-
tekkel rendelke-
zik a felszolgalo-
val szemben ta-
masztott kovetel-
ményekrdl, a fel-
szolgalas altala-
nos szabalyairdl,
a nyitas elotti
miiveletekrdl, a
vendég fogadasa-
nak és az ajanlas-
nak a szakmai
kovetelményei-
rél.

Instrukei6 alapjan
részben 6nalldan

Lebonyolitja a
felszolgalast a
tanult felszolga-
lasi modokon.
Alkalmazza a
szamitasi ismere-
teit a felszolgalas
folyamatanak le-
bonyolitasa so-
ran.

Atfogé ismeretek-
kel rendelkezik a
felszolgalas fo-
lyamatanak lebo-
nyolitasa soran
alkalmazand¢ fel-
szolgalasi modok-
rol, a felszolgalas
menetérdl, annak
folyamatairdl, a
szamitasok képle-
teirdl és azok
gyakorlatban al-
kalmazand6 me-
netérol.

Instrukcei6 alapjan
részben O6nalléoan

Udvaria-
san,
megér-
téen vi-
selkedik
a vendé-
gekkel, a
kollégai-
val folya-
matosan
keresi az
egyutt-
miikodés
lehet6sé-
gét. Fo-
kozottan
odafigyel
a problé-
mak ki-
alakula-
sanak
kritikus
pontjaira,
és meg-
feleld
modon
kezeli
azokat a
vendég

A munkavégzés fo-
lyaman hasznalja a
rendelésfelvételnél
¢és annak a konyha,
illetve sontés felé
valo tovabbitasanal
alkalmazott éttermi
szoftvereket.

A vendég fizetteté-
sénél ellendrzi és
hasznalja a megfe-
lel6 digitalis
szamlazoprogramot.
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Ismeri a kiilon-

érkezésé-

boz0 fizettetési t6l a ta-

. . ., | mddokat és lehe- VOzAasaig. , ,
Fizetteti a vendé- t8séocket. vala A vendég fizetteté-
get a tanult lehe- mintgaz efszémo— sénél és az elszamo-

9 téségek alapjan, lés jogi. Gievviteli Instrukci6 alapjan lasnal ellenérzi és
" | majd elszamol a JOEL, 'gy részben 6nalldoan hasznalja a megfe-
folyamatat, sza- .
munkaltato felé a | |, C lel6 éttermi szoft-
, balyrendszerét és
bevétellel. : , vert.
az ide vonatkozo
szakmai szamita-
sokat.
Ismeri az étlap,
itallap, artabla,
Etlapot és italla- | tablés ajanlat,
pot szerkeszt, elektronikus va-
mikdzben figye- | lasztékkozl6 esz- Digitalis tananyagot
10 lembe vesziaz | kozok, fagylalt- | Instrukcio alapjan hasznal, az interne-
* | etlap és itallap lap, borlap, részben Onalldan tet tanulasra, onfej-
szerkesztéseének | egyéb specifikus .| lesztésre hasznélja.
marketingszem- | valasztékkoz16 Szakmai
pontjait. eszkozok szer- alazat_,
kesztésének szak- ufjva”as_
mai elvarasait. lsflg’ fele-
Ismeri a kiilon- nc;ssfsézel
boz6 vendégigé- R .
és, nyi-
nyeket, a szezo- tottsd
Ertelmezi és al- | nalitas, alkalom, markeg-,
kalmazza a technologia, gé- ting- és Elektronikus va-
1 bankettkinalat pesitettség, hely- | Instrukcid alapjan rek%zim lasztékkoz16 rend-
" | kialakitasanak szin és arendel- | részben onalldan foilosztési szereket programoz,
szakmai szem- | kezésre allo sze- K éJszség tartalmat frissit.
pontjait. mely’ze? szakkép- folké-
zettsegere vonat- sziiltsé
koz6 szakmai on fe'lei
protokollt. e
- tés.
Ismeri a séf lehe-
toségeinek, sze-
Sef- (tablds) ;Illzl}']zrsl ll:;zlililtlek Instrukcid alapjan
12. | ajanlatot dolgoz P) P)

ki.

hato valaszték fo-
galmat, ennek
gyakorlatban valo
alkalmazasat.

részben 6nalldan
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Borokat ajanl,
hasznalja és al-
kalmazza a

Ismeri a magyar
¢és néhany ki-
emelt kiilfoldi
borvidéket, a ha-

Instrukei6 alapjan

13. | sommelier isme- . , . . 112
reteket. feladata- zai boraszatokat, | részben 6nalldoan
nak malrketing ezek fobb termé-
vonatkozasait, | Keit: az ajnlasi
technikakat.
Ismeri a vendég-
Hasznalja a ven- 1416 egységek on-
line
déglatd egységek megjelenésére
online megjele- . ’ . .
14, | nésére, clompe. | Clemzésére.az | nstrukeid alapjin
iy t’ kenvsé étterem online részben onalldan
serre, eve ]fny§e- térben valo meg-
gere V(;nfat tkozo jelenésére vonat-
ISmereteit. kozo fébb szaba-
lyokat.
Atfog6 ismere-
tekkel rendelke-
zik a kiilonb6z6
gasztronomiai
Gasztrondmiai események szer- Hasznélja a kiilon-
eseménveket vezésének, va- Instrukcié alapian bo6z6 internetes
15. Y csoraesteknek, ; ! . PJ feliileteket a gaszt-
szervez az on- >, | részben Onalloan R i
line térb ezek lebonyolita- rondmiai esemé-
fne terben. sanak megjelené- nyek szervezésére.
sérdl az online
protokoll szerint
a k6zo6sségi olda-
lakon.
Ismeri a hirleve-
lek szerkesztésé-
Hirleveleket nek szabilyait,
szerkeszt a mar- kiildésének Szamitogépen szer-
16. | keting szempon- szempontjait, a Instrukcid alapjan keszti a hirlevele-

toknak megfele-
16en.

célcsoportok he-
lyes megvalasz-
tasanak szaba-
lyait az online
protokoll szerint.

részben 6nalldéan

ket, interneten ke-
resztiil tovabbitja.
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Felszolgalas 1. 10. évfolyam

Iskolai 6raszam: 108 ora / dualis képzés 6raszama: 198 ora

Témakorok A témakor feldolgozasara
szant heti 6raszam
(iskolai)

Témakorok tartalma

RENDEZVENYSZER-
VEZESI ISMERETEK

Rendezvények tipusai, fajtai
Ertékesités folyamata
Kommunikacié a vendéggel
Rendezvény logisztika
Rendezvény bonyolitasa

VENDEGTERI
ISMERETEK

Felszolgalasi ismeretek
Felszolgalas lebonyolitésa

ERTEKESITESI
ISMERETEK

Etlap ¢és itallap szerkesztésé-
nek marketing szempontjai
A bankett kinalat kialakitasa-
nak szempontjai

A Séf (tablas) ajanlat kialaki-
tasanak szempontjai
Sommelier feladatanak mar-
keting vonatkozasai
Vendéglato egységek online
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az online
térben

Hirlevelek szerkesztése és
marketing vonatkozésai

Rendezvényszervezési ismeretek témakor-

Tanteremben
tartalma

Tanmiihely- | Dualis kép-
ben z6helyen

Rendezvények tipusai, fajtai
A vendégfogadas szabalyai
Etkezéssel egybekotott rendezvények: disz-
étkezések, allofogadasok, koktélparti, iilte-
tett allofogadasok, eskiivok és egyéb csa-
l1adi rendezvények, protokollfogadasok,
egyéb tarsas rendezvények
Rendezvények protokollja

7 oéra 14 6ra

Ertékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, terem-
fénok, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglato elado, kavéfozo/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési mod-
szerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Utzletnyitas el6tti elkésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, ven-
dég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok

7 oéra 14 6ra
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Zaras utani teend6k
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Kommunikacié a vendéggel
Altalanos kommunikacids szabalyok
Kommunikacid az ,,a la carte” értékesités
soran
Kommunikaci6 a tarsas étkezéseken
Kommunikécio a biifé/koktélparti étkezése-
ken
Kommunikacié a csaladi eseményeken €s
egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folya-
mata, lehet6ségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

7 ora

14 6ra

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

7 ora

14 6ra

Rendezvény bonyolitiasa
Nyitas el6tti el6készité miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek iizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
Terités (asztalok beallitasa, letdrlése, abro-
szok szakszeri felhelyezése, terités sorrend-
jének betartasa)
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott
és sajat Osszeallitasu étrend alapjan (részvé-
tel étel- és italsor Gsszeallitasaban), szerviz
asztal és kisegit0 asztal szakszert felkészi-
tése Rendezvényen valo felszolgalas (ban-
kett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas, disz-
étkezések) eszk6zok csomagolasa, szalli-
tasa, helyszin berendezése, asztalok elren-
dezése, lebonyolitas, elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv,
diszpozicid)

8 ora

16 6ra
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Vendégtéri ismeretek témakor tartalma

Tanteremben

Tanmiihely-
ben

Dualis kép-
z6helyen

Felszolgalasi ismeretek

A felszolgaldval szemben tdmasztott kdvetel-
mények

A felszolgalas altalanos szabalyai

Nyitas el6tti miiveletek

Vendég fogadasa, ajanlas

36 ora

36 ora

Felszolgalas lebonyolitasa

Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete,
folyamata

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitésa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatéasa

90 o6ra

Etlap és itallap szerkesztésének marketing
szempontjai

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat,
Elektronikus valasztékk6z16 eszkdzok
Fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasz-
tékkoz16 eszk6zok

21 ora

A bankett kinalat kialakitasanak szempont-
jai

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, techno-
logia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége

15 6ra

A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- , A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
. moédszer P P .
szam egyéni paros csoport osztaly
1. | magyarazat X
2. | megbeszélés X X
3. | projektmodszer X

A tantargy értékelésének modjai

A tantargy oktatasa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értekelés):

Portf6li6, munkanaplo, projektfeladatok, megbeszélé-
sek, tarsak értékelése

Minésit6, 6sszegzo és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§ (3)
bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitisanak
mddja

Iskola altal elkészitett értékeldlap alapjan, iskolaval
ko6zosen.
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FELSZOLGALAS II. tantargy

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanul6 ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléforduld ren-
dezvényekrol, kiilonos tekintettel az alabbiakra: elékésziiletek, eszkdz- és munkaerdigény megha-
tarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi modok, rendezvény-
logisztika, elszamoltatas, a jov6 rendezvényei. A tantargy tanitasanak célja, hogy a képzésben részt
vevok elsajatitsak a vendégek tokéletes kiszolgalasat, a vendéggel valo professzionalis kommuni-
kéaciot, a konfliktus- és reklamaciokezelést.

A tantargyat oktato végzettségeére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
vardsok: Legalabb 5 év rendezvényszervezési és lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatoi vagy mi-
nimum érettségivel és kozépfokl szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval rendel-
kez6 személy. Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakok-
tatoi vagy minimum érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizs-
gaval rendelkez6 személy.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeretek, Etel- és italismeret

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret, Etel- ¢és italismeret, Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

A tantargy oktatisa soran fejlesztendé kompetencidk

EIVArt vi- Altalanos és
Készségek, képessé- Onillésig és selkedésm szakmihoz k-
Ssz. g P Ismeretek | feleldsség mér- | 5 X t6dé
gek ) odok, atti-| . . ..
téke [ digitalis kom-
tiidok .z
petenciak
Iranyitassal, részben | Ismeri a kiilon- Keresi Hasznalja az in-
6nalléan megtervezi a | b6z6 rendezvé- Instrukcié alap- erest a% ternetet, és a
1 kiilonb6z6 rendezvé- | nyek munkafo- An részben ierl)- ng?}ttrlnu— specialis éttermi
" | nyek menetét, meg- lyamatait, a mun- Jé l16an hO 168 18 | IKT eszkozo-
szervezi a munkat a kaszervezési iolsle,geﬁ ket, valamint
sajat teriiletén. alapelveket. a 10  C8417 | s7oftvereket.
Rendelkezik a Za iitffl
Rendezvénytipustol rendezvényekhez ey T
o L -, kodés so- | Készségszinten
fiiggéen alkalmazza a | sziikséges mun- | Instrukcid alap- | 1 .
e ktt g . T . réan elfo- hasznalja az ét-
2. | kiilonboz6 értékesitési | kakorok és az ér- | jan részben on- - -
o e PN A gy gadja a termi szoftvere-
formakat és alakitja a | tékesités formai- | alloan 1
- e - kolcsonos | ket.
ki munkakoroket. nak alapvetd is- S
: fliggdségi
mereteivel.
- helyzete-
_ Ismeri az asztal-
Kommunikél a ven- foglalas és a ren- | Instrukcid alap- ket.
déggel, felveszi aren- | &2, 1) s 4P~ | Tirekszik
3. . . dezvények felvé- | jan részben on-
dezvény adatait, asz- | jcn b saba- | 4lléan arra, hogy
talt foglal. Iyait a felme-
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Ismeri a rendez- riilé prob-
vény lebonyolita- Iémakat a
sahoz sziikséges tobbiekkel
Felméri és leirja az gépek, berende- egyittmii-
; zések, eszkozok, .y kodve
adott rendezvény esz- o Instrukci6 alap- -
Ko ziobnye hnikai specialis rendez- | ., | .~ | megoldja.
gényét, technikali vénytechnikai jan részben 6n
hatterét és munka-erd . alldan
sziikségletét felszerelések
' hasznalatat és a
munkaer§-beosz-
tas lehetdségeit,
szabalyait.
Ismeri a rendez-
Lebonyolitja a rendez- | vények lebonyo- | Instrukcio alap-
vényt a tanult szakmai | litdsanak mene- | jan részben on-
szabalyok szerint. tét, folyamatat, | alléan
szabadlyait.
Ismeri a kiilon-
boz6 fizettetési
modokat és lehe-
A rendezvény végén | téségeket, vala-
fizetteti a vendéget, mint az elszamo- | Instrukcid alap-
majd elszamol a bevé- | 1as jogi, ligyviteli | jan részben On-
tellel az egység felelés | folyamatat, sza- | alldan
vezetdje felé. balyrendszerét és
az ide vonatkozo
szakmai szamita-
sokat.
Ismeri az étlap,
itallap, artabla,
tablas ajanlat,
, elektronikus va- . .
Etlapot és itallapot lasztékkozld Szakmai | Digitalis tan-
szerkeszt, mikdzben - .y alazat, ud- | anyagot hasz-
- . eszk6z0k, fagy- | Instrukcid alap- L . .
figyelembe veszi az laltlan. borla 40 részben on. | VATIassag, nal, az interne-
tlap &s itallap szer- e étE)’s eciﬁi’us Jzill(’)an felelds pa- | tot tanuldsra,
kesztésének marke- Vii,asztérl)(k('jzlé naszkezelé 6nfejlesztésre
tingszempontjait. o s, nyitott- | hasznalja.
eszk6zok szer- .
kesztésének ia%_’ mar-
szakmai elvara- ekllr,]g- fe,s
sait. rekiamiey-
PR lesztési
Ismeri a kiilon- A
, b6 vendégigé- keszseg,
Ertelmezi és alkal- nveket. a s7670- felkésziilt- | Elektronikus
mazza a bankettki- nZlités] alkalom Instrukci6 alap- | ség, 6nfej- | valasztékkozld
nalat kialakitasanak ’ > | jan részben 6n- | lesztés. rendszereket

szakmai szempont-
jait.

technologia, gé-
pesitettség, hely-
szin és a rendel-
kezésre 4ll6 sze-

alléan

programoz, tar-
talmat frissit.
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mélyzet szak-
képzettségére
vonatkoz6 szak-
mai protokollt.

Séf- (tablas) ajanlatot

Ismeri a séf lehe-
tdségeinek, sze-
mélyes itéletei-
nek alapjan ki-

Instrukci6 alap-

9. . alakithat6 valasz- | jan részben 6n-
dolgoz ki. i . 114
ték fogalmat, en- | alléan
nek gyakorlatban
val6 alkalmaza-
sat.
Ismeri a magyar
. ¢s néhany ki-
Borokat ajanl, hasz- | oot kiilfoldi y
nalja és alkalmazza a -1 Instrukci6 alap-
o borvidéket, aha- | ., .
10. | sommelierismereteket,| . .~ jan részben 6n-
, . zai boraszatokat, |-,
feladatanak marketing . | alldan
vonatkozasait ezek fobb terme-
keit, az ajanlasi
technikékat.
Ismeri a vendég-
laté egységek
Hasznalja a vendég- | online
14to egységek online | megjelenésére, .,
c8y ,g, | 8 ek Instrukci6 alap-
1 megjelenésére, elem- | elemzescre, az An részben S
"| zésére, tevékenysé- | étterem online |12
i L . . alléan
gére vonatkoz6 isme- | térben valo meg-
reteit. jelenésére vonat-
kozo f6bb szaba-
lyokat.
Atfogé ismere-
tekkel rendelke-
zik a kiilonb6z6
gasztronomiai Hasznalja a kii-
események szer- 16nb6z6 inter-
Gasztronémiai ese- vezésének, va- Instrukcei6 alap- netes
12. | ményeket szervez az | csoraesteknek, | jan részben 6n- feliileteket a
online térben. ezek lebonyoli- | alléan gasztronoémiai
tasanak megjele- események
nésérdl az online szervezésére.
protokoll szerint
a kozosségi ol-
dalakon.
Hirleveleket szerkeszt | Ismeri a hirleve- .
. . .| Instrukcio alap- s
a marketing szem- lek szerkesztésé- | ., . Szamitogépen
13. jéan részben On-

pontoknak megfele-
16en.

nek szabalyait,
kiildésének

alloan

szerkeszti a hir-
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szempontjait, a
célesoportok he-
lyes megvalasz-
tasanak szaba-
lyait az online
protokoll szerint.

leveleket, inter-
neten keresztiil
tovabbitja.

Felszolgalas I1. 11. évfolyam

Iskolai 6raszam: 62 / dualis képzés éraszam: 201,5

Témakorok A témakor feldolgozasara
szant heti éraszim

Témakorok tartalma

RENDEZVENYSZERVE-
ZESI ISMERETEK

Rendezvény bonyolitasa
Elszamolas fizettetés

ERTEKESITESI ISMERE-
TEK

A bankett kinalat kialakitasa-
nak szempontjai

A Séf (tablas) ajanlat kialaki-
tasanak szempontjai
Sommelier feladatanak mar-
keting vonatkozasai
Vendéglato egységek online
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az online
térben

Hirlevelek szerkesztése és
marketing vonatkozasai

Témakor tartalma Tanteremben

Tanmiihely- | Dualis kép-
ben z6helyen
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Rendezvény bonyolitasa
Nyitas eldtti elokészité miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek iizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abro-
szok szakszer(i felhelyezése, terités sor-
rendjének betartasa)
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott
¢és sajat Osszeallitast étrend alapjan (rész-
vétel étel- és italsor Osszeallitasaban), szer-
viz asztal és kisegitd asztal szakszert felké-
szitése Rendezvényen valo felszolgalas
(bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas,
diszétkezések) eszkdzok csomagolasa,
szallitasa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgato-
kdnyv, diszpozicid)

11 6ra

22 ora

Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizette-
tés menete, el6leg, el6legbekérd, foglald,
kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

20 ora

40 6ra

Ertékesitési ismeretek témakor tartalma

Tanteremben

Tanmiihely-
ben

Dualis kép-
z6helyen

A bankett kinalat kialakitasanak szempont-
jai
Vendégigények, szezonalitas, alkalom,
technolodgia, gépesitettség, helyszin, ren-
delkezésre allo személyzet szakképzettsége

7 ora

7 éra

A Séf (tablas) ajanlat kialakitasanak szem-
pontjai
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetségei és
itéletei alapjan.

5 6ra

5 éra

Sommelier feladatanak marketing vonatko-
zasai
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok
termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

4 o6ra

4 ora

Vendéglato egységek online tevékenységé-
nek elemzése
Etterem megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

7 6ra

7 ora

Gasztroesemények az online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebo-
nyolitdsanak megjelenése az online proto-
koll szerint a k6zosségi oldalakon

4 6ra

4 ora
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Hirlevelek szerkesztése és marketing vonat-
kozasai
A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, -
kiildésének szempontjai, célcsoportok he-
lyes megvalasztasa az online protokoll sze-
rint

4 ora 4 ora

Tanmiihely- | Dualis kép-

Vendégtéri ismeretek témakor tartalma Tanteremben ,,
ben z6helyen

Felszolgalasi ismeretek

A felszolgaloval szemben tamasztott kvetel-
mények

A felszolgalas altaldnos szabdlyai

Nyitas eldtti miiveletek

Vendég fogadasa, ajanlas

- 28,5 ora

Felszolgalas lebonyolitasa

Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete,
folyamata

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitisa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

- - 80 ora

A tantargy oktatisa soran alkalmazott médszerek

. . A tanuloi tevékenység szervezeti keretei
Sorszam médszer P . .
egyéni paros csoport osztaly
1. magyarazat X
2. megbeszélés X X
3. projektmodszer X

A tantargy értékelésének modjai

A tantargy oktatasa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értckelés):

Portf6lio, munkanaplé, projektfeladatok, megbeszélé-
sek, tarsak értékelése

Mindsité, dsszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értckelés) | bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitisanak Iskola altal elkészitett értékelélap alapjan, iskolaval ko-
mdédja zosen.

ETEL- ES ITALISMERET I. tantargy

A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitasdnak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az alapanyagokat
¢és a technologiakat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztaban legyenek az alkoholmentes és az
alkoholos italok szarmazésaval, készitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak az alapfoku bartender,
barista és sommelier ismereteket.
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A tantargyat oktato végzettségere, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi, vagy
minimum érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval ren-
delkez6 személy.

Kapcsol6dé kozismereti, szakmai tartalmak: Idegennyelv-ismeret, Etel- és italismeret, Ertékesi-
tési ismeretek, Rendezvényismeret
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Facebook, Google.

Onil- Altalanos
l6sé és szak-
és fel% Elvart visel- | mahoz ko-
Ssz. Készségek, képességek Ismeretek l6ssé kedésmédok,|  t6dd
Bl artittdok | digitdlis
Itn’i(r- kompeten-
éke .
ciak
?smeri“az étele]f .és Alkal-
italok Osszetevdit, a mazza az
darabolasi, bunda- .
. . e e, e Inst- internetes
A vendég kérésének megfele- | zasi modokat, siiri- ., .
i . PP rukcid lehetdsége-
16en elmagyarazza egy adott | tési, dusitasi, . .
. o ot 1 iy v 1 i s alapjan ket: infor-
1. | étel vagy ital dsszetételét, koz- | hokozlési eljaraso- , e
. részben| , macidgyijt
ben alkalmazza a konyhatech- | kat, a konfitalast, Sl Ertéen alkal- | g a0
nologiai alapismereteit. szuvidalast és , mazza a ’ L,
i 16an prezenta-
egy¢b modern csucsgasztro- | .: -

. cios tech-
konyhatechnologiai némia tjdon- nikak
eljérésokat. ségalt Meg_ ’
Atfogé ismeretek- érti és komo-
kel rendelkezik a lyan veszi a

Eteleket ajanl, mikdzben al- hideg el6ételek, le- vendég eset-
kalmazza a hideg el6ételek, vesek, meleg eléé- | Inst- | leges betegsé-
levesek, meleg eloételek, f6- | telek, fozelékek, rukeid | geit, allergi-
2 zelékek, koretek, martasok, koretek, martasok, | alapjan| 4it, intoleran-
" | salatak, dresszingek, foételek, | salatak, dresszin- részben| ciait, kiilonle-
befejezé fogasok elkészitésé- | gek, féételek, befe- | 6nal- | ges kéréseit.
nek hagyomanyos és ujszerti | jezO fogasok ha- l6an Segitékészen
ismereteit. gyomanyos és mo- viselkedik,
dern készitési mod- tudasaval
jairol. probalja segi-
Ismeri a cstics- teni a vendé-
gasztronomia vila- Inst geket a sza-
L it, a ,,fine dining” " | mukra megfe-
Az étel- és italajanlasnal ér- gal. 4, ’1ne dl.n}ng rukcid . g,
., fogalmat, a vilag ., | lel6 ételek és
telmezi és alkalmazza a , . e alapjan | .
3. , L, éttermi besorolasi i italok gaszt-
cslicsgasztronomia vilagaban . részben R
. o , rendszereit, a o rondmiai €s
megjelend fejlesztéseket. | . 6nal- e
cstcsgasztronomia 16an egészségligyi
ujdonsagait, érde- szempontbol
kességeit. helyes kiva-
Ismeri az étterem-ér- Inst lasztasaban.
tékeld, és -mindsitd .,
. T ... | rukcid
Figyelemmel koveti az étte- rendszereket a vilag- alapidn
4. | rem-értékeld, és -minésité | ban: Michelin, Gault| *P
. . részben
rendszereket a vilagban. & Millau, ondl
Tripadvisor, ,
l6an
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Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a borok,

Digitalis
tananyagot
hasznal, az
internetet
tanulasra,
onfejlesz-
tésre hasz-
nalja.

szénsavas borok, so-| Inst-
Italokat készit és szolgal fel, | rok, parlatok, liké- | rukcid
mikdzben alkalmazza az ita- | rok, kavékiilonleges-| alapjan
lok készitésének ismereteit és | ségek, teak, tiditdk, | részben
felszolgalasuk szabalyait. asvanyvizek készité-| onal-

sének modjairol, fel-| 16an

szolgalasuk szabaly-

rendszerérol.

Részben ismeri a Inst-
Kevert italokat, kavékat, kavé- : . . | rukcio

1 , s kevert italok, kavék, .,
kiilonlegességeket és teakat e , alapjan

i A kavékiilonlegessé- ,
készit az italok készitésének .o, , | részben

. . gek, tedk készitésé- |
szabalyai szerint. . 6nal-
nek szabalyait. ,
l6an
Ismeri az aperitif €s
digestif italok, vala- | Inst-
Eteleket és italokat parosit 6sz-| mint az étrendhez | rukcié
sze, értelmezi és alkalmazza az| tartozo borok, alapjan
étel-ital Osszeallitas szabalyait, | egyéb italok parosi- | részben
étrendeket allit 6ssze. tasanak hagyoma- | 6nal-
nyos és modern el- | léan
méletét.

. v o ..+, | Ismeriazételek és | Inst-
Figyelemmel koveti az étel- és | . .. .
Lo , . italok Osszetevoit, rukcid
italérzékenységek, intoleran- e . .,

., ., . kiilonos tekintettel a | alapjan
ciak, allergiak kezelését a ven-  1aes . .

s , vendéglatas teriile- | részben
déglatasban alkalmazott éte- , . , .,

L tén el6fordulo aller- | 6nal-
lekben és italokban. i ;
génekre. l6an

Etel- és italismeret 10. évfolyam

Iskolai 6raszam: 90 / dualis képzés éraszam: 396

Témakorok

A témakor feldolgozasara
szant heti 6raszam

Témakorok tartalma

Etel- és italismeret

2,5

Konyhatechnologiai alapis-
meretek

Etelkészitési ismeretek
Italismeret ¢s felszolgalasuk
szabalyai
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A tantargy témakorei

Tanteremben

Tanmiihelyben

Dualis képzéhe-
lyen

Konyhatechnolégiai alapismeretek
Konyhatechnologiai alapismeretek
Darabolasi, bundazasi modok,
stiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas,

szuvidalas €s egyéb modern konyha-
technoldgiai eljarasok fogalma, rovid,
szakszerli magyarazata

20 6ra

60 ora

Etelkészitési ismeretek

Hideg eldételek, levesek, meleg el6é-
telek, f6zelékek, koretek, martasok,
salatak, dresszingek, f6ételek, befe-
jez6 fogasok

30 ora

150 o6ra

Italismeret és felszolgalasuk szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése (bo-
rok, szénsavas borok, sorok, parlatok,
lik6rok, kaveék, kavékiilonlegességek,
teak, uditdk, asvanyvizek)
Borvidékek, jellemz6 sz6l6fajtak, bo-
rok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert bar-
italok

40 6ra

186 6ra

A tantargy oktatasa soran alkalmazott moédszerek

. i A tanuloi tevékenység szervezeti keretei
Sorszam moédszer oy P P
egyéni paros csoport osztaly
1. magyardzat X
2. megbesz¢lés X X
3. projektmddszer X

A tantargy értékelésének modjai

A tantargy oktatasa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értékelés):

Portf6lio, munkanaplé, projektfeladatok, megbeszélé-
sek, tarsak értékelése

Mindsité, osszegzo és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§ (3)
bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
mdédja

Iskola altal elkészitett értékel6lap alapjan, iskolaval
kozdsen.

ETEL- ES ITALISMERET II. tantargy

A tantargy tanitasanak fo6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az alapanyagokat
¢s a technologidkat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztaban legyenek az alkoholmentes és az
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alkoholos italok szarmazésaval, készitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak az alapfoku bartender,
barista és sommelier ismereteket.

A tantargyat oktato végzettségere, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
vardsok: Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi, vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval ren-

delkez6 személy.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegennyelv-ismeret, Etel- és italismeret, Ertékesi-
tési ismeretek, Rendezvényismeret

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

Onillsag szakmahoz
Készségek, képessé- Ismeretek és felelds-| Elvart viselkedés- Kot6dé
gek seg’rliler- modok, attitidok| .. gitélis kom-
teke petenciak
L, Ismeri az ételek és italok
A vendég kérésének N [ Alkalmazza az
> Osszetevoit, a darabolasi, .
megfeleléen elmagya- ., g ., internetes lehe-
, , bundazasi médokat, stri- | Instrukcio Y .
razza egy adott étel o At 1Al 14 - téségeket: in-
Lo L tési, dusitasi, hokozlési el- | alapjan .
vagy ital Osszetételét, | ., , (12 . formaciogytij-
N jarasokat, a konfitalast, részben X -
kozben alkalmazza a szuvidalast &s eavéb mo snalléan | tés, tanulas,
konyhatechnolégiai | @ "~ hatecl%rz]olé i Ert6en alkalmazza | prezentaciés
alapismereteit. fi4rd kyt £ a cslicsgasztrono- | technikak.
, cljarasokat. mia ujdonsagait.
Eteleket ajanl, mikoz- Megérti és komo-
ben alkalmazza a hi- Atfog(') ismeretekkel ren- lyan veszi a ven-
deg eloételek, levesek, | delkezik a hideg eldételek, dég esetleges be-
meleg eldételek, foze- | levesek, meleg eldételek, | Instrukcid tegségeit, allergi-
lékek, koretek, marta- | fozelékek, koretek, marta- | alapjan 4it. intoleranciait
sok, salatak, dresszin- | sok, salatak, dresszingek, | részben kiilonleges kéré-
gek, féetelek, befejezd | foételek, befejezd fogasok | dnalldan | gt Segitdkészen
fogasok elkészitésé- hagyomanyos és modern viselkedik. tud4sa-
nek hagyomanyos és | készitési modjairdl. val prébélja segi-
ujszeril ismereteit. teni a vendégeket
Ismeri a csticsgasztrono- a szamukra meg-
Az étel- és italajanlas- ia vilagat, a ,,fine din- . 5
,z e: el- és 1.a'ajan as ml%’v1 agat, ,a »fine fim' Instrukeio | feleld ételek és
nal értelmezi és alkal- | ing” fogalmat, a vilag ét- alapin italok gasztrono-
mazza a csucsgasztro- | termi besorolasi rendsze- réslz) i)en miai és egészség-
némia vilagaban meg- | reit, a csiicsgasztronémia | ,, ., tigyi szempontbol
. P . . (s . onalléan
jelend fejlesztéseket. | Gjdonsagait, érdekessé- helyes kivélaszta-
geit. sdban.
. . Ismeri az étterem-értékeld, .,
Figyelemmel koveti ) g Instrukcid
‘tterem-értékels és -mindsitd rendszereket a lapidn
Z}Z ctte E,:, , ? R0, vilagban: Michelin, Gault a'apj a
¢és -mindsitd rendsze- . - . részben
o & Millau, Tripadvisor, e
reket a vilagban. Onalléan

Facebook, Google.
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Italokat készit és szol-

Atfogé ismeretekkel ren-
delkezik a borok, szénsavas

gal fel, mikdzben al- | borok, sorok, parlatok, li- | Instrukcio
kalmazza az italok ké- | kérok, kavékiilonlegessé- | alapjan
szitésének ismereteit | gek, tedk, iditok, asvanyvi-| részben
¢s felszolgalasuk sza- | zek készitésének maddjairol,| dnalldan
balyait. felszolgalasuk szabalyrend-
szerérol.
Kevert italokat, kavé- i . . .,
A, . | Részben ismeri a kevert Instrukcid
kat, kavékiilonlegessé- | . AN .
s . italok, kavék, kavékiilonle- | alapjan
geket és teakat készit i o i
. s gességek, teak készitésé- | részben
az italok készitésének [ R
. . nek szabalyait. onalloan
szabalyai szerint.
Eteleket és italokat pa- | Ismeri az aperitif és
rosit Ossze, értelmezi | digestif italok, valamint az | Instrukcid
¢s alkalmazza az étel- | étrendhez tartozé borok, alapjan
ital Osszeallitas szaba- | egyé€b italok parositasanak | részben
lyait, étrendeket allit | hagyomanyos és modern | 6nalléan
Ossze. elméletét.
Figyelemmel koveti az
Stel- és italérzék - . o .
cte .e s 1 erze. 'enyse Ismeri az ételek és italok Instrukcio
gek, intolerancidk, al- | P, . -
., L, Osszetevoit, kiilonds tekin- | alapjan
lergidk kezelését a  aex .. .
L, tettel a vendéglatas teriile- | részben
vendéglatasban alkal- | , . . s
tén eléforduld allergénekre.| 6nalléan

mazott ételekben és
italokban.

Digitalis tan-
anyagot hasz-
nal, az interne-
tet tanulasra,
onfejlesztésre
hasznalja.

Etel- és italismeret 11. 11. évfolyam
Iskolai 6raszam: 62 / dualis képzés éraszam: 325,5

Témakorok

A témakor feldolgozasara
szant heti 6raszam

Témakorok tartalma

Etel- és italismeret 2

Etelkészitési ismeretek
Betekintés a csticsgasztrono-
mia vilagaba, fine dining
Etterem értékeld és mindsitd
rendszerek a vilagban
Italismeret és felszolgalasuk
szabalyai

Italok készitésének szabalyai
Etelek és italok parositasa, ét-
rend Osszeallitas

Etel és ital érzékenységek, in-
toleranciak, allergiak
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Az étel- és italismeret témakor tar-
talma

Tanteremben | Tanmiihelyben

Dualis képzéhe-
lyen

Etelkészitési ismeretek
Hideg eldételek, levesek, meleg el6é-
telek, f6zelékek, koretek, martasok,
salatak, dresszingek, f6ételek, befe-
jez0 fogasok

- 10 6ra

150 6ra

Betekintés a cstucsgasztronémia vila-
gaba, fine dining
A vilag éttermi besorolasi rendszerei,
a csucsgasztronomia Gjdonsagai, ér-
dekességei

- 8 dra

25 ora

Etterem értékel$ és mindsit6 rendsze-
rek a vilagban
Michelin, Gault & Millau,
Tripadvisor, Facebook, Google

- 8 ora

25 6ra

Italismeret és felszolgalasuk szabalyai
Italok csoportositasa, ismertetése (bo-
rok, szénsavas borok, sorok, parlatok,
lik6rok, kavék, kavékilonlegességek,
teak, iditok, asvanyvizek)
Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, bo-
rok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert bar-
italok

- 10 6ra

80 o6ra

Italok készitésének szabalyai
Kevert italok, kavék és kavékiilonle-
gességek, tedk készitése

- 9 6ra

20 ora

Etelek és italok parositasa, étrend osz-
szeallitas
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi
vagy szikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai
Itallap/borlap szerkesztésének szaba-
lyai
Alkalmi étrend 6sszeallitas
szempontjai, meniikartya
szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok 0sszeallitasa, ét-
rendek és a hozz4 ill6 italok ajanlasa

- 9 6ra

15 o6ra

Etel és ital érzékenységek, intoleran-
ciak, allergiak
A vendéglatasban alkalmazott ételek-
ben és italokban eléforduld 14-féle al-
lergén anyag

8 ora

10,5 6ra
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A tantargy oktatiasa soran alkalmazott moédszerek

. , A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
Sorszam médszer Py P -
egyéni paros csoport osztaly
4. magyardzat X
5. megbeszElés X X
6. projektmddszer X

A tantargy értékelésének modjai

értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ

Portf6li6, munkanapld, projektfeladatok, megbeszéleé-
sek, tarsak értékelése

Mindsité, osszegzo és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§ (3)
bekezdés szerinti értékeléssel

moédja

Az érdemjegy megallapitasanak

Iskola altal elkészitett értékeldlap alapjan, iskolaval
kozdsen.

GAZDASAGI ISMERETEK l. tantargy

A tantargy tanitasanak fo6 célja
A tantargy tanitasanak 6 célja az iizletben folyd gazdalkodasi, adminisztracios €s elszamolasi
folyamatok ismertetése.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé speci-
alis elvarasok: Turizmus-vendéglatas szakos kozgazdasz mestertanar végzettség

Kapcsolédé kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret, Matematika, Etel- és italismeret

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Készségek, képes-

Onallosag és

Elvart viselke-

Altalanos és
szakmahoz ko-

> Ismeretek felelésség | désmédok, at- t6dé
ségek e e g
meértéke titidok digitalis kom-
petenciak
Megrendeli, be- . L. Készségszinten
g . Atfog6 ismeretekkel ., g
szerzi az arut az - Instrukceid L hasznalja a be-
. . rendelkezik a beszer- o Matematikai o
arurendelés €s be- . i alapjan rész- L szerzés, aruren-
. o zés, arurendelés sza- o a1z logikai gondol- .
szerzés szabalyai L, ben 6nalldan . delés szoftve-
. balyairol. kodasmod, a ;
szerint. . reit.
—_— munkatigyi,
Ismeri az aruatvétel Y T
szabélvait. eszkézeit adozasi jogsza- | Digitalis rend-
Raktéarozza az arut yatt, > | Instrukcio balyok betar- szereket hasznal

az aruatvétel szem-
pontjai szerint.

a raktarak tipusait,
kialakitasuk szaba-
lyait és a selejtezés
szabalyait.

alapjan rész-
ben 6nalldan

tasa, betarta-
tasa.

az aruatvételnél
és a raktarozas-
nél.

52/61




Alkalmazza a ter-
meléshez sziikséges
anyagok vételezé-
sének ismeretanya-
gat, ezek szabalyait
és szempontrend-
szerét.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a terme-
1és és a vételezések
szabalyairol, vala-
mint ezek szempont-
rendszerérol.

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalloan

Bizonylatokat,
szamlakat allit ki,

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a bizony-
latokra, szamlakra,
leltari dokumentaci-

Instrukcid
alapjan rész-

Hasznalja az
egység terme-
1ési és vétele-
z¢ési célra kifej-
lesztett szoftve-
reit.

Hasznalja az
egység bizony-
latold, szamlazo

leltarozik. , , ben Onalldéan és leltarozo
oOkra vonatkozé sza- .
i . szoftvereit.
balyozasrol.
. - Atfogé ismeretekkel
Ertelmezi és alkal- & . ,
. rendelkezik a széza-
mazza a szazalék- g ten
. ., Iékszamitasrol, a
szamitas, a mérték- . e . .y
., mértékegység atval- | Instrukcio
egység-atvaltasok, R R o
. tasokrol, a megosz- | alapjan rész-
a megoszlasi vi- P , . 114
i , lasi viszonyszamok ben 6nalldan
szonyszamok sza- e,
L , | szamitasairdl és a
mitasait és a kereki- L X
L. i kerekitési szabalyok-
tési szabalyokat. i
rol.
Ismeri az arpolitika,
az arkialakitasok
nemzetkozi formait,
az intuitiv arképzés,
,,food cost”,
,beverage cost” fo-
galmat, szamitasuk
modjat, az ELABE-
szint, az arrésszint
szamitasanak mod- Sz
; , , ., a1 ., zOvegszer-
Arakat képez az ar- | jat, a kiilonféle aren- | Instrukcio el
g . s o keszt6 és tabla-
képzési modellnek | gedmények szamita- | alapjan rész- A
B . . w11 zatkezel6 prog-
megfelelden. sat, az afaegyenleg | ben 6nalléan

szamitasat, a bruttd
és nettd beszerzési
ar, a brutto és nettod
eladasi ar fogalmat,
szamitasanak mod-
jait, valamint az ar-
rés, az ELABE és a
haszonkulcs fogal-
mat, szamitasanak
modjait.

ramot hasznal.
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Koltséggazdalko-
dast, koltségelem-
zést, adozas elotti
eredményszamitast
veégez. Koltségszin-
tet, eredményszintet
szamit, egyszerQ jO-
vedelmezdségi tab-
lat szamit ki.

Ismeri a jovedelme-
z0ségi tabla 0sszeal-
litasat, a koltség,
eredmény fogalmat,
kiszdmitasanak mod-
jait, az adozas elotti
eredmény, a koltség-
szint és eredmény-
szint szamitasat.

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldéan

Leltaroz és elsza-
moltat az elszamol-
tatashoz és a leltar-
hoz  kapcsolodo
szamitasoknak
megfelelden.
Leltarhianyt és
tobbletet értelmez.

Ismeri az elszamolta-
tas, leltarozas ele-
meit, szamitasi mod-
jait, értelmezi a tobb-
let, a normalizalt hi-
any, forgalmazasi
veszteség fogalmat,
szamitasuk modjat, a
raktar-elszamoltatas
és az értékesitési el-
szamoltatas szamita-
sait.

Instrukcid
alapjan rész-
ben Onalldéan

Megnevezi és leirja
a kiilonboz6 vallal-
kozasi formakat, a
vendéglatasra jel-
lemz6 vallalkozasi
tipusokat, ezek ala-
pitasanak feltételeit.

Ismeri a vallalkozasi
formakat, tipusokat,
a vendéglatasra jel-
lemz6 vallalkozasi
tipusokat, ezek alapi-
tasanak modjat, fel-
tételeit, dokumentu-
mait.

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldéan

Ertelmezi és alkal-
mazza az alapvetd
munkajogi és ado-
zasi ismereteket.

Ismeri a munkaltato
és a munkavallalo
jogi kapcsolatrend-
szerét, a munkaszer-
z0dés fogalmat, tar-
talmat, jellemzdit, a
munkavallalo és a
munkaltaté jogait és
kotelességeit, a mun-
kakori leiras fogal-
mat, tartalmat, az
ado fogalmat, ala-
nyat, targyat, az ado-
zas alapelveit, funk-
cio6it, az adok cso-
portositasat, a fébb
adofajtak jellemzdit,
az szja-t, jovedéki
adot, osztalékadot,

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldéan
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nyereségadot, a
katat, a kivat, a helyi
adokat és az
afafizetés szabalyait.

Gazdasagi ismeretek 1. 10 évfolyam
Iskolai 6raszam: 62

Témakorok A témakor feldolgozasara
szant heti 6raszam

Témakorok tartalma

Gazdalkodas és iigyviteli is-
meretek

Beszerzés
Raktarozas
Termelés

ség atvaltasok
Arképzés

zasi formak

Szazalékszamitas, mértékegy-

Vallalkozasi formak
Alapvet6 munkajogi és ado-

A gazdalkodas és iigyviteli ismeretek
témakor tartalma

Tanteremben

Tanmiihelyben

Dualis képzdhe-
lyen

Beszerzés
Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kove-
telményei

8 ora

Raktarozas
Az aruatvétel szempontjai és eszkozei
Raktarak tipusai, kialakitdsanak sza-
balyai
Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai
A selejtezés szabalyai

8 ora

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

8 ora

Szazalékszamitas, mértékegység atval-
tasok

Megoszlasok szamitasa,

kerekitési szabalyok

16 6ra
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Arképzés

Arpolitika, az arkialakitasok nemzet-

kozi formai, ,,food cost”, ,,beverage
cost” cost fogalma, szamitasuk modj
ELABE-szint, arrésszint szamitasa,
arengedmények szamitasa, fajtai,
brutto és netto ar, afa, beszerzési ar,
arrés

3 16 6ra - -

Vallalkozasi formak

Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni
és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft.,

rt.)
Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi

tipusok jellemz6i (egyéni, bt., kft. ala- 8 ora - -

pitasa, alapitasanak feltételei, doku-
mentumai, tagjai, tagok feleldssége,
tagok jogai, vallalkozasok vagyona,

megsziintetési modjai, belsd és kiilsd

ellendrzése, NAV)

Alapvet6é munkajogi és adézasi for-
mak

Munkaltaté és munkavallalé kapcso-

lata (munkaszerz6dés fogalma, tar-
talma, jellemz6i)

Munkavallal6 és munkaltato jogai és
kdtelességei

Munkakdri leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, adozas
alapelvei, funkcidi

Adok csoportositasa, f6bb adofajtak
jellemzdi (szja, jovedéki ado, oszta-

1ékado, nyereségado, kata, kiva, helyi

adok, afafizetés szabalyai)

8 ora - -

A tantirgy oktatdsa sordn alkalmazott médszerek

, , A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
Sorszam modszer — - -
egyéni paros csoport osztaly
1. magyarazat X
2. megbeszélés X X
3. projektmddszer X

A tantargy értékelésének modjai

A tantargy oktatasa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értékelés):

Portf6lio, munkanaplo, projektfeladatok, megbeszélé-
sek, tarsak értékelése

Minésito, 0sszegzo és lezaré teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§ (3)
bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitisanak
médja

Iskola altal elkészitett értékelSlap alapjan, iskolaval
ko6zosen.
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GAZDASAGI ISMERETEK II. tantargy

A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitasanak f6 célja az lizletben folyd gazdalkodasi, adminisztracios és elszamolasi
folyamatok ismertetése.

A tantirgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo speci-
alis elvarasok: Turizmus-vendéglatas szakos k6zgazdasz mestertanar végzettség

Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret, Matematika, Etel- és italismeret

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallosag és

Elvart viselke-

Altalanos és
szakmahoz ko-

Készségek, képes- o r L, 1
sgé e,k P Ismeretek felel6sség désmodok, at- todo
& mértéke titidok | digitalis kom-
petenciak
Megrendeli, be- . L. Készségszinten
9 . | Atfog6 ismeretekkel ., g
szerzi az arut az - Instrukceid hasznalja a be-
i L, rendelkezik a beszer- o, .,
arurendelés és be- o s . alapjan rész- szerzés, aruren-
, S z¢és, arurendelés sza- e 112 .
szerzés szabalyai ., ben 6nalléan delés szoftve-
- balyairdl. .
szerint. reit.
Ismeri az aruatvétel s
, Z ard V., . Digitalis rend-
, , szabalyait, eszkozeit, ., ,
Raktarozza az arut ; , . Instrukceid szereket hasznal
az aruatvétel szem- | raktarak tipusait, alapjan rész az aruatvételnél
ontjai szerint kialakitdsuk szabd- beI:3 Jé'mélléan Matematikai és a raktarozas
pory ' lyait és a selejtezés logikai gondol- B
szabalyait. kodasmod,a | M-

- . ] munkaiigyi, -
A”ﬁ'g"azza;kte,r Atfog6 ismeretekkel adézdsi gg’ sza- Hasznélja az
MCIESNez SZUKSCEES | rondelkezik a terme- . . 108 egység terme-
anyagok vételezé- Instrukeid balyok betar-

sének ismeretanya-
gat, ezek szabalyait
és szempontrend-
szerét.

1és és a vételezések
szabalyairol, vala-
mint ezek szempont-
rendszerérol.

alapjan rész-
ben onalloan

Bizonylatokat,
szamlakat allit ki,
leltarozik.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a bizony-
latokra, szamlakra,
leltari dokumentaci-
okra vonatkoz6 sza-
balyozasrol.

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldéan

tasa, betarta-
tasa.

1ési és vétele-
z¢ési célra kifej-
lesztett szoftve-
reit.

Hasznalja az
egység bizony-
latold, szamlazo
és leltarozo
szoftvereit.

Ertelmezi és alkal-
mazza a szazalék-
szamitas, a mérték-
egység-atvaltasok,
a megoszlasi vi-

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a szaza-
lékszamitasrol, a
mértékegység atval-
tasokrol, a megosz-
lasi viszonyszamok

Instrukcio
alapjan rész-
ben 6nalldan
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szonyszamok sza-
mitasait és a kereki-
tési szabalyokat.

szamitasairol és a
kerekitési szabalyok-
rol.

Arakat képez az ar-
képzési modellnek
megfelelden.

Ismeri az arpolitika,
az arkialakitasok
nemzetkozi formait,
az intuitiv arképzés,
,»food cost”,
,beverage cost” fo-
galmat, szamitasuk
moédjat, az ELABE-
szint, az arrésszint
szamitasanak mod-
jat, a kiilonféle aren-
gedmények szamita-
sat, az afaegyenleg
szamitasat, a bruttd
s nett6 beszerzési
ar, a brutto és nettd
eladasi ar fogalmat,
szamitasanak mod-
jait, valamint az ar-
rés, az ELABE és a
haszonkulcs fogal-
mat, szamitasanak
modjait.

Instrukcid
alapjan rész-
ben Onalldéan

Koltséggazdalko-
dast, koltségelem-
zést, adozas el6btti
eredményszamitast
végez. Koltségszin-
tet, eredményszintet
szamit, egyszeru jO-
vedelmezdségi tab-
lat szamit ki.

Ismeri a jovedelme-
z0ségi tabla 0sszeal-
litasat, a koltség,
eredmény fogalmat,
kiszamitasanak mod-
jait, az adozas elotti
eredmény, a koltség-
szint és eredmény-
szint szamitasat.

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldéan

Szovegszer-
keszt6 és tabla-
zatkezel§ prog-
ramot hasznal.

Leltaroz és elsza-
moltat az elszamol-
tatashoz és a leltar-
hoz  kapcsolodo
szamitasoknak
megfeleléen.
Leltarhianyt és
tobbletet értelmez.

Ismeri az elszamolta-
tas, leltarozas ele-
meit, szamitasi mod-
jait, értelmezi a tobb-
let, a normalizalt hi-
any, forgalmazasi
veszteség fogalmat,
szamitasuk modjat, a
raktar-elszamoltatas

Instrukcio
alapjan rész-
ben 6nalldéan
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és az értékesitési el-
szamoltatas szamita-
sait.

Megnevezi és leirja
a kiilonboz6 vallal-
kozasi formakat, a
vendéglatasra jel-
lemzg vallalkozasi
tipusokat, ezek ala-

pitasanak feltételeit.

Ismeri a vallalkozasi
formakat, tipusokat,
a vendéglatasra jel-
lemz6 vallalkozasi
tipusokat, ezek alapi-
tasanak modjat, fel-
tételeit, dokumentu-
mait.

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldéan

Ertelmezi és alkal-
mazza az alapvetd
munkajogi és ado-
z4si ismereteket.

Ismeri a munkaltatod
¢és a munkavallalo
jogi kapcsolatrend-
szerét, a munkaszer-
z6dés fogalmat, tar-
talmat, jellemzdit, a
munkavallalé és a
munkaltato jogait és
kotelességeit, a mun-
kakori leiras fogal-
mat, tartalmat, az
ado fogalmat, ala-
nyat, targyat, az ado-
zas alapelveit, funk-
cioit, az adok cso-
portositasat, a f6bb
adofajtak jellemzoit,
az szja-t, jovedéki
adot, osztalékadot,
nyereségadot, a
katat, a kivat, a helyi
adokat és az
afafizetés szabalyait.

Instrukcid
alapjan rész-
ben Onalldéan
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Gazdasagi ismeretek I1. 11. évfolyam
Iskolai 6raszam: 46,5 / dualis képzés éraszam: 15,5

Témakorok

A témakor feldolgozasara
szant heti 6raszam

Témakorok tartalma

Gazdalkodasi és iigyviteli
ismeretek

15

Arképzés

I','ngvitel a vendéglatasban

Jovedelmeziség
Elszamoltatas

A gazdalkodasi és iigyviteli ismeretek
témakor tartalma

Tanteremben

Tanmiihelyben

Dualis képzdhe-
lyen

Ugyvitel a vendéglitasban
Bizonylatok, szamlak, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigori szam-
adasu bizonylatok jellemz6i
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

9 6ra

4 6ra

Arképzés
Arpolitika, az arkialakitasok nemzet-
kozi formai, ,,food cost”, ,,beverage
cost” cost fogalma, szamitasuk
moédja, ELABE-szint, arrésszint sz-
mitasa, arengedmények szamitasa,
fajtai, brutt6 és netto ar, afa, beszer-
zési ar, arrés

9 6ra

4 6ra

Jovedelmezdség
A koltség fogalma, az eredmény fo-
galma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés,
adozas el6tti eredmény szamitasa
Koltségszint, eredményszint szami-
tasa, egyszeri jovedelmezdségi tabla
felallitasa

18 6ra

4 ora

Elszamoltatas
Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hiany, forgalmazasi vesz-
teség, raktar-elszamoltatas, értékesités
elszamoltatasa

10,5 6ra

3,5 6ra

A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek

, , A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
Sorszam modszer - - -
egyéni paros csoport osztaly
4. magyarazat
5. megbesz¢lés X X
6. projektmddszer X
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A tantargy értékelésének modjai

A tantargy oktatasa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értekelés):

Portf6lio, munkanaplo, projektfeladatok, megbeszélé-
sek, tarsak értékelése

Mindsito, 6sszegzo és lezaré teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§ (3)
bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
médja

Szakmai program alapjan. Erdemjeggyel torténd érte-
kelés, Kréta naploba rogzitve. Dualis képzés szakira-
nyu ismeret tantargyként jelenik meg a Krétaban,
amit a dualis oktato rogzit és zar le félévkor és évveé-
gén.

Az egybefiiggd gyakorlat értékelése szovegesen torténik az iskola altal kiadott igazolo lapon. Az
egybefliggd gyakorlatot teljesitette/nem teljesitette.

lll. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

A képzés kezdetekor hatalyos Képzési és Kimeneti Kovetelmény alapjan.
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