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23. Turizmus-vendéglatas agazat - 5 1013 23 08 Vendégtéri szaktechnikus
Evfolyam 9. 10. 11 12. 13.
Oraszimok heti heti ora heti ora heti ora heti ora_| A Kképzés
. . iskolai - iskolai - iskolai - iskolai - Osszes
iskolai dudlis dudlis dualis dudlis —-—
Iskolai és/vagy kiilsé gyakorlati (iizemi) ra tanmiihely/ | tanmiihely/ | képz6- tanmiihely/ | képzo- tanmiihely/ [ képzé- tanmiihely/| képzo- Sraszima
tanterem hely z hely z hely z hely z
tanterem tanterem tanterem tanterem
. Tanulasi - " . .
Tantargy teriilet Evfolyam 6sszes 6raszima 252 324 504 504 744 2328
eriile
A munka vilaga 15 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 54
Alapvetd szakmai elvarasok 9 0 0 0 0 9
Kommunikacio és vendégkapcsolatok 36 0 0 0 0 36
Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 0 (] 0 0 9
IKT a vendéglatasban (100%) 1 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 72
" Turizmus- Digitalis eszkozok a vendéglatasban 36 0 0 0 0 36
! vendéglatis Digitalis tananyagtartalmak alkalmazisa 9 9 0 0 0 9
]
b alapozds Digitalis eszkozok a turizmusban 27 27 0 0 0 27
[-]
a Termelési, értékesitési és turisztikai
] — 4 8 0 8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 432
" alapismeretek (100%)
g A cukraszati termelés alapjai 36 72 72 0 0 0 108
g’ Az ételkészités alapjai 36 72 72 0 0 0 108
< A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 72 0 0 0 108
A turisztikai és szillashelyi tevékenység alapjai 36 72 72 0 0 0 108
Munkavaillaléi ismeretek 0,5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 18
Allaskeresés 5 0 0 0 5]
M, Rl Munkajogi alapismeretek 5 0 0 0 0 5
ismeretek
Munkaviszony létesitése 5 0 0 0 5
Munkanélkiiliség 3 0 0 0 3
52 Munkavillaléi idegen nyelv 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2 62
] 4 Azallask és lépései, allashirdetésel 0 0 0 11 11 11
e £ allaloi -
> £ MunkaVallloi [, 100 o motivacios levél o 0 0 20 20 20
8 g idegen nyelv
§ g Small talk” — altalanos tarsalgas 0 0 0 11 11 1
= Allgsinterja 0 0 ) 20 20 20
5 Rendezvényszervezési ismeretek (100%) 0 0 0 0 3 0 3 2 0 2 0 0 0 180
]
N
g Rendezvények tipusai, 0 35 35 0 0 35
X
ﬁ % Ertékesités folyamata 0 25 25 0 0 2
> =
~§ g Kommunikicié a vendéggel 0 12 12 0 0 12
]
E = Rendezvény logisztika 0 20 20 0 0 20
é Rendezvény lebonyolitasa 0 16 16 22 22 0 38
Elszamolas, fizettetés 0 0 50 50 0 50
T x Vendégtéri ismeretek (100%) 0 0 0 0 3(2+1) 0 3 2 0 2 0 0 0 180
0
s Felszolgalasiismeretek 0 54 54 30 30 0 84
& 2
T g Felszolgalas lebonyolitasa 0 54 54 30 30 0 84
Q0
> Fizetési modok 0 0 12 12 0 12
Etel- és italismeret (100%) 0 0 0 0 5 0 5 65 0 6,5 0 0 0 414
v Konyhatechnologiai alapismeretek 0 60 60 0 0 60
@ -
g 8 Erelkészitési ismeretek 0 60 60 55 55 0 115
2 § Betekintés a csticsgasztronomia vilagaba, fine dining 0 0 15 15 0 15
.g «E Etterem értékeld és minGsitd rendszerek a vilagban 0 0 15 15 0 15
3 S Ttalok ismerete és felszolgalisuk szabalyai 0 60 60 89 89 0 149
° ? Italok készitésének szabalyai 0 0 20 20 0 20
i g Etelek és italok parositasa, étrend 5sszedllitas 0 0 25 25 0 25
5 Ftel és ital érzékenységek, intoleranciak, allergiak 0 0 15 15 0 15
=
E] Ertékesitési ismeretek (100%) 0 0 0 0 1 0 1 2 0 2 0 0 0 108
x 3
% g Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai 0 36 36 0 0 36
[ 2
o0
g 3 A bankett kinalat kialakitasanak szempontjai 0 0 28 28 0 28
N =]
- 2l Mo A I W rARTA I . .
'z > A sefa_]a_n?ala (tablas ajanlat) kialakitasanak o o 10 10 0 10
] szempontjai
E Sommelier feladatanak marketing vonatkozasai 0 0 10 10 0 10
5 Vendégla’lé egységek online tevékenységének 0 o 13 13 0 13
W elemzése
Gasztroesemények az online térben 0 0 6 6 0 6
Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai 0 0 5 5 0 5]
x
] Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek (70%) 0 0 0 0 2 0 2 15 (1+0,5) 0 15 0 0 0 126
o
4
g Beszerzés 0 8 8 0 0 8
2 Raktarozs 0 8 8 0 0 8
e Termelés 0 8 8 0 0 8
3, Ugyvitel a vendéglatasban 0 8 8 0 0 8
)
3 Szazalék szamitas, mértékegység atvaltasok 0 4 4 0 0 4
0 -
0 Arképzés 0 20 20 0 0 20
Jovedelmeziség 0 0 27 27 0 27
s Elszamoltatis 0 0 27 27 0 27
Vallakozasi formak 0 8 8 0 0 8
Alapvetd munkajogi és adozasi formak 0 8 8 0 0 8
Uzleti menedzsment (70%) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 7 1 8 248
.
Gazddlkodas a bevételekkel 0 0 0 36 36 36
é A gazdalkodassal 6sszefliggd bizonylatkezelési o o o 20 6 2% %
2 = ismeretek
é Anyag- és készlet- és eszkdzgazdalkodas 0 0 0 100 12 112 112
E £ Létszam- és bérgazdalkodés 0 0 0 21 7 28 28
] 3
(] =
g g Vezetés a gyakorlatban 0 0 0 12 6 18 18
7 Villalkozs inditasa 0 0 0 28 28 28
@
Z Marketing és protokoll (70%) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3(2+1) 1(0+1) 4 124
=
Marketing és g Marketing 0 0 0 65 10 75 75
protokoll hv]
g Viselkedés és fizleti protokoll 0 0 0 28 21 49 4
= 5
E ﬁ X Specialis szakmai kompetenciak (100%) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6 (5+1) 2 (1+1) 8 248
R =
§c >
: % A vendég asztalanal készthetd ételek 0 0 0 93 31 124 124
5E
]
'g- .& Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein 0 0 0 93 31 124 124
Szakmai idegen nyely (szabad érakeret) 0 0 0 2 2 62
ellendrzé dsszesitd sor 7 9 0 9 14 0 14 14 0 14 20 4 24 2328
Egybefiiggd szakmai gyakorlat 0 0 0 175 175 200 200 375
Agazati alapoktatas ossezsen: 7 9 576 576
Szakiranyu oktatas: 0 0 0 13 +1=14 504 13 +1=14 504 20+4=24 744 1752
Kozismeret 6sszesen: 24+3=27 24+1=25 1872 19+1=20 720 18+2=20 675 4+6=10 310 3577
Heti 6raszam Osszesen: 34 34 34 34 34
Eves 6raszam dsszesen: 1224 1224 1224 1179 1054
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I. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus
3. | A szakma azonosité szama: 51013 23 08
4. | A szakma szakmairanyai: —
5 A szakma Europai Képesitési Keret- 5
" | rendszer szerinti szintje:
6 A szakma Magyar Képesitési Keret- 5
" | rendszer szerinti szintje:
Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8 Kapcsolddo részszakmak megneve- |
zése:
Technikumi oktatasban 375 ora (11. évfolyam utan
9 Egybefiiggé szakmai gyakorlat id6- | 175 6ra; 12. évfolyam utan 200 6ra); kizarolag
| tartama: szakmai vizsgéra felkészités (2 éves képzés) esetén
13. évfolyam utan 200 6ra
Kreativitas, 0nallosag, precizités, igényesség, meg-
10. | Kompetenciaelvaras: bizhatosag, problémamegoldo képesség, feleldsség-
vallalas, fegyelmezettség, rugalmassag.

2. A szakképzésbe torténo belépés feltételei
Iskolai el6képzettség (5 éves képzés):

Foglalkozas-egészségligyi alkalmasséagi vizsgalat: sziikséges
Pélyaalkalmassagi vizsgalat:

alapfoku iskolai végzettség

szlikséges

3. Az agazati alapoktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra

Hiitd, fagyasztd, sokkold

Siit6, berendezések

Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

Informatikai eszk6zok (szamitogép alapvetd irodai szoftverek)

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk
Eszpresszo kavégép gdzolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

°
e  Munkabiztonsagi eszk6zok

e Egyéni védodfelszerelések

e  Szakics kézi szerszamok

e Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gdzparolo)

e Meleg ¢s hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
e Talalo eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier
o  Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

e Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak
e Mianyag talak, méréedények

e Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

e FobzOberendezések

e  Mikrohullamu melegit6

e  M¢érdberendezések

[ J

[ ]

[ J

[ ]

[ J

[ ]
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e Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkozok
e Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
e Ujrahasznosithat6 természetben lebomld, papir eszkozok

4. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalés eldtt alkalmassa
teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindségiikre. Kivalasztja a mun-
kafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati
termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomdézsakkal
alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, f0z, parol, pirit, grillez, siit
zart térben €s bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben
éttermi alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatakat, alkoholmenetes kevert italokat
készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a vendé-
gélja a rendelkezésre 4ll6 ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabizton-
sagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az tizleti érintke-
z¢s szabdlyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szaba-
lyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kulturak sajatossagait. Feladataihoz munkéja soran szoveg-
szerkesztd és tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informacidgytijtéshez a vilaghalon ta-
jékozodik €s hagyomanyos informacios forrasokat felhasznal.

5. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Ismeretek

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Onallésag és fele-
10sség mértéke

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

1 szerint kommunikal

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

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

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

Betartja az alapvetd
kommunikécios és
viselkedési szaba-
lyokat.

Munkaviszony létesi-
tésekor, munkavégzés-
kor és felmondaskor
2. | érvényesiti munkaval-
laloi jogait, a munka-
szerzodésének megfe-

Ismeri a munka-
szerz6dés, 1énye-
gét, tartalmi ele-
meit, a Munka
Torvény- konyveé-
nek a munkavalla-
lora vonatkozo6 ko-

Torekszik a mun-
kaszerzddésében
foglaltak pontos
megvalosulésara,
kotelezettségeit
az el6irasoknak
megfeleléen be-
tartja, munkavég-

Betartja a munka-
iigyi szabalyokat és
feleldsséget vallal a
sajat munkaveégzé-
sért. Munkaszerz6-
désben foglaltakat
képes onalldan ér-

3. zddva szakmai tartal-
makat keres.

déglatashoz-turiz-
mushoz kapcso-
16d6 internetes

kat. Pontosan,
precizen rogzit
adatokat, ligyel a

leléen. ‘_telezettsegeket és zése soran telmezni.
jogokat. egylittmiikodik
munkaltatdjaval.
Felhasznal6i szin- | Magabiztosan ke- | . .., N
o Ala st . . ; Onalldan késziti el
A viladghalon tajéko- ten ismeri a ven- zeli a programo-

az instrukciok alap-
jén kiadott felada-
tot, tablazat alkota-
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szakmai felulete-
ket.

helyesiras szaba-
lyainak, formai

saval, szOvegszer-
kesztd program

. kovetelmények hasznalataval. A vi-
. Tisztaban van a . L 1 e 112
Informacidkat, adato- N . betartasara. laghalon 6nalloan
kat szamitogépes szovegszerkesztd tud tajékozodni, a
szoftverek hasznalata- s tablazatkezeld relevans szakma’li
programok kinalta .
val rendszerez. P tartalmakat értel-
lehetdségekkel. -
meznl.
Tarsas helyzetek-
ben figyel a korii-

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

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

16tte lévokre. To-
rekszik arra,
hogy tajékozott
legyen az egyes
technologidk és
eszk0zok haté-
konysagénak jel-
lemz6irol, ener-
giafogyasztasukr
0l, kornyezeti ha-
tasukrol. Fontos-
nak tartja ezen
jellemzdk isme-
retét, a kdrnye-
zettudatossagot,
javaslatot tud
tenni az alternati-
vak kozotti va-
lasztésra.

Betartja a vendég-
latd kézi szersza-
mokra, gépekre, be-
rendezésekre vonat-
koz6 balesetvé-
delmi elbirasokat,
képes a balesetve-
sz€lyes helyzeteket
megeldzni és elha-
ritani.

Napi munkdjat aven-
déglatasra és turiszti-
kara vonatkoz6
munka- és tiizvédelmi,
egeészségveédelmi, kor-
nyezetvédelmi szaba-
lyok, eldirasok alapjan
veégzi.

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

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

Sajat tevékenysége
kozben betartja a
munkavédelmi, bal-
esetelharitasi, tiiz-
biztonsagi kornye-
zetvédelmi eldira-
sokat.

Az élelmiszerek taro-
lasat a FIFO elv alap-
Jjén végzi.

Alapszinten ismeri
a FIFO elv 1énye-
get.

Figyelemmel ki-
séri a szavatos-
sagi 1d6t anyers-
anyagok szakosi-
tott tarolasanal.

Instrukciok alapjan
végzi a nyersanya-
gok helyes, szak-
szerll tarolasat.

A recepturdban sze-
replé mennyiségeket
kiméri.

Ismeri a tomeg és

Urtartalom mérték-
egységeket, a mér-
téekegységek atval-
tasat, a tarazas he-
lyes alkalmazasat,
a mérés miiveletét.

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

Feleldsségteljesen
¢és onalloan végzi
mérési feladatait.

Szallashelyet ajanl a
vendég igényei alap-

crer

Azonositja a szal-
lashelyek kiilon-
b6z06 tipusait.

Torekszik a szal-
lashelyek minél

Az igény alapjan
kivalasztott szallas-
helyet és annak
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sz¢élesebb kinala-
tanak a megisme-
résére, elsosor-

crer

ban.

szolgaltatasait 6nal-
l6an bemutatja.

Sajat turisztikai régio-
jaban megtalalhato att-
rakciokat és adottsago-
kat megkiilonbdztet.

crer

Ismeri az orszag és
risztikai attrakcioit,
a turisztikai térsé-
geket, a 1étrejott uj
turisztikai fejlesz-
téseket, a
desztinaciot meg-

Torekszik tudasa-
nak horizontalis
és vertikalis bovi-

Iranymutatas alap-
jén, elozetes felké-
sziilés utan, onal-
l6an vagy tarsaival
egylttmikodve
projektmunka kere-

10. | ban megtalalhat6 leg- L . o o tében bemutatja tu-
. ) hataroz6 termé- tésére a turiszti- R
jelentdsebb nemzet- . . e . risztikai régiojanak

e szeti adottsagokat, kai latvanyossa- . "
kozi turisztikai vonz- e . 1 s egy- egy jellemzé
p " kiilonos tekintettel | gok teriiletén. e
erével rendelkezd a7 eobszséaturiz. attrakcigjat, vonze-
helyszineket, rendez- & gl rejét (rendezvényt,
. musra, fesztiva- N .
vényeket. , fesztivalt, gyogytu-
lokra, gasztrono- N 7
., risztikai attrakciot).
miara vonatko-
zdan.
Ismeri az alapteri- Az elézetesen be-
Ettermi alapteritést vé- | tés eldirasait, ate- | Torekszik az eld- | gyakorolt miivele-

11. | gez a szakmai eldira- rités Iépéseit, ate- | irdsok szerinti, tek alapjan, onal-

sok alapjan. ritéshez hasznalt hibatlan teritésre. | 16an késziti az alap-
eszkozoket. teritéket.

Fogadja a vendéget, is- | Ismeri a vendég- Torekszik a ven- Betartja a szakma

merteti az ételeket és lato iizletben a degekkel szem- szabalyait kommu-

12 italokat, az elkészitett vendégfogadas és ben a lehetd leg- nikécidja, vendég-

" | ételeket és italokat a svajci felszolga- | udvariasabb ma- fogadas és az étel-
svajci felszolgalasi lasi mod szaba- gatartast tanusi- és ital felszolgalas
modban felszolgalja. lyait. tani. soran.

Ismeri az alkohol-
mentes kevert ita-
lok (Lucky Driver,;
Shirley Temple; .
y P " . Az eldzetesen be-
Receptira alapjan al- Alkoholmentes Torekszik a ter- gyakorolt miivele
Mojito; Alkohol- : araj il
13. | koholmentes kevert J . mekreceptlirajana tek alapjan, onal-
. L mentes Pina k megfelel6 . R
italokat készit. N g l6an késziti el a ke-
Colada) elkészité- | anyagot kivalasz- .
. .y A . vert italokat.
sének maodjat, tani. Torekszik az
alapanyait, a ke- elkészitett ételek
vert ital készités ¢s italok recept
1épéseit. szerinti hibatlan
Ismeri avendég elkészitésre, oda- v
o Th o EeT o .| Az eldzetesen be-
RTI elott készithetd figyel a technolo- p
Vendég elott ételeket . o gyakorolt miivele-
. . desszerteket és sa- | giai Iépések pon- e g
14. | készit (desszertkészi- ‘s s . tek alapjan, 6nal-
, , \ latakat, az elkészi- | tos betartasara. ) R
tés, salatakeverés). (ot . l6an késziti a meg-
tésiikhoz hasznalt . .
. ismert ételeket.
eszkozoket.
15 A cukrészati készitmé- | Ismeri a cukrészati Betartia a nvers-
" | nyekhez hasznalt alap termékkészitéshez J y
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¢s jarulékos anyago-
kat, iz, illat, és allo-
many, alapjan
megkiilonbozteti.

hasznalt nyers-
anyagok, jarulékos
anyagok altalanos
¢s érzékszervi tu-
lajdonsagait, a
nyersanyagromlas
jellemzoit.

anyagokra, jarulé-
kos anyagokra vo-
natkozd mindségi
kovetelményeket.

Kivalasztja a zoldség
¢s gyiimolcs elokészi-

Ismeri a z6ldség
¢és gyiimolcs elo-
készitéshez és da-
rabolashoz hasz-

Végrehajtja a ki-
szabott feladatot,
gazdasasosan €s

A balesetvédelmi és
munkavédelmi elo-

16. | téshez, darabolashoz nalt, konyhai kézi- | esztétikusan vé- irasok betartasa
sziikséges eszkb6zoket, | szerszamokat, esz- | gez el6készitd és mellett, 6nalloan
kézi szerszamokat. kozoket és azok tisztitd dolgozik.

biztonsagos hasz- miveleteket.
nalatat.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok eloké-
szito miveleteit,
az egyszertibb
technoldgidji cuk-
raszati tésztak ké-
szitését, (a gyurt
Cukraszati alapmiive- omlos, kevert om- Rendszerezi, fel-
letek 10s, forrazott adatait 6sszeflizi B
. PP . . . . Elézetesen begya-
végez (elokészitd mu- tészta, felvert tész- | a tevékenysége- L o7
. . . korolt cukrészati
veleteket, tak) feldolgozasat, | ket, fogékony az alapmiiveletek

17. | tésztakészito, slitését és az ezek- | informaciok be- alap'én snalléan

tésztafeldolgozo siitd, bdl késziilt egy- fogadasra, odafi- apat X
e AL A tet p . Y késziti a megismert
toltelékkészitd, befe- szerlibb termékek gyel a cukraszati .
. 170t A . . termékeket.
jezd eléallitasat. Ismeri | termékek helyes
miuveleteket). a termékekhez tar- | technologiajara.
tozo6 toltelékek ké-
szitését, felhaszna-
lasat, a termék be-
toltését, befejezd
miveleteit a krea-
tiv diszités alap-
jait.
Az elézetesen be-
Konyhatechnologiai . Az étel jellegé- akorolt konyha-
onyhatecnoioglal Ismeri a konyha- 2 ctel Jerees gy . y”
alapmiiveleteket (sii- e nek megfeleld technologiai miive-

18. R technologiai alap- s . STy

tés, f6z¢s, parolas, pi- ., izesitésre, fiisze- leteket 6nalldan el-
iy N miiveleteket. . . . L. .
ritas, grillezés) végez. rezésre torekszik. | végzi a megismert
ételek esetében.
, e ot Ugyel a nyers-
Etelek elkészitéséhez Az ételkészités so- Ugyela yers” . op
, . , 1 oo anyagok, izesitd Hasznalat el6tt on-
hasznalatos fiiszereket, | ran hasznalt fiisze- 11, s
. i . . o . anyagok szak- alloan ellendrzi a
izesitOket felismeri, rek, izesitOk tulaj- p . . . .
19. szer(i kezelésére fiiszerek frissessé-

aranyosan hasznalja,
megkiilonbozteti azo-
kat.

donségaival, iz
jellemzoivel tisz-
taban van.

tarolasara, a mi-
ndségiik megor-
zésére. Kizarolag

g€t és szavatossagi
idejiiket.
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megfeleld mind-
ségli fliszereket
hasznal.

20.

Konyhatechnologiai
miveleteket (eloké-
szitd, elkészitd, kiegé-
szit0, befejezd) végez.

A tanul6 ismeri az
alapanyagok meg-
feleld elokészité-
sét, az ételek elké-
szitéséhez tartozo
teljes kortt munka-
folyamatokat.

Kiilonféle kony-
hatechnologiai
eljarasokkal éte-
leket készit, tala-
lasig igény sze-
rint melegen
tartja, hiiti az
ételt. Az étkezés
tipusanak, jelle-
gének megfele-
16en talal és di-
szit, betartja a
munka- és bal-
esetvédelmi,
HACCP, kornye-
zetvédelmi, vala-
mint mas hato-
sagi eldirasokat,
tisztan tartja a
munkahelyét, gé-
peket, berendezé-
seket ¢s 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,
idore, hatarozottan,
csak a sziikséges
eszkozoket hasz-
nalva, tisztan el-
veégzi.

szdmokat.
6. Az agazati alapoktatas idotartama
1. | Tantermi/elméleti foglalkozasok: 72 6ra 12%
2. | Tanmiihelyi foglalkozas: 504 ora 88%
3. | A foglalkozéasok Osszes draszama: 576 o6ra 100 %
7. Tanulasi teriiletek
Tanmiihelyben/ Tantermi/elmé- A tanulasi terii-
A tanulasi teriilet kabinetben . R let foglalkozasai-
. , leti foglalkoza-
megnevezése lebonyolitott fog- , nak
. , sok (ora) .. , .
lalkozasok (0ra) 0sszes Oraszama
1. | Munkavallalo6i ismeretek 0 72 72
5 Turl,zmus—vendeglatas ala- 504 0 504
pozés
1’& ta’nulas1 teriiletek 0sszes 504 79 576
oraszama:
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1. AGAZATI ALAPOKTATAS TANTARGY

A tanulasi teriiletek részletes szakmai tartalma

1. MUNKAVALLALOI ISMERETEK (tanulasi teriilet)

A tanulasi teriilet tartalmi osszefoglaloja

A Munkavallaloi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld 6nismeretet szerez, meghatarozza
a c¢ljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen foglalkoztatasi
formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuloi jogviszonyaban is fog-
lalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az ehhez a jogviszonyhoz kapcso-
16d6 jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla- lashoz, a munkaviszony létesitésé-
hez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni

tud.

A tanulasi teriilethez tartozé témakorok - oraszammal

Munkavallaléi ismeretek

(Heti fél 6ra — évi: 18 ora)

Tanitasanak fo célja

A tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkavallalas-
hoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

Az oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo6 specialis elvarasok: —

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: —

Tantermi (elméleti) oktatas szama: 18 ora (6sszes oraszam 100%-a)

Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

(. B Altalanos és
Készséoek Elvart viselke- | Onallosag és szakmahoz ké
Ssz. , geis, Ismeretek désmédok, atti- felelosség Y as e sl
képességek 1 L s todo digitalis
tidok mertéke .
kompetenciak
Megfogal- Ismeri sajat szemé- | Onismerete alap-
1 mazza sajat | lyisége jellemvona- | jan torekszik cél- | Teljesen Onal-
" | karriercéljait. | sait, annak poziti- | jai realis megfo- l16an
vumait. galmazasara.
Szakképzési | Ismeri a munka- Megjelenésében .,
. 12 N . Instrukcio alap-
munkavi- szerz6dés tartalmi | igényes, viselke- o .
2. . . S o . jén részben on-
szonyt léte- | és formai kovetel- | désében visszafo- Alloan
sit. ményeit gott. Elkotelezett
a szabalyos fog-
Felismeri, . . lalkoztatas mel- o
. . | Ismeri a formalis N . Internetes allaskere-
megnevezi és | , . i 2112 lett. Torekszik a . . L \ .
gy . ¢és informalis allas- . ‘s Teljesen 6nal- sési portalokon in-
3. | leirja az al- L. o sajat munkabérét , .,
. , keresési technika- C n a1 l6an formaciokat keres,
laskeresés érintd valtozasok
. . kat o rendszerez
modszereit nyomon kdveté-
sére
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Témakorok
9. évfolyam
Alldskeresés (5 éra)
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitiizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (0sztondijak rendszere) ismerete

Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati halozat fontossaga

Munkajogi alapismeretek (5 éra)

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz- al-
kalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony

A tanulot érintd szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége

Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint: tavmunka, bedolgozoi munkavi-
szony, munkaerd-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai idény-
munka és alkalmi munka)

Specialis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, dnkén-
tes munka

Munkaviszony létesitése (5 ora)

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

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

A munkavallal6 és munkaltaté alapveto kotelezettségei

A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaidd és pihendidd

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség (3 ora)

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel Az al-
laskeresési ellatasok fajtai

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

Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)

Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

Az oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- . A tanuloi tevékenység szervezeti keretei

, modszer - . .
sZam egyéni paros csoport osztaly

1. | magyarazat X

2. | megbeszélés X X

3. |vita X X

4. | szerepjaték X

5. | projektmddszer X
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Az értékelésének modjai

Minésité, 6sszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakkeépzésrol 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdes szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak

médja: Szakmai program alapjan

2. TURIZMUS-VENDEGLATAS ALAPOZAS (tanulasi teriilet)

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

Az alapképzésben részt vevo tanulok az adgazathoz tartozo szakmdak (szakacs, cukrasz, pincér—
vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.

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

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

A tanulasi teriilethez tartozo témakorok - oraszammal

A munka vilaga
(Heti 1,5 6ra — évi: 54 6ra)

Tanitasanak fo célja

Tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerz6dés megkotéséhez, a munka-
vallalashoz, a munkaviszony létesités¢hez sziikséges alapismeretekkel, legyenek tisztdban a ven-
déglatasban torténd munkaveégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavégzés sajatossagaival.
Keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, ligyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel és kommu-
nikacio szabalyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmiikodés alapjait.

Tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokaba jussanak,
amelyeket a hétkdznapi €letben is hasznositani tudnak.

Az oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vonatkozo specialis elvarasok: —

Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikacio, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

Tantermi (elméleti) oktatas szdma: 54 ora (6sszes oraszam: 100%)

Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart visel- Altalanos és
kedésmodok | szakmahoz ko-
, attitidok t6do digitalis
kompetenciak

Onallosag és
Ismeretek felel6sség
mértéke

Készségek, ké-

S5z, pességek
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Megnevezi és

A tanuldszer-

L , 7z0dés és a
leirja a tanulo- "
v munkaszerzo- L,
szerz6dés és a , . Iranyitassal
v dés formai és
munkaszerzo- S
\ , tartalmi kove-
dés tartalmat. .
telményei
, Alapvetd
Szoban az el- pv T .,
iy nyelvi, szobeli Instrukciod
varasoknak o o,
p kommunika- alapjan rész-
megfeleléen ., L, 112
o, cios elvarasok ben 6nalldéan
kommunikal. X ,
és normak
Megnevezi €s
leirja a ven-
déglatads mun-
IS A vendéglatas .,
kavallaloival -8'a. Instrukcid
, szakmai, visel- N
szemben ta- Kedeésbeli k6 alapjan rész-
masztott szak- o ben 6nalléan
o vetelményei
mai kovetel-
ményeit ¢és el-
varasait.
Tudja a mun-
Betartja a kakornyezetére .,
) , Instrukcid
munkabizton- vonatkozo

sagi szabalyo-
kat.

munkabizton-
sagi szabalyo-
kat.

alapjan rész-
ben 6nalloan

Betartja a higi-
éniai és kor-
nyezetvédelmi
szabalyokat.

Ismeri a higié-
niai és a kor-
nyezetvédelmi
kovetelménye-
Ket.

Instrukcid
alapjan rész-
ben 6nalldéan

Torekszik a
pontos mun-
kavégzésre,
munkahelyi
kornyezeté-
nek rendben
tartasara.

Munk4ja so-
ran informa-
cidcserére
¢s munkatar-
saival
egylttmii-
kodésre
kész, hozza-
allasaban
igyekvo.

Udvarias és
elézékeny.

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

Hatékonyan
tudja allaskere-
séshez és mun-
kaszerzddés-
mintak felkuta-
tasdhoz hasz-
nalni az inter-
netes bongé-
szOket ¢és allas-
keresd portalo-
kat, és ezek se-
gitségével ké-
pes szakmaja-
nak, végzettsé-
gének, képes-
ségeinek meg-
feleld allashir-
detéseket kiva-
lasztani.
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Témakorok
9. évfolyam

Alapveto szakmai elvarasok (9 ora)
Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkolcsi elvarasok

Kommunikacio és vendégkapcsolatok (36 éra)
Alapvetd szakmai kommunikacios elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések haszna-
lata a munkahelyen, kommunikaci6 a vendégekkel, kommunikécid irasban, telefonon és digitalis
eszkozok felhasznalasaval

Munkabiztonsag és egészségvédelem (9 ora)

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa, ismerete; teen-
dok rendkiviili esetekben (balesetek, tiizesetek stb.); elsdsegélynyujtasi alapismeretek a gyakor-
latban

Az oktatasa soran alkalmazott modszerek

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

Az értékelésének modjai

Az oktatasa soran alkalmazott telje- | Portfolio, munkanapld, projektfeladatok, megbeszélé-
sitményértékelés (formativ értékelés): | sek, tarsak értékelése

Mindsit6, 6sszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értekeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak

médja: Szakmai program alapjan

IKT a vendéglatasban

Evfolyam Heti 6raszam Eves 6raszim
9. 1 36
10. 1 36
Osszes 6raszam: 72

Tanitasanak fo célja

Oktatasanak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus teriiletén alkal-
mazott informatikai eszk6zoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatasban és a tu-
rizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, ligyviteli, szamlazasi szoftverek miikdés- ének alap-
elveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai
eszk0zok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6zd hotelprogramok, foglalési és nyilvantar-
tasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglaté egység marketing-, értékesitési
¢s tigyviteli elemzd tevékenysége soran.

Az oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vonatkozo specialis elvarasok:
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Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak:

Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Tanmiihelyi (gyakorlati) oktatds szama: 72 ora (Gsszes oraszam 100%-a)

Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallésag és fe Altalinos &
Készségek, ké- 0348 €8 1 pIvart viselkedés-| szakmahoz Kko-
Ssz. > Ismeretek lelosség mér- . e 1 A s te s
pességek téke modok, attitiidok| t6do digitalis
kompetenciak
A vendéglatas- | Informatikai Irodai alap-
hoz kapcsolddo | alap- ismere- szoftvereket
tablazatokat és |tek, szoveg- . . s Az irodatechni- |(tablazatkezeld,
i’ .z Teljesen 6nal- S, N
1. [szdveges doku- |szerkesztd és 16an kai és infokom-  |szOvegszer-
mentumokat  |tablazatkezeld munikacios esz- | kesztd) kész-
készit és modo- |szoftverek is- kozoket rendelte- |ségszinten
sit. merete tésszeriien, a va- | hasznal.
amlazasi édelmi .
S%am azast, Eyonveaeum, - Az tizletben al-
készletezeési munkavédelmi
P . kalmazott szak-
Alapveté mi- |alapfogalmak, elvarasoknak .
. B : . mai szoftverek
veleteket végez | miiveletek is- megfeleléen ke- P
(s o S ; 1 alapveto 0ssze-
2. |a szamlazés és |merete Irdnyitassal zeli, hasznalja. fiioodseit is-
készletmozgas | Az lizletben Az internetrol &8
. . . . ; e s meri, a szoftve-
témakorében. |hasznalt szami- Osszegyljtott in- .
. ey reket alapszin-
togépes progra- forméaciok fel- -
: - . |ten kezeli.
mok ismerete hasznalasa soran
L betartja az adat- | Az internetes
Informéciot , , . g
4t &s rend- védelemre ésa | bongészoket és
sYW ., |Instrukcio alap- | szerzoi jogokra | kozosségi olda-
szerez aven- |Internethaszna- |., | N AR ,
CRN . jan részben 6n- | vonatkoz6 eldira- |lakat hatéko-
déglatashoz és |lat 111 L
S alléan sokat. nyan tudja in-
a turisztikahoz formacioaviii-
kapcsolodoan. , EYU-
tésre hasznalni.
Témakorok

9. évfolyam

Digitalis eszkozok a vendéglatasban (36 ora)

A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszdmoltatas, rende-

1ésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)

A POS-terminal hasznélatanak alapjai

Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai
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10. évfolyam

Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa (9 ora)

Digitalis tananyagok és kapcsolodo informaciok keresése magyar és nemzetkdzi weboldalakon,
valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik

Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszkézok a turizmusban (27 ora)

A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszkdz6k meg- isme-
rése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkozei, technoldgiai Szallodai

szoftverek: kiilonboz6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A szallodai

gazdalkodas informatikai alapjai

Az oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- , A tanuldi tevékenység szervezeti keretei
, modszer P . .
szam egyéni paros csoport osztaly
4. | magyarazat X
5. | megbeszélés X X
6. | projektmodszer X

Az értékelésének modjai

Az oktatasa soran alkalmazott telje- | Portf6lio, munkanapld, projektfeladatok, megbeszélé-
sitményértékelés (formativ értékelés): | sek, tarsak értékelése

Mindsit6, 6sszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. térvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értekeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak

médja: Szakmai program alapjan

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Evfolyam Heti 6raszam Eves 6raszim
9. 4 144
10. 8 288
Osszes 6raszam: 432

Tanitasanak fo célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo6 képzés tobbi targyaval 6sszhangban a ta-
nulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi tanulma-
nyaikat kdvetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanuldk olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek alap-
jan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely szakiranyon (sza-
kacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szinten
(szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

Tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban (cukrasz, sza-
kacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt, altalanos, ala-
pozo6 szakmai ismereteket szereznek.
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Az oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok:

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: ---

Tantermi (elméleti) oktatas szama: 0 éra (dsszes oraszam 0 %-a)
Tanmiihelyi (gyakorlati) oktatas szama: 432 ora (6sszes oraszam 100%-a)

Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Ssz.

Készségek, ké-
pességek

Ismeretek

Onallosag és fe-
lel6sség mér-
téke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és
szakmahoz ko-
todo digitalis
kompetenciak

Megnevezi és
leirja a vendég-
térben és a ter-
meloknél alkal-
mazott gépek

A vendégtér, a
szerviztér és a
termeldk gépei-

Instrukcio alap-

1 |, . . jan részben On-
és berendezé-  |nek és berende- |21
. L. . alloan
sek alapvet6 zéseinek isme-
funkcioit és rete
mukodtetési
modjait.
Kivalasztja a
feladat megol-
dasara alkal- oo
. A vendégtér, a
mas eszkdzoket o .
. szerviztér és a | Instrukcio alap-
a vendégtér, a P o N
2. 2 termelOk egy- |jan részben 6n-
szerviztér és a . o o a4
termeldk egy- szerll eszkozei- |alldan
p =7 . |nek ismerete
szerll eszkozei
koziil és hasz-
nalja azokat.
A vendégteret | Az éttermi
felteriti egy- alapterités for- .
Tt egy P Instrukcio alap-
szerl teritéssel, |mai és a szer- |., .
3. |, . . . a1, . |janrészben On-
¢€s a szervizte- | viztér elOkészi- Alloan
ret felkésziti az |tésének miive-
lizemeltetésre. |letei
Vendéget fo-
gad ésaven- | Vendégfogadas
dég asztalanal |Egyszert, a Instrukcid alap-
4. |jatékos forma- |vendég eldtt jan részben On-
ban egyszerli  |végezheté mii- |alléan
ételt és italt ké- |velet
szit.
Megismeri, fel-
ismeri, megne- | Szaritott és .
C s e .. |Instrukci6 alap-
vezi €s leirja az |friss fliszerno- |., N
5. ’ . ., |jan részben On-
alapfiiszereket |vények, izesi- |7,
. 3 alloan
¢€s az tok
alapizeket.

Empatia, odafi-
gyelés masokra.
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onallosag
Céltudatossag
Kudarctiirés

A szakma irott €s
iratlan szabalyai-
nak a tiszteletben
tartasa

Online katalo-
gust hasznal.
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Megismeri,
megnevezi és
leirja az alap-

Instrukcio alap-

, EBtelkészitési |, .
vetd konyha- . jén részben On-
. alapmiveletek |7,
technologiai alloan
miuiveleteket,
eljarasokat.
Cukrészati
Felhasznalas | nyersanyagok

elott ellendrzi a
nyersanyagok
tarolasat és mi-
ndséget.

A nyersanya-
gokat a recep-
turanak meg-

felel6en kiméri.

tarolasa Min6-
ségre vonat-
kozo kovetel-
mények. M¢-
rési miveletek.
Tomeg, lirtarta-
lom, mérték-
egységek atval-
tasa. Téarazas

Instrukcio6 alap-
jan részben On-
alléan

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

Anyagok ¢és
eszkozok elo-
készité miive-
letei
Egyszeriibb
technologiaju
cukraszati tész-
tak készitése,
feldolgozasa,
stitése (gyurt
omlos, kevert
omlos, forra-
zott tészta, fel-
vert tészta).

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

Instrukcid alap-
jan részben On-
alléan

Bemutatja Ma-
gyarorszag tu-
risztikailag
meghataroz6
természeti
adottsagait €s
egy valasztott
turisztikai ré-
giot, valamint
Magyarorszag
turisztikai fej-
lesztési tervet.

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

Instrukcid alap-
jan részben On-
alléan
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gyarorszag ki-
emelten tdmo-
gatott fejlesz-

tési teriiletei

10.

Bemutatja az
adott szallas-

Szallashelyek
kinalata az ott-
tartozkodas
alatt. Szallashe-
lyek szolgalta-
tasai. Szolgal-

hely szolgélta- |tatdsok csopor-
tasait, elvégzi a |tositasa. Ven-
vendégérkezte- |dégbejelentkez

téssel kapcsola-
tos tevékenysé-
geket, és infor-
malja a vendé-
geket a szallas-
helyen talal-

haté vendég-

lato tizletekrol.

éssel kapcsola-
tos teendok.
Cardex, kulcs-
kartya. Szallo-
dabemutatas.
Széllashelyek
ellatasi tevé-
kenysége és az
azokhoz kap-
cso0l6do helyi-
ségek és mun-
kakorok.

Instrukcid alap-
jéan részben o6n-
alléan

Témakorok

9. évfolyam

A cukraszati termelés alapjai (36 ora)

A cukrasziizem helységei, munkateriiletei

A cukrészati termelés élelmiszerbiztonsagi €s kornyezetvédelmi kdvetelményei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii el-
nevezésel

A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirdsai Cukraszati alapmii-
veletek idegen nyelvii elnevezései

Az ételkeszités alapjai (36 ora)

Baleset- és tiizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok

A szakacs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcsolatok)

A vendegteri értékesités alapjai (36 ora)

Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozo szabéalyok Higiéniai eldirdsok
Egyszerti, vendéggel érintkez6 és egyéb munkaeszk6zok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen nyelvii elnevezései

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai (36 ora)
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A turisztikai és széllashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti Turizmusfejlesz-
tési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai termékek hazai
trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt teriiletekrol, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus = Tokaj-hegyaljai borvidék

— Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-td

— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulo6 altalanos muveltsége gazdagodjon, a térképen valod tajékozodasa
javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatds soran bemutatdsra
keriilnek a kiilonb6zo szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsajatitasa lehetdséget ad
arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szallashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolddo fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton

— Sopron-Fert6 térség

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség

— Dunakanyar térség

— Debrecen, Hajdiszoboszld, Hortobagy, Tisza-t6 térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:

— Budapest

— Vilagorokségi helyszinek

10. évfolyam

A cukrdszati termelés alapjai (12 ora)
Cukrészati alapmiiveletek gyakorlasa:

— Megadott receptlra alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése

— Egyszertien eldallithato cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlos, forrazott €s felvert
tészta) készitése, tésztalazitdo miiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelekkeészités a termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolés

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

— Siités: a siitd bedllitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek balesetmentes
mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teendék

— Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszerii diszitése, talalasa, formazott diszek
készitése, bemutatasa

Az ételkeészités alapjai (72 ora)

Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékadod szakemberei)

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

A vendegteri értékesités alapjai (72 ora)

Az egyszerli alapterités formai

A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei

A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szitudciokat oldanak meg és a tan-
anyag késObbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes koktélokat
kevernek ¢és egyszert, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.
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A turisztikai és szallashelyi tevékenyseg alapjai (12 ora)
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanuld megismeri a Nemzeti Turizmusfejlesz-
tési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai termékek hazai
trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt teriiletekrdl, példaul:
— Balaton — egészségturizmus = Héviz
— Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus = Tokaj-hegyaljai borvidék
— Debrecen, Hajdiszoboszld, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6
— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanuld altaldnos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valo tajékozddasa
javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran bemutatasra
keriilnek a kiilonb6zo szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsajatitdsa lehetéséget ad
arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szallashelyek mukodésével.
A turizmushoz kapcsolddé fogalmak magyar és idegen nyelven
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatasturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A széllashelyek csoportositdsa €s mindsitése
A széllasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés, cso-
portos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolddo
munkakorok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek ¢s munkakorok

Az oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- . A tanuloi tevékenység szervezeti keretei
, modszer - . .
SZam egyéni paros csoport osztaly
7. | magyarazat X
8. | megbeszélés X X
9. | projektmddszer X

Az értékelésének modjai

Az oktatasa soran alkalmazott telje- | Portf6lio, munkanaplo, projektfeladatok, megbeszéle-
sitményértékelés (formativ értékelés): | sek, tarsak értékelése

Min6sito, 6sszegzo és lezaré teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak

médja: Szakmai program alapjan

I11. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

A képzés kezdetekor hatalyos Képzési és Kimeneti Kovetelmény alapjan.
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TECHNIKUMI KEPZES

SZAKIRANYU OKTATAS KEPZESI
PROGRAMJAI

VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS
(érettségivel rendelkezok kizarolag szakmai
vizsgara felkészito oktatas)

A szakiranyu oktatas idotartama: 3 év

KKK hatalyos v3: 2023.11.21.

22/61



I. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus
3. | A szakma azonosité szama: 51013 23 08
4. | A szakma szakmairanyai: —
5 A szakma Europai Képesitési Keret- 5
" | rendszer szerinti szintje:
6 A szakma Magyar Képesitési Keret- 5
" | rendszer szerinti szintje:
7. | Agazati alapoktatias megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsolédo részszakmak megnevezése: | ---
9 Egybfefiigg('i szakmai gyakorlat id6tar- 375 éra
tama:
Kreativitas, 0nallosag, precizitas, igényesség,
10. | Kompetenciaelvaras: ?eglzizl}at(’),s ag, ’problémamegold,(’) kepessee,
eleldsségvallalas, fegyelmezettség, rugal-
massag.

2. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Az intézmény Szakmai Programjaban leirtak alapjan.

3. A szakma Keretében ellathaté legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A vendéglato egységben a beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenységet végzi, ira-
nyitja. Kialakitja a vendéglato tizlet tizletpolitikdjat és marketing stratégiajat, apolja az lizleti és
vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld arukészletr6l. Megtervezi, vezeti,
koordinalja ¢€s ellendrzi a vendéglato egység mikodését.

Kinalatot tervez, étlap- itallapot allit dssze. Iranyitja az iizlet gazdalkodésat. Biztositja az lizemelés
targyi feltételeit. Kialakitja, fenntartja €s fejleszti az lizleti arculatot. Ajanlatot készit a megrende-
16k részére. Rendezvényeket tervez, szervez és bonyolit le.

Részt vesz az arubeszerzésben, kialakitja az arakat. Targyal az tigyfelekkel. Kialakitja a dolgozok
munkabeosztasat, betanitja és feliigyeli az éttermi személyzetet. Nyomon koveti az aktualis tren-

deket, nyitott az ujdonsagok megismerésére.

4. A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

Szakma megnevezése | FEOR-szam FEOR megnevezése
dbatéri szaktechnik 5131 Vendéglos
Vendegter: szaktechnikus 1332 Vendéglaté tevékenységet folytatd egység vezetdje

5. Az szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

e Etterem butorai
Etterem berendezései, gépei
Ettermi textilidk

Eszpresszo kavégép gozolovel €s kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak
Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkozok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany




Ujrahasznosithaté természetben lebomlo, papir eszkoézok
Szamitogép nyomtatoval, pénztargép
Vilasztékkozlo eszkozok (étlap, itallap, meniikartya)
Diszteritéshez sziikséges eszk6zok
Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszkozok
Evleszkozok és talaloeszkdzok

kevert italok talalasdhoz el6irt poharak, bareszk6zok,)

Kiilonleges éttermi eszk6zok

Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiilonbozo shaker-ek, keverdpohar, a

e Talalo eszk6zok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (Télak, talaloesz-
kozok, talmelegito, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

e Borfelszolgalashoz és dekantdlashoz sziikséges eszkdzok

e Elektronikus rendelés rogzit6 rendszer

e Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

6. A szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Elvart viselkedés-

Onallésag és fele-

z. | Készségek, ké égek Ismeretek , P
Ss CSZSEELK, Kepessege smerete modok, attitidok 10sség mértéke
C Jog kovetden, a m .
Ismeri a kiilon- sszél Voka t ma Onalléan képes el-
Vendéglaté lizletet ve- | bdzd vendéglatod ximéli}s]an be- igazodni a kdzponti
1 zet a teriiletre vonat- tizlettipusokra vo- tartva alakitia ki ¢s helyi vendéglato
" | kozo hatalyos jogsza- natkoz6 szakmai a7 iizlet sai zft mi- tevékenységekre
balyok alapjan. ¢s jogi szabalyo- 7 uzict sajal vonatkoz6 szaba-
kodési szabalyza- 11
Kat. . lyozok kozott.
tat.
Is,men a b esz,e - Torekszik arra,
z¢s, raktarozas, hosv a tevékeny-
termelés és értéke- <6 ggk sordn mey—
sités tevekenysé- ,g . ’g Betartja ¢€s betar-
) . bizhat6 szdmita- . .
geinek szakmai sokat véeezzen tatja a raktarozas,
Az tizlet termel0 és ér- szamitasat, ezek A7 drure f delésn’él termelés és értéke-
tékesito tevékenységeé- | képleteit, az aru- nvitott az (i meg- sités szakmai, és
2 nek zavartalan biztosi- | rendelés szaba- ofdésokra iJs 3 & ¢lelmiszerbizton-

" | tasa érdekében szer- lyait, modszereit, raktrozasn é 1 sag-technikai sza-
vezi az aruforgalmi fo- | az élelmi anyagok termelésnél é’ 6 balyait, 6nalléan
lyamatokat. kémiai, fizikai, bi- Kesitésnél n;axi- hozza meg a tevé-

ologiai jellemzoit, malisan szem kenységekkel kap-
Osszetételét, a biz- eléit tartia a ma- csolatos dontéseket.
tonsagos tarolas as fokﬁJ 2lelmi-
termelés és értéke- | 5%° ° .
sités érdekében. szerbiztonsagot.
Behatoan ismeri a
vendéglato vallal- et 1
. cs o , . A kiil -
kozésok alapitasa- | Torekszik a ven- défuelger:ltblg;(()igr;lgae
Piackutatason alapuld nak folyamatat, deglatasra vonat- tész ok Gtmutatisi
igények alapjan ven- annak jogi kereteit | kozo jogszaba- 0% 9,
3. val, veliik egyiitt-

déglato vallalkozast
tervez.

¢s lehetOségeit.
Megérti a piacku-
tatas fontossagat a
tervezési folya-
matban.

lyok betartasara a
vallalkozas elin-
ditasa soran.

miikédve végzi a
vallalkozas tervezé-
Sét.
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Felkutatja a vallalko-
z4as miikodéséhez
sziikséges
anyagi/pénziigyi fede-
zet biztositasanak le-
hetdségeit, szlikség
esetén feltérképezi a
hitel és palyazati forra-
sokat.

Felismeri a ven-
déglaté vallalko-
z4s pénziigyi ter-
vezésének, vala-
mint a hitelek és
palyazati forrasok
felhasznalasanak
fontossagat.

Elkotelezett az 1)
lehetdségek,
megoldasok ira-
nyaban a pénz-
ligyi tervezésnél,
értékkeént tekint a
friss és hiteles in-
forméacioforra-
sokra.

Onalldan vezeti,
iranyitja és ellen-
Orzi a vallalkozast,
lehetdség szerint a
sajat vallalkozasat.

Megrendelések le-
adasa, felvétele, ren-
dezvényszervezés so-
ran lizleti levelezést
folytat, sziikség esetén
idegen nyelven.

Részletesen ismeri
az lizleti kommu-
nikacio6 irasbeli
formait, ennek ko-
tott szabalyrend-
szerét, idegen
nyelven is.

Tiszteletben
tartja az tizleti
partnerek kivan-
sagait,
messzemenden
szem el6tt tartja
azok érdekeit.

Onalléan kommu-
nikal irasban az tiz-
leti partnerekkel.

Megtervezi az lizleti
kinalatot, étlapot, ital-
lapot allit 6ssze a ven-
déglato egység sza-
mara, figyelembe véve
az lizlet adottsagait és
lehetdségeit, a vendég-
kor igényét.

Behatoan ismeri
az étlap ¢és
itallapiras szakmai
szabalyait, tudja
az tizletek kiilon-
b6z6 kategdridja-
nak megfelel? ki-
nalat kialakitasa-
nak lehetdségeit,
maodszereit.

Elfogadja az yj
szakmai trende-
ket az étlap, ital-
lap Osszeallita-
sara vonatko-
zban.

Teljesen 6nalldan,
kreativan, elektro-
nikus eszkozoket
hasznalva tervezi az
iizleti kinalatot, ét-
lapot, itallapot.

Alkalmazza az aller-
gén 0sszetevokre, €s az
alapvetd élelmiszerbiz-
tonsagra vonatkozé
szabalyokat az egység
lizemeltetése soran.

Teljeskortien is-
meri a vendéglatas
miikodése soran
eléfordulo allerge-
neket, ezek fel-
hasznaldsanak
szabalyait, a ter-
meld €s értékesitd
egységben.

Munkdja soran
végig szem elott
tartja a vendégek
allergénekre vo-
natkozo kéréseit,
fokozottan figye-
lemmel kiséri az
ételek és italok
megfeleld dssze-
allitasat.

Feleldsségteljesen
hoz dontéseket az

allergének jelzésé-
vel kapcsolatosan.

Figyelemmel kiséri az
arukészlet valtozasait,
a beszerzéseket a val-
tozasok alapjan intézi.

Ismeri az arukész-
let valtozasainak
mutatdszamait,
tudja ezek szami-
tasi modszereit, a
kapott eredmé-
nyek értelmezését.

Munkdjéban to-
rekszik az aru-
készlet optimalis
mennyiségének
beallitasara.

Kollégaival torténd
elézetesen egyezte-
tés utan, onalloan
hozza meg a donté-
seket az arukészle-
tek mennyiségeét il-
let6en.

Megkoti a szallitasi
szerzOdéseket, leadja a
megfeleld megrendelé-
seket az tizleti partne-
reknek, kapcsolatot tart
a szallitokkal.

Ismeri a szallitasi
szerzodésekre és
az arubeszerzésre
vonatkoz6 jogi
szabalyokat, a
szerz6dések meg-
kotésének folya-
matat.

A szerzodések
megkotésekor és
az arurendelések
leadasanal szem
el6tt tartja az iiz-
leti érdekeket.

Vezetoi, tulajdonosi
utmutatassal onal-
l6an végzi a szerzo-
dések megkotését
¢s az arurendelése-
ket. Képes az 6nel-
len6rzésre és az
esetleges hibak ki-
javitasara.
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Gazdasagi mutatokat
szamol az uzlet miko-
désére vonatkoztatva,

Ismeri a gazdalko-
das folyamatanak
mutatdoszamait,

Kezdeményezi az
1j modszerek be-
vezeteését a gaz-

A vezetdk, tulaj-
donosok irdnymuta-
tasaval, 6nalloan

10. | akapott értékek adatok ezek kiszAmitsa- dalkodas folya- hozza mee dénté-
alapjan beavatkozik a nak sziikséeess- matéba ¢€s a nyil- seit 4 0az §é1k0 Jés-
napi munkafolyama- . LKseg vantartas ellendr- g

gét, modjait. o sal kapcsolatban.
tokba. z¢ésébe.

Ismeri a vendég- Munkdja soran

at6 lzletek tipu- orekszik arra,

lato tizletek tip torekszik

sainak létszamigé- | hogy az adott

S . nyét ¢s a kiilon- egységben a A vezetOk és a tu-

Biztosit melte- o . ., . , .
tésZs(z)Z njl Zla? é’:lszfér : b6z6 egységek munka mennyisé- | lajdonos utmutatasa

11 | feltcteleit zven e glz % munkaszervezeté- | gének megfeleld alapjan a személyi

' iizletek kiilénbéz(')g i nek hierarchikus személyzet és és targyi eszk6zok
usaiban felépitéseét, struk- targyi eszkoz all- | biztositasat onal-
P ' tarajat, valamint jon rendelke- l6an végzi.
az egységek mun- | zésre, szem elott
kajahoz sziikséges | tartva a tulajdo-
targyi feltételeket. | nosi érdekeket.
A tulajdonossal,
vezetoivel, kollé-
C aival egyiittmi-
Ismeri az {izleti ar- ﬁégve aiga}l]g a 11<li
e . culat t esének < . - .
Kialakitja és fenntartja szakmzlgv:zz;‘tfée?e az uizlet arculatat, | Uj megoldasokat
az iizleti arculatot, lvait. tisztaban van marketingstraté- kezdeményez, 6nal-

12. | népszerlsiti az lizletet ayma,rke fine tevé- giajat, figyelem- l6an, kreativan ala-
a potencialis vendég- Kenvsé tefii letei- mel kiséri a leg- kitja marketingstra-
kor felé. yseg terw Gjabb reklamtren- | tégiat.

vel, tervezésének deket tigy a mé-
Iépeseivel. didban, mint a
kozosségi oldala-
kon.
Behatoan ismeri
az étel és italparo-
45, aiAnla ‘ ’
sttas, ajan’as, Figyelemmel ki- . . 1A
et Vs n o 1 szakmai szaba- o7 .| Teljesen 6nalldan,
Kiilonboz6 étel-ital . . . séri az Uj szakmai . !
s s lyait, tudja az iiz- . kreativan tervezi az
ajanlatot készit a meg- A trendeket az étel- ., .

13. 1 s letek kiilonb6z6 . s ajanlatait, figye-
rendeldk részére a ven- Kateedridianak ital parositésra, lembe véve a ven-
déglato tizletben. gorajanak ajanlasra vonat- \ s

megfeleld kindlat Kozdan dégek igényeit.

kialakitasanak le- '

hetdségeit, mod-

szereit.

Ismeri a bartender, .. .

. . . Munkaja soran

Bartender, barista, barista, sommelier torekszik arra Onalléan véezi a
sommelier tapasztala- tevékenységek hoav a kl'ilén-’ bartender. b agrista
tait felhasznalva italo- szabalyrendszerét, béi})’] tevekenysé- sommelie,r mﬁvel’e-

14. | kat ajanl és készit ven- | tisztdban van a Y

dégei szamara, vala-
mint ételt készit a ven-
dég asztalanal.

vendég elotti étel-
készités lehetdsé-
geivel, szabalyai-
val.

gek soran a tevé-
kenységre jel-

lemzd szabalyo-
kat és receptira-

teket, valamint a
vendég elotti étel-
készitést.
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kat betartsa, fo-
lyamatosan fi-
gyelemmel ko-
veti az 0j szak-
mai trendeket.

Lebonyolitja az altala
tervezett, szervezett
rendezvényeket a meg-

Ismeri a rendezvé-
nyek lebonyolita-
sanak szakmai

Torekszik a ren-
dezvény lebonyo-
litasanak tokéle-

Teljesen onalloan,
kreativan szervezi a
rendezvényeket, fi-

. | rendel6 igényei alap- e tességére, mind- .
15 . seny P szabalyait, a lebo- SSCECTE, gyelembe véve a
jén. Felméri az ehhez Iy ségorientaltan . 1
o . nyolitas folyama- o vendégek kiilonle-
sziikséges munkaerdt ; iranyitja a dolgo- S
. . tat. . ges 1genyeit.
¢s eszkozigényt. zokat.
. . A vezetd, ¢és a tulaj-
Ismeri az arképzés | Az arak kialaki- . A
, o, . . donos Gtmutatasa
o tipusait, modsze- tasanal szem elott o gais
Kialakitja a beszerzett . . . .. alapjan, 6nalléan
e T reit és tudja a mu- | tartja az iizlet ka- R
aruk tizleti arat a R . végzi az arképzést,
16. T tatoszam kiszami- | rakterét, gazda-
vendéglatoipari egy- . et . . folyamatosan ellen-
. tasdhoz sziikséges | sagi kdrnyezetét W
ségben. . N . o Orzi és sziikség ese-
képleteket, miive- | és a vendégkor . . .
o tén korrigalja a napi
leteket. lehetbségeit. .
arakat.
Ismeri a készlet-
azdalkodas mod- . .
gazda Munk3aja soran
szereit, a hagyo- ) g
. . torekszik arra,
manyos és elektro- hoav ai0asza
nikus nyilvantar- . gy ajog .| Avallalkozas kony-
, o balyban meghata- " s e n
o . . tas lehetdségeit, az velojével egyiittmii-
Nyilvantartja a készle- 1 rozott dokumen- .. .
teket, elvégzi és fel enhez kapcsolodd taciot hasznalja a kodve vegzi a mun-
i eii N fnzij ; dokumentumok Készletn ilvérjl kakori leirasban
17. £y penzugyl fajtait, tudja az ceyLve meghatarozott fel-
tranzakcidkat, a vallal- . tartas €s a pénz- 14 ..
. . erre vonatkozo . C adatat, képes az on-
kozas készleteivel kap- . . iigy1 tranzakciok P
, mutatdszamok ki- - o ellendrzésre és az
csolatban. Elszamoltat. . végrehajtasa so- N
szamitasahoz , 1. esetleges hibak on-
1 , ran. Készpénzki- P
sziikséges képlete- 1z L allo javitasara.
S mélo fizetési
ket. Ismeri a pénz- .
. . modszereket al-
iigyi tranzakciok
. e kalmaz.
végrehajtasanak
szabalyos modjait.
Magabiztosan is-
meri a szakmai,
Napi tevékenysége so- | itizleti kommuni- ",
2P nysee . - A kommunikécid
ran munkatarsaival, kacio verbalis for- , ,
. 1 e soran munkatar- ., .
vezetdivel, ilizleti part- | mait, ennek sza- . . N Betartja és kollégai-
. . , X saival, és az liz- .
nereivel szakmai meg- | balyrendszerét, a . val betartatja a
1 . L . leti partnerekkel . .
beszélést folytat az ak- | targyalasi retori- . szakmai kommuni-
18. empatikusan, ud-

tualis feladatokrol,
egylittmiikodésrol,
sziikség esetén leg-
alabb egy idegen nyel-
ven is.

kakat legalabb egy
idegen nyelven.
Ismeri a protokoll
eldirasait a ven-
déglato tizlet min-
dennapi mitkddé-
sére vonatkozoan.

variasan viselke-
dik, szem elott
tartva az uzlet ér-
dekeit.

kaciora vonatkozd6
irott és iratlan sza-
balyokat.
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Teljeskortien is-

A munkaido beosz-

. 1 A beosztasok ki- . .
o , meri a munkaid6 fr g a1 tasokat a dolgozok-
Kialakitja a dolgozdok , alakitasanal a tor- et e
. beosztasra vonat- . . kal egyiittmiikodve
munkabeosztasat a e \ vények betartdsa =0 N
NS . kozo jogi szaba- R . alakitja ki, a lehetd
19. | vendéglato egységben A mellett torekszik .
1 s n lyozast és a ven- "y legmesszemendbb
a zavartalan mikodés f 1hen az egyenlOségre .
e . déglatasban elfo- . . , hatarig figyelembe
biztositasa érdekében. i €s az 1gazsagos- . .
gadott munkaidd sdora veszi a személyes
rendszereket. gra. kéréseket.
Részletesen ismeri
a kiilonb6z0, ven-
déglatasban meg- A betanitas ¢é . s
g atashan Iweg octanitas es Teljes mértékben,
e . . talalhat6 munka- feliigyelet, ira- . 114 .
Betanitja ¢s feliigyeli o iy . Onalldan vallal fele-
\ ., . koroket, ezek nyitas soran em- o
20. | az éttermi és konyhai .ot . . 18sséget a munka-
. munkakori leira- patikusan visel- 1AL £ .
személyzetet. . . X vallalok altal vég-
sait, a munkaval- kedik a munka- et munkasrt
laloktol elvarhato vallalokkal. '
munka mindségét
¢s mennyiségét.
Ismeri a vendégla-
tas szakirodalmat . ,
ha Zomén o8 > | Motivalt az 6n-

Folyamatosan nyomon &Y YOS képzésre, haj- Korrigalja a sajat,
o o nyomtatott €s in- L /e
koveti az aktudlis tren- . land¢ az élet- vagy beosztottjai-

C 1zex ternetes feliileten . , RSN
deket a vendéglatas- . . hosszig tarto ta- nak szakmai hibait,
21. . megjelend infor- . . . . .
ban, megszerzi a szak- ey . nulasra, nyitott a | tamogatja 6ket a hi-
, . e maciokat, az in- . , . R
maban megjelend vj e ., | szakmai innova- anyossagaik potla-
: s formaciokhoz vald S , .
informaciokat. D ciora, ijdonsa- saban.
hozzajutas és rele- okra
vans felhasznalasi | 9 '
modjait.
Torekszik a mun-
kavédelmi, bal-
esetvédelmi, tiiz
¢és kornyezetvé-
delmi eldirasok
figyelembevéte-
lére munkaja so-
ran.

Napi munkdjat a ven- . . Torekszik arra, Feleldsségteljesen
o 1sex , Ismeri a munkave- . s . ; .
déglatasra vonatkozé . . hogy informécié- | tartja be, és tartatja

, . delmi, balesetvé- et ,
munkavédelmi, bal- o kat gytijtson ar- be a munkavé-
. ) delmi, tliz- és kor- , .. . ,
22. | esetvédelmi, tiiz- és r6l, hogy az liz- delmi, balesetvé-

kornyezetvédelmi, sza-
balyok, eldirasok alap-
jan végzi.

nyezetvédelmi
eloirasokat, szaba-
lyokat.

leti partnerek mi-
lyen mértékben
veszik figye-
lembe mitkodé-
siik soran a kor-
nyezetvédelmi,
fenntarthatdsagi
szempontokat. A
dontéselokészités
soran ezeket az
informaciokat

delmi, tliz és kor-
nyezetvédelmi eld-
irasokat.
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| felhasznalja.

7. A szakiranyu oktatas idotartama

1. | Tantermi/elméleti foglalkozasok: 271 6ra 15,5%

2. | Tanmihely/dualis képzdhely 1481 6ra 84,5%

3. | A foglalkozéasok Osszes draszama: 1752 6ra 100 %

8. Tanulasi teriiletek
Tanmiihelyben/ . P L
A tanulési teriilet kabinetben Tantermllel'meletl A tanulas1, terulet
. , foglalkozasok foglalkozasainak
megnevezése lebonyolitott foglal- , .. . .
. . (6ra) 0sszes Oraszama
kozasok (0ra)

1. | Munkavallal6i idegen nyelv 0 124 124
Vc?nd”egt,erl ’szakember kozép- 954 54 1008
szintll képzés
Vendegt.erln ’ sz’aktechmkus 507 93 620
emelt szintli képzés

1,& tflnlllaSl terilletek  0Osszes 1481 271 1752

oraszama:
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II. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

1. Munkavallaléi idegen nyelv (technikusi szakmak esetén)
tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Allasok megpélyazéasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacids levél megfogalmazasa, az allds-
interji soran hatékony idegen nyelvii kommunikacio.

A tanulasi teriilethez tartozé tantargyak, témakorok - éraszammal
Munkavallaléi idegen nyelv tantargy

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés- re
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak valositani
a kommunikacids célokat egy alldsinterj soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodo idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a mun-
kavallalashoz kapcsolodoan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni €s moti-
vacios levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden megfogalmazni, megértsék egy
munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az allasinterji soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes €s szakmai vonatkozast is be-
leértve bemutatkozni. Az éllasinterji bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett kérdé-
seket meg tudjak valaszolni. Az interju sordn tudjanak szandékaikrél, elképzeléseikrdl, jovobeli
terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek megteleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulményaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak szamolni. Meg-
értsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informéaciokat, és ezzel kapcsolatosan kérdéseket,
véleményt tudjanak formalni.

A tantargy az utolsé évfolyamon kertil oktatasra, igy épit a tanulok kdzismereti tantargyak kereté-
ben elsajatitott idegennyelv-tudéasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteikre, valamint a fobb
igeiddk ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanul6 ezen ismereteit aktivalja és a munkavallaloi
szokincset is alkalmazva gyakorolja.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott
idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

Kapcsoldodo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegen nyelvek

Tantermi (elméleti) oktatas szama: 124 ora (0sszes oraszam 100 %-a)
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak
Onall6- RV
L, . sag és Elvart viselke- Altalzrmos °s
Készségek, ké- ,, L . szakmahoz ko-
Ssz. > Ismeretek felelos- | désmédok, atti- oar ae el
pességek . . e todo digitalis
ség mér- tiadok .
. kompetenciak
téke
Internetes allas- L I’{a:tekonya}n tudja
. Ismeri az allas- allaskereséshez
keres6 oldala- . P 1 o
. . keresést segitd hasznalni az in-
kon és egyéb . . .
, . forumokat, al- ternetes bongé-
forumokon (j- 1 . K1e 4o 2112
. . lashirdetéseket szOket ¢s allaske-
saghirdetések, . A .
tartalmazo for- . resé portalokat,
szaklapok, . 112 Telje- . 2
S, rasokat, allaso- - ¢s ezek segitsé-
1. | szakmai kiadva- o sen On- ) : . .
i kat hirdetd vagy | ., Torekszik kom- | gével képes szak-
nyok stb.) allas- | .., . alldan .
S allas- keresés- petenciainak re- | majanak, végzett-
hirdetéseket ke- g 1 o .
114 ben segitd szer- alis megfogal- ségének, képes-
res. Az allaske- . i o
: vezeteket, mun- mazasara, erés- | ségeinek megfe-
reséshez hasz- < e L. AT,
o kakozvetitd ségeinek hang- leléen allashirde-
nalja a kapcso- . et . . . .
Y rea igynokségeket. sulyozasara ide- | téseket kivalasz-
lati tokéjét. X
gen nyelven. tani.
Nyitott szakmai . S
és személyes Ki tud tdlteni 6n-
kompetenciai- ¢letrajzsablono-
A tartalmi & Ismeri az 6n- nak fejleszté-‘ léla\/t-ilz.ikl)zlg:lop\)/?s
formai kbvetel- ¢letrajz tipusait Telje- scre. Torekszik szove szerl;esz%g
9 ményeknek ki rtli . )€ receptiv €s pro- £ y
* | megfeleld on- azok tartalmi és | sen on- | g, k¢iy készsé- program segitsé-
. . formai kovetel- alloan it id geével létre tud
életrajzot fogal- et geit 1aegen hozni dott
maz. menyert. nyelven fejlesz- ‘_OZ,{" az ado
teni (olvasott ¢s | oneletrajztipu-
hallott szveg soknak megfeleld
értése. iras- dokumentumot.
A tartalmi és Ismeri a motiva- készség vala-
formai kovetel- cios levél tar- mint be;zédpro- Szovegszerkesztd
ményeknek talmi és formai dukcio). Szak- program segitsé-
megfeleld moti- | kovetelményét, Telje- méja irant elko- gével meg tud
3. | vécios levelet felépitesét, vala- | sen 6n- | tglezett. M egje- irni egy onélet-
ir, melyet a mint tipikus alldan lenése visszafo- | raizot, figye-
megpalyazandd | szofordulatait az gott, helyzethez lembe véve a for-
allas sajatossa- adott idegen i116. mai szabalyokat.
gaihoz igazit. nyelven. Viselkedésében
Kitolti és a tsrekszik az Digitalis forma-
munka- adéhoz adott helyzetnek nyomtatvanyok
sziikséges gek formai kdve-
nyomtatvanyo- Ismeri az allas- Telje- telményeknek
4. | katés doku- keresés folya- sen On- megfeleld létre-
mentumokat az matat. alldan hozasa, e- mailek
allaskeresés fo- kiildése és foga-
lyamaténak fi- dasa, csatolma-
gyelem- bevéte- nyok letoltése és
l1ével. hozzéadasa.
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Ismeri az allas-
Felkésziil az 4l- | interji menetét,
lasinterjura a tisztaban van a s
s o1 . . A megpalyédzni
megpalyazni ki- | lehetséges kér- -
ey . . kivant allassal
vant allasnak désekkel. Az Telje- .
" . N kapcsolatban ké-
megfelelden, a adott szitudcid sen On- . .
e r s s 114 pes az internetrdl
céljait szem megvaldsitasa- alloéan . .
. i informdaciot sze-
elott tartva hoz megfeleld -
7 . . rezni.
kommunikal az szokincs- csel €s
interjl soran. nyelvtani tudas-
sal rendelkezik.
Az allasinter- Tisztaban van a
jun, az allasin- legaltalanosabb
terjura érkezés- | csevegési témak
kor vagy a kap- | szokincsével,
csolodo telefon- | amelyek az in-
beszélgetések terju soran, az Telie-
soran csevegést | interjut meg- )€
W sen On-
(small talk) kez- | el6z6 és esetle- Alloan
deményez, a gesen kovetd te-
tarsalgast fenn- lefonbeszélgetés
tartja és befe- soran vagy az
jezi. A kérdé- allasinterjara
sekre megfelel6 | megérkezéskor
valaszokat ad. felmeriilhetnek.
Az allasinterja- o
za as1nter’J 4 Tisztdban van a
hoz kapcsolo- .
. telefonbeszélge- .
dodan telefonbe- . R Telje-
R tés szabalyaival N
sz¢lgetést foly- o1z sen On-
> és altalanos 11
tat, idépontot . alloan
. nyelvi fordula-
egyeztet, tenye- taival
ket tisztaz. '
Ismeri a munka-
szerzodés fO0bb
A munkaszer- elemeit, leggya-
z6dések, mun- koribb idegen
kakdri leirasok nyelvi kifejezé- | Telje-
szokincsét mun- | seit. A munka- sen On-
kéajara vonatko- | szerzddések, alldan
zoOan alapvetden | munkakori le-
megérti. irasok szokin-
csét értelmezni
tudja.

A tantargy témakorei — 13. évfolyam
(Heti 2 6ra — évi: 62 ora)

Az allaskeresés lépései, dllashirdetések (11 ora)

A tanuld megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddo szokincset idegen
nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
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Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés kdvetelményei-
nek. Az éllashirdetésnek és szakmajanak megfelelden begyakorolja az egyszeriibb, allaskereséssel
kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az éllashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése tor-
ténik (olvasott szoveg értése), az trlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesztiink
(iraskészség).

Onéletrajz és motivacios levél (20 éra)

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

Megismeri az allds megpalyazasdhoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kdvetelményeit.
Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, szakmajaban hasznalt gyakori kifejezé-
seket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossagii kompetenciak kifejezéseit
idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogyan lehet az adott hirdetéshez igazi-
tani levelének tartalmat.

,Small talk” — altalanos tarsalgas (11 ora)

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a be-
sz€lgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja
a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartisaban €s a beszélgetés lezara-
saban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek legyenek a beszélgetOpartnerek
szdmara, ¢s az adott szitudcidhoz, fizikai kdrnyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témdak lehetnek
pl. id6jarés, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek
(cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadidd (szorakozés, sport). A tanulok begyakoroljak a kér-
désfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjit megeldzden gyakran telefonos egyeztetésre is sor kertiil, ezért a tanulonak fontos
a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania.

A témakor soran elsésorban a tanuldk produktiv kompetencidja fejlédik (beszédkészség), de a té-
mahoz kapcsolddo internetes videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa soran receptiv készségeik
is fejlédnek (hallas utani értés).

Allasinterjii (20 6ra)

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikaciot foly-
tatni az allasinterji soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai
jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilmények-
rdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munka-
korrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetlentil a szakméjara vonatkozo, gyakran hasznalt kife-
jezéseket.

A témakor tanitasa soran az allasinterju lefolytatasan kiviil fontos, hogy a tanul6 ismerje a mun-
kaszerz0dés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmajahoz kotédhetnek.

A munkaszerzédések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra, hogy a
leendd sajat munkaszerzddését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értelmezze.

A témakor soran elsdsorban a tanuld produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség), de a té-
mahoz kapcsolodo videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa sordn a receptiv készségek is fejlod-
nek (hallds utani értés), valamint a munkaszerzddés-mintak szovegének olvasasa soran az olvasott
szovegertés is fejleszthetd
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A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- . A tanuldi tevékenység szervezeti keretei
i modszer P . .
sZam egyéni paros csoport osztaly
10. | magyarazat X
11. | megbesz¢lés X X
12. | projektmodszer X

A tantargy értékelésének modjai

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

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

Mindésito, 6sszegzé és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
modja (pl. tantargyanként egy-egy 0sz- | Szakmai program alapjan
talyzat):

2. Vendégteéri szakember - kozépszinti képzés (tanulasi te-

rillet)

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A vendégtéri szaktechnikus a képzés soran olyan ismeretek birtokéba keriil, amik segitségével a
vendégeket mindenkor az elvarasainak megfelelden, a lehetd legmagasabb szinten szolgaljak ki.
A képzés célja, hogy a szakembert felkészitsiik a 21. szazad kihivasaira és lehetdségeire.

A tanulasi teriilethez tartozo tantargyak, témakorok - oraszammal

Rendezvényszervezési ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléfordulo
rendezvényekkel kapcsolatban, kiilonds tekintettel az alabbiakra: el6késziiletek, eszk6z- és mun-
kaer6igény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi mo-
dok, rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jov0 rendezvényei.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: Legalabb 5 év rendezvényszervezési és lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatdi végzett-
séggel vagy minimum érettségivel és kozépfokt szakmai végzettséggel, vagy kamarai mestervizs-
gaval rendelkez6 személy

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

Tanmiihelyi/dualis képzohelyi (gyakorlati) oktatas szama:

o 11. évfolyam: 108 ora (Osszes oraszam 100 %-a)
o 12 évfolyam: 72 éra (dsszes oraszam 100 %-a)
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Onallo- CRTI
L . . Altalanos és
- sag €s Elvart viselke- . .
Készségek, p L . | szakmahoz ko-
Ssz. R : Ismeretek felelos- | désmodok, atti- xs s ey
képességek . . e t0do digitalis
ség mer- tiadok . x
. kompetenciak
téke
Megtervezi . i
“eg]te N e” a Teljes mértékben
kiilonbozo . R
. ismeri a kiilon- Internet, spe-
rendezvé- . . . . tee .
nyek mene- b6z6 rendezvé- Telje- cialis éttermi
1. ; nyek munkafo- sen On- IKT- eszk6z6-
tet, megszer- . 114 .
. lyamatait, a mun- | alléan ket és szoftve-
Vezl a mun- ;o .
. . kaszervezési rek hasznalata
kat a sajat te-
et s alapelveket.
riletén.
Rendezvény-
tipustol flig-
gden alkal- Teljes mértékben
mazza a kii- ismeri az értéke- .
. o g g o . Telje-
2 16nboz6 érté- | sités formait és a sen B
' kesitési for- rendezvényekhez 114 Keresi az
e . alloan ot s
makat és ala- | sziikséges mun- egyluttmikodés
kitja ki a kakoroket. lehetdségét a
munkakoro- kollégaival és
ket. az egyuttmi-
o, . oy kodé anel- | R ény-
Kommunikal | Teljes mértékben odes'sorar{e en d§zven§l
. . . fogadja a kol- nyilvantarto
a vendéggel, ismeri a rendez- . e g .
. . . Telje- csonos fiiggo- ¢s asztalfog-
felveszi a vényadatok felvé- .. L .
3. . . sen On- ségi helyzete- lal6 szoftve-
rendezvény tele és az asztal- 114 fo ok
. . . alldan ket. rek készség-
adatait, asz- foglalas szaba- Szintil isme
It foglal. lyait. , : )
talt fogla yait Torekszik arra, | rete
Teljes mértékben hogy a felme- A rendez-
ismeri a rendez- riild probléma- | vényhez sziik-
vény lebonyolita- kat a tobbiek- séges eszkoz-
Felméri az sahoz sziikséges kel egyiittmii- allomany,
adott rendez- | gépek, berende- kodve oldja technikai hat-
vény eszkoz- | zések, eszkozok, Telje- meg. tér és munka-
4. igényét, tech- | specidlis rendez- sen On- erd- sziikség-
nikai hatterét | vénytechnikai fel- | alléan let rogzitésé-
¢s munkaerd- | szerelések hasz- hez sziikséges
sziikségletét. nalatat és a mun- éttermi szoft-
kaer6-beosztas le- verek kész-
hetdseégeit, szaba- ségszintli is-
lyait. merete
Lebonyolitja . .
YOIy Teljes mértékben
a rendez- . . .
. ismeri a rendez- Telje-
vényt a tanult . , N
S. . vények lebonyoli- | sen 6n-
szakmai sza- . . 114
] tasanak menetét, alldéan
balyok sze- P
fint szabalyait.
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Teljes mértékben

1smeri a kiilon-
éérrlilnse?gzg;%n bérzc'i ﬁzet:cetési ' -
fizetteti a ngoslokat és lehe- F1%etteto eis ’el-
vendéget, tqsegeket, Ve}la- Telje- szam_oltato ét-
majd elsza- mint az e?.lszar'no-‘ sen On- termlrszoftve-
mol a bevé- las jogi, u,gyV1teh Alléan rel_< kss;seg-
tellel az egy- fo}yamatat, sza- szintll isme-
ség felelds balyrendszeret es rete
vezetdje felé. az ide Vpnatkozo

szakmai szamita-

sokat.

A tantargy témakorei — 11. évfolyam
(Heti 3 ora — évi: 108 ora)

Rendezvények tipusai, fajtdi (35 ora)

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, iiltetett allofoga-
dasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények
Rendezvények protokollja

Az értékesités folyamata (25 ora)

Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (tizletvezetd, teremfondk, pincér, sommelier, pultos, bartender, vendég-
lato elado, kavéfézo/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek Felszolgalas altalanos szabélyai

Uzletnyitas el6tti elékésziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadds Szadmla kiegyenlitése, fizetési
modok

Zaras utani teendok

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Kommunikacio a vendéggel (12 ora)

Altalanos kommunikacios szabalyok Kommunikécid az ,,a la carte” értékesités soran Kommuni-
kacio a tarsas étkezéseken Kommunikécio a biifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikacié a csalddi eseményeken és egyéb iinnepélyes eseményeken Rendezvényfelvétel,
asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvénylogisztika (20 ora)

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

Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

Rendezvény bonyolitasa (16 ora)
Nyitas eldtti elokészité miiveletek
Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
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Terités (asztalok bedllitasa, letdrlése, abroszok szakszeri felhelyezése, terités sorrendjének betar-
tasa)

A tantargy témakorei — 12. évfolyam
(Heti 2 6ra — évi: 72 6ra)

Rendezvény lebonyolitdsa (22 ora)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat osszeallitasu étrend alapjan (részvétel étel- és
italsor dsszedllitasdban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszerl felkészitése

Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/liltetett fogadas, diszétkezések) eszko-
z0k csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)

Elszamolas, fizettetés (50 ora)
Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglald, kotbér, le-

mondasi feltételek, lemondas stb.

A tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek

Sor- . A tanuldi tevékenység szervezeti keretei
, modszer - . .
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):

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

Mindsit6, 6sszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értekeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
modja (pl. tantargyanként egy-egy 0sz- | Szakmai program alapjan
talyzat):

Vendégtéri ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatdsanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig eléforduld 0sszes munkafolyamat,
illetve a vendéglato tizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeinek, felszereléseinek, butorainak,
gépeinek bemutatdsa és megismertetése.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: Legaldbb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel
vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mester- vizsgaval
rendelkez6 személy

Kapcsoldodo kozismereti, szakmai tartalmak: ldegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Erté-
kesitési ismeretek, Rendezvényismeret

Tanmiihelyi/dualis képzohelyi (gyakorlati) oktatas szama:
o 11. évfolyam: 108 ora (Osszes oraszam 100 %-a)
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12. évfolyam: 72 ora (Osszes oraszam 100 %-a)

A tantargy oktatasa soran fejlesztenddé kompetenciak

szakmai szami-
tasokat.

Onall6- o Altalanos és
" . L, Elvart viselke- . ..
Készségek, ké- sag ésfe- | ., . szakmahoz ko-
Ssz. > Ismeretek . . désmodok, atti- e xs s ehsys
pességek lelosség tidok todo digitalis
mértéke kompetenciak
Elvégzi a nyités geerlf T:n?;‘:tgk
eldtti miivelete- 1
ket, fogadja a felszolgaloval
' ta- o R
vendégeket, szemben & Hasznalja az ét-
ételt-italt ajanl a masztott kove- termi szoftvere-
szamukra a fel- telményeket, a ket a rendelésfel-
szolgaloval felszolgdlds al- | Telje- vételnél, illetve a
L szen%ben ta- taldnos szaba- sen on- rendelés, konyha
masztott kove- lyait, a nyitas lloan ¢s sontés feléy
telményeknek clotti mitvele- val6 tovabbitasa-
&sa fel}slzol AlAs teket, a vendég Udvariasan, nél
Altaldnos szi bé- fogadasa és az megértden vi- '
lyainak megfe- ajanlas szak- selkedik a ven-
IZI('Sen mai kovetelmé- dégekkel, kol-
' nyeit. légaival folya-
Lebonyolitja a Telies meérték- matosan keresi
felszolgalast a be nJ ismeri a az egyittmii-
tanult felszolga- g kodés lehetdsé- | Ellendrzi és
L., felszolgalasi . 1 .
lasi médokon. . . gét. Fokozottan | hasznalja a digi-
modokat, a fel- | Telje- A e s
Alkalmazza a (12 .. figyeli a prob- talis szamlazo-
2. P szolgalas me- sen On- AT
szamitasi isme- . .. 12 1émak kialaku- | programot a ven-
. netét, a szami- alléan i .. \ .
reteit a felszol- . . . lasanak kriti- dég fizettetésé-
1 . tasok képleteit C .
galas folyamata- | |, . kus pontjait, és | nél.
. ¢s gyakorlati w
nak lebonyoli (o megfeleld mo
. . alkalmazésat. .
tasa soran. don kezeli a
Teljes mérték- problémakat a
ben ismeri a vendég érkezé-
kiilonboz6 fi- sétdl tavoza-
Fizetteti a ven- zettetési modo- salg. Ellenérzi és
déget a tanult le- kat ¢s lehetse- hasznalja a meg-
et geket, valamint . naj 1°8
hetdségek alap- . , Telje- feleld éttermi
., . , az elszamolas N
3. | jan, majd elsza- oot levviteli sen On- szoftvert a ven-
mol a munkal- | JO8b UEYY alloan dég fizettetésé-
tato felé a beveé- folyamatat, nél és az elsza-
tellel szabilyrend- molasnal
' szerét és az ide '
vonatkozo
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A tantargy témakorei — 11. évfolyam
(Heti 3 éra — évi: 108 ora)

Felszolgalasi ismeretek (54 ora)
A felszolgaloval szemben tdmasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai, nyitas
eldtti mitveletek

A felszolgalas lebonyolitasa (54 ora)
Felszolgalasi modok, folyamatok
Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa

A tantargy témakorei — 12. évfolyam
(Heti 2 6ra — évi: 72 6ra)

Felszolgalasi ismeretek (30 ora)
Vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgalds lebonyolitdasa (30 ora)
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen val6 felszolgélas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok (12 ora)
Bankkartyés és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutalasos fizettetés menete,

elszamolas a munkaltato felé

A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- . A tanuloi tevékenység szervezeti keretei
, modszer P . .
szam egyeni paros csoport osztaly
1. | magyarazat X
2. | megbeszElés X X
3. | projektmoddszer X

A tantargy értékelésének modjai

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

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

Min6sito, 6sszegzo és lezaré teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
médja (pl. tantdrgyanként egy-egy 0sz- | Szakmai program alapjan
talyzat):

Etel- és italismeret tantargy

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatdsanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technologiak és a nemzetek konyhai-
nak megismertetése, az alkoholmentes és alkoholos italok szarmazasanak, készitésének, felszol-
galasanak bemutatasa, az alapfoku bartender-, barista- és sommelier- ismeretek elsajatittatasa.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: Legaldbb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel
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vagy minimum ¢érettségivel és kozépfokl szakmai végzettséggel, vagy kamarai mester- vizsgaval
rendelkezd személy

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Erté-
kesitési ismeretek, Rendezvényismeret

Tanmiihelyi/dualis képzohelyi (gyakorlati) oktatas szama:

11. évfolyam: 180 ora (dsszes oraszam 100 %-a)
12. évfolyam: 234 ora (6sszes oraszam 100 %-a)

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

étteremértékelo és

Onallé- Altalanos és
Készséoek. kénes- sag és Elvart viselke- | szakmahoz
Ssz. AL Ismeretek felelés- | désmodok, atti- | kotd digi-
ségek . 1 s
seg tiadok talis kompe-
meértéke tenciak
Teljes mértékben -
. . . Haszndalja a
ismeri az ételek és dicitalis vé-
A vendég kérésé- italok 0sszetevoit, & 1 e
P L lasztékkozl
nek megfeleléen adarabolasi, bun- P . e
elmagyarazza egy dazési, stiritési . © eszkpzok—
; ; e 1 Telje- ben rejlo le-
adott étel vagy ital | dusitasi és hoke- - "
1. - e 1z, 2 L. sen On- A hetdségeket
Osszetételét, koz- zelési modokat, a 11 £ Ert6n alkal- A
1, alloan . a kiilonb6z6
ben alkalmazza konfitalast, a mazza a csucs- . ,

, A1z A .. ételek €s
konyha- technolo- | szuvidalast és gasztronomia italok aidn-
giai alapismereteit. | egyéb Gjszeri ujdonsagait. 2ol

, A lasanal.
konyhatechnolo- Megér- ti és at-
giai eljarasokat. érzi, komolyan
Eteleket ajanl, veszi a vendég
kozben alkalmazza | Teljes mértékben esetleges be- Magabizto-
a hideg eléételek, ismeri a hideg el6- tegségeit, aller- | san hasz-
levesek, meleg ételek, levesek, giait, intoleran- | naljaa
eloételek, fozelé- meleg eldételek, ciait, kiilonle- megbizhato
kek, koretek, mar- fozelékek, kore- Telje- ges kéréseit. internetes
2. | tasok, salatak, tek, martasok, sa- sen On- | Segit6készen forrasokat
dresszingek, foéte- | latak, dresszingek, | alldan viselkedik, tu- ¢és az 0j di-
lek, befejezd fogd- | foételek, befejezd dasaval segi- gitalis tan-
sok elkészitésének | fogdsok hagyoma- teni probalja a anyagokat a
hagyomanyos ¢€s nyos és ujszerd el- vendégeket a tanulas fo-
Uj- szerll ismere- készitési modjait. szamukra meg- | lyaman.
teit. felelo ételek és
Teljes mértékben italok gasztro- | Onfejlesz-
. - ismeri a csucs- némiai €s tésre hasz-
Az étel- &s ital- asztrondémia vila- egészségligyi nalja a
ajanlasndl értel- | a geszseguLy e
. gat, a fine dining . szempontbol megbiz-
mezi és alkal- , o Telje- o 2.
. fogalmat, a vilag N helyes kiva- hat6 inter-
3. | mazza a csucs- . . o sendn- | e forré
asztronémia vila- éttermi be_sorolas1 Alléan asztasaban. netes forra-
£ L rendszereit, a sokat, szak-
gaban megjelend , . :
feilesztéseket csucsgasztrono- mal anya-
4 ’ mia ujdonsagait, gokat, szak-
érdekességeit. cikkeket.
Ismeri, koveti az ) o .
4. ’ Teljes mértékben Telje-
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Digitalis
tananyagot,
internetet
hasznal ta-
nulasra, 6n-
fejlesztésre.

-mindsitd rendsze- | ismeri a vilag étte- | sen On-
reket a vilagban. remértékeld €s - alléan
mindsitd rendsze-
reit  (Michelin,
Gault&Millau,
Tripadvisor, Face-
book, Google stbh.)
Teljes mértékben
tudja a borok,
. s 2n- Sav rok,
Italokat készit és szenl sa ’as boro .
, . sorok, parlatok, li-
szolgal fel, kozben ot N s a1
. korok, kavék- ka- .
alkalmazza az ita- R . Telje-
o ten vékiilonlegessége N
lok készitésének 1 e 1ren sen On-
. . k, teak, uditok, 112
ismereteit és fel- co 0 . alléan
s , Asvanyvizek ké-
szolgalasuk szaba- cr o .
lyait szitésének mod-
' jait, felszolgala-
suk szabalyrend-
szerét
Kevert italokat, Teljes mértékben
kavékat, kavéki- ismeri a kevert Telie-
lonlegességeket és | italok, kavék, ka- J..

. o e . sen On-
teakat készit az vékiilonlegessége Alléan
italok készitésének | k, tedk készitésé-
szabalyai szerint. nek szabdlyait.

Teljes mértékben
: o ismeri az aperitif
Eteleket és italokat | , . . P
C . ¢s digestif italok,
parosit, értelmezi . .
p valamint az ét- .
¢s alkalmazza az . Telje-
g g . rendhez tartozé N
étel- ital Osszealli- . sen On-
, e, borok, egyéb ita- 11
tas szabalyait, ét- A alloan
ey e lok parositasanak
rendeket allit 0sz- . .
hagyomanyos és
Sze.
modern
elméletét.
Figyelemmel ko-
veti az étel- és ital- | Teljes mértékben
érzékenységek, - ismeri az ételek és
intoleranciak, -al- italok Osszetevéit, | Telje-
lergiak kezelését a | kiilonos tekintettel | sen On-
vendéglatasban al- a vendéglatas te- alléan

kalmazott ételek-
kel és italokkal
kapcsolatban.

riiletén el6forduld
allergénekre.
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A tantargy témakorei — 11. évfolyam

(Heti 5 ora — évi: 180 ora)

Konyhatechnologiai alapismeretek (60 ora)

Darabolasi, bundazasi modok, siiritési, dsitasi eljarasok

A hokozlési eljarasok, konfitalds, szuvidalas €s egyéb modern konyhatechnolégiai eljarasok fo-
galma, rovid, szakszerii magyarazata

Etelkészitési ismeretek (60 6ra)
Levesek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, foételek

Italismeret és felszolgdlasuk szabdlyai (60 ora)

Italok csoportositasa, ismertetése (sorok, parlatok, likorok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, tidi-
tok, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemzd sz6l6fajtak, borok, boraszatok

A tantargy témakorei — 12. évfolyam
(Heti 6,5 6ra — évi: 234 éra)

Etelkészitési ismeretek (55 dra)
Hideg eldételek, meleg eléételek, foételek, befejezd fogasok

Betekintés a csucsgasztronomia vilagaba, fine dining (15 ora)
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztrondmia tjdonsagai, érdekességei

Etteremértékeld és —mindsits rendszerek a vilagban (15 éra)
Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.

Italismeret és felszolgaldsuk szabdlyai (89 dra)
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok)
Borvidékek, jellemzd sz6ldfajtak, borok, boraszatok

Italok készitésének szabdlyai (20 ora)
Kevert italok, kavek és kavékiilonlegességek, tedk készitése

Etelek és italok pdrositdsa, étrend osszedllitdsa (25 6ra)

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszeallitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza i1l italok ajanlasa

Etel- és italérzékenységek, -intolerancidk, -allergidk (15 éra)
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6forduléd 14 féle allergén anyag

A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- . A tanuloi tevékenység szervezeti keretei
, modszer P Y . .
szam egyéni paros csoport osztaly
6. | magyarazat X
7. | megbeszélés X X
8. | projektmddszer X
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A tantargy értékelésének modjai

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

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

Minésitd, dsszegzo és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

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

Az érdemjegy megallapitasanak
modja (pl. tantargyanként egy-egy 0Sz-
talyzat):

Szakmai program alapjan

Ertékesitési ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatasanak célja a vendégek tokéletes kiszolgalasahoz, a professzionalis kommunika-
cidhoz, valamint a konfliktus- és reklamaciokezeléshez sziikséges ismeretek atadésa.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel
vagy minimum érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mester- vizsgaval

rendelkez6 személy

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak:
Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Vendégtéri ismeretek, Rendezvényismeret

Tanmiihelyi/dualis képzohelyi (gyakorlati) oktatas szama:
o 1. évfolyam: 36 ora (dsszes oraszam 100 %-a)
o 12 évfolyam: 72 ora (Gsszes oraszam 100 %-a)

A tantargy oktatasa soran fejlesztenddé kompetenciak

Onall6- Altalanos és
Készséoek. képessé- sag és | Elvartviselke- | szakmahoz
Ssz. g o P Ismeretek felelgs- | désmédok, at- | kot6dé digi-
g ség mér- titiidok talis kompe-
téke tenciak
Tokéletesen
tisztaban van
az étlap, itallap,
artabla, tablas Szakmai al4-
ajanlat, elektro- . I
, nikus vAlasz- zat, udvarias- Digitalis
Etlapot ¢s itallapot 1ékkoz1é eszko- | Telje- sag, felelds pa- Fananyagot,
1 szerkeszt a marke- ok faavlalt- sen 61- naszkezelés, internetet
" | tingszempontok fi- - ragytal 114 nyitottsag, hasznal ta-
Y lap, borlap és alldan . , o
gyelembevételével. . ’éb Specifi marketing és nulésra, on-
ki}s] vél e?sz t&k- reklam fejlesz- | fejlesztésre.
- e tési készség,
koz16 eszk6zok R,
s7erkesztésé- felkésziltség,
nek szakmai el- onfejlesztés az
varasaival internet leheto-
Ertelmezi és alkal- Teljes mérték- Telie- ségével. Elektronikus
5 | mazzaa ben ismeri a senjén- valaszték-
" | bankettkinalat kiala- kiilonb6z6 ven- Alléan koz16 rend-
kitasanak szakmai dégigényeket, a szereket
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szempontjait.

szezonalitasra,
alkalomra,
technologiara,
gépesitettségre,
helyszinre és a
rendelkezésre
allo személyzet
szakképzettsé-
gére Vonatkozo
szakmai proto-
kollt.

programoz,
tartalmat
frissit.

Teljes mérték-

ben ismeri a

séf lehetdségei-

nek, személyes
Tablas ajanlatot (,,séf 1telej[€:1ne}< Teljg-
ajinlata”) dolgoz k., | A2pn kiala- | sen G-

kithat6 valasz- | alléan

ték fogalmat,

ennek gyakor-

lati alkalmaza-

sat.

Teljes mérték-

ben ismeri az
Borokat ajanl, koz- 0SSZE8 m agyar
ben hasznalja és al- és néhany ki- . :
Kl emelt kiilfoldi Telje-

almazza a . 1s .
. borvidéket, a sen On-

sommelier-ismerete- hazai borésza- alléan
ket, feladatanak mar-
ketingvonatkozasait. tokat, ezek :

fobb termékeit,

az ajanlasi

technikakat.

Teljes mérték-
Megnevezi és hasz- ben ismeri a
nalja a vendéglato vendéglato
egységek online egységek on- Telje-
megjelenésére, elem- | line megjelené- | sen On-
zésére, tevékenysé- sére, elemzé- alldan
gére vonatkozo tevé- | sére vonatkozo
kenységeket. fobb szabalyo-

kat.

Teljes mérték-

ben ismeri a

kiilonb6z6

gasztrondmiai
Gasztrondmiai ese- események, va- | Telje-
ményeket Szervez az csoraestek sen On-
online térben. szervezését, le- alldéan

bonyolitasat,

protokoll sze-
rinti megjeleni-
tését az online

Kiilonb6z6
internetes
feliileteket
hasznal a
gasztrono-
miai esemé-
nyek szerve-
zE€sére.
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térben, kdzos-
ségi oldalakon.
Teljes mérték-
ben ismeri a
hirlevelek szer-
kesztésének
szabalyait, kiil- Szamitogé-
Hirleveleket szer- désének szem- . pen hirleve-
. . . Telje-
keszt a marketing pontjait, a cél- .. let szerkeszt,
sen On- X

szempontoknak meg- | csoportok he- 114 interneten

p . alléan .
felelGen. lyes meg- va- keresztiil to-
lasztasanak vabbitja.
szabalyait az
online
protokoll sze-
rint.

A tantargy témakorei — 11. évfolyam
(Heti 1 6ra — évi: 36 ora)

ljftlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai (36 ora)
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozlo eszkdzok, fagylaltlap, borlap,
egy¢eb specifikus valasztékko6z16 eszkdzok

A tantargy témakorei — 12. évfolyam
(Heti 2 6ra — évi: 72 6ra)

A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai (28 ora)
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre allo
személyzet szakképzettsége

A ,,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitasnak szempontjai (10 dra)
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan

Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai (10 ora)
Borvidéekek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

Vendéglato egységek online tevékenységének elemzése (13 ora)
Etterem megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.

Gasztroesemények az online térben (6 ora)
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az online protokoll szerint a
k6z0sségi oldalakon

Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai (5 ora)

A hirlevelek szerkesztésének szabdlyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes meg- valasz-
tasa az online protokoll szerint
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A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- . A tanuldi tevékenység szervezeti keretei
, modszer P Y . .
SZAm egyéni paros csoport osztaly
1. | magyarazat X
2. | megbeszElés X X
3. | projektmddszer X

A tantargy értékelésének modjai

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

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

Mindsito, 6sszegz6 és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

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

Az érdemjegy megallapitasanak
modja (pl. tantargyanként egy-egy 0Sz-
talyzat):

Szakmai program alapjan

Gazdalkodasi és ligyviteli ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatasanak célja az tizletben foly6 gazdalkodési, adminisztracios €s elszamolasi folya-
matok megismertetése.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: Turizmus-vendéglatas szakos kozgazdasz mestertanari végzettség

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

Tanmiihelyi/dualis képzohelyi (gyakorlati) oktatas szama:

Tantermi (elméleti) oktatas szama:

11. évfolyam: 72 ora (Gsszes oraszam 77,7 %-a)

12. évfolyam: 54 ora (Osszes oraszam 22, %-a)

A tantargy oktatasa soran fejlesztenddé kompetenciak

L Altalanos és
Onallo- . .
Készséoek. képes S0 és fe Elvart viselke- szakmahoz
Ssz. Bek, Kep Ismeretek 8 ¢S 1€ | désmodok, atti- | kotédo digits-
ségek lelosség e :
L tidok lis kompeten-
mértéke e
ciak
Megrendeli, be- . Ismeri és
A Tisztaban van o (1
szerzi az arukat az . . Matematikai hasznalja a
. s a beszerzés, Teljesen L p
1. | arurendelés és be- , . . orr logikai gondol- | beszerzés,
\ . arurendelés onalldéan .S . .
szerzés szabalyai . kodasmoéd Sza- | arurendelés
. szabalyaival. e .
szerint. balykovetés, a szoftvereit.
. . munkatigyi, Hasznalja a
. . Teljes mérték- ALY Aszne
Raktarozza az aru- . . adozasi jogsza- | digitalis rend-
P ben ismeri az . .
kat az aruétvétel R Teljesen | balyok betar- szereket az
2. .. aruatvétel sza- v 112 L L .
szempontjal sze- e N Onalléan | tasa és betarta- | aruatvételnél
: balyait, eszko- . . .
rint. . . tasa ¢s a raktaro-
zeit, a raktarak .
zéasnal.
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tipusait, kiala-
kitasuk szaba-
lyait, és a selej-
tezés szaba-
lyait.

Alkalmazza a ter-
meléshez sziiksé-
ges anyagok véte-
lezésének ismeret-
anyagat, szabalyait
¢és szempontrend-
szerét.

Teljes mérték-
ben ismeri a
termelés és a
vételezések
szabalyait,
szempont-
rendszerét.

Teljesen
onalldéan

Bizonylatokat allit
ki, szdmlakat allit
ki, leltarozik.

Teljes mérték-
ben ismeri a
bizonylatok,
szamlak, leltari
dokumentaciok
szabalyozasat.

Teljesen
Onalloan

Hasznalja az
egyseg terme-
1ési és vétele-
z¢si célra ki-
fejlesztett
szoftvereit.

Ertelmezi és alkal-
mazza a szazalék-
szamitast, a mér-
tékegység atvalta-
sok, megoszlasi vi-
szonyszamok szé-
mitasait, és a kere-
kitési szabalyokat.

Teljes mérték-
ben ismeri a
szazalékszami-
tast, a mérték-
egység-atvalta-
sok, megosz-
lasi viszony-
szamok szami-
tasait, és a ke-
rekitési szaba-
lyokat.

Teljesen
onalldéan

Hasznalja az
egység bi-
zonylatolasra,
szamlazasra
és leltarozasra
alkalmazott
szoftvereit.

Arat képez az ar-
képzési modellnek
megfelelden.

Teljes mérték-
ben ismeri az
arpolitika, az
arkialakitasok
nemzetkozi
formait, vala-
mint az alabbi
fogalmakat és
az ezekhez
kapcsolddo
szamitasokat:
intuitiv arkép-
zés, food cost,
beverage cost,
arrés, ELABE,
haszonkulcs,
ELABE-szint,
arrésszint, ar-
engedmények
fajtai,
afaegyenleg,
brutto és nettd
beszerzési ar,

Teljesen
O6nalléan

Hasznélja a
szOveg- Szer-
kesztd és tab-
lazatkezel
programokat.
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brutto és nettd
eladési ar.
Teljes mérték-
e . n ismeri
Koltséggazdalko- be sme a
. ey jovedelmezo-
dast, koltségelem- PO
s . ségi tabla 6sz-
zést végez, kisza- 10es
" . sze- allitasat, a
mitja az adozas Koliséo. ercd-
el6tti eredményt.  [SCE, CTEC Teljesen
7. e mény, ad6zas . 112
Koltségszintet, s onalléan
: . elotti ered-
eredményszintet . e s
. . mény, koltség-
szamit, egyszeru :
P szint, ered-
jovedelmezdségi ménvszint fo-
tablat szamit ki. e
galmat és sza-
mitasat.
Teljes mérték-
ben ismeri az
alabbi fogal-
makat, az ezek-
hez kapcsolodo
Leltaroz ¢és elsza- elemeket és
moltat az ezekhez szamitasokat:
kapcsolddo szami- | elszamoltatas, .
. o Teljesen
8. | tasoknak megfele- | leltarozas, 5nalloan
16en. Leltarhianyt tobblet, norma-
és -tobbletet értel- lizalt hiany,
mez. forgalmazasi
veszteség, rak-
tar elszdmolta-
tasa, értékesi-
tés elszamolta-
tasa.
Teljes mérték-
ben ismeri az
Ismeri, megnevezi | altalanos, il-
¢s leirja a kiilon- letve a
boz0 altalanos, il- vendégla-tasra
letve a vendegla- jellemzd val- .
. b . Teljesen
9. | tasrajellemz6 val- | lalkozasi for- . 11
., , . . onalldéan
lalkozasi formakat, | makat, tipuso-
tipusokat, ezek ala- | kat, ezek alapi-
pitasanak feltét- tasanak mod-
eleit. jat, feltételeit,
dokumentu-
mait.
Teljes mérték-
ben ismeri a
Ertelmezi és alkal- | munkaltaté és
10, | mazzaaz alapveté | a munkavallalo | Teljesen
" | munkajogi és ad6- | jogi kapcsolat- | 6nalldan
zasi ismereteket. rendszerét, a
munkaszerzo-
dés fogalmat,
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tartalmat, jel-
lemzoit, a
munkavallalo
¢s munkaltato
jogait és kote-
lességeit, a
munkakori le-
iras fogalmat,
tartalmat, az
ado fogalmat,
alanyat és tar-
gyat, az ad6zés
alapelveit,
funkcioit, az
adok csoporto-
sitasat, a fobb
adofajtak (afa,
szja, jovedéki
ado, osztalék-
ado, nyereség-
ado, Kiva, he-
lyi adok) jel-
lemzoit és fize-
tésiik szaba-
lyait.

A tantargy témakorei — 11. évfolyam
(Heti 2 6ra — évi: 72 6ra)

Beszerzés (8 ora)
Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

Raktarozas (8 ora)

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

A selejtezés szabalyai

Termelés (8 ora)

Vételezések szabalyai

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

Ugyvitel a vendéglatasban (8 éra)

Bizonylatok, szamlak, leltarozas

Bizonylatok tipusai, szigori szamadasu bizonylatok jellemzoi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok (4 ora)
Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok

Arképzés (20 6ra)
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Arpolitika, arkialakitdsok nemzetkozi formai, food cost, beverage cost, ELABE, arrés, ha-
szonkulcs, ELABE-szint, arrésszint, arengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzési ar, bruttd és
nett6 eladasi ar, afa fogalma és szamitasuk modja

Vallalkozasi formak (8 ora)

Viallalkozasi formak, tipusok (egyéni ¢€s tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)

Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemz6i (egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitasa- nak
feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyo- na, meg-
szlintetési modjai, belso és kiils6 ellendrzése, NAV)

Alapveto munkajogi és adozasi ismeretek (8 ora)

Munkaltaté €s munkavallalo kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma, jellemz6i) Munka-
vallal6 és munkaltaté jogai és kotelességei

Munkakori leirds célja, tartalma

Ado fogalma, alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi

Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzoi (szja, jovedéki ado, osztalékadd, nyereség- ado,
kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)

A tantargy témakorei — 12. évfolyam
(Heti 1,5 6ra — évi: 54 6ra)

Jovedelmezoség (27 ora)

A koltség és az eredmény fogalma

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, addzés eldtti eredmény, koltségszint és eredményszint sza-
mitasa, egyszert jovedelmezdségi tabla felallitasa

Elszamoltatas (27 ora)
A leltarhiany és -tobblet értelmezése

Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar elszamoltatasa, értékesités elszamoltatasa

A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- , A tanuloi tevékenység szervezeti keretei
, modszer P . .
szam egyeni paros csoport osztaly
1. | magyarazat X
2. | megbeszElés X X
3. | projektmoddszer X

A tantargy értékelésének modjai

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

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

Mindésit6, 6sszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
médja (pl. tantdrgyanként egy-egy 0sz- | Szakmai program alapjan
talyzat):
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3. Vendégtéri szaktechnikus emelt szintii képzés
(tanulasi teriilet)

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A képzés soran a vendéglatoipari képzéshez tartozo szakiranyokban tanuldk (vendégtéri, szakacs
¢és cukrasz szaktechnikusok) az emelt szintii ismereteken beliil elsajatitjak az alapvetd szakmai
ismereteket, tudast, készségeket, képességeket. A sikeres vizsgat kovetden rendelkezni fognak
azokkal a szakmai kompetencidkkal, amelyek alkalmassa teszik dket arra, hogy egyéni életutjuk,
céljaik megvalositasa érdekében a szakmai, gazdasagi és tarsadalmi kornyezet kihivasait megfe-
leléen tudjék értelmezni, kezelni, €s azokhoz rugalmasan tudjanak alkalmazkodni. Az oktatés so-
ran kiemelt szempont, hogy a tanulok az ismereteket ne csak hagyomanyos pedagogiai modszerek
alkalmazaséaval, hanem az IKT-technologiak felhasznalaséval szerezzék meg.

Az emelt szintli ismeretekhez tartozé tantargyak témakoreinek elsajatitasaval a sikeres vizsgat tett
tanulok

— tanulmanyaikat a szakiranyu egyetemeken folytathatjak,

— a szakmaban dolgozhatnak (szakdcs, cukrasz, vendégtéri szakember),

— egyéni vallalkozast indithatnak, tarsas vallalkozasok szakmai vezetdi lehetnek,

— a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetoen az lizleti menedzsmentben, a marketing- és pro-
tokollismereteket igényl6 hazai és nemzetkozi vallalkozasokban vezet6- ként dolgozhatnak.

A tanulasi teriilethez tartozo tantargyak, témakorok - éraszammal

Uzleti menedzsment tantargy

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok elsajatitsak a vendéglatas f6- és mellékfolyamataival
Osszefliggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokhoz sziikséges ismereteket. Tanulméanyaik
soran — szaktechnikusi szinten — megismerkedjenek a bevételgazdalkodas, az anyag- és készlet-
gazdalkodas, a 1étszam- és bérgazdalkodas, valamint az eszkdzgazdalkodas alapjaival, megszerez-
z¢€k a munkaviszony létesitésével €s megsziintetésével kapcsolatos isme- reteket, megismerjék a
vendéglatasban leggyakrabban eléfordul6 véllalkozasi formakat, azok inditdsdnak jogszabalyi el6-
irasait.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: -

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak:
Matematika, A munka vilaga, IKT a vendéglatasban, A vendéglatas alapjai, Termelési €s értéke-
sitési alapismeretek, Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek, Szakmai idegen nyelv

Iskolai (elméleti + gyakorlati) oktatas szama: 13. évfolyam: 217 ora (Osszes ora 88%-a)
Dualis képzdhelyi (gyakorlati) oktatds szama: 13. évfolyam: 31 ora (Osszes ora 12%-a)

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onall6- Altalanos és
Készséoek. képes sag és | Elvart viselke- | szakmahoz
Ssz. sgé e,k P Ismeretek felelos- | désmddok, at- | kotédo digita-
g ség titidok lis kompeten-
meértéke ciak
A beszerzési arak- . . s Az érak beal-
. i Ismeri a netto és . A szamitasok o
bol az arrésre vo- . . Teljesen . litdsat szami-
s brutt6 bevétel, az . soran pontos- .
1. | natkozo elvara- \ . onal- . togépes alkal-
afa, valamint a fel- . sagra, a Szer- .
soknak megfele- A l6an : . mazassal
e szolgalasi dij fo- vezeti egysé- L
18en kiszamitja az vegzi.
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eladasi arat, fi-
gyelembe véve a
netto arat, a brutto
arat €s az
afamegosztast.

galmat ¢és alkalma-
zaséanak szabalyait.

A bevétel és a be-

Ismeri a koltség-

i Ao : Teljesen
szerzési érték ada- | szintekre vonat- e
Onal-
taibol kiszdmitjaa | kozo6 szamitaso- 16an
koltségszinteket. kat.
Szamitogépes al- Ismeri a tervezés .
. . . ... | Teljesen
kalmazéasban egységekre ésido- | ..
. : .| Onal-
megtervezi a be- tavokra vonatkozd | .,
. s l6an
vételt. szamitasait.
Az értékesités so-
ran a szamla- és
nyugtaadas bi- . , .
o, Ismeri a szamla- és
zonylatait kial- .
e . . | nyugtaadas, a .
litja, a pénzeszko- . . Teljesen
. . pénzkezelés, vala- | ..,
zoket a szabalyok . . Onal-
. . mint az atvett be- .
szerint kezeli és . . . l6an
. .| vétel elszamolésa-
elszamolja. Elsza- o
: o nak szabadlyait.
molja a készpénzt
és a pénzkimélo
eszkozoket.
Ismeri a halasztott
fizetésre, eldlegre,
A rendezvényérté- | és arendezvényér-
kesités szerz6dé- tékesités soran al- | Teljesen
ses feltételeinek kalmazott egyéb Onal-
megfelelden hitel- | szerzddéses felté- | l6an
szamlat készit. telekre vonatkoz6
jogokat és kotele-
zettségeket.
zakhatosagi el- . , .
5 atosagl € Ismeri a szakhato- | Teljesen
len6rzés soran . . o
et e 1 sagi ellendrzés onal-
egylittmiikodik a , ,
s meneteét. l6an
hatosaggal.
A sziikséges esz-
kozokkel allast
keres, illetve részt | Ismeri az allaske-
vallal a munkatar- | resés és a munka-
sak megtalalasa- erd potlasanak esz-
ban, kivalasztasa- | koz- €s szabaly-
ban, és betanitdsa- | rendszerét, a fog- Teljesen
ban. A foglalkoz- | lalkoztatas torvé- Onal-
tatds torvényi sza- | nyi eldirasait, vala- | léan

balyainak betarté-
saval késziti el a
beosztott munka-
vallalok munka-
¢€s szabadsagbe-
osztasat.

mint a bérekre vo-
natkozd szamitaso-
kat és torvényi sza-
balyozast.

gek munkatar-
saival pedig
konstruktiv
egyiittmiko-
désre torek-
szik.
Beosztott
munkatarsai
irdnyaban ta-
mogat6, ko-
vetkezetes és
motivalo.

A torvények
¢és a munka-
hely bels6
szabalyainak
betartasara to-
rekszik, és eb-
ben példat
mutat beosz-
tottainak és a
szervezet
tobbi tagja-
nak.

Keresi a hato-
sadgokkal tor-
ténd egyiitt-
mikodés leg-
megfeleldbb
formajat

Irodai alkal-
mazasban ki-
szamitja a
koltségszinte-
ket.

Irodai alkal-
mazasban
megtervezi a
bevételt.

A szamlazo-
¢s kasszagé-
pek, valamint
a banki POS-
terminalok se-
gitségével
végzi el a fel-
adatokat.

Szamitogépes
alkalmazast
hasznal a hi-
telszamla el-
készitésére.

Szamitogep,
irodai alkal-
mazasok ¢és a
vilaghalo se-
gitségével
oldja meg az
allaskeresés
és a toborzas,
kiképzés fel-
adatait. Az in-
ternet segitse-
gével koveti a
torvényi sza-
balyozas val-
tozasait.
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Megtervezi a bé-
reket.
Beosztott munka- : . Teljesen
8 tarsait iranyitja €s | Ismeri a vezetési 5nal-
" | motivalja. Csapa- | alapelveket. 16an
tot épit.
Elkésziti a terii-
lete lizemelési Ismeri a Teljesen Irodai alkal-
9. | sztenderdjeit, €s sztenderdizalas fo- | 6nal- mazasokat
ellendrzi a végre- | lyamatat. l6an hasznal.
hajtasukat.
Ismeri a véallalko-
, C e 4s inditasah
Villalkozast indit zas MERasaiozr, .
NP szilikséges el6ira- Teljesen
jogi és konyveloi ., :
10. e en sokat, a jogi és onal-
szolgaltatdsok i e e 16
igénybevételével konyveloi segitség | 1dan
g ' igénybevételének
lehetdségeit.

A tantargy témakorei — 13. évfolyam
(Heti 7 éra — évi: 217 ora — iskola)
(Tombdositett gyakorlat: dualis képzohely — 31 ora)

Gazdalkodas a bevételekkel (iskola: 31 ora)

A bevétel fogalma, egyszerii szdmviteli alapjai;

az arral és kialakitasaval Osszefiiggd alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgélasi dij; az
arak kezelése a szamlazo munkaallomasban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése ér-
tékesitéhelyhez, armeghatarozas, érvényességi hataridok beallitdsa, engedmények bealli-
tasa;

az arrés fogalma, szintmutatok;

a bevételtervezés egyszerili folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel bontasa egységekre,
id6étavokra.

A gazdalkoddssal dsszefiiggd bizonylatkezelési ismeretek (iskolai: 20 / dudlis képzdéhely: 6 ora)

A bevétel bizonylatai, elszamoltatés;
a szamla alaki, tartalmi kdvetelményei, gépi és kézi kiéllitasa, sztorndzésa;
a nyugta alaki, tartalmi kdvetelményei, kézi és gépi nyugta, eljardsok a pénztargép lizem-
zavara, meghibdsodasa esetén, sztornozas;
fizetési modok: kész- pénz, bankkartya, készpénz-helyettesitdk, banki atutalas;
banki POS-terminal hasznalata;
a nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazo munkaallomésok kezelése (asztalnyitas,
blokkolas, asztalbontés, cikk athelyezése, tétel sztorndzasa, szamla sztorndzésa, eldleg-
szamla, eldlegfelhasznalas, hitelszamla, engedményadas);
értékesitési szerzodés;
a szallodai bankett és a catering bevételeinek elszdmolasa;
fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglald, kaucio;
pénziigyi elszdmolas: bevétel feladasa az iigyvitel felé (pénzosszesito kiallitasa);
szamlazd munkadllomas, kasszagépek és banki POS-termindlok elszadmolasi bizonylatai;
felszolgalasi dij kifizetése;
tip kifizetése;
szakhatosagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi Fdosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezett-
ség, borravalo kezelése, nyilvantartasa;
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az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkal-
mazasa;
az artajékoztatas eszkozei.

Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas (1skola: 100 dra / dudlis képzdhely: 12 ora)

Az aruforgalmi mérlegsor elemei;

kalkulaci6 — az anyaghényad-szamitas alapjai (egységek, mennyiségek, veszteségek);
ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok értelmezése);
szamitogépes kalkulacids alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele, tobbszintes miiko-
dés hasznalata, tdpanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre vonatkoz6 informaciok be-
vitele, alapkalkuléciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése;

beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok 0sszehasonlitasa, beszallitok
értékelése, mindsitése, egyszeri szallitoi szerzodés;

raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis szabalyok: ergonémia, munka-
védelmi, tlizrendészeti elGirasok;

készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartdsi szamitogépes alkalmazas ke-
zelése: belsé mozgasbizonylatok kiallitasa;

a készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum-, maximum-, biztonsagi készlet;
szamitogépes készletnyilvantartasi alkalmazas kezelése, készletstatisztikak készitése;
anyagi felel6sség;

elszamolas a készletekkel: a standolés és a leltarozas gyakorlata, szamitogépes alkalmaza-
sainak elsajatitasa;

az alap eszkozcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszk6zok; leltarozassal 6sszefliggo is-
meretek: leltartipusok, eszkozleltar.

Létszam- és bérgazdalkodds (1skolai 21 6ra / dudlis képzéhely: T ora)

Allashirdetések;

allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok, személyes interji, bemu-
tatkozas;

toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég bemutatasa;

tréningek: orientacios tréning, szakmai tréningek;

munkaviszony létesitése és megsziintetése;

a belépés és kilépés folyamata, dokumentumai,

munkaszerzddés kotelezd elemei, idobeli hatdlya (hatarozott, hatarozatlan), probaido, fel-
mondasi 1d0;

kolcsonzott munkaerd, allasmegosztas;

munkabeosztds szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott munkaidd, munkaidd hossza,
a beosztaskészités idobeli korlatai;

heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése;

munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap kitoltése;

a munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tandcs, A munka torvény- konyve,
hatésagok; munkakorok és sziikséges képzettségek;

munkakori leirasok;

a bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegii juttatasok);
adozas (szja, jarulékok, borravalo és tip specialis szabalyozasa);

a bérkoltségek tervezésének egyszerli folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek
bontasa egységekre, idétavokra, munkakorokre);

szakhatosagi ellendrzés (Orszagos Munkavédelmi és Munkatigyi Fofelligyel0ség)
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Vezetés a gyakorlatban (1skola: 12 éra / dudlis képzéhely: 6 ora)

Az oktatok esettanulményokon illusztraljak az elméleti attekintést.

A tanuldk gyakorlati példdkon keresztiil megismerik a vezetés aktualis metodikajat, a korszeri
gazdasagi gyakorlatra épiild vezetést.

Vallalkozas inditasa (1skola: 28 éra)

Villalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mikodtetése;

a vallalkozas inditasanak folyamata (jogi és konyveldi szolgalat igénybevétele);
a vendéglato tizlet inditdsanak jogszabalyi elbirasai.

A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- , A tanuloi tevékenység szervezeti keretei
, modszer — . .
sZam egyéni paros csoport osztaly
1. | magyarizat X
2. | megbeszélés X X
3. | projektmoddszer X

A tantargy értékelésének modjai

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

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

Mindésito, 6sszegzé és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§ (3)
ményértékelés (szummativ értékelés) | bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
moédja (pl. tantargyanként egy-egy 0sz- | Szakmai program alapjan
talyzat):

Marketing és protokoll tantargy

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy két témakort fog egybe. A marketing témakor oktatdsanak célja, hogy a tanulok meg-
ismerjék és a gyakorlatban alkalmazni tudjak a marketingtevékenység fogalom- és eszkdzrendsze-
rét, informéciokat tudjanak szerezni a piaci kdrnyezetrdl, képesek legyenek a vallalkozas céljainak
megfogalmazasara, az iizlet arculatanak megfeleld (digitalis) reklameszkozok készitésére, az el-
adast 0sztonzd promociok megvaldsitasara.

A protokoll témakor oktatdsanak célja a kommunikacio alapjainak megismertetése és gyakorlati
alkalmazasa, valamint a viselkedéskultira, az illem alapszabalyainak elsajatittatdsa. Tovabbi cél,
hogy a leend6 szaktechnikusok kell6 magabiztossaggal és udvariasan tudjanak kapcsolatot terem-
teni és tartani, kommunikalni a vendégekkel és a potencialis ligyfelekkel, megismerjék az iizleti
protokoll eldirasait, és képesek legyenek ismereteiket a mindennapi életben és szakmai szituaci-
okban alkalmazni.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: -

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak:

A munka vilaga, Torténelem, Etika, Informatika

Iskolai (elméleti + gyakorlati) oktatas szama: 13. évfolyam: 93 ora (Osszes ora 75%-a)
Dualis képzéhelyi (gyakorlati) oktatas szama: 13. évfolyam: 31 ora (0sszes ora 25%-a)
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A tantargy oktatasa soran fejlesztenddé kompetenciak

Altaldnos és

és szokasok be-
tartasara és be-
tartatasara.

eloirasokat és
szokasokat.

Készséoek. ké Onallésag | Elvart visel- | szakmahoz
Ssz. e Ismeretek | és felelésség | kedésmédok, | kot6ds digita-
pesseg mértéke attitiidok lis kompeten-
ciak
A marketingmix Ismeri a virtua- Informécio-
. lis kozdsségi te- , .
elemeivel meg- 1o 1 n s szerzés, szl-
c L, rek mukodését, . L
1 tervezi €s végre- felhasznalhato. Teljesen rés és rend-
" | hajtja az tizlet- SAht. az iizlet onalléan Torekszik szerez€s on-
szerzési tevé- mfrk:atin &l ismereteinek | line forrasok-
kenységet. jait £ naprakészen | bol
— . : tartasara.
Hasznélja a di- . . 1
o1 . Ismeri a tudasa- Kiils6 kom-
gitalis marketing . . S s
. ; nak szinten tar- | Teljesen munikacioja
2. | legtjabb eszko- L oy . o114 )
S, tasahoz sziikksé- | onalloan ban minden-
zeit és modsze- . .
reit ges csatornakat. kor az iizlet
— érdekeinek
Az online és ko- C . .
v g e g Ismer1 a virtua- €s a tarsa-
z0sségi média e S
csatornAin né lis kozosségi te- dalmi elva-
AN NCD” | ek mitkodését, : rasoknak
szerlsiti az tizle- 1 A Teljesen ,,
3. . felhasznalhato- w112 megfeleld
tet és kapcsola- . N onalloan ,
. sagat, az lizlet magatartasra
tot tart a vende- marketingcél- torekszik
gekkel, partne- - & :
rekkel Jait
— - Példamutato
A tarsadalmi el- 114
e . hozzaallas-
varasoknak Ismeri a visel- . .
.o e Teljesen sal viszo-
4. | megfelelden vi- kedési és illem- | . "0
o . onalléan nyul a mun-
selkedik és szabalyokat. Kéia sordn
kommunikal. feljmerﬁl('i
A protokoll sza- Kiil5nbézs
balyrendszeréne . (o
p Ismeri a proto- . vallasi,
k megfelelden e e, Teljesen .
5. o kollaris eldira- . o112 nemzeti €s
bonyolitja a onalldan c ok
L sokat. nemzetiségi
vendégtéri tlize- Kérdések-
meltetést. hez. Szemé-
A kiemelt ven- Ismeri a kiemelt lyes: felelbs-
dégekkel szemé- | vendégekkel séget érez a
lyesen tart kap- torténd kapcso- | Teljesen ki
6. : R . iemelt ven-
csolatot, kiszol- lattartas és ki- onalldéan dégek ki-
galasukra sze- szolgélasuk sza- szolgalisa-
mélyesen ligyel. | bélyait. nak panasz-
Munkdja soran mentes le-
ligyel a vallasi, Ismeri a f6bb bonyolités-
nemzeti, nemze- | valldsi, nemzeti . b
e . S Teljesen an.
7. tiségi eldirdsok €s nemzetiségi . o112
onalldéan
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A tantargy témakorei — 13. évfolyam

(Heti 3

ora — évi: 93 ora — iskola)

(Tombdositett gyakorlat: dualis képzohely — 31 ora)

Market

ing (Iskola: 65 ora / dudlis képzdhely: 10 ora)

Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai;

arpolitika: az arképzés korszerli gyakorlati ismeretei;

disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak);

az értékesitéssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam,
cégreklam, termékreklam);

reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok, levelek stb.);

tizleten beliili és tizleten kiviili reklameszk6zok a vendéglatasban;

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok);

online marketing: internet, k6zosségi média (Facebook, Twitter, Instagram, blogok, egyéb
kozosségimédia-feliiletek);

online elégedettség- visszajelzd rendszerek; kommunikacio a k6zosségi oldalakon: neti-
Kett;

a virtualis (VR) és a kiterjesztett valosag (AR) hasznalata;

személyes eladas; feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross sell);
eladasosztonzés: akciok, promociok, kuponok, vasarloi hiisségkartyak, utazasi lehetéségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok;

vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei;

belsd PR — szervezeti kultura; a piackutatds modszerei, konkurenciavizsgalat; tizleti kom-
munikacid: arajanlat kérése, adésa, lizleti levél, egyszerii szerzodés.

Viselkedés és tizleti protokoll (1skola: 28 ora / dudlis képzdhely: 21 ora)

A protokoll fogalma ¢és értelmezése; viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo modor, tisz-
teletadas, hatarozottsag, pontossag stb.);

szobeli kommunikacid a vendéggel, partnerekkel;

koszonés (a négyes szabaly értelmezése);

kézfogas; egyéb koszonési formak, elkdszonés; tegez0dés, magazodas; kommunikacio te-
lefonon;

a bemutatas, bemutatkozas szabalyai;

01tozkodési szabalyok (dress code);

iiltetési rendek ismerete;

tltetokartyak, tiltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabalyai;

a kiszolgalas protokollaris sorrendje;

a kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai;

a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokasok ismerete.

A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- . A tanuloi tevékenység szervezeti keretei
, modszer P Y . .
sZam egyéni paros csoport osztaly
1. | magyarazat X
2. | megbeszElés X X
3. | projektmodszer X

57/61



A tantargy értékelésének modjai

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

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

Minésitd, dsszegzo és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

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

Az érdemjegy megallapitasanak
modja (pl. tantargyanként egy-egy 0Sz-
talyzat):

Szakmai program alapjan

Specialis szakmai kompetenciak tantargy
A tantargy tanitasanak fo célja
A szakma specialis teriileteinek megismertetése.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis el-
varasok: Legaldbb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel,
vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

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

Iskolai (elméleti + gyakorlati) oktatds szama: 13. évfolyam: 186 ora (6sszes ora 88%-a)
Dudalis képzdhelyi (gyakorlati) oktatds szama: 13. évfolyam: 62 ora (Osszes ora 12%-a)

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és
Készséoek. ké Onallésag | Elvart visel- szakmahoz
Ssz. ek Ismeretek | és felelésség | kedésmédok, | kot6ds digita-
pesseg mértéke attitiidok lis kompeten-
ciak
Teljeskortien is-
. meri az asztal-
A vendég aszta- A s o
1anal ételeket nal készithetd _ Digitalis
o ételek tipusait, Teljesen h6ékoz16 be-
1. készit a megfe- R . o112 o .
p . - technologiait,a | Onalldan FelelOsség- rendezések
leld eszkozok- Lo . ! .
kel flambirozasi teljes, biz- kezelése
' formékat és az tonsagos
) trendeket. munka- vég-
Tokéletesen z¢s Udvari-
, tisztaban van a assag, meg-
A vendég aszta- zaban v &, heg .,
s sziikséges felel6 kom- Indukciés esz-
lanal ételeket 1o 15 . s e - .
Y in ho6ko6z16 beren- Teljesen munikécio kozok haszna-
2. | készit hé- beha- . 1 w112 i
, . dezések miiko- onalloan Empatia, lata, progra-
tasra képes esz- o . i .
. désével, bizton- megértd, el- | mozasa
kozzel. . s .
sagos kezelésé- fogadd hoz-
vel. zaallas
. . ‘i Megfeleld
Megszervezi a Teljes mérték- . ceieico
) o Teljesen szamitogépes
3. munka folyama- | benismeriakii- | . 7,
. . w1 onalléan szoftverek
tat, meghata- 16nb6z6 munka- .
hasznalata
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rozza az optima-
lis munkaidot,
beosztasokat ir,
gazdalkodik a
rendelkezésére
allo 1étszammal,
Ossze- hangolja
a sajat és a kol-
csonzott munka-
erd munkdjat.

szervezeési for-
makat, optima-
lis munkaido-
beosztasokat, a
1étszamgazdal-
kodas szabalyait
és szamitasait,
valamint a mun-
kaero-kolcson-
z¢s szabalyait,
jogi hatterét.

A tantargy témakorei — 13. évfolyam
(Heti 6 6ra — évi: 186 ora — iskola)
(Tombéositett gyakorlat: dualis képzohely — 62 6ra)

A vendég asztalandl készithetd ételek (Iskola: 93 ora / dudlis képzéhely: 31 ora)
Az asztalnal készitheto ételek tipusai, technoldgiai, flambirozasi formak, uj trendek

Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinei (Iskola: 93 ora / dualis képzéhely: 31 éra)

Munkaszervezési formak, optimalis munkaid6-beosztasok, 1étszamgazdalkodas, kolcsonzott és sa-

jat munkaerd munkéjanak 6sszehangolasa

A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek
Sor- , A tanuldi tevékenység szervezeti keretei
, modszer - . .
sZam 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
értekelés):

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

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

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

Az érdemjegy megallapitasanak
modja (pl. tantargyanként egy-egy 0sz-
talyzat):

Szakmai program alapjan
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Egybefiiggo gyakoriat dualis képzéhelyen

11. évfolyamot kdvetden 175 ora
12. évfolyamot kdvetden 200 ora

Eqgybefiiggo gyakorlat célja:

A tanul¢ ismereteket szerezzen, tevékenyen részt vegyen az adott képzbéhelyen eléforduléd rendez-
vényeken, kiilonos tekintettel az alabbiakra: elokésziiletek, eszkdz- ¢s munkaerdigény meghataro-
zasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi modok, rendezvénylogisz-
tika, elszamoltatas, a jovo rendezvényei.

A tanul6 vegyen részt adott képzohelyen a vendég érkezésétdl tdvozasaig eléforduld dsszes mun-
kafolyamatban illetve megismerje az adott vendéglaté tizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszko-
zeit, felszereléseit, butorait, gépeit.

A tanulo ismerje meg adott képzohely étlapjat, itallapjat az étel és italismeret tantdrgybol tanul-
taknak megfelelden tdjékoztatast tudjon adni a vendégnek.

Egybefiiggo gyakorlat feladatai:

Rendezvényszervezési ismeretek tantargy témakorein beliil meghatarozott feladatok gya-
korlasa adott képzohelyen.

Vendégtéri ismeretek tantargy témakorein beliil meghatarozott feladatok gyakorlasa adott
képzohelyen.

Nyitas elotti el6készitd miiveletek (textilia elokészitése, tdnyérok, evoeszkozok, poharak eloké-
szitése, kisleltar elokészitése, inventar feltoltése).

Szervizasztal felkészitése.

Gépek lizembe helyezése (sorcsap, kaveégép stb.)

Rendezvénykonyv ellendrzése (felkésziilés a napi foglalasokra), kapcsolatfelvétel a konyhaval!
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése (ital, textil, fogydeszkoz).

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerii felhelyezése, terités sorrendjének betar-
tasa).

Teritési modok, teritési szabalyok gyakorlati alkalmazasa.

Konyhai bekészités (tanyérok, talak, aljak).

Sontés bekészités (poharak, kancsok, dekantalok, kavés-, teascsészek).

Etlap, itallap elékészitése, tisztitasa, napi ajanlatok, betétlapok behelyezése.

Személyi felkésziilés (higiéniai szabalyok betartasa, atoltozes, pincér felszerelés).

Helyes tanyér-, pohar-, iiveg- és talca fogas gyakorlasa.

Hangedli hasznalat.

Felszolgalas altalanos szabalyainak alkalmazasa (jobbkéz-szabaly, bemutatés, kinalas, szerviro-
zas, lerdmolas).

Zaras utani teendok elvégzése (leramolds, takaritds, gépek tizemen kiviil helyezése).
Italfelszolgalas

Az italok felszolgalasanak altalanos szabalyai.

Poharak helyes hasznalata (fehérboros pohar, vorosboros pohdr, rosé pohdr, szeszes, palinkas,
lik6rds pohar, sords poharak, pezsgds poharak, koktélos és egyéb poharak).

Italok felszolgaldsanak hdmérséklete (fehérborok, rosé borok, vorosborok, sorok, tiditditalok,
szeszesitalok - parlatok, likorok).

Talcahasznalat (biztonsagos talcahasznalat az étel és ital felszolgalasaban).

Borok felszolgalasa (bornyitas, dekantalas, kostolas, kostoltatas).
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Pezsgdk felszolgalasa (pezsgohiitd, frappirozas).

Sorok felszolgalasa (csapolt és liveges sor).

Kavé, kavékiilonlegességek, tedk készitése és felszolgalasa.

Kiilonb6zo felszolgéalasi modok.

Széllodai gyakorlat esetén reggeli terités, reggeli felszolgélas, biiféasztal toltése.
Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa:

Vendég fogadasa, tiltetése.

Rendelésfelvétel (éttermi szoftver hasznalatanak gyakorlasa), étel- és italajanlas.
Terités, teriték kiegészités.

Svajci (tanyérszerviz) felszolgalasi mod alkalmazasa (eléétel, leves, foétel cloche hasznalataval,
desszert).

Utanrendelés, ajanlas, kapcsolattartas a vendéggel €s a konyhaval.

Szamlazas, fizettetés, elkOszonés.

Asztal leramolasa, Gjraterités.

Az egybefiiggd gyakorlat értékelése szovegesen torténik az iskola altal kiadott igazolo lapon
és az elektronikus naplo feliiletén. Az egybefiiggé gyakorlatot teljesitette/nem teljesitette.

III. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

A mindenkor hatalyos Képzési és Kimeneti Kovetelmény alapjan.
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