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Vendégtéri szaktechnikus
SZAKMAHOZ

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 1013 23 08

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

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

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl sz6l6 torvény végrehajtasardl szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelden — tartalmaz a szakképzo
intézmény altal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvarasaithoz igazodd szakmai célokra
szabadon felhasznalhat6 idOkeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmarol a szakképz6 iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kertil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast. Az
egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekintve az
orakeretnek minimalisan hany sz4zalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmiihelyben,
termeldlizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét mutatja,
és minél magasabb ez az ardny, anndl inkabb 0sztondz az elméleti tudaselemek gyakorlatba
agyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott idokeret és tartalom kotelezo érvényt, a
témakorokre kialakitott oOraszdm, valamint a tantargyak és témakorok oOraszamanak
évfolyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel —
pedig ajanlas.

A kizéarolag szakmai vizsgara torténd felkészités soran az é4gazati alapoktatashoz tartozo

tantargyak oktatasat a szakmai oktatas elsd félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok

oraszama évfolyamonként

Kommunikécié a vendéggel

A képzé
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. sszes
oraszam
Evfolyam 6sszes 6raszdama 252 324 504 504 744 2328
Munkavaillaléi ismeretek 18 0 0 0 0 18
% Allaskeresés 5 5
§§ Munkajogi alapismeretek 5 5
<
E Munkaviszony létesitése 5 5
= Munkanélkiiliség 3 3
< Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62
—T;s 4 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11
Sef g
E ’§ ‘ Onéletrajz és motivacios levél 20 20
= +~
,»omall talk” — altalanos tarsalgas 11 11
Allasinterju 20 20
g A munka vilaga 54 0 0 0 0 54
o)
o]
% Alapvetd szakmai elvarasok 9 9
% Kommunikacié és vendégkapcsolatok 36 36
=]
3 Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9
:
E IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 0 72
=
= Digitalis eszkozok a vendéglatasban 36 36
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 9
Digitalis eszkzok a turizmusban 27 27
Terlflelem, értékesitési és turisztikai 144 288 0 0 0 432
alapismeretek
A cukraszati termelés alapjai 36 72 108
Az ételkészités alapjai 36 72 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 108
A tu_rl_sztlkal ¢s szallashelyi tevékenység 36 7 108
alapjai
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 234 324 0 0 0 558
Rendezvényszervezési ismeretek 0 0 108 72 0 180
Rendezvények tipusai, fajtai 35 35
Ertékesités folyamata 25 25
12 12
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Rendezvény logisztika 20 20
% Rendezvény bonyolitasa 16 32 48
:g Elszamolas, fizettetés 40 40
g
N
£ Vendégtéri ismeretek 72 72 144
N
2 Felszolgalasi ismeretek 36 28 64
el
E) Felszolgalas lebonyolitasa 36 33 69
S Fizetési modok 11 11
;§ Etel és italismeret 180 216 396
=
= Konyhatechnologiai alapismeretek 15 15
Etelkészitési ismeretek 84 37 121
Betekintés a csucsgasztrondmia vilagaba,
T 15 15
fine dining
Etterem értékelé és mindsitd rendszerek a
s 15 15
vilagban
Italismeret és felszolgalasuk szabalyai 81 89 170
Italok készitésének szabalyai 20 20
Ftelek’ e§ }talok parositasa, étrend 25 25
Osszeallitas
Etel és ital érzékenységek, intoleranciak,
- 15 15
allergiak
Ertékesitési ismeretek 36 108 144
Etlap és itallap szerkesztésének marketing 36 36
szempontjai
A bankett kinalat kialakitasanak 36
szempontjai 36
A Séf (tablas) ajanlat kialakitdsanak
szempontjai 18 18
Sommelier feladatanak marketing
(o 18 18
vonatkozasai
Vendéglatod egységek online
. s . 13 13
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az online térben 18 18
Hirlevelek szerkesztése és marketing 5 5
vonatkozésai
Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 108 36 103
Beszerzés 8 8
Raktarozas 8 8
Termelés 8 8
Ugyvitel a vendéglatdsban 12 12
Szazalék szamitas, mértékegység
i1 8 8
atvaltasok
Arképzés 48 48
Jovedelmezbség 18 18
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Elszamoltatas 18 18
Vallakozasi formak 8 8
Alapvetd munkajogi és adozasi formak 8 8
Tanulési teriilet sszoéraszama 504 504 0 1008
~§ Uzleti menedzsment 0 0 310 310
B Gazdalkodas a bevételekkel 62 62
g
& A gazdalkodéssal osszefliggd
= . L 31 31
g bizonylatkezelési ismeretek
E Anyag- és készlet- és eszkdzgazdalkodas 124 124
é Létszam- és bérgazdalkodas 31 31
Q
E’ Vezetés a gyakorlatban 31 31
;_ Vallalkozas inditasa 31 31
3
§ Marketing és protokoll 0 0 124 124
Marketing 80 80
Viselkedés és iizleti protokoll 44 44
Specialis szakmai kompetenciak 0 0 248 248
A vendég asztalanal készithetd ételek 124 124
Munkaszervezés az értékesités lehetséges
- 124 124
helyszinein
Tanulasi teriilet dsszoéraszama 0 0 682 682
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 175 200
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Agazati alapoktatasban megvalositando projektek

1. A projekt cime: Eltéro orszagok — eltéro szokasok
A projekt szerzok, kozremiikodok: szakképzési munkakdzosség
A projekt jellege: vendéglatas-turizmus szakmacsoport agazati alapoktatas komplex projekt
Ajanlas: 9. évfolyamos vendéglatas-turizmus szakmacsoportban tanuld didkok

A projektben résztvevok: 9. évfolyamos vendéglatas-turizmus szakmacsoportban tanulod
diakok

Idétartam:
A projekt id6tartama: 18 tanodra (810 perc)

12 tandran keresztiil késziilnek fel a didkok a feladatra
A projektnapon (6 tanéra) bemutatjak, prezentaljdk az eredményeket.

IDOTARTAM TANTARGY
3 tandra IKT a vendéglatasban
15 tandra Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

3 tanora | A cukraszati termelés alapjai

3 tanora | Az ételkészités alapjai

3 tanora | A vendégtéri értékesités alapjai

6 tandra | A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

A projektfeladat leirasa:

A 9. évfolyamos didkok 6-8 fos csapatokat alkotnak. A csapatok valasztanak egy orszagot.
Bemutatjadk a valasztott orszagot (nevezetességek, kultira, gasztronémia, szokdsok,
hagyomanyok stb.) didktarsaiknak, oktatdiknak.

Szakoktatoi segitséggel megszervezik a munkat, gyijtomunkat végeznek, prezentacio
készitenek.

A projekt eredményeinek bemutatasi modja:
A didkok a projektnapon, rendezvény keretében bemutatjdk a munkajukat.
Produktum: rendezvény, prezentacio, fényképek, vided stb.

Ertékelés: A projekt végén az elvégzett munkat értékeljilk. Minden érintett tantargybol

projektjegyet kapnak a didkok. Az értékelés kiterjed az eldkésziileti munkara és a projektnap
rendezvényén bemutatott prezentaciora is.
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2. A projekt cime: Nyitott kapuk rendezvény
A projekt szerzok, kozremiikodok: szakképzési munkak6zosség
A projekt jellege: vendéglatas-turizmus szakmacsoport agazati alapoktatas komplex projekt
Ajanlas: 10. évfolyamos vendéglatas-turizmus szakmacsoportban tanuléd didkok

A projektben résztvevok: 10. évfolyamos vendéglatas-turizmus szakmacsoportban tanuld
didkok

Idétartam:

A projekt id6tartama: 21 tandra (945 perc)

14 tandran keresztiil késziilnek fel a didkok a feladatra
A projektnapon (7 tanora) bemutatjak, prezentaljak az eredményeket.

IDOTARTAM TANTARGY
2 tanora IKT a vendéglatasban
19 tanora Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

5 tanora | A cukraszati termelés alapjai

5 tandra | Az ételkészités alapjai

S tandra | A vendégtéri értékesités alapjai

4 tanora | A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

A projektfeladat leirasa:

A 10. évfolyamos didkok bemutatjadk eddig szerzett tudasukat az iskoldnak és a csalddnak
rendezvény keretében.

A didkok 6-8 fOs csapatokat alkotnak. A csapatok bemutatjak cukraszati, ételkészitési,
értékesitési, turisztikai ismereteiket.

Szakoktatdi segitséggel megszervezik a munkat, termelési feladatokat végeznek, el6készitik és
lebonyolitjak a rendezvényt.

A projekt eredményeinek bemutatasi modja:
A didkok a projektnapon lebonyolitjak a rendezvényt.
Produktum: rendezvény, prezentacio, fényképek, video stb.

Ertékelés: A projekt végén az elvégzett munkat értékeljik. Minden érintett tantargybol

projektjegyet kapnak a diakok. Az értékelés kiterjed az el6késziileti munkara és a projektnap
rendezvényén bemutatott prezentaciora is.
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Agazati alapképzés
9-10. évfolyam
1/13. évfolyam 1. félév

3.1 Munkavallal6i ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 18/18 ora

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A Munkavallal6éi ismeretek tanuldsi teriilet elsajatitdsaval a tanuld Onismeretet szerez,
meghatarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatdsi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy
tanuldi jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolddd jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a
munkavallalashoz, a munkaviszony Iétesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a
gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

3.1.1 Munkavallaldi ismeretek tantargy 18/18 ora
e 9, évfolyam
e heti 0,5 6ra
e 100 % elmélet
3.1.1.1 A tantargy tanitasanak fo célja

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

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specialis elvarasok

3.1.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

3.1.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
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—_— Altalanos és
I3 7 -\ I3 T4 7 . g i akméh k..tu ”r
K’eszsegek, Ismeretek O}l al} osag es’ viselkedésmodok, sz . .0% . 6t6dé
képességek felelosség mértéke g digitalis
attitiidok e
kompetenciak
Ismeri sajat Onismerete alapjan
személyisége . . 112 torekszik céljai
M?,gmgal.maz,za. > yisege Teljesen onalldéan xSz J
sajat karriercéljait. | jellemvonasait, realis
annak pozitivumait. megfogalmazasara.
Syaldcbnzési Ismeri a Megjelenésében
mzuankae\I/)iZSEZ:i)ln munkaszerz6dés Instrukci6 alapjan igényeS,
létesit yt tartalmi és formai részben 6nalléan V%selkedéseben
clestt kovetelményeit. viszszafogott.
Elkotelezett a
o : e szabalyos Internetes
remmoveni & loiria | inomttie foglalkoztatas _ | dlliskeresési
az églléskeresés : allaskeresési Teljesen gnalloan me;llett. Torekszik a | portélokon
.d " technikéakat sajat munkabéret informéciokat keres,
modszerett. cehnikakat. érinté valtozasok rendszerez.
nyomon kovetésére.
3.1.1.6 A tantargy témakorei
9. évfolyam
3.1.16.1 Allaskeresés 5 ora

Karrierlehetoségek feltérképezése: onismeret, realis célkitizések, helyl munkaerdpiac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tdimogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati halozat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek 5 ora
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozdsi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formadk a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi
munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszerusitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: onfoglalkoztatas, iskolaszdvetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése 5 ora
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzddés. A munkaszerzédés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejitte, fajtai. Probaidd
A munkavallalo és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaid6 és pihen6ido
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)
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3.1.1.64 Munkanélkiiliség 3 ora
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel Az
allaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeres6k szamara nydjtandd tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas,
képzések, utazasikoltség-tdmogatasok)
Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tandcsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

3.2 Munkavallaloi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet
(technikus szakmak esetén)

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszéraszama: 62/62 ora

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacids levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran hatékony idegen nyelvii kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaldi idegen nyelv tantargy 62/62 ora

e 13. évfolyam
o heti?2 ora
o 100 % elmélet

3.2.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés lépéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak
valodsitani a kommunikacids célokat egy allasinterji soran.

Megértsék a munkéjukhoz kapcsolddd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolédoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni és
motivacios levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterjii bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interji sordn tudjanak szdndékaikrol, elképzeléseikrdl,
jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informéciokat, és ezzel
kapcsolatosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.
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A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak

keretében elsajatitott

idegennyelv-tudésara,

alapvetd mondatszerkesztési

ismereteikre,

valamint a fobb igeidOk ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanul6 ezen ismereteit aktivalja

¢s a munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.21.2 A tantargyat oktatd végzettségére,

vonatkoz6 specidlis elvarasok

szakképesitésére,

munkatapasztalatara

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

3.2.1.3
nyelvek

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen

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

3.2.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvirt Altaldnos és
Készségek, Onallésag és . vart szakmihoz
képességek Ismeretek felelésség mértéke viselkedésmodok, 6t6d6 digitali
pesseg t attitiidok kotodo dlglt.a}lls
kompetenciak
Torekszik Hatékonyan tudja
Internetes . kompetencidinak allaskereséshez
112 « Ismeri az - o
allaskeresd J . realis hasznélni az
, , allaskeresést segit6 L .
oldalakon és egyéb forumokat megfogalmazasara, | Internetes
férumokon 1A o] g4 erdsségeinek bongészoket és
e e, allashirdetéseket ; . 114 A
(Gjsaghirdetések, tartalmazd hangsulyozasara allaskeres6
szaklapok, szakmai . " . . a1 idegen nyelven. portalokat, és ezek
o forrasokat, allasokat | Teljesen 6nalloan : L s .
kiadvanyok stb.) i Nyitott szakmai és segitségével képes
141 s hirdetd vagy ,
allashirdetéseket 114 ; személyes szakmadjéanak,
allaskeresésben . .
keres. Az o kompetenciainak végzettségének,
it , segitd szervezeteket, . ., . . C
allaskereséshez R fejlesztésére. képességeinek
- munkakozvetitd > . , ,,
hasznalja a ovnokséocket Torekszik receptiv megfelelden
kapesolati tokéjét. Eynoksegexet. és produktiv allashirdetéseket
készségeit idegen kivélasztani.
nyelven fejleszteni | Ki tud tdlteni
(olvasott és hallott | 6néletrajzsablonokat,
szoveg értése, pl. Europass
A tartalmi és formai L . iraskészség, CVsablon, vagy
" . Ismeri az 6néletrajz : « ”
kovetelményeknek . . valamint szovegszerkesztd
" tipusait, azok . . i1is . . o s
megfeleld D . Teljesen onalloan beszédprodukcio). program segitségével
. . tartalmi és formai s ; .
onéletrajzot KSvetelmeénveit Szakmaja irant létre tud hozni az
fogalmaz. et elkotelezett. adott
Megjelenése onéletrajztipusoknak
visszafogott, megfeleld
helyzethez illG. dokumentumot.
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A tartalmi és formai

Ismeri a motivaciods
levél tartalmi és

kovetelményeknek .
P formai
megfeleld . f
., .| kovetelményét,
motivacios levelet ir, . s . . v i11s
felépitését, valamint | Teljesen 6nalléan
melyet a o
megpalydzando allas | UPIKUS
- . szofordulatait az
sajatossagaihoz -
L adott idegen
1gazit.
nyelven.
Kitolti és a
munkaadohoz
eljuttatja a
sziikséges Ismeri az
nyomtatvanyokat és | allaskeresés Teljesen 6nalldan
dokumentumokat az | folyamatat.

allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével.

Felkésziil az
allasinterjura a
megpalyazni kivant
allasnak
megfelelden, a
céljait szem el6tt
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinterja
menetét, tisztaban
van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacio
megvalositasahoz
megfeleld
szokincscsel és
nyelvtani tudassal

Teljesen 6nalléan

Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

Szovegszerkeszto
program segitségével
meg tud irni egy
Onéletrajzot,
figyelembe véve a
formai szabalyokat.

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

A megpalyazni
kivant allassal
kapcsolatban képes
az internetrdl
informaciot szerezni.

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

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

esetlegesen kovetd
telefonbeszélgetés
soran vagy az
allasinterjira
megérkezéskor
felmeriilhetnek.

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

Tisztaban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen onalloan

A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét
munkajara
vonatkozoan
alapvetden megérti.

Ismeri a
munkaszerz6dés
fébb elemeit,
leggyakoribb idegen
nyelvii

kifejezéseit. A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét
értelmezni tudja.

Teljesen 6nalléan
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3.2.1.6 A tantargy témakorei

3.2.16.1 Az allaskeresés lépései, allashirdetések

A tanuld megismeri az allaskeresés 1épéseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsolddo szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai
gyakorlat stb.).

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

Az allashirdetések és az Urlapok szOovegének olvasdsa soran a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv
kompetenciakat fejlesztiink (iraskészség).

3.2.1.6.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanuldo megtanulja az Onéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit,
tipikus szoéfordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld
helyességgel €s igényességgel, onalldan megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allds megpalydzasahoz hasznalt hivatalos levél tartami ¢és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran haszndlt tipikus szofordulatokat, szakmajaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmadja gyakorldsdhoz sziikséges
kulcsfontossagti kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

3.2.1.6.3 wSmall talk” — altalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjinak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasdban és
a beszélgetés lezarasdban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szamara, €s az adott szituacidhoz, fizikai kdrnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. id6jaras, kozlekedés (odajutds, parkolas,
épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidé (szoérakozéas, sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az éllasinterjit megel6zoen gyakran telefonos egyeztetésre is sor keriil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabdlyait €és fordulatait is megismernie, elsajatitania. A
témakor sordn elsOsorban a tanulok produktiv kompetenciaja fejlédik (beszédkészség), de
a tétmahoz kapcsolddo internetes videok €s egyéb hanganyagok hallgatasa soran receptiv
készségeik is fejlodnek (hallas utani értés).

3.2.1.6.4 Allasinterju

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikéciot
folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja azt
a szakmai jellegli szOkincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségekrol,
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munkakoriilményekrol tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud feltenni
a betolteni kivant munkakdrrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmdjara vonatkozo, gyakran
hasznalt kifejezéseket.

A témakor tanitasa soran az allasinterju lefolytatasan kiviil fontos, hogy a tanul6 ismerje a
munkaszerz6dés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmajahoz kotddhetnek. A
munkaszerzodések kulcskifejezéseinek elsajatitdsa és forditdsa révén alkalmas lesz arra,
hogy a leend6 sajat munkaszerzddését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értelmezze.
A témakor sordn elsésorban a tanul6 produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség), de
a témahoz kapcsolodo videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa soran a receptiv készségek
is fejlodnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerz6dés-mintak szovegének olvasasa
soran az olvasott szovegértés is fejlesztheto.

3.3 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak §sszoraszama: 558/558 ora

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglalgja
Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartozé szakmak (szakécs, cukrasz, pincér —
vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak
donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
Az  alapképzés  tantirgyaiban, témakoreiben,  tananyagtartalmaiban  elsajatitott
(szakmaspecifikus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.3.1 A munka vilaga tantargy 54/54 6ra

e 9. évfolyam
e heti1,50ra
e 100% elmélet

3.3.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerzodés
megkotéséhez, a munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel,
legyenek tisztdban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a
munkaveégzés sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, tigyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel
¢s kommunikdaci6 szabdlyait, a munkatdrsakkal torténd egyiittmiikodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek
birtokaba jussanak, amelyeket a hétkoznapi életben is hasznositani tudnak.
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3.3.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére,
vonatkoz6 specialis elvarasok

3.3.1.3

szakképesitésére,

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

munkatapasztalatara

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

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

3.3.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallésag és
felel6sség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kotodo
digitalis
kompetenciak

Megnevezi és leirja
a tanuloszerzodés €s

A tanuloszerz6dés
ésa

v 12 munkaszerzodés Iranyitéssal

a munkaszerzOdés ., .

, formai és tartalmi
tartalmat. . L.

kovetelményei

Szoéban az Alapvetd nyelvi,
elvarasoknak szobeli Instrukci6 alapjan
megfeleléen kommunikacios részben 6nalldan
kommunikal. elvarasok és normak

Megnevezi és leirja

a vendéglatds A vendéglitis
munkavallaléival . . -/
. szakmai, Instrukcio alapjan
szemben tamasztott | " . T . a1y
. viselkedésbeli részben 6nalléan
szakmai N s
i o kovetelményei
kovetelményeit és
elvarasait.
Tudjaa
Betartja a munkakdrnyezetére ., .
. . . Instrukci6 alapjan
munkabiztonsagi vonatkozo6 . . 112
, . . részben 6nalldan
szabalyokat. munkabiztonsagi
szabalyokat.

Betartja a higiéniai
és kornyezetvédelmi
szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi
kornyezetének
rendben tartasara.

Munkéja soran
informaciocserére
és

munkatarsa
ival
egyiittmiikddésre
kész,

hozzaallasa
ban igyekvo.

Udvarias és
elozékeny.

Torekszik a
munkavédelmi
elbirasok
maradéktalan
betartasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerzédésmintak
felkutatasahoz
hasznalni az internetes
bongészoket és
allaskeres6 portalokat,
és ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek
megfeleld
allashirdetéseket
kivalasztani.
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3.3.1.6 A tantargy témakorei

3.3.16.1 Alapveto szakmai elvarasok 9 ora
Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok

3.3.1.6.2 Kommunikacio és vendégkapcsolatok 36 ora
Alapvetd szakmai kommunikacids elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikécié a vendégekkel, kommunikécié irasban, telefonon
¢s digitalis eszk6zok felhasznéalasaval

3.3.1.6.3 Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 ora
Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatdsa, ismerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynyujtasi alapismeretek a
gyakorlatban

3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy 72/72 ora

e 9. évfolyam heti 1 ora
e 10. évfolyam heti 1 6ra
e 100 % gyakorlat

3.3.2.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatdsdnak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus
teriiletén alkalmazott informatikai eszkozoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazasi szoftverek
miikddésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonbozd
hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-,
értékesitési és ligyviteli elemzd tevékenysége soran.

3.3.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specialis elvarasok
3.3.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Matematika, informatika, termelési, értékesitési €s turisztikai alapismeretek

3.3.24 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)
kell lebonyolitani.
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3.3.25

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Altaldnos és

Készségek, Onallosag és . vart szakmahoz kot6do
, h Ismeretek . > viselkedésmodok, . e
képességek felel6sség mértéke oy digitalis
attitiidok iy
kompetenciak
A vendéglatashoz Informatikai Az Irodai
kapcsolodo alapismeretek, irodatechni | alapszoftvereket
tablazatokat és szovegszerkeszt6 és . 11 i é tablazatkezeld,
a4z Zov £z > Teljesen onalldan kai és ( dlazateez o
szdveges tablazatkezeld infokommunikacios | szovegszerkeszto)
dokumentumokat szoftverek ismerete eszkozoket | készségszinten
készit és modosit. . rendeltetésszertien, a hasznal.
Szamlazasi, vagyonvéd Az tizletben
Aly:apveto ’ készletezési elmi, munkavédelmi alkalmazott Szakmaj
miveleteket végez a | alapfogalmak, elvardsoknak szoftverek alapvet6
szamlazas és milveletek ismerete | Iranyitassal N Osszefiiggéseit
. . . . megfelelden . -
készletmozgas Az lizletben hasznalt kezeli ismeri, a
témakorében. szamitogépes b " ' szoftvereket
programok ismerete AaS?naJa' ol alapszinten kezeli.
6:2 ;Izl::em?.ttrgtt Az internetes
. Y bongészoket és
informaciok

Informaciot gytijt és

felhasznalasa soran

kozosségi oldalakat

rendszerez a N » , .
vendéglatashoz és a | Internethasznalat Instrukei6 alapjan betartja az haftekor}yg,rl uda
.o részben 6nalldan adatvédelemre és a | iormaciogyujtesre
turisztikahoz b hasznalni.
kapcsolodoan. szerzGi jogokra
vonatkozo
eldirasokat.
3.3.2.6 A tantargy témakorei
9. évfolyam
e hetil ora
e 100 % gyakorlat
3.3.26.1 Digitalis eszkozok a vendéglatasban 18 ora

A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazéasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.) A POS-termindl haszndlatanak alapjai

Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

3.3.2.6.2

Digitalis eszkozok a turizmusban
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszkozok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus 1ényege, informatikai eszkozei, technoldgiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A
szallodai gazdalkodas informatikai alapjai
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10. évfolyam
e hetil ora
e 100 % gyakorlat

3.3.2.6.3 Digitalis eszkozok a vendéglatasban 9 ora
A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartisa, elszdmoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.) A POS-terminal hasznélatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatdnak alapjai

3.3.2.64 Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 18 ora
Digitalis tananyagok ¢és kapcsolddd informaciok keresése magyar ¢és nemzetkozi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

3.3.2.6.5 Digitalis eszkozok a turizmusban 9 ora
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszkozok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus 1ényege, informatikai eszkozei, technoldgiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6zd hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A
széallodai gazdalkodas informatikai alapjai

3.3.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy
432/432 o6ra

e 9. évfolyam heti 4 ora
e 10. évfolyam heti 8 ora
o 50% elmélet

3.3.3.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapoz6 képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanuldk olyan integralt ismereteket, motivacidkat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrdsz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa sordn a tanulok a szakmacsoportba tartozd szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo szakmai ismereteket szereznek.

3.3.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specialis elvarasok
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3.3.3.3

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3.3.4 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem
stb.) kell lebonyolitani.

3.3.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak
Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . A szakmahoz két6dé
R : Ismeretek PSS viselkedésmodok, e
képességek feleldsség mértéke o g digitalis
attitudok . x
kompetenciak
Megnevezi és leirja
a vendégtérben és a i
termelél%nél A vendégtér, a
alkalmazott gépek ¢és szergglnzet]e(:rée;s a termeldk Instrukcié alapjan Online katalogust
berendezések %efen dezéseinek részben Onalléan hasznal.
alapvetd funkcioit és ismerete
miuikodtetési
mddjait.
Kivalasztja a feladat
megoldasara s
- A
alkalmas eszkozoket ver}de’gt o a B
s szerviztér €s a termeldk ., .,

a vendégtér, a cavszerit Instrukci6 alapjan
szerviztér és a gyk" ek i részben 6nalloan )
termeldk cgyszerti fsz Ozeinek ismere- Empatia,
eszkozei koziil és € odafigyelés masokra
hasznalja azokat. Konfliktuskezelés
A vendégteret Kooperativitas
felteriti egyszerti Az éttermi alapterités Tolerancia
teritéssel, és a formai és a szerviztér Instrukcié alapjan Onallosag
szervizteret elékészitésének részben 6nalldan Céltudatossg
felkésziti az miiveletei Kudarctiirés A
lizemeltetésre. szakma irott &s
Vendfeget ngE}d csa ) ) iratlan szabdalyainak
vendég asztalanal Vendégfogadas a tiszteletben

jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Egyszerii, a vendég

el6tt végezhetd miivelet

Instrukci6 alapjan
részben onalloan

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

Szaritott és friss
fliszernévények,
izesitOk

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri, megne-
vezi és leirja az
alapvetd
konyhatechnolé6giai
muveleteket,
eljarasokat.

Etelkészitési
alapmiiveletek

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

tartasa
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Felhasznalas el6tt
ellendrzi a
nyersanyagok
tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
receptiranak
megfeleléen kiméri.

Cukraszati
nyersanyagok tarolasa
Mingségre vonatkozo
kovetelmények Mérési
miiveletek Tomeg,
Urtartalom,
mértékegységek
atvaltasa Tarazas

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Cukraszati
alapmiiveleteket
(el6készito,
tésztakészitd,
tésztafeldolgozo,
siito,
toltelékkészito,
befejezd) végez.

Anyagok ¢és eszkozok
elékészité mi-
veletei
Egyszertibb
technologidji
cukraszati tésztak

készitése, feldolgozasa,
stitése  (gyuart omlos,
kevert omlos, forrazott
tészta, felvert tész-

ta)
A termékekhez tartozo
toltelék készitése,

betoltése, diszitése

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

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

valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

Természeti adottsagok:
az orszag fekvése,
domborzati viszonyok,
vizrajz, gyogy- és
termalvizek, nemzeti
parkok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag
kiemelten timogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

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

Szallashelyek kinalata
az otttartozkodas alatt
Szallashelyek
szolgaltatasali
Szolgaltatasok
csoportositasa
Vendégbejelentkezéssel
kapcsolatos teend6k
Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ellatasi
tevékenysége €s az
azokhoz kapcsolodo
helyiségek és
munkakdrok

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Prezentacids
program hasznalata.
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3.3.3.6 A tantargy témakorei

9. évfolyam
e hetil ora

3.3.3.6.1 A cukraszati termelés alapjai 36 ora
A cukrésziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei
A cukrészati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen
nyelvii elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései

Cukrasz szakmai ismeretek (cukraszati tésztak, toltelekek készitésének,
eldallitasanak technologiaja)

3.3.3.6.2 Az ételkészités alapjai 36 ora
Baleset- és tizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok
A szakacs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkordk, technikai felépités,
helyiségkapcsolatok)
Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékadod szakemberei)
Alapvetd konyhatechnoldgiai alapmitiveletek €s ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen
nyelvill elnevezései

3.3.3.6.3 A vendégtéri értékesités alapjai 36 ora
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozd szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszerli, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkdzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvi elnevezései
Az egyszeru alapterités formai

3.3.3.6.4 A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 36 ora

A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia
2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a
tanulo tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt teriiletekrdl, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fertd terség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

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

— Debrecen, Hajdiiszoboszlé, Hortobdgy, Tisza-té6 — aktiv turizmus = Tisza-t6 — Budapest —

hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanuld altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valo tdjékozoddsa javuljon. Az
oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran bemutatasra keriilnek a kiilonbézo
szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsajatitasa lehetéséget ad arra, hogy a tanulo a
vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szallashelyek mitkodeésével.
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A turizmus rendszere

Turisztikai trendek

A turizmus fajtai és csoportositasa

A turizmushoz kapcsolddoé fogalmak magyar és idegen nyelven

A szallashelyek csoportositasa és mindsitése

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

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil

Széllashelyi szolgéltatasok (szolgaltatasok csoportositdsa) helyiségei és az azokhoz kapcsolddod
munkakorok

Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok

10. évfolyam
e heti 8 ora

3.3.3.6.1 A cukraszati termelés alapjai 72 ora
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:

— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése

— Egyszerlien el6allithatd cukraszati tésztak (gyurt omlods, kevert omlds, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazitdo miiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelekkészités a termékekhez: f0z¢s, keverés, adagolas

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

— Siités: a siitd beallitdsa, a siitdlemez behelyezése, forré lemezek, a termékek
balesetmentes mozgatasa, a termékek kistilésének ellendrzése, siités utani teendok

— Befejezé miiveletek: az elkészitett termékek egyszert diszitése, talaldsa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

3.3.3.6.2 Az ételkészités alapjai 72 ora
Baleset- és tiizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok
[z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljardsok a gyakorlatban
(hideg-, meleg eléételek, levesek, koretek, martasok, halételek, szarnyas ételek)

3.3.3.6.3 A vendégtéri értékesités alapjai 72 ora
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozd szabalyok, higiéniai eldirdsok
A vendég- ¢és szervizterek el6készitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklédés felkeltésének érdekében jatékos szitudciokat oldanak meg és a
tananyag késdbbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszerisitett formaban:
e alkoholmentes koktélokat kevernek és
e cgyszerl, asztalnal elkészitheto ételeket készitenek.
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3.3.36.4 A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 72 ora

A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulo megismeri a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia
2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a
tanulo tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt teriiletekrdl, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

— Tokaj, Fels-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronémiai turizmus = Tokaj-hegyaljai borvidék

— Debrecen, HajdiiszoboszIlé, Hortobdgy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6 — Budapest —

hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulo altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valo tajékozodasa javuljon. Az
oktatas sordan ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatds soran bemutatasra keriilnek a kiilonbozo
szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsajatitasa lehetéséget ad arra, hogy a tanulo a
vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szallashelyek miikodésével.

Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:
— Balaton
— Sopron-Ferto térség
— Tokaj, Fels0-Tisza és Nyirség térség
— Dunakanyar térség
— Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
— Budapest
— Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatasturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
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VENDEGTERI SZAKEMBER —VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS

Iskola és dualis partner kozotti feladatmegosztas oraszamokra bontva az S évfolyamos
képzésben

A tanulok 2 heti bontasban 3 napot toltenek a dualis képzonél.

11. évf. | 11./isk 12.évf. | 12./isk 13.évf. | 13./isk

Rendezvényszervezési
ismeretek
Rendezvények tipusai,
fajtai

Ertékesités folyamata 25 6
Koml}lumkacm a 12 6
vendéggel
Rendezvény logisztika 20
Rendezvény 16
bonyolitasa
Elszamolas, fizettetés
Vendégtéri ismeretek 72 18
Felszolgalasi ismeretek 36 12
Felszolgalas

lebonyolitasa 36 8
Fizetési modok
Etel és italismeret 180 36
Kon'yhatechnologlal 15 12
alapismeretek
Etelkészitési ismeretek 84 12
Betekintés a
csucsgasztrondmia
vilagaba, fine dining
Etterem értékelé  és
mindsité rendszerek a
vilagban

Italismeret és
felszolgélasuk 81 12
szabalyai

Italok készitésének
szabalyai

Etelek és italok
parositasa, étrend
Osszeallitas

Etel és ital
érzékenységek,
intolerancidk, allergidk
Ertékesitési ismeretek 36 18
Etlap és itallap
szerkesztésének
marketing szempontjai 36 18
A  bankett kinalat
kialakitasanak
szempontjai

A Séf (tablas) ajanlat
kialakitasanak
szempontjai
Sommelier feladatanak
marketing
vonatkozasai
Vendéglatd egységek
online

108 18 72 18

35 6

32 6

40 12
72 18
28 6

33 6

11 6
216 36

37 0

15 0

15 6

89 6

20 6

25 12

15 6

108 18

36 6

18 0

18 3

13 3
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tevékenységének
elemzése

Gasztroesemények az

online térben 18 .

Hirlevelek szerkesztése
és marketing
vonatkozasai

Gazdalkodas és

ligyviteli ismeretek 108 0

36 36

[e0)

Beszerzés

[e0)

Raktarozas

Termelés 8

~ |O|O|O

Ugyvitel al g,
vendéglatasban

Szazalék szamitas,
mértékegység 8 8
atvaltasok

Arképzés 48 36

Jovedelmezbség 18 18

Elszamoltatas 18 18

Vallakozasi formak 8 0

Alapveté munkajogi és
addzési formak

Uzleti menedzsment 310 62

Gazdalkodas a

bevételekkel 62

11

A gazdalkodassal
Osszefliggd
bizonylatkezelési
ismeretek

31
11

Anyag- és készlet- és

eszkdzgazdalkodas 124

11

Létszam- és

bérgazdalkodas 31 11

Vezetés a gyakorlatban 31 11

Vallalkozas inditasa 31 11

Marketing és

protokoll 124 31

Marketing 80 21

Viselkedés és iizleti

protokoll a4

10

Specialis szakmai

kompetenciak 248

31

A vendég asztalanal

készithetd ételek 124

31

Munkaszervezés az
értékesités lehetséges
helyszinein

124 0

Munkavallaléi idegen

nyelv 62 v

Az allaskeresés 1épései,

allashirdetések 11

Onéletrajz és
motivacios levél

20

»Small talk” — altalanos

tarsalgas 1

Allasinterju 20

Osszesen: 504 126 504 126 744 124
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Iskola és dualis partner kozotti feladatmegosztas oraszamokra bontva a 2 évfolyamos
képzésben

A tanulok heti 4 napot téltenek a dudlis képzonél, 1 napot pedig az iskolaban.

25/58. oldal

13. évf. | 13./isk 14.évf. 14./isk
108 18 62 15
Rendezvények tipusai, fajtai 35 6 0 0
A vendégfogadas szabalyai 4 1 0 0
Diszétkezések 1 10 3
All6fogadasok, koktélparti 1 10 3
Ultetett allofogadasok 4 1 10 3
Eskiivok és egyéb csaladi rendezvények 13 1 12 3
Protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények 4 1 20 3
Ertékesités folyamata 25 6
Munkakorok, értékesitési formak 2 1
Ertékesités munkakorei 2 1
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek 3 0
Felszolgalas altalanos szabalyai 3 0
Uzletnyitas elétti eldkésziiletek 1 0
Vendég fogadasa, ajanlasi technikdk, vendég 3 0
segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok 2
Zaras utani teendok 0
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas 4 2
Kommunikaci6 a vendéggel 12 6
Altalanos kommunikécids szabalyok 2 2
Kommunikacié az ,,a la carte” értékesités soran 15 0,5
Kommunikacio a tarsas étkezéseken 1 0
Kommunikacié a biifé/koktélparti étkezéseken 1 0
Kommunikécié a csaladi eseményeken és egyéb 1 0
innepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata,
g S 1 0
lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabéalyok 2 2
Megjelenés 0,5 0,5
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése 2 1
Rendezvény logisztika 20 0
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai
(bankett, koktélparti, diszétkezések, allo/iiltetett 15 0
fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-
o 5 0
sziikséglet
Rendezvény bonyolitasa 16 0 22 0




Nyitas elotti el6készité miiveletek 2 0
Szervizasztal felkészitése 2 0
Gépek lizembe helyezése 2 0
Rendezvénykonyv ellendrzése 2 0
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése 2 0
Terités (asztalok beallitasa, letdrlése, abroszok
szakszeri felhelyezése, terités sorrendjének 6 0
betartasa)
Alkalmi rendezvényekre vald terités adott ¢és
sajat Osszeallitast étrend alapjan (részvétel étel-
Lo « . . , 0 0
¢és italsor Osszeallitasaban), szerviz asztal és
kisegitd asztal szakszeri felkészitése
Rendezvényen valo felszolgalas (bankett,
koktélparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolasa, szallitdsa, helyszin 0 0
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)
Lebonyolitdas dokumentumai (forgatokonyv, 0 0
diszpozicio)
Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés
menete, el6leg, eldlegbekérd, foglald, kotbér,
lemondasi feltételek, lemondas stb.

108 18
Felszolgalasi ismeretek 54 12
A felszolgaldval szemben tamasztott
kovetelmények, a felszolgalas  altalanos 54 12
szabalyai, nyitds el6tti miveletek, vendég
fogadasa, ajanlas
Felszolgalas lebonyolitasa 54 6
Felszolgalasi moédok, folyamatok 12 6
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitisa 12 0
Alkalmi rendezvényekre valo terités 12 0
Rendezvényen valo felszolgalas 12 0
Szobaszerviz feladatok ellatasa 6 0
Fizetési modok
Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési
moédok, készpénzes, atutalasos fizettetés menete

180 24
Konyhatechnoldgiai alapismeretek 15 8
Darabolasi, bundazasi méodok, siiritési, dasitasi 6 4
eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalds, szuvidalas és
egyéb modern konyhatechnologiai eljarasok 9 4
fogalma, rovid, szakszerli magyarazata
Etelkészitési ismeretek 60 8
Hideg el8ételek 16 1
Levesek 16 1
Meleg el6ételek 16 1
Fézelékek, koretek 8 1

1

Martasok, salatak, dresszingek
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0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
0 0
8 0
10 0
4 0
40 15
40 15
62
25 0
25 0
26 0
0 0
8 0
6 0
6 0
6 0
11 0
11 0
217 15
62 0
0 0
0 0
0 0
8 0
12 0




Féételek 2 26

Befejezd fogasok 1 16 0
Betekintés a csucsgasztronomia vilagaba, fine 15 0
dining

A vilag éttermi Dbesorolasi rendszerei, a 15 0
csucsgasztrondmia Ujdonsagai, érdekességei

Etterem értékel6 ¢és mindsitd rendszerek a 15 0
vilagban

Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, 15 0
Google sth.

Italismeret és felszolgalasuk szabalyai 85 8 85 0
Italok csoportositasa, ismertetése (borok,

szénsavas borok, s6rok, parlatok, likérok, kavék, 44 4 0 0
kavékiilonlegességek, teak, iiditdk, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemzé  szolofajtak, borok,

boraszatok 41 4 25 0
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok 0 60 0
Italok készitésének szabalyai 20

Kevert italok, kavek és kavékiilonlegességek, 20 0

teak készitése

Etelek és italok parositasa, étrend dsszeallitas 25 8
Aperitif és digestif italok, italajanlas 4 1
Etlap fajtai (4llando, napi, alkalmi vagy sziikitett) 4 1
Etlap szerkesztésének szabalyai 5 2
Itallap/borlap szerkesztésének szabélyai 5 2
Alkalmi  étrend  Osszeallitdas  szempontjai,

meniikartya szerkesztés szabalyai Alkalmi 7 2
mentiisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6

italok ajanlasa

Etel és ital érzékenységek, intoleranciak, 15 7
allergiak

A vendéglatasban alkalmazott ételekben ¢és 15 7
italokban eléfordulé 14 féle allergén anyag

Etlap és itallap szerkesztésének marketing

szempontjai 36 12

Etlap, itallap, artébla, tiblds ajanlat 12

Elektronikus valasztékkozl6 eszkdzok 12

Fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus

valasztékkozl6 eszkozok 12 4

A bankett kinalat kialakitdsanak szempontjai 28 4
Vendégigények, szezonalitas, alkalom,

technologia, gépesitettség, helyszin, 28 4
rendelkezésre allo személyzet szakképzettsége

A Séf (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai 12 0 6 0
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetGségei és itéletei 6 0
alapjan 12

Sommelier feladatanak marketing vonatkozasai 12 5 0
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok 12 5 0
termékeinek ismerete, ajanlasi technikdk

Vendéglatdo egységek online tevékenységének 13 6
elemzése
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Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap  felépitése, admin-feladatok
Twitter,

Facebook, Waze, Google Maps stb.

Események szervezese, vacsoraestek
lebonyolitasanak ~ megjelenése  az  online
protokoll szerint a kdzosségi oldalakon

12 0

Hirlevelek  szerkesztése ~ és  marketing
vonatkozasai

A hirlevelek  szerkesztésének  szabalyai,
kiildésének szempontjai

célcsoportok helyes megvalasztasa az online
protokoll szerint

Beszerzés

108

w
D

Arurendelési és beszerzési tipusok

Nyersanyagok beszerzési kdvetelményei

Raktarozas

Az aruatvétel szempontjai és eszkozei

Raktarak tipusai, kialakitdsanak szabalyai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

A selejtezés szabalyai

Termelés

Vételezések szabalyai

N[NNI~~~
O|l0O|l0O|l0O|l0O|l0O|lO0O|O|O|O

Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet,
vart forgalom, szakositott elokészités

N
o

Termelés helyiségei

Ugyvitel a vendéglatasban

Bizonylatok, szamlak, leltarozas

Bizonylatok  tipusai, szigori = szamadasu
bizonylatok jellemz6i

Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Szazalék szamitas, mértékegység atvaltasok

Szazalékszamitas

Meértékegység-atvaltasok

Megoszlasok szamitdsa

kerekitési szabalyok

NININ|N||F-

Arképzés

N
[0}
N
S

Arpolitika

Arkialakitasok nemzetkdzi formai

Food cost, beverage cost

ELABE, arrés, haszonkulcs

ELABE-szint, arrésszint

Arengedmények fajtai

Bruttd és nettd beszerzési ar, brutté és nettd
eladasi ar

AFA fogalma és szdmitasuk modja

N| O [OlOO(O|W|(kFk |k,

Jovedelmezdség

A koltség és az eredmény fogalma
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Koltséggazdalkodas, koltségelemzés

Adozas el6tti eredmény

Koltségszint és eredményszint szamitasa

Egyszer(i jovedelmezdségi tabla felallitasa

Elszamoltatas

A leltarhiany és -tobblet értelmezése

Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség

Raktar elszamoltatasa

Ertékesités elszamoltatasa

Vallakozasi formak 8 0
Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas 5 0
vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok
jellemz6i (egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitasanak
feltételei,  dokumentumai,  tagjai, tagok 6 0
feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyona,
megszlintetési moddjai, belsé és  kiilsd
ellenérzése, NAV)
Alapveté munkajogi és adozasi formak 8 0
Munkaltatd  és  munkavallaldé  kapcsolata 1 0
(munkaszerzédés fogalma, tartalma, jellemz6i)
Munkavallaldé  és  munkaltatdé jogai és
. . 1 0
kotelességei
Munkakori leiras célja, tartalma 1 0
Ado fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei,
2 0
funkcidi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzo6i
(szja, jovedéki add, osztalékadd, nyereségado, 3 0
kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)
108 29
Gazdalkodas a bevételekkel 72 7
A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai;
az arral és  kialakitasaval  Osszefliggd 18 4
alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi dij
Az arak kezelése a szamlazo munkaallomasban:
arucikk  felvétele, arucikk hozzarendelése 18 0
értékesitéhelyhez, armeghatarozas, érvényességi
hataridok beallitasa, engedmények beallitdsa
Az arrés fogalma, szintmutatok 18 3
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés 18 0
alapjai, a bevétel bontasa egységekre, idétavokra
A gazdalkodassal Osszefiiggd bizonylatkezelési 5 5
ismeretek
A bevétel bizonylatai, elszamoltatas; a szamla
alaki, tartalmi kovetelményei, gépi és kézi
kiallitasa, sztorn6zasa; a nyugta alaki, tartalmi 5 5

kovetelményei, kézi és gépi nyugta, eljarasok a
pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén,
sztorndzas

Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-
helyettesitok, banki atutalas; banki POS-terminal
hasznalata

29/58. oldal

4 2
3 1
3 2
4 2
16 8
4 2
4 2
4 2
4 2
217 31
26 0
0 0
4 0




A nyugta- és szamlaadas gépi eszkdzei: szamlazo
munkaallomasok kezelése (asztalnyitas,
blokkolds, asztalbontés, cikk athelyezése, tétel
sztorndzasa, szamla sztorndzasa, el6legszamla,
elélegfelhasznalas, hitelszamla,
engedményadas)

Ertékesitési szerzédés; a szallodai bankett és a
catering bevételeinek elszdmoldsa

fizetési hataridék, a halasztott fizetés feltételei,
eléleg, foglald, kaucid; pénziigyi elszamolas:
bevétel feladasa az iigyvitel felé (pénzosszesitd
kiallitasa),

Szamlazo munkaallomas, kasszagépek és banki
POS-terminalok  elszamolasi  bizonylatai;
felszolgalasi dij kifizetése; tip kifizetése;
szakhatosagi  ellendrzés  (Fogyasztovédelmi
Fdosztaly

szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald
kezelése, nyilvantartasa; az elviteles és helyben
fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas
szabalyanak alkalmazasa

az artajékoztatas eszkozei

Anyag- és készlet- és eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkulaci6é —az
anyaghanyad-szamitas  alapjai  (egységek,
mennyiségek, veszteségek)

Etelkoltség,  italkoltség,  egyéb  koltség
(fogalmak, szintmutatok értelmezése);

Szamitdgépes kalkulacids alkalmazés kezelése:
alapanyagok felvétele, tobbszintes miikddés
hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra és
allergénekre vonatkozo informaciok bevitele,
alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi
cikkekhez rendelése

Beszerzés: beszallitok kivalasztasa,
arajanlatkérés,  ajanlatok  Osszehasonlitasa,
beszallitok értékelése, mindsitése, egyszerll
szallitdi szerzdés;

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott
tarolas, specialis  szabalyok: ergondmia,
munkavédelmi, tlizrendészeti eldirasok;
készletmozgasok (bevételezés, kiadas):

Készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazas
kezelése: belsé mozgasbizonylatok kiallitasa; a
készletgazdalkodéas alapfogalmai: minimum-,
maximum-, biztonsagi készlet; szamitogépes
készletnyilvantartasi  alkalmazas  kezelése,
készletstatisztikak készitése;

Anyagi felelosség; elszamolas a készletekkel: a
standolds és a  leltarozds  gyakorlata,
szamitogépes alkalmazasainak elsajatitasa; az
alap eszkdzcsoportok ismerete: lizemelési, targyi
eszk0zok; leltarozassal Osszefliggd ismeretek:
leltartipusok, eszkozleltar

Létszam- és bérgazdalkodas

Allashirdetések; allaskeresés: onéletrajz,
motivacios levél, allaskeresd portalok, személyes
interji, bemutatkozas; toborzds, munkatarsak
keresése, kivalasztas: modszerek, a cég
bemutatdsa; tréningek: orientacids tréning,
szakmai tréningek

8 8
8 8
3 0
3 0
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5 0
3 0
3 0
3 0
116 9
0 0
15 0
20 5
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0
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Munkaviszony Iétesitése és megsziintetése; a
belépés ¢és kilépés folyamata, dokumentumai;
munkaszerzddés kotelezo elemei, idébeli hatalya
(hatarozott, hatarozatlan), probaidd, felmondasi
idé

Kolcsonzott munkaerd, allasmegosztas;
munkabeosztas szabalyozasa: szabadido,
pihen6idd, osztott munkaidé, munkaidé hossza,
a beosztaskészités idObeli korlatai; heti beosztas
tervezése, éves szabadsag tervezése; munkaido-
nyilvantartas: jelenléti iv vezetése,
teljesitménylap kitoltése; a munkavallalok jogi
védelme: szakszervezet, lizemi tanacs,

A munka  torvénykdnyve, hatosagok;
munkakorok  és  sziikséges  képzettségek;
munkakori leirasok; a bérezés alapjai: bérelemek
(alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér
jellegi juttatasok); adozéas (szja, jarulékok,
borravald ¢és tip specidlis szabalyozasa); a
bérkoltségek tervezésének egyszerli folyamatai:
a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontdsa
egységekre, iddtavokra, munkakdorokre);
szakhatosagi ellendrzés (Orszagos
Munkavédelmi és Munkaiigyi Fofeliigyeloség)

Vezetés a gyakorlatban

Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az
elméleti attekintést. A tanulok gyakorlati
példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis
metodikajat, a korszerli gazdasagi gyakorlatra
éptild vezetést.

Vallalkozas inditasa

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa,
mikodtetése; a  vallalkozas  inditasanak
folyamata (jogi ¢és konyveldi szolgalat
igénybevétele); a vendéglatod iizlet inditdsanak
jogszabalyi elirasai

Marketing

0 0
0 0
0 0
18 7
18 7
2 2
2 2
0 0

Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak
szempontjai; arpolitika: az arképzés korszerti
gyakorlati ismeretei; disztribuciés politika
(beszerzési,  értékesitési  csatorndk); az
értékesitéssel Osszefliggd marketing
alapismeretek

A reklam alaptipusai (markareklam, cégreklam,
termékreklam); reklamhordozok (elektronikus
média, nyomtatott sajto, plakatok, levelek stb.);
iizleten beliili és iizleten kiviili reklameszkozok a
vendéglatasban

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkold
reklamok); online marketing: internet, k6zosségi
média (Facebook, Twitter, Instagram, blogok,
egyéb kozdsségimédia-feliiletek);

Online  elégedettségvisszajelzé6  rendszerek;
kommunikacio a kozosségi oldalakon: netikett; a
virtualis (VR) és a kiterjesztett valésag (AR)
hasznalata; személyes eladas; feliilértékesités
(upsell),  keresztértékesités  (cross  sell);
eladdsOsztonzés:

31/58. oldal

12 5
8 3
8 3

18 0

18 0

29 11

29 11

124 31

80 21

10 5

15 5

10 2

15 3




Akciok,  promocidk,  kuponok,  vasarloi
htiségkartyak, utazasi lehetdségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos
napszakokban adott engedmények (happy
hours), térzsvasarloi programok;
vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei;
bels6 PR — szervezeti kultura;

A piackutatds modszerei, konkurenciavizsgalat;
iizleti kommunikacio: éarajanlat kérése, adasa,
izleti levél, egyszer( szerz6dés

15 3

15 3

Viselkedés és iizleti protokoll 44 10

A protokoll fogalma és értelmezése; viselkedés,
magatartasi  jellemvonasok  (j6  modor,
tiszteletadas, hatarozottsag, pontossag stb.);
Szobeli kommunikacio a vendéggel,
partnerekkel; koszonés (a négyes szabaly
értelmezése); kézfogas; egyéb koszonési formak,
elkdszonés; tegez6dés, magazodas;
Kommunikacio  telefonon; a  bemutatas,
bemutatkozés szabalyai,

10 5

10 3

Oltozkodési szabalyok (dress code); iiltetési
rendek ismerete; iiltetokartyak, iiltetési tablok
készitésének ¢és elhelyezésének szabalyai; a
kiszolgalas protokollaris sorrendje; a kiemelt
(VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai;
a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi
eldirasok, szokasok ismerete

19 1

248 31
124 31

A vendég asztalanal készithet6 ételek

Munkaszervezés az  értékesités lehetséges
helyszinein

| Munkavillaléiidegennyety | 4| o

Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

124 0

62 62

11 11
20 20
11 11
20 20
1085 217

Onéletrajz és motivacios levél

»Small talk” — altalanos tarsalgas

Allasinterjt

Osszesen: 684 137

32/58. oldal



3.4 Vendégtéri szakember — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 1008/1010 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglalgja
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.

3.4.1 Rendezvényszervezési ismeretek tantargy 180/170 ora

3.4.11 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanul6 ismereteket szerezzen a vendéglatasban el6fordulo
rendezvényekkel kapcsolatban, kiilonos tekintettel az aldbbiakra: elokésziiletek, eszkoz- és
munkaerdigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték,
felszolgalasi modok, rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jovO rendezvényei.

34.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specidlis elvarasok

Legalabb 5 év rendezvényszervezési ¢€s lebonyolitdsi tapasztalattal, szakoktatoi

végzettséggel vagy minimum érettségivel és kozépfoki szakmai végzettséggel, vagy

kamarai mestervizsgaval rendelkez6é személy

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen
nyelvi ismeretek

Vendégtéri ismeretek

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

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

3.4.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

) Elvart Altalanos és
Készségek, Onallosag és . L. szakmahoz kot6do
, : Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, . ere
képességek felelosség mértéke . digitalis
attitiidok . r
kompetenciak
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Megtervezi a

Teljes mértékben

kiilénboz6 ismeri a kiilonb6z6

rendezvények rendezvények

menetét, munkafolyamatait, a | Teljesen 6nalldan
megszervezi a munkaszervezeési

munkat a sajat alapelveket.

teriiletén.

Rendezvénytipustol Teljes mértékben

fiiggden alkalmazza
a kiilonbo6z6

ismeri az értékesités

Keresi az
egyiittmiikodés
lehetdségét a
kollégaival ¢és az
egylittmiikddés

soran elfogadja a
kolesonos fiiggdségi
helyzeteket.

Torekszik arra, hogy

Internet, specialis
éttermi
IKTeszko6zoket

és

szoftverek hasznala-
ta

formait és a . o ilé
?rtékes’it.ési formakat | rendezvényckhez Teljesen &nalldan ;rt;elirlrélfnrz:((;t .
¢s alakitja ki a sziikséges t5bbiekkel
munkakoroket. munkakéroket. egyiittmii-
Teljes  mértékben kodve oldja meg. Rendezvény-
Kommunikal a ismeri a nyilvantarto és
vendéggel, felveszi a | rendezvényadatok . . 11 asztalfoglalo
, . , \ Teljesen onalloan
rendezvény adatait, | felvétele és az szoftverek
asztalt foglal. asztalfoglalas készségszintli
szabalyait. ismerete

Felméri az adott
rendezvény
eszkozigényét,
technikai hatterét és
munkaero-

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

Teljesen 6nalloan

sziikségletét. hasznalatat és a
munkaerd-beosztas
lehetdségeit,
szabalyait.
. Teljes mértékben
Lebonyolitja a S eyes
, Ismeri a
rendezvényt a tanult , . . 112
. , rendezvények Teljesen onalldan
szakmai szabalyok i
. lebonyolitasanak
szerint.

menetét, szabalyait.

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

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetdségeket,
valamint az
elszamolas jogi,
igyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkoz6
szakmai
szamitasokat.

Teljesen 6nalloan

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

Fizettet6 és
elszamoltato éttermi
szoftverek
készségszintli
ismerete

3.4.1.6

34.16.1

A tantargy témakorei

Rendezvények tipusai, fajtai
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A vendégfogadas szabdlyai

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

Rendezvények protokollja

34.1.6.2 Az értékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfondk, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglatd elado, kavéfozd/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti elékésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlési technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teend0k
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

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

34.16.4 Rendezvénylogisztika
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/tltetett fogadas)
Eszko6zigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

3.4.1.6.5 Rendezvény lebonyolitasa
Nyitas elotti elokészitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek iizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerii felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszeallitdsu étrend alapjan (részvétel
étel- €s italsor Osszeallitdsaban), szerviz asztal €s kisegitd asztal szakszeru felkészitése
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Rendezvényen vald felszolgéalas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolésa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicid)

3.4.1.6.6 Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eldleg, elélegbekérd, foglalo, kotbér,
lemondasi feltételek, lemondas stb.

3.4.2 Vendégtéri ismeretek tantargy 144/170 ora

3.4.2.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy oktatasanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig eléfordulo 6sszes munkafolyamat,
illetve a vendéglatd iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeinek, felszereléseinek,
butorainak, gépeinek bemutatdsa és megismertetése.

3422 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkozé specidlis elvarasok

Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel

vagy minimum ¢érettségivel ¢és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai

mestervizsgaval rendelkez6 személy

3.4.2.3  Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen
nyelvi ismeretek

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

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

3.4.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Onallosag és . L szakmahoz kot6do
R s Ismeretek Y >, viselkedésmodok, A
képességek feleldsség mértéke e s digitalis
attitiidok e
kompetenciak
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Elvégzi a nyitas
elotti maveleteket,
fogadja a vendége-
ket, ételt-italt ajanl a

Teljes mértékben
ismeri a
felszolgaloval
szemben tamasztott

szamukra a kovetelményeket, a
felszolgaloval felszolgalas . o s
, o1 . Teljesen 6nalloan
szemben tdmasztott | 4ltalanos szabalyait,
kovetelményeknek | a nyitas el6tti
és a felszolgalas miiveleteket, a
altalanos vendég fogadasa és
szabalyainak az ajanlas szakmai
megfelelden. kovetelményeit.
Lebonyolitja | Teljes mértékben
felszolgalast a tanult | . . -
Ca ismeri a felszolgalasi
felszolgalasi ,
. modokat, a
modokon. felszolehl i
Alkalmazza a elszolgalas menetét,

szamitasi ismereteit
a felszolgalas
folyamatanak
lebonyolitasa soran.

a szamitasok
képleteit és
gyakorlati
alkalmazasat.

Teljesen 6nalloan

Fizetteti a vendéget
a tanult lehetdségek

Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetéségeket,

Udvariasan,
megértéen
viselkedik a
vendégekkel,
kollégaival
folyamatosan keresi
az  egyiittmiikddés
lehetdségét.
Fokozottan figyeli a
problémak
kialakulasanak
kritikus pontjait, és
megfeleld modon
kezeli a problémakat
avendég érkezésétol
tavozasaig.

Hasznalja az éttermi
szoftvereket a
rendelésfelvételnél,
illetve a rendelés
konyha és sontés
felé vald
tovabbitasanal.

Ellenérzi és
hasznalja a digitalis
szdmlazoprogramot
a vendég
fizettetésénél.

Ellenorzi és
hasznalja a

., . valamint az . .
alapjan, majd , L . . 112 megfeleld éttermi
, elszamolas jogi, Teljesen onalldan ,
elszamol a . . szoftvert a vendég
a1, igyviteli folyamatat, f ot 12
munkaltatd felé a , . fizettetésénél és az
, szabalyrendszerét és , .
bevétellel. . , elszamolasnal.
az ide vonatkozo
szakmai
szamitasokat.
34.2.6 A tantargy témakorei
34.26.1 Felszolgalasi ismeretek

A felszolgéaloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai,
nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas

3.4.2.6.2

A felszolgalas lebonyolitasa

Felszolgalasi modok, folyamatok

Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa

Alkalmi rendezvényekre valo terités

Rendezvényen valo felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa

3.4.2.6.3

Fizetési modok

Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés

menete
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3.4.3 Etel- és italismeret tantargy

3431

A tantargy tanitasanak fo célja

396/397 ora

A tantargy oktatdsadnak célja az ételek, italok, alapanyagok, technolégidk ¢€s a nemzetek

konyhainak megismertetése,

az alkoholmentes és

alkoholos

italok

szarmazasanak,

készitésének, felszolgalasanak bemutatasa, az alapfok bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatisa.

3.43.2 A tantargyat oktatd végzettségére,

szakképesitésére,

munkatapasztalatara

vonatkoz6 specialis elvarasok
Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel
vagy minimum ¢érettségivel ¢és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkezd személy

3.4.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen
nyelvi ismeretek

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

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

lebonyolitani.

3.4.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

) Elvart Altalanos és
Készségek, Onallosag és . L szakmahoz kot6dé

R : Ismeretek Y >, viselkedésmodok, . e ore
képességek felel6sség mértéke e digitalis
attitiidok x
kompetenciak
Teljes  mértékben Ert6n alkalmazza a

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

tételét, koézben
alkalmazza
konyhatechnologiai

alapismereteit.

ismeri az ételek és
italok Osszetevdit, a
darabolasi,
bundazasi, stiritési,
dusitasi és
hokezelési modokat,
a konfitalast, a
szuvidalast és egyéb
Ujszerl
konyhatechnologiai
eljarasokat.

Teljesen 6nalléan

csucsgasztronomia
ujdonsagait. Megeérti
és atérzi, komolyan
veszi a vendég
esetleges
betegségeit,
allergiait,
intoleranciait,
kiilonleges kéréseit.
Segitdékészen

Hasznélja a digitalis
valasztékko6z16
eszkozokben rejlé
lehetdségeket a
kiilonbozo ételek és
italok ajanlasanal.
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Eteleket ajanl, kozben
alkalmazza a hideg
eloételek, levesek,
meleg eléételek,
fozelékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, foételek,
befejezd fogasok
elkészitésének
hagyomanyos és
ujszerii ismereteit.

Teljes mértékben
ismeri a hideg
el6ételek, levesek,
meleg eldételek,
fozelékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, foételek,
befejez6 fogasok
hagyomanyos

és ujszerti elkészitési
modjait.

Teljesen 6nalléan

Teljes  mértékben
ismeri a
Az étel- és cslcsgasztronomia
italajanlasnal értelmezi | vilagat, a fine dining
és ’alkalmazzara . fogalrr?at, a Vll?.g Teljesen onalloan
csucsgasztronémia éttermi  besorolasi
vilagaban megjelend | rendszereit, a
fejlesztéseket. cslicsgasztronomia
ujdonsagait,
érdekességeit.
Teljes mértékben
ismeri a vilag étte-
remértékeld és

Ismeri, koveti az
étteremértékelt és
mindsitd rendszereket
a vilagban.

-mindsitd rendszereit

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

Teljesen 6nalléan

Italokat készit és

Teljes mértékben
tudja a borok,
szénsavas borok,
sorok,

viselkedik, tudasaval
segiteni probalja a
vendégeket a
szamukra megfelelé
ételek és italok
gasztronomiai és
egészségligyi
szempontbol helyes
kivalasztasaban.

Magabiztosan
hasznalja a
megbizhatd
internetes forrasokat
¢és az uj digitalis
tananyagokat a
tanulés folyaman.

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

szolgal fel, kozben parlatok, likdrok, Digitalis tananyagot,
alkalmazza az italok | kavék- L internetet hasznal
. . . A, . Teljesen onalldan ,

készitésének ismereteit | kavékiilonlegességek, tanulésra,
és felszolgalasuk teak, tiditdk, onfejlesztésre.
szabélyait. Asvanyvizek

készitésének modjait,

felszolgalasuk

szabalyrendszerét
Kevert italokat, | Teljes mértékben
kavékat, ismeri a kevert italok,

kavékiilonlegességeke
t és tedkat készit az
italok készitésének
szabalyai szerint.

kavék,
kavékiilonlegességek,
teak készitésének
szabalyait.

Teljesen 6nalloan
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Eteleket és italokat
parosit, értelmezi és
alkalmazza az ételital
Osszeallitas szabalyait,
étrendeket allit Ossze.

Teljes mértékben
ismeri az aperitif és
digestif italok,
valamint az
étrendhez tartozo
borok, egy¢b italok
parositasanak
hagyomanyos €s
modern elméletét.

Teljesen 6nalléan

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

a vendéglatasban
alkalmazott ételekkel
és italokkal
kapcsolatban.

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

Teljesen 6nalléan

3.4.3.6

3.436.1

A tantargy témakorei

Konyhatechnologiai alapismeretek

Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok

A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnoldgiai eljarasok
fogalma, rovid, szakszerli magyardzata

3.4.3.6.2 Etelkészitési ismeretek

Hideg el6ételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, féételek, befejezd fogasok

3.4.3.6.3
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztrondmia tjdonséagai, érdekességei

Betekintés a cstcsgasztronomia vilagaba, fine dining

3.4.3.6.4 FEtteremértékeld és -mindsitd rendszerek a vilagban  Michelin,

Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.

3.4.3.6.5
Italok csoportositdsa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavekiilonlegességek, tedk, iditok, asvanyvizek) Borvidékek, jellemz6 szOl6fajtak, borok,
boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

3.4.3.6.6
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak készitése

Italok készitésének szabalyai
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3.4.3.6.7 Etelek és italok parositasa, étrend osszedllitdsa
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 0sszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai Alkalmi
mentiisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa

3.4.3.6.8 Etel- és italérzékenységek, -intoleranciék, -allergiak
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléfordulo 14 féle allergén anyag

3.4.4 Ertékesitési ismeretek tantargy 144/134 6ra

3.44.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantdrgy oktatdsdnak célja a vendégek tokéletes kiszolgalasdhoz, a professzionalis
kommunikéciohoz, valamint a konfliktus- és reklamaciokezeléshez sziikséges ismeretek
atadasa.

34.4.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specialis elvarasok

Legalabb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatoi végzettséggel

vagy minimum érettségivel és kozépfokti szakmai végzettséggel, vagy kamarai

mestervizsgaval rendelkez6 személy

3.4.4.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen
nyelvi ismeretek

Etel- és italismeret

Vendégtéri ismeretek

Rendezvényismeret

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

3445 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallosag és Elvart Altalanos es
L . . . . L szakmahoz kotodo
Készségek, képességek Ismeretek felelosség viselkedésmodok, digitalis
mértéke attitiidok iy
kompetenciak
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Etlapot  és itallapot
szerkeszt a
marketingszempontok
figyelembevételével.

Tokéletesen
tisztdban van az
étlap, itallap,
artabla, tablas
ajanlat,
elektronikus
valasztékkoz1o
eszkozok,
fagylaltlap, borlap
és egyéb specifikus
valasztékko6z16
eszk6zok
szerkesztésének
szakmai
elvarasaival.

Teljesen onalloan

Ertelmezi és alkalmazza
a bankettkinalat
kialakitasanak szakmai
szempontjait.

Teljes  mértékben
ismeri a kiilonb6z6
vendégigényeket, a
szezonalitasra,
alkalomra,
technologiara,
gépesitettségre,
helyszinre ¢és a
rendelkezésre allo
személyzet
szakképzettségére
vonatkozo szakmai
protokollt.

Teljesen onalloan

Teljes mértékben

ismeri a séf

lehetdségeinek,
Tablas ajanlatot személyes
(,,séf  ajanlata”) itéleteinek alapjan | Teljesen 6nalléan
dolgoz ki. kialakithato

valaszték fogalmat,

ennek gyakorlati

alkalmazasat.

Teljes  mértékben

ismeri az 0Osszes
Borokat ajanl, kozben| magyar és néhany
hasznalja és kiemelt  kiilfoldi
alkalmazza a sommelier- | borvidéket, a hazai | Teljesen 6ndlloan
ismereteket, feladatanak | boraszatokat, ezek
marketingvonatkozésait. | f8bb termékeit, az

ajanlasi

technikakat.
Megr}eV’ez’i és haszné,lja a Teljes mértékben
vendéglato egységek | . . 1z
online ismeri a vend.eglato
megjelenésére, egységek online . .
clemzésére, megjelenésére, Teljesen 6nalldan
tevékenységére elemzéscre
vonatkozéd vonatkozo6 fobb
tevékenységeket. szabélyokat.

Szakmai alazat,
udvariassag, felelos
panaszkezelés,
nyitottsag,
marketing és reklam
fejlesztési készség,
felkésziiltség,
onfejlesztés az
internet
lehetdségével.

Digitalis
tananyagot,
internetet hasznal
tanulasra,
onfejlesztésre.

Elektronikus
valasztékkozlo
rendszereket
programoz,
tartalmat frissit.
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Gasztronomiai
eseményeket szervez az
online térben.

Teljes  mértékben
ismeri a kiilonb6z6
gasztronomiai
események,
vacsoraestek
szervezeéset,
lebonyolitasat,
protokoll  szerinti
megjelenitését az
online térben,
kozosségi
oldalakon.

Teljesen 6nalléan

Hirleveleket szerkeszt a
marketingszempontoknak
megfelelden.

Teljes  mértékben
ismeri a

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

Teljesen 6nalloan

Kiilonbozo
internetes
feliileteket hasznal
a gasztrondmiai
események
szervezésére.

Szamitogépen
hirlevelet
szerkeszt,
interneten keresztiil
tovabbitja.

3.44.6 A tantargy témakorei

3.446.1

Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai

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

3.44.6.2

A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai

Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technologia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége

3.4.4.6.3

3446.4

Sommelier feladatanak marketingvonatkozésai

A ,,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitdsanak szempontjai
Ajénlatok kialakitasa a séf lehetdségei €s itéletei alapjan

Borvidékek, bordszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

3.4.4.6.5

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

3.4.4.6.6

Vendéglato egységek online tevékenységének elemzése

Gasztroesemények az online térben

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsdnak megjelenése az online protokoll
szerint a kdzosségi oldalakon
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3.44.6.7

Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai

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

3.4.5 Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy

3451

A tantargy tanitasanak {6 célja

144/139 6ra

A tantargy oktatdsanak célja az lizletben folyod gazdalkodési, adminisztracios és elszamolasi
folyamatok megismertetése.

3452 A tantdrgyat oktatd végzettségére,

vonatkoz6 specialis elvarasok

szakképesitésére,

Turizmus-vendéglatas szakos kdzgazdasz mestertanari végzettség

3.453

Kapcsolodé kozismereti, szakmai

tartalmak Idegen nyelvi ismeretek Matematika
Etel- és italismeret

munkatapasztalatira

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

3.455 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
. Altalanos és
L o, Elvart . g
Készségek, Onallosag és . L, szakmahoz kotédo
, : Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, . ere
képességek felelésség mértéke - digitalis
attitildok e
kompetenciak

Megrendeli, beszerzi
az arukat az

Tisztaban van a

X ., beszerzés, . . 112
arurendelés és , . Teljesen onalldéan
i .. . | arurendelés
beszerzés szabalyai .
. szabalyaival.
szerint.
Teljes  mértékben
, , ismeri az aruatvétel
Raktarozza az aru- o
szabalyait,
kat az o .
o eszkozeit, a raktarak . I
aruatvétel tipusa- Teljesen 6nalloan
_ szempontjai | kialakitdsuk
szerint. . .
szabalyait, és a
selejtezés szabalyait.
Alkalmazza a | Teljes mértékben
termeléshez ismeri a termelés és
sziikséges anyagok | g . . 11
. o Teljesen 6nalloan
vételezésének vételezések
ismeretanyagat, szabalyait,
szempontrendszerét.

Matematikai logikai
gondolkodasmaod
Szabalykovetés, a
munkaiigyi, ad6zasi
jogszabalyok
betartasa és
betartatasa

Ismeri és hasznalja
a beszerzés,
arurendelés
szoftvereit.

Hasznalja a digitalis
rendszereket az
aruatvételnél és a
raktarozasnal.

Hasznalja az egység
termelési és
vételezési célra
kifejlesztett
szoftvereit.
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szabalyait és
szempontrendszerét.

Bizonylatokat allit
ki, szamlakat allit ki,
leltarozik.

Teljes mértékben
ismeri a bizonylatok,
szamlak, leltari
dokumentaciok
szabalyozasat.

Teljesen 6nalloan

Hasznélja az egység
bizonylatolasra,
szamlazasra ¢és
leltarozasra
alkalmazott
szoftvereit.

Ertelmezi és
alkalmazza a
szazalékszamitast, a
mértékegység-
atvaltasok,
megoszlasi
viszonyszamok
szamitasait, és a
kerekitési
szabalyokat.

Teljes  mértékben
ismeri a
szazalékszamitast, a
mértékegység-
atvaltasok,
megoszlasi
viszonyszamok
szamitasait, és a
kerekitési
szabalyokat.

Teljesen onalloan

Arat  képez az
arképzési modellnek
megfelelden.

Teljes  mértékben
ismeri az arpolitika,
az arkialakitasok
nemzetkozi formait,
valamint az alébbi
fogalmakat és az
ezekhez kapcsolodo
szamitasokat:
intuitiv.  arképzés,
food cost, beverage
cost, arrés, ELABE,
haszonkulcs,
ELABE-szint,
arrésszint,
arengedmények
fajtai, afaegyenleg,
bruttd6 és  nettd
beszerzési ar, bruttd
és netto eladasi ar.

Teljesen 6nalléan

Koltséggazdalkodast,
koltségelemzést
végez, kiszamitja az
addzas eldtti
eredményt.
Koltségszintet,
eredményszintet
szamit, egyszerii
jovedelmezdségi
tablat szamit ki.

Teljes  mértékben
ismeri a
jovedelmezdségi
tabla Osszeallitasat,
a koltség, eredmény,
ado6zas elotti
eredmény,
koltségszint,
eredményszint
fogalmat és
szamitasat.

Teljesen dnalloan

Hasznalja a
szovegszerkesztd és
tablazatkezeld
programokat.
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Teljes  mértékben
ismeri az alabbi
fogalmakat, az
ezekhez kapcsolodo
Leltaroz és | elemeket és
elszamoltat az | szamitasokat:
ezekhez kapcsolodo | elszamolta-
szamitdsoknak tas, Teljesen 6nalldan
megfelelden. leltarozas, tobblet,
Leltarhianyt és normalizalt hiany,
-tobbletet értelmez. | forgalmazasi
veszteség, raktar
elszamoltatasa,
értékesités
elszamoltatasa.
Teljes  mértékben
Ismeri, megnevezi | ismeri az altalanos,
és leirja a kiilonbozo | illetve a
altalanos, illetve a | vendéglatasra
vendéglatasra jellemzé
jellemz6 vallalkozasi Teljesen onalléan
vallalkozasi formakat, tipusokat,
forméakat, tipusokat, | ezek
ezek  alapitasanak | alapitdsanak modjat,
feltételeit. feltételeit,

dokumentumait.

Ertelmezi és
alkalmazza az
alapveté munkajogi
és adozasi
ismereteket.

Teljes  mértékben
ismeri a munkaltato
és a munkavallalo
jogi
kapcsolatrendszerét,
a munka-

szerz6dés fogalmat,
tartalmat,
jellemzdit, a
munkavallalo és
munkaltato jogait és
kotelességeit, a
munkakdri  leiras
fogalmat, tartalmat,
az adé fogalmat,
alanyat és targyat, az
adozas  alapelveit,
funkcioit, az adok
csoportositasat, a
fébb adofajtak (afa,
szja, jovedéki ado,

osztalékado,

nyereségado, kata,
kiva, helyi adok)
jellemzoit és

fizetésiik szabalyait.

Teljesen onalloan
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3.45.6 A tantargy témakorei

345.6.1 Beszerzés
Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

3.45.6.2 Raktarozas
Az arudtvétel szempontjai €s eszkdzei
Raktérak tipusai, kialakitdsdnak szabalyai
Uzemi, iizleti terméktarolas szabélyai
A selejtezés szabalyai

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

3.456.4 Ugyvitel a vendéglatasban
Bizonylatok, szamlak, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigorti szamadasu bizonylatok jellemzoi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

3.4.5.6.5 Szazalékszamitds, mértékegység-atvaltaisok Megoszlasok
szamitasa, kerekitési szabalyok

3.45.6.6 Arképzés
Arpolitika, arkialakitdsok nemzetkozi formai, food cost, beverage cost, ELABE, arrés,
haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint, drengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzési 4r,
bruttd és netto eladasi ar, afa fogalma és szamitasuk modja

3.45.6.7 Jovedelmezdség
A koltség €s az eredmény fogalma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzeés, adozas elbtti eredmény, koltségszint és eredményszint
szamitasa, egyszerll jovedelmezdségi tabla felallitasa

3.4.5.6.8 Elszamoltatés
A leltarhiany és -tobblet értelmezése
Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség, raktar elszamoltatasa, értékesités elszamoltatasa

3.4.5.6.9 Vallalkozasi formak
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)

47/58 oldal



Vendéglatasra jellemzO vallalkozéasi tipusok jellemzoi (egyéni, bt., kft. alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok
vagyona, megsziintetési modjai, belsd és kiils6 ellendrzése, NAV)

3.4.5.6.10 Alapvetd munkajogi €s addzasi ismeretek
Munkaltatd és munkavallald kapcsolata (munkaszerzodés fogalma, tartalma, jellemzoi)
Munkavallal6 és munkaltato jogai és kotelességei
Munkak®ori leiras célja, tartalma
Ado6 fogalma, alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtdk jellemzdi (szja, jovedéki ado, osztalékado,
nyereségado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)

3.5 Vendégtéri szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak dsszéraszdma: 682/697 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglalgja
A képzés soran a vendéglatoipari képzéshez tartozo szakirdnyokban tanuldk (vendégtéri,
szakacs ¢és cukrasz szaktechnikusok) az emelt szintii ismereteken beliil elsajatitjdk az alapvetd
szakmai ismereteket, tudast, készségeket, képességeket. A sikeres vizsgat kovetden rendelkezni
fognak azokkal a szakmai kompetencidkkal, amelyek alkalmassa teszik dket arra, hogy egyéni
¢letitjuk, céljaik megvaldsitasa érdekében a szakmai, gazdasagi és tarsadalmi kornyezet
kihivasait megfeleléen tudjak értelmezni, kezelni, ¢és azokhoz rugalmasan tudjanak
alkalmazkodni. Az oktatas soran kiemelt szempont, hogy a tanulok az ismereteket ne csak
hagyomanyos pedagogiai modszerek alkalmazasaval, hanem az IKT-technologidk
felhasznalasaval szerezzék meg.
Az emelt szintli ismeretekhez tartozo tantargyak témakoreinek elsajatitdsaval a sikeres vizsgat
tett tanulok
— tanulmanyaikat a szakiranyt egyetemeken folytathatjak,
— a szakmdban dolgozhatnak (szakécs, cukrasz, vendégtéri szakember), — egyéni
vallalkozast indithatnak, tarsas vallalkozasok szakmai vezetoi lehetnek,
— a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetden az lizleti menedzsmentben, a marketing-
¢s protokollismereteket igényld hazai és nemzetkozi vallalkozasokban vezetdként
dolgozhatnak.

3.5.1 Uzleti menedzsment tantargy 310/325 6ra

3.5.1.1 A tantdrgy tanitdsanak f6 célja
A tantargy oktatdsdnak célja, hogy a tanulok elsajatitsak a vendéglatds f6- ¢és
mellékfolyamataival Osszefliggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokhoz sziikséges
ismereteket. Tanulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkedjenek a
bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszam- és bérgazdalkodas, valamint
az eszkozgazdalkodas alapjaival, megszerezzék a munkaviszony létesitésével ¢és
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megsziintetésével kapcsolatos ismereteket, megismerjék a vendéglatisban leggyakrabban
eléfordulo vallalkozasi formakat, azok inditasanak jogszabalyi eldirasait.

3.5.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére,
vonatkoz6 specidlis elvarasok

3.5.1.3

Kapcsolddo kozismereti, szakmai

tartalmak Matematika A munka vildga
IKT a vendéglatasban
A vendéglatas alapjai

Termelési és értékesitési alapismeretek

Pénziigyi és vallalkoz6i ismeretek
Szakmai idegen nyelv

szakképesitésére,

munkatapasztalatara

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

3.5.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak
) Elvart Altaldnos és
Készségek, Onallosag és . ., szakmahoz kot6do
. : Ismeretek A viselkedésmédok, . et
képességek felel6sség mértéke I digitalis
attitiidok . r
kompetenciak

A beszerzési arakbol
az arrésre vonatkozd

Ismeri a nettd és

elvarasoknak brutté bevétel, az afa,
megfeleléen valamint a
kiszamitja az eladasi | felszolgalasi dij Teljesen 6nalldan
arat, figyelembe véve | fogalmat és
a netto arat, a bruttd alkalmazasanak
arat és az szabalyait.
afamegosztast.
A bevétel és a Ismeri a
beszerzési érték koltségszintekre . . 112
T s , Teljesen onalldan
adataibol kiszamitja a | vonatkozo
koltségszinteket. szamitasokat.
s Ismeri a tervezés
Szamitogépes . .
; egységekre és . . 112
alkalmazésban T , | Teljesen 6nalléan
. , iddtavokra vonatkozo
megtervezi a bevételt. .
Szamitasait.

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

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

atvett bevétel
elszdmolasanak
szabalyait.

Teljesen 6nalléan

A szamitasok soran
pontossagra, a szer-
vezeti egységek
munkatarsaival
pedig  konstruktiv
egyiittmiikddésre
torekszik.
Beosztott
munkatarsai
iranyaban
tamogato,
kovetkezet
es és motivald. A
torvények és a
munkahely belsé
szabalyainak
betartasara
torekszik, és ebben
példat mutat
beosztottainak és a
szervezet tobbi
tagjanak.
Keresi a
hatosagokkal
torténd
egyiittmikodés

Az érak beallitasat
szamitogépes
alkalmazassal végzi.

Irodai
alkalmazésban
kiszamitja a
koltségszinteket.

Irodai
alkalmazasban
megtervezi a
bevételt.

A szamlazo- és
kasszagépek,
valamint a banki
POSterminalok
segitségével végzi
el a feladatokat.
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pénzkiméld
eszkozoket.
Ismeri a halasztott
A fizetésre, eldlegre, és
T -
rendezvényértékesités ot s
s rendezvényértékesités
szerz6déses . . I
1 soran alkalmazott Teljesen 6nalldan
feltételeinek , 12
" egyeb szerz6déses
megfelelden ,
. . eita feltételekre
hitelszamlat készit. . ,
vonatkozo jogokat €s
kotelezettségeket.
Szakhatosagi .
‘s . Ismeri a
ellendrzés soran . . . 114
1w g szakhatdsagi Teljesen 6nalldan
egylittmikdodik a o .
. ellenérzés menetét.
hatosaggal.

legmegfelel6bb
formajat.

Szamitogépes
alkalmazast hasznal
a hitelszamla
elkészitésére.

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

Ismeri az allaskeresés
¢és a munkaerd
potlasanak eszkodz- és
szabalyrendszerét, a
foglalkoztatas
torvényi eloirasait,
valamint a bérekre
vonatkozo
szamitasokat és
torvényi
szabalyozast.

Teljesen onalléan

Beosztott munkatar-
sait irdnyitja €s

Ismeri a vezetési

Teljesen 6nalldan

motivalja. Csapatot alapelveket.
épit.
Elkésziti a teriilete
tizemelési Ismeri a
sztenderdjeit, és sztenderdizalas Teljesen 6nalloan
ellendrzi a folyamatat.
végrehajtasukat.
Ismeri a vallalkozas
Vallalkozast indit inditasdhoz sziikséges
jogi e§ korrlyvelm elf)lrasolf'ilt, a ]’ogrl és Teljesen onalloan
szolgaltatasok konyveldi segitség
igénybevételével. igénybevételének
lehetdségeit.

Szamitogép, irodai
alkalmazasok ¢s a
vilaghalo
segitségével oldja
meg az allaskeresés
és a toborzas,
kiképzés feladatait.
Az internet
segitségével koveti
a torvényi
szabalyozas
valtozasait.

Irodai
alkalmazasokat
hasznal.
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3.5.1.6 A tantargy témakorei

35.1.6.1 Gazdalkodas a bevételekkel
A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai; az arral és kialakitasaval Osszefiiggd
alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi dij; az darak kezelése a szamlazo
munkadllomasban: 4arucikk felvétele, 4rucikk hozzarendelése értékesitéhelyhez,
armeghatarozas, érvényességi hataridék bedllitdsa, engedmények bedllitdsa; az arrés
fogalma, szintmutatok; a bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
bontasa egységekre, idétavokra

3.5.1.6.2 A gazdalkodassal 6sszefliggd bizonylatkezelési ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas; a szamla alaki, tartalmi kdvetelményei, gépi és kézi
kiallitasa, sztorn6zasa; a nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi és gépi nyugta, eljarasok
a pénztargép lizemzavara, meghibdsodasa esetén, sztornozas; fizetési modok: készpénz,
bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki atutalas; banki POS-terminal hasznalata; a
nyugta- és szamlaadds gépi eszkozei: szamldz6 munkaallomasok kezelése (asztalnyitas,
blokkoléds, asztalbontas, cikk athelyezése, tétel sztorndzdsa, szamla sztorndzasa,
elélegszamla, eldlegfelhaszndlas, hitelszdmla, engedményadaés); értékesitési szerz0dés; a
széallodai bankett €s a catering bevételeinek elszamolasa; fizetési hataridok, a halasztott
fizetés feltételei, eldleg, foglald, kaucio; pénziigyi elszdmolas: bevétel feladasa az ligyvitel
felé (pénzosszesitd kiallitasa); szdmlazé munkadllomas, kasszagépek és banki POS-
terminalok elszadmolési bizonylatai; felszolgalasi dij kifizetése; tip kifizetése; szakhatosagi
ellendrzés (Fogyasztovédelmi Foosztaly): szamla- és nyugtaadési kotelezettség, borravald
kezelése, nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott
afaszamitds szabalyanak alkalmazasa; az artajékoztatas eszkozei

3.5.1.6.3 Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkulacié — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek); ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése); szamitogépes kalkuldcios alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele,
tobbszintes mitkddés haszndlata, tdpanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre vonatkozd
informaciok bevitele, alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése;
beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok Osszehasonlitdsa, beszallitok
értékelése, mindsitése, egyszerli szallitdi szerzddés; raktarozas: raktar kialakitdsa
(szakositott tarolas, specialis szabalyok: ergondmia, munkavédelmi, tiizrendészeti eldirasok;
készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartdsi szdmitogépes alkalmazas
kezelése: bels6é mozgasbizonylatok kidllitasa; a készletgazdalkodas alapfogalmai:
minimum-, maximum-, biztonsagi készlet; szamitogépes készletnyilvantartasi alkalmazas
kezelése, készletstatisztikak készitése; anyagi feleldsség; elszamolas a készletekkel: a
standolas és a leltdrozas gyakorlata, szamitdégépes alkalmazasainak elsajatitdsa; az alap
eszkozcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszkdzok; leltarozassal osszefiiggd ismeretek:
leltartipusok, eszkozleltar

35.164 Létszam- és bérgazdalkodas
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Allashirdetések; allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeres6é portalok, személyes
interji, bemutatkozas; toborzéds, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég
bemutatasa; tréningek: orientacios tréning, szakmai tréningek; munkaviszony létesitése és
megsziintetése; a belépés és kilépés folyamata, dokumentumai; munkaszerzédés kotelezod
elemei, idébeli hatalya (hatarozott, hatarozatlan), probaidd, felmondasi 1d6; kolcsonzott
munkaerd, allasmegosztas; munkabeosztds szabdlyozasa: szabadidd, pihen6idd, osztott
munkaidé, munkaid6é hossza, a beosztaskészités idobeli korlatai; heti beosztas tervezése,
éves szabadsag tervezése; munkaidO-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitoltése; a munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanacs, A munka
torvénykonyve, hatdosagok; munkakorok €s sziikséges képzettségek; munkakori leirasok; a
bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegli juttatasok);
adodzas (szja, jarulékok, borravalo €s tip specidlis szabalyozasa); a bérkoltségek tervezésének
egyszerl folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre, idotavokra,
munkakorokre); szakhatosagi ellendrzés (Orszdgos Munkavédelmi ¢és Munkatigyi
Fofeliigyeloség)

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

3.5.1.6.6 Villalkozés inditasa
Villalkozasi forméak (egyéni, tarsas) alapitdsa, mukodtetése; a vallalkozads inditasanak
folyamata (jogi és konyveldi szolgélat igénybevétele); a vendéglatd iizlet inditdsanak
jogszabalyi eldirasai

3.5.2 Marketing és protokoll tantargy 124/124 ora

3.5.2.1 A tantargy tanitasanak 6 célja

A tantargy két témakort fog egybe. A marketing témakor oktatdsdnak célja, hogy a tanulok
megismerjék €s a gyakorlatban alkalmazni tudjdk a marketingtevékenység fogalom- és
eszkozrendszerét, informacidkat tudjanak szerezni a piaci kornyezetrdl, képesek legyenek a
vallalkozas céljainak megfogalmazasara, az tizlet arculatinak megfeleld (digitalis)
reklameszk6zok készitésére, az eladast 6sztonzé promociok megvalodsitasara.

A protokoll témakor oktatasanak célja a kommunikacié alapjainak megismertetése €s gyakorlati
alkalmazasa, valamint a viselkedéskultura, az illem alapszabalyainak elsajatittatasa. Tovabbi
cél, hogy a leendd szaktechnikusok kell6 magabiztossadggal és udvariasan tudjanak kapcsolatot
teremteni ¢és tartani, kommunikalni a vendégekkel és a potencialis ligyfelekkel, megismerjék az
iizleti protokoll eldirasait, és képesek legyenek ismereteiket a mindennapi €letben €és szakmai
szituacidkban alkalmazni.

3.5.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specialis elvarasok
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3.5.2.3

A munka vilaga
Torténelem Etika

Informatika

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

3.5.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
. Altalinos és
‘i T Elvart . R
Készségek, Onallosag és . L. szakmahoz kot6do
, h Ismeretek v . . viselkedésmodok, . e
képességek felel6sség mértéke o g digitalis
attitiidok .
kompetenciak
A marketingmix Ismeri a virtualis Torekszik
elemeivel k6z0sségi terek ismereteinek Informacidszerzés,
megtervezi és miikodését, Teliesen énalléan naprakészen sziirés és
végrehajtja az felhasznalhatosagat, ! tartéséra.. _ Kiilsé | rendszerezés online
iizletszerzési az iizlet kommunikdciojaban | forrasokbol
tevékenységet. marketingcéljait. mlnder}kor az lzlet
1 T . . érdekeinek és a
Hasznalja a digitalis | Ismeri a tudasanak , .
. i . , tarsadalmi
marketing legujabb | szinten tartdsdhoz . . 11s .
. . Teljesen 6nalldan elvarasoknak
eszkozeit és sziikséges ,,
) . d megfeleld
modszereit. csatornakat. .
- = . magatartasra
Az online és Ismeri a virtualis torekszik.
kozosségi média kozosseégi terek Példamutatd
csatornain mitkodéseét, hozzaallassal
népszerusiti az felhasznalhatosagat, . ; $
. P . . 8 Teljesen 6nalloan viszonyul a munkéja
lizletet és az lizlet sorén felmeriild
kapcsolatot tart a marketingcéljait. kiilonbdzé vallasi,
vendégekkel, nemzeti €s
partnerekkel. nemzetiségi
A tarsadalmi kérdésekhez.
elvarasoknak . L. Személyes
. Ismeri a viselkedési . . 112 v .
megfelelden . , Teljesen 6nalloan felelosséget érez a
. o, és illemszabalyokat. . ,
viselkedik és kiemelt vendégek
kommunikal. kiszolgalasanak
A protokoll panaszmentes
szabalyrendszerének . lebonyolitasaban.
p Ismeri a
megfelelden L . . 11
b . protokollaris Teljesen 6nalloan
onyolitja a .
s eldirasokat.
vendégtéri
iizemeltetést.
A kiemelt Ismeri a kiemelt
vendégekkel vendégekkel torténd
személyesen tart kapcsolattartas és . . 112
. ‘1 Teljesen 6nalloan
kapcsolatot, kiszolgalasuk
kiszolgalasukra szabalyait.

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

Ismeri a f6bb vallasi,
nemzeti és
nemzetiségi
eléirasokat és
szokasokat.

Teljesen 6nalloan

3.5.2.6

3.5.2.6.1

A tantargy témakorei

Marketing

Termékpolitika: a valaszték kialakitdsanak szempontjai; arpolitika: az arképzés korszerti
gyakorlati ismeretei; disztribicids politika (beszerzési, értékesitési csatorndk); az
értékesitéssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam,
cégreklam, termékreklam); reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok,
levelek stb.); lizleten beliili és iizleten kiviili reklameszk6zok a vendéglatasban; ATL, BTL,
gerillamarketing (sokkold rekldmok); online marketing: internet, ko&zosségi média
(Facebook, Twitter, Instagram, blogok, egyéb kozosségimédia-feliiletek); online
elégedettségvisszajelzd rendszerek; kommunikécio a kozosségi oldalakon: netikett; a
virtudlis (VR) és a kiterjesztett valosdg (AR) haszndlata; személyes eladas; feliilértékesités
(upsell), keresztértékesités (cross sell); eladasdsztonzés: akcidk, promociok, kuponok,
vasarlol hiiségkartyak, utazéasi lehetdségek, nyeremények, arengedmények, bizonyos
napszakokban adott engedmények (happy hours), térzsvasarloi programok; vendégkapcsolat
(PR): a PR jellegzetes eszkdzei; belsd6 PR — szervezeti kultura; a piackutatds modszerei,
konkurenciavizsgalat; {izleti kommunikaci6: arajanlat kérése, adasa, iizleti levél, egyszerti
szerzddés

3.5.2.6.2
A protokoll fogalma és értelmezése; viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo modor,
tiszteletadds, hatdrozottsag, pontossag stb.); szobeli kommunikdci6 a vendéggel,
partnerekkel; koszonés (a négyes szabaly értelmezése); kézfogas; egyéb koszonési formak,
elkdszonés; tegezddés, magdzodas; kommunikacid telefonon; a bemutatas, bemutatkozas
szabalyai; 01tozkodési szabalyok (dress code); iiltetési rendek ismerete; iiltetokartyak,
iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabalyai; a kiszolgalas protokollaris
sorrendje; a kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specidlis szabdlyai; a vallasi, nemzeti,
nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokasok ismerete

Viselkedés ¢s tizleti protokoll

3.5.3 Specialis szakmai kompetenciak tantargy 248/248 o6ra
3.5.3.1 A tantargy tanitasanak 6 célja
A szakma specialis teriileteinek megismertetése.
3.5.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara

vonatkoz6 specidlis elvarasok
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Legaldbb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, gyakorlattal, szakoktatdi végzettséggel,
vagy minimum érettségivel ¢€s kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkezd személy

3.5.3.3

nyelvi ismeretek
Etel- és italismeret

Vendégtéri ismeretek

Rendezvényismeret

3.5.34

kell lebonyolitani.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak [degen

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

3.5.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvirt Altalanos és
Készségek, Ismeretek Onallésag és viselkedésmédok szakmahoz kotodo
képességek felelésség mértéke ttitiidok i digitalis
attitudo kompetenciak
Teljeskoriien ismeri
az asztalnal
A vendég asztalanal | készithetd ételek et 1 at e 1
, v & ,Z , , 2 Digitalis hdkozld
ételeket készit a | tipusait, . . 112 .

. s Teljesen 6nalldan berendezések
megfeleld technologidit, a Kezelése
eszkozokkel. flambirozasi

formakat és az 1ij
trendeket.
Tokéletesen
, , ., | tisztadban van a .
A vendég asztalanal 1 1 s 1 Felel6sségteljes, ., -
cteleket Készit sziikséges hokoz16 biztonsé Indukcios eszk6zok
hébehatésra képes berendezések Teljesen onalldéan 1z Ol? sagos, hasznalata,
. P miikddésével, mun gveg’zes programozasa
eszkozzel. biztonségos Udvariassag,
megfeleld
kezelésével. & o
kommunika-
Megszervezi a Teljes mértékben cio6
munka folyamatat, ismeri a kﬁlénb§26 Empétia, megértd,
meghatérozzaaz | munkaszervezési elfogadé hozzaallas
optimalis formakat, optimalis
munkaidét, munkaid6- Meefeleld
beosztasokat ir, beosztasokat, a eg i’e 6
. . Lty : ; . . 11 szamitogépes
gazdalkodik a 1etszamggzdalk0das Teljesen onalldan f gkp
rendelkezésére allo | Szabalyait és szoftvere
létszammal szamitasait, valamint hasznélata
Osszehangolja a a L
sajit és a munkaerdkolcsdnzés
Kkolesdnzétt szabalyait, jogi
hatterét.

munkaerd munkajat.
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3.5.3.6 A tantargy témakorei

3.5.3.6.1 A vendég asztalanal készitheto ételek
Az asztalnal készitheto ételek tipusai, technologiai, flambirozasi formak, uj trendek

3.5.3.6.2 Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein
Munkaszervezési formak, optimalis munkaidé-beosztasok, 1étszamgazdalkodas, kolcsonzott
¢s sajat munkaerd munkdjanak 6sszehangolasa

4 RESZSZAKMA

5 EGYEBEK
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