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1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

1.3 A szakma azonosit6é szama: 5 1013 23 08

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

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

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasarol szo6lo
12/2020 (I1. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzo
intézmény altal a helyi gazdasagi kornyezet egyedi elvarasaihoz igazodd szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 idékeretet (szabad sav).

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

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetéség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint-
ve az orakeretnek minimalisan hany szazalékat kell gyakorlati koriillmények kozott (tanmii-
helyben, termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 0sztondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba 4gyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyu oktatdsban a tantargyakra meghatarozott idokeret és tartalom kotelezé érvényt,
a témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak és témakorok oraszdmdénak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészités soran az agazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatasat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok éraszama évfolyamonként

) A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
Oraszam oraszam
a a
Evfolyam 8sszes 6raszama 252 324 460 442 625 2103 1080 1023 2103
]
£ Munkavillaléi ismeretek 18 0 0 0 0 18 18 0 18
2
3 -
=3 Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
—é Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
= Munkanélkiiliség 3 3 3 3
g
g E Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
5> 87
= § @ ‘% Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
‘g =Z 8 Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
'§ § »Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
s < Allasinterjii 20 20 20 20
2 A munka vilaga 54 0 0 0 0 54 54 0 54
2
= Alapvetd szakmai elvarasok 9 9 9 9
8 Kommunikéacio és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
RS
:En Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
)
£
i IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 0 72 72 0 72
>
s
= Digitalis eszk6z6k a vendéglatasban 36 36 36 36
= Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 9 9 9
Digitalis eszk6zok a turizmusban 27 27 27 27
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Termelési, értékesitési és turisztikai

litas

alapismeretek 144 288 0 0 432 432 0 432
A cukraszati termelés alapjai 36 72 108 108 108
Az ételkészités alapjai 36 72 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 108 108 108
A tu_rl_sztlkal és szallashelyi tevékenység 36 72 108 108 108
alapjai
Tanulési teriilet 6sszoéraszama 234 324 0 0 558 558 0 558
Rendezvényszervezési ismeretek 0 0 108 62 170 108 62 170
Rendezvények tipusai, fajtai 35 35 35 35
Ertékesités folyamata 25 25 25 25
Kommunikécid a vendéggel 12 12 12 12
Rendezvény logisztika 20 20 20 20
2 Rendezvény bonyolitasa 16 22 38 16 22 38
;?’; Elszamolas, fizettetés 40 40 40 40
A
B
E Vendégtéri ismeretek 0 0 72 62 134 72 62 134
&
ﬁ Felszolgalasi ismeretek 36 28 64 36 28 64
n Felszolgalas lebonyolitasa 36 28 64 36 28 64
_“QE’ Fizetési modok 6 6 6 6
[}
§ Etel és italismeret 0 0 172 225 397 180 217 397
3;_:0 Konyhatechnologiai alapismeretek 15 15 15 15
% Etelkészitési ismeretek 76 46 122 30 92 122
> . r 2 r 3 1z r
B_»etek}n_tes a csucsgasztronomia vilagaba, 15 15 15 15
fine dining
E.ttf:rem értékeld és mindsitd rendszerek a 15 15 15 15
vilagban
Italismeret és felszolgalasuk szabalyai 81 89 170 60 110 170
Italok készitésének szabalyai 20 20 20 20
Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeal- o5 o5 25 o5
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Etel és ital érzékenységek, intoleranciak,

allergiak 15 15 15 15
Ertékesitési ismeretek 36 62 98 36 62 98
Etlap és 1t_a1_1ap szerkesztésének marketing 36 36 36 36
szempontjai
A ba_nl_(ett kinalat kialakitasanak szem- 28 8 28 8
pontjai
A Séf (tablas) ajanlat kialakitasanak
- 6 6 6 6

szempontjai
Sommelier feladatanak marketing vonat-

A 5 5 5 5
kozasai
VFndéglété e'gységek online tevékenysé- 13 13 13 13
gének elemzése
Gasztroesemények az online térben 6 6 6 6
Hirlevelelf s;erkesztése és marketing 4 4 4 4
vonatkozasai
Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 72 31 103 72 31 103
Beszerzés 8 8 8 8
Raktarozas 8 8 8 8
Termelés 8 8 8 8
Ugyvitel a vendéglatasban 8 8 8 8
Szazalék szamitas, mértékegység atvalta- 4 4 4 4
sok
Arképzés 20 20 20 20
Jovedelmezoség 15 15 15 15
Elszamoltatas 16 16 16 16
Vallakozasi formak 8 8 8 8
Alapveté munkajogi és adozasi formak 8 8 8 8
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 460 442 902 468 434 902
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Uzleti menedzsment 0 0 253 253 36 217 253
Gazdalkodas a bevételekkel 36 36 36 36
é A gazdalkodassal osszefiiggd bizonylat- 26 26 2% 26
~_§‘ kezelési ismeretek
22 Anyag- és készlet- és eszkozgazdalkodas 116 116 116 116
N Létszam- és bérgazdalkodas 28 28 28 28
E Vezetés a gyakorlatban 18 18 18 18
“lJ Vallalkozas inditasa 29 29 29 29
&
3; Marketing és protokoll 0 0 93 93 0 93 93
<
Q
Q
= Marketing 60 60 60 60
? Viselkedés és iizleti protokoll 33 33 33 33
-8
%D Specialis szakmai kompetenciak 0 0 217 217 0 217 217
=
@]
>
A vendég asztalanal készithet ételek 109 109 109 109
Munka}sze_rvezes az értékesités lehetséges 108 108 108 108
helyszinein
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 0 0 563 563 36 527 563
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 175 200 200
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaldi ismeretek megnevezési tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszdma: 18/18 6ra
A tanuldsi teriilet tartalmi dsszefoglaldja
A Munkavallaléi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuldi
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolddo jogait és kotelezettségeit. A tanuldé megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,

mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

3.1.1 Munkavallaléi ismeretek tantargy

3111

A tantargy tanitasanak {6 célja

18/18 6ra

A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3113

stb.) kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem

3.1.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédé
ségek 16sség mértéke médok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen onalloan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerz6dés tartalmi
és formai kovetel-
ményeit.

Instrukci6 alapjan
részben O6nalloan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen 6nalldan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zasara. Megjelené-
sében igényes, Vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informacidkat ke-
res, rendszerez.
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3.1.1.6 A tantargy témakorei

3.1.16.1 Allaskeresés
Karrierlehetéségek feltérképezése: Onismeret, realis célkitiizések, helyi munkaerépiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (Osztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: jsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati halozat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentOsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgoz6i mun-
kaviszony, munkaeré-kolcsonzés, egyszertsitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)
Specidlis jogviszonyok: dnfoglalkoztatés, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A munkaszerzodés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaid6
A munkavallal6é és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihen6idd
A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.16.4 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nyGjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6lo 2019. évi LXXX. térvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel
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3.2 Munkavallal6i idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak ese-
tén)

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszdma: 62/62 6ra
A tanulési teriilet tartalmi dsszefoglaldja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran hatékony idegen nyelvii kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 ora

3.21.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitdsdnak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak va-
l6sitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsolodd idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
¢és motivacios levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzodés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az allasinterji soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast IS
beleértve bemutatkozni. Az allasinterji bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interju sordn tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrol,
jovobeli terveikrol beszElni. Ki tudjak fejezni erésségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcso-
latosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldk kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteikre, vala-
mint a fObb igeid6k ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és
a munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3.2.1.3 A képzés drakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.2.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

. Altalanos
Készségek Onallosag és Elvart és szakmahoz
A gex, Ismeretek narlosag €s viselkedésmodok, s s et
képességek felel6sség mértéke . kotodo digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez

s6 oldalakon és
egyéb férumokon
(Gjsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket
keres. Az allaskere-
séshez hasznalja a
kapcsolati tokéjét.

sést segitd forumo-
kat, allashirdetése-
ket tartalmazo for-
rasokat, allasokat
hirdet6 vagy allas-
keresésben segitd
szervezeteket, mun-
kakozvetit6 igy-
nokségeket.

Teljesen 6nalloan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az 6néletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacios
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyét, felépitését,
valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen onalloan

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen onalloan

Felkésziil az allasin-
terjura a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, a
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacio
megvalositasadhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen 6nalldan

Torekszik kompe-
tenciainak realis
megfogalmazasara,
erdsségeinek hang-
stlyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetencidi-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez il16.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

hasznalni az inter-
netes bongészoket
és allaskeres6 porta-
lokat, és ezek segit-
ségével képes
szakmajanak, vég-
zettségének, képes-
ségeinek megfeleld-
en allashirdetéseket
kivalasztani.

Ki tud tdlteni 6n-
¢letrajzsablonokat,
pl. Europass CV-
sablon, vagy sz6-
vegszerkeszt6 prog-
ram segitségével
Iétre tud hozni az
adott 6néletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni egy
Onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kit6ltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfelel6
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letoltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetr6l informa-
ciot szerezni.
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Az allasinterjun, az
allasinterjura érke-
zéskor vagy a kap-
csolodo telefonbe-
szélgetések soran
csevegést (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z6 és esetle-
gesen kovetd tele-
fonbesz¢lgetés
soran vagy az allas-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-
nek.

Teljesen onalloan

Az allasinterjuhoz
kapcsolodoan tele-
fonbesz¢lgetést
folytat, idépontot
egyeztet, tényeket
tisztaz.

Tisztaban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen onalldan

A munkaszerz6dé-
sek, munkakori
leirasok szokincsét
munkajara vonatko-
z6an alapvetden
meggérti.

Ismeri a munka-
szerzOdés fobb
elemeit, leggyako-
ribb idegen nyelvii
kifejezéseit. A
munkaszerzodések,
munkakori leirdsok
szokincsét értel-
mezni tudja.

Teljesen onalloan

3.21.6 A tantargy témakorei

3.2.16.1 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1€péseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolodd szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az urlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tenciakat fejlesztiink (iraskészség).

3.2.16.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-
pikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfelelé helyes-
séggel és igényességgel, ondlldan megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus széfordulatokat, szakméjadban hasznalt
gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, ho-
gyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.
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3.2.1.6.3 »omall talk” — altalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtdri a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban
¢és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetdpartnerek szamara, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. id6jarés, kozlekedés (odajutas, parkolas,
épileten beliili tajékozodas), étkezési lehetéségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidé (szoérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a beszélge-
tésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az éllasinterjit megel6zden gyakran telefonos egyeztetésre is sor kertil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania.

A témakor soran elsdsorban a tanuldk produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolodo internetes videok és egyéb hanganyagok hallgatasa soran re-
ceptiv készségeik is fejlodnek (hallds utani értés).

3.2.1.6.4 Allasinterjt

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikaci-
ot folytatni az alldsinterji soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja
azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségek-
r6l, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erésségeit, és kérdéseket tud
feltenni a betdlteni kivant munkakdrrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozo, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.

A témakor tanitasa soran az allasinterju lefolytatasan kiviil fontos, hogy a tanul6é ismerje
a munkaszerzddés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmajahoz kotddhetnek.

A munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz ar-
ra, hogy a leend6 sajat munkaszerzédését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értel-
mezze.

A témakor soran els@sorban a tanuld produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolodo videdk és egyéb hanganyagok hallgatasa soran a receptiv kész-
ségek is fejlodnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzodés-mintak szovegének ol-
vasasa soran az olvasott szovegeértés is fejleszthetd.

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6lo 2019. évi LXXX. térvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel
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3.3 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszdma: 558/558 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartozd szakmak (szakacs, cukrasz, pincér
— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjdk don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartozd szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifi-
kus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.3.1 A munka vilaga tantargy 54/54 éra

3.3.1.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitdsdnak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerz6dés megkotése-
hez, a munkavallalashoz, a munkaviszony Iétesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztaban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavég-
z¢€s sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, tigyfelekkel torténd kapcsolatfelveé-
tel és kommunikacid szabalyait, a munkatarsakkal torténé egyiittmiikodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi életben is hasznositani tudnak.

3.3.1.2 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikacio, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

3.3.1.3 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.3.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja
a tanul6szerz6dés és
a munkaszerz6dés
tartalmat.

A tanuloszerzodés
¢és a munkaszerzo-
dés formai és tar-
talmi kovetelményei

Iranyitéassal

Szoban az elvara-
soknak megfeleléen
kommunikal.

Alapvet6 nyelvi,
szobeli kommuni-
kacios elvarasok és
normak

Instrukci6 alapjan
részben Onalldéan

Megnevezi és leirja
a vendéglatas mun-
kavallaloival szem-
ben tamasztott
szakmai kovetelmé-
nyeit és elvarésait.

A vendéglatas
szakmai,  viselke-
désbeli  kovetelmé-
nyei

Instrukci6 alapjan
részben Onalldéan

Betartja a munka-
biztonsagi szaba-
lyokat.

Tudja a munkakor-
nyezetére vonatko-
z6 munkabiztonsagi
szabalyokat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Betartja a higiéniai
és kornyezetvédel-
mi szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi kornye-

zetének rendben
tartasara.
Munkéja

sora

n informaciocserére
és  munkatarsaival
egylittmiikodésre
kész, hozzaallasa-
ban igyekvé.

Udvarias és el6zé-
keny.

Torekszik a munka-
védelmi  eldirasok
maradéktalan betar-
tasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerzodés-
mintak felkutatasa-
hoz hasznalni az
internetes bongé-
szOket és allaskere-
sO portalokat, és
ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek meg-
felel6 allashirdeté-
seket kivalasztani.

3.3.16

3.3.16.1

3.3.1.6.2

3.3.1.6.3

gyakorlatban

A tantargy témakorei

Alapvetd szakmai elvardsok
Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok

Kommunikacié €s vendégkapcsolatok
Alapvet6 szakmai kommunikacios elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikacio a vendégekkel, kommunikaci6 irasban, telefo-
non ¢s digitalis eszkdzok felhasznalasaval

Munkabiztonsag ¢és egészségvédelem
Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa, ismerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynyujtasi alapismeretek a

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrdl sz6l6 2019. évi LXXX. térvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel
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3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy 72/72 6ra
3.3.2.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus terii-
letén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas-
ban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, ligyviteli, szamlazasi szoftverek miikddés-
ének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok haszndlatat, legyenek tisztaban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi
¢és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetenciainak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglato egység marketing-, értékesi-
tési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.

3.3.2.2 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

3.3.2.3

kell lebonyolitani.

3.3.25

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

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

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

A vendéglatashoz Informatikai alap- Az irodatechnikai Irodai alapszoftve-

kapcsolodo tablaza- | ismeretek, szoveg- reket (tablazatkeze-

tokat és szoveges
dokumentumokat
készit és modosit.

szerkesztd és tabla-
zatkezel6 szoftverek
ismerete

Teljesen onalloan

Alapvet6 miivelete-
ket végez a szamla-
zas és készletmoz-
gas témakorében.

Szamlazasi, készle-

tezési alapfogal-
mak,

muvelete
k ismerete

Az Uzletben hasz-
nalt szamitdgépes

Iranyitassal

Informaciot gytjt és
rendszerez a ven-
déglatashoz és a
turisztikahoz kap-
csolododan.

Internethasznalat

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

és infokommunika-
cios eszkozoket
rendeltetésszeriien,
a vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvarasoknak meg-
feleléen kezeli,
hasznalja.

Az internetrdl 6sz-
szegyujtott infor-
maciok felhasznala-
sa soran betartja az
adatvédelemre és a
szerz6i jogokra
vonatkoz6 eldiraso-
kat.

16, szovegszerkesz-
td) készségszinten
hasznal.

Az lzletben alkal-
mazott szakmai
szoftverek alapvetd
Osszefiiggéseit  is-
meri, a szoftvereket
alapszinten kezeli.

Az internetes bon-
gészoket és kozos-
ségi oldalakat haté-
konyan tudja infor-
maciogyujtésre
hasznalni.
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3.3.2.6 A tantargy témakorei

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

3.3.2.6.2 Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa
Digitalis tananyagok és kapcsolodo informaciok keresése magyar és nemzetkézi webolda-
lakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

3.3.2.6.3 Digitalis eszk6zok a turizmusban
A turizmus és a szallashely-szolgaltatés teriiletén alkalmazott informatikai eszk6z6k meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkdzei, technologiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek
A szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6l6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel

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

3.3.3.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
Az 4tadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval dsszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo szakmai ismereteket szereznek.

3.3.3.2  Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3.3.3 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
tizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.3.3.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja
a vendégtérben és a
termel6knél alkal-
mazott gépek és
berendezések alap-
vetd funkcidit és
miikddtetési modja-
it.

A vendégtér, a
szerviztér és a ter-
meldk gépeinek és
berendezéseinek
ismerete

Instrukci6 alapjan
részben 6nalléan

Kivalasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkdzoket a
vendégtér, a szer-
viztér és a termeldk
egyszerl eszkozei
koziil és hasznalja
azokat.

A vendégtér, a
szerviztér és a ter-
meldk egyszerti
eszkozeinek ismere-
te

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

A vendégteret felte-
riti egyszer terités-
sel, és a szervizteret
felkésziti az lize-
meltetésre.

Az éttermi alapteri-
tés formai és a szer-
viztér el6készitésé-
nek miveletei

Instrukci6 alapjan
részben Onalldéan

Vendéget fogad és a
vendég asztalanal
jatékos formaban
egyszeru ételt és
italt készit.

Vendégfogadas
Egyszert, a vendég
el6tt végezhetd
miivelet

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi és
leirja az alapfiisze-
reket és az alapize-
ket.

Szaritott és friss
fiszernévények,
izesitok

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Megismeri, megne-
vezi ¢s leirja az
alapvet6 konyha-
technologiai miive-
leteket, eljarasokat.

Etelkészitési alap-
miuveletek

Instrukci6 alapjan
részben Onalldéan

Felhasznalas elott
ellendrzi a nyers-
anyagok tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
receptiranak meg-
felelden kiméri.

Cukraszati nyers-
anyagok tarolasa
Mindségre vonatko-
z6 kovetelmények
Meérési miveletek
Tomeg, trtartalom,
mértékegységek
atvaltasa

Téarazas

Instrukci6 alapjan
részben O6nalloan

Empatia, odafigye-
1és masokra
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onallosag
Céltudatossag
Kudarct(rés

A szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben tartasa

Online katalogust
hasznal.
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Cukraszati alapmii-
veleteket (el6készi-
t0, tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siitd, toltelékkészi-
t0, befejezd) végez.

Anyagok és eszko-
z0k el6készité mii-
veletei

Egyszeriibb techno-
l6giaja  cukraszati
tésztdk  készitése,
feldolgozasa, siitése
(gyuart omlos, kevert
omlos, forrazott
tészta, felvert tész-
ta)

A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, betlltése,
diszitése

Instrukci6 alapjan
részben onalloan

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
meghatarozé termé-
szeti adottsagait és
egy valasztott tu-
risztikai régiot,
valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

Természeti adottsa-
gok: az orszag fek-
vése, domborzati
viszonyok, vizrajz,
gyogy- ¢s termalvi-
zek, nemzeti par-
kok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag Ki-
emelten tdmogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatasait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos tevé-
kenységeket, és
informalja a vendé-
geket a szallashe-
lyen talalhato ven-
déglato tizletekrol.

Szallashelyek kina-
lata az oft-
tartozkodas alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teend6k

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ella-
tasi tevékenysége és
az azokhoz kapcso-
16d6 helyiségek és
munkakdrok

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Prezentacios prog-
ram hasznélata.

3.3.3.6 A tantargy témakorei

3.3.36.1

Cukrészati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései

A cukraszati termelés alapjai
A cukrasziizem helységei, munkateriiletei

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen
nyelvil elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirdsai

Cukraszati alapmiiveletek gyakorlésa:

— Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, eldkészitése
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— Egyszeriien eldallithato cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlos, forrazott €s
felvert tészta) készitése, tésztalazitdo miiveletek, tésztafeldolgozas

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

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

— Siités: a siit6 beallitasa, a siitblemez behelyezése, forré lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

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

3.3.3.6.2 Az ételkészités alapjai
Baleset- ¢és tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
A szakacs szakma felépitése (tanuld, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso-
latok)
Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadd szakemberei)
Iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzdjiik)
Alapvet6 konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek ide-
gen nyelvi elnevezései

3.3.3.6.3 A vendégtéri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszer(, vendéggel érintkezo és egyéb munkaeszkdzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései
Az egyszeri alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdekldodés felkeltésének érdekében jatékos szitudciokat oldanak meg €s a
tananyag késébbi részeit gyakoroljak alapszintli, egyszertisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek €s egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

3.3.3.6.4 A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulo megismeri a Nemzeti Turiz-
musfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisz-
tikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a
kiemelt tertiletekrdl, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

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

borvidék

— Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-to

— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanul6 éltalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen vald tajéko-
z6dasa javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran
bemutatésra kertilnek a kiilonbozd szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja-
titasa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal-
lashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolodo fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton
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Sopron-Ferto térség
Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség
Dunakanyar térség
Debrecen, Hajdiszoboszl6, 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
Hivatésturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei €s munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Széllashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
d6 munkakdrok
Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakorok

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6lo 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel

19/42. oldal



3.4 Vendégtéri szakember — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszdma: 902/902 6ra
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A vendégtéri szaktechnikus a képzés soran olyan ismeretek birtokaba keriil, amik segitségével
a vendégeket mindenkor az elvarasainak megfelelden, a lehetd legmagasabb szinten szolgal-
jék ki.
A képzés célja, hogy a szakembert felkészitsiik a 21. szazad kihivasaira és lehetdségeire.
3.4.1 Rendezvényszervezési ismeretek tantargy 170/170 éra
3.4.1.1 A tantirgy tanitasanak f6 célja
A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a vendéglatasban el6éfordu-
16 rendezvényekkel kapcsolatban, kiilonds tekintettel az aldbbiakra: elokésziiletek, eszkdz- €s
munkaerdigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszol-
galasi modok, rendezvénylogisztika, elszdmoltatas, a jovO rendezvényei.

3.4.1.2 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Idegen nyelvi ismeretek
Vendégtéri ismeretek
Etel- és italismeret
Ertékesitési ismeretek

34.13

kell lebonyolitani.

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

3.4.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalinos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

Megtervezi a kii-
16nb6z6 rendezvé-
nyek menetét, meg-
szervezi a munkat a
sajat tertiletén.

Teljes mértékben
ismeri a kiillonb6z6
rendezvények mun-
kafolyamatait, a
munkaszervezeési
alapelveket.

Teljesen onalloan

Rendezvénytipustol
fiigg6en alkalmazza
a kiilonbozo értéke-
sitési formakat és
alakitja ki a munka-
koroket.

Teljes mértékben
ismeri az értékesités
formait és a rendez-
vényekhez sziiksé-
ges munkakoroket.

Teljesen 6nalldan

Keresi az egyitt-
miikddés lehetdsé-
gét a kollégaival és
az egylttmikodés
soran elfogadja a
kolcsonos fiiggdségi
helyzeteket.

Torekszik arra,
hogy a felmeriild
problémakat a tob-
biekkel egyiittmii-

Internet, specialis
éttermi IKT-
eszkozoket és
szoftverek hasznala-
ta
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Kommunikal a
vendéggel, felveszi
a rendezvény adata-
it, asztalt foglal.

Teljes  mértékben
ismeri a rendez-
vényadatok felvéte-
le és az asztalfogla-
las szabalyait.

Teljesen onalloan

Felméri az adott
rendezvény eszkoz-
igényét, technikai
hatterét és munka-
erd-sziikségletét.

Teljes mértékben
ismeri a rendezvény
lebonyolitasahoz
sziikséges gépek,
berendezések, esz-
kozok, specialis
rendezvénytechni-
kai felszerelések
hasznalatat és a
munkaerd-beosztas
lehetdségeit, szaba-
lyait.

Teljesen 6nalloan

Lebonyolitja a ren-
dezvényt a tanult
szakmai szabalyok
szerint.

Teljes mértékben
ismeri a rendezvé-
nyek lebonyolitasa-
nak menetét, szaba-
lyait.

Teljesen onalloan

A rendezvény vé-
gén fizetteti a vend-
éget, majd elszamol
a bevétellel az egy-
ség felelds vezetdje
felé.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonboz6
fizettetési modokat
és lehetdségeket,
valamint az elsza-
molas jogi, tigyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és az
ide vonatkoz6
szakmai szamitaso-
kat.

Teljesen onalldan

kodve oldja meg.

Rendezvény-
nyilvantarto6 és
asztalfoglal6 szoft-
verek készségszintl
ismerete

A rendezvényhez
sziikséges eszkozal-
lomany, technikai
hattér és munkaerd-
sziikséglet rogzité-
séhez sziikséges
éttermi szoftverek
készségszintii isme-
rete

Fizetteto és elsza-
moltatd éttermi
szoftverek készség-
szint{l ismerete

34.1.6

34.16.1

A tantargy témakorei

Rendezvények tipusai, fajtai

A vendégfogadas szabalyai
Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, iiltetett al-
l6fogadasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas

rendezvények

Rendezvények protokollja

34.1.6.2

vendéglato elado, kavéfézo/barista)

Az értékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfondk, pincér, sommelier, pultos, bartender,

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti el6késziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas
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3.4.1.6.3 Kommunikacié a vendéggel
Altalanos kommunikacios szabalyok
Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacid a tarsas étkezéseken
Kommunikacié a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikaci6 a csaladi eseményeken €s egyéb ilinnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

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

3.4.1.6.5 Rendezvény lebonyolitasa
Nyitas elotti elokészitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerii felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszeallitasu étrend alapjan (részvétel
étel- és italsor Osszedllitasdban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszer(i felkészitése
Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolités,
elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)

3.4.1.6.6 Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglald, kot-
bér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6l6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel
3.4.2 Vendégtéri ismeretek tantargy 134/134 o6ra
3.4.21 A tantargy tanitasanak {6 célja
A tantargy oktatasanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig el6forduld 6sszes munkafolya-

mat, illetve a vendéglato iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeinek, felszereléseinek,
butorainak, gépeinek bemutatasa €s megismertetése.
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34.2.2

Idegen nyelvi ismeretek
Etel- és italismeret
Ertékesitési ismeretek
Rendezvényismeret

34.23

kell lebonyolitani.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmtihely, lizem stb.)

3.4.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodo
ségek 16sség mértéke modok, attitidok digitalis kompe-

tenciak

Elvégzi a nyitas
el6tti miveleteket,
fogadja a vendége-
ket, ételt-italt ajanl
a szamukra a fel-
szolgaldval szem-
ben tdmasztott ko-
vetelményeknek és
a felszolgalas alta-
lanos szabalyainak
megfelelden.

Teljes mértékben
ismeri a felszolga-
l6val szemben ta-
masztott kovetel-
ményeket, a fel-
szolgalas altalanos
szabalyait, a nyitas
elStti miveleteket, a
vendég fogadasa és
az ajanlas szakmai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

Lebonyolitja a fel-
szolgalast a tanult
felszolgalasi modo-
kon.

Alkalmazza a sza-
mitasi ismereteit a
felszolgalas folya-
matanak lebonyoli-
tasa soran.

Teljes mértékben
ismeri a felszolgala-
si modokat, a fel-
szolgalas menetét, a
szamitasok képleteit
és gyakorlati alkal-
mazasat.

Teljesen onalldan

Fizetteti a vendéget
a tanult lehet6ségek
alapjan, majd el-
szamol a munkalta-
to felé a bevétellel.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonbozo
fizettetési modokat
és lehetéségeket,
valamint az elsza-
molas jogi, ligyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és az
ide vonatkozd
szakmai szamitaso-
kat.

Teljesen onalloan

Udvariasan, megér-
téen viselkedik a
vendégekkel, kollé-
gaival folyamatosan
keresi az egyiittmi-
kodés lehetdségét.
Fokozottan figyeli a
problémak kialaku-
lasanak kritikus
pontjait, és megfele-
16 modon kezeli a
problémakat a ven-
dég érkezésétol
tavozasaig.

Hasznalja az éttermi
szoftvereket a ren-
delésfelvételnél,
illetve a rendelés
konyha és sontés
felé valo tovabbita-
sanal.

Ellenérzi és hasz-
nalja a digitalis
szamlazo-
programot a vendég
fizettetésénél.

Ellendrzi és hasz-
nalja a megfeleld
éttermi szoftvert a
vendég fizettetésé-
nél és az elszamo-
lasnal.

3.4.2.6

34.26.1

A tantargy témakorei

Felszolgalasi ismeretek
A felszolgaloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai,
nyitas eldtti miveletek, vendég fogadésa, ajanlas
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3.4.2.6.2 A felszolgélés lebonyolitasa
Felszolgalasi modok, folyamatok
Etlap szerinti féétkezések 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, atutalasos fizettetés
menete

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6lo 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel

3.4.3 Etel- és italismeret tantargy 397/397 éra

3.4.3.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy oktatasanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technologiak és a nemzetek kony-
hainak megismertetése, az alkoholmentes és alkoholos italok szarmazasanak, készitésének,
felszolgalasanak bemutatasa, az alapfoka bartender-, barista- és sommelier- ismeretek elsaja-
tittatasa.

3.4.3.2 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek

Etel- ¢s italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

3.4.3.3 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)
kell lebonyolitani.
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3.4.3.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek l16sség mértéke modok, attitlidok digitalis kompe-
tenciak
Teljes  mértékben

A vendég kérésének
megfeleléen elma-
gyarazza egy adott
étel vagy ital Ossze-

ismeri az ételek és
italok Osszetevoit, a
darabolasi, bunda-
Zasi, suritési, dasi-
tasi ¢s hokezelési

tetelét, kozben modokat, a konfita-

alkalmazza konyha- | |, s

o last, a szuvidalast és

technologiai  alap- , I

ismereteit egyéb uyszert

' konyhatechnolégiai
eljarasokat.

Teljesen onélloan

Eteleket ajanl, koz-
ben alkalmazza a
hideg el6ételek,
levesek, meleg
eloételek, fozelé-
kek, koretek, marta-
sok, salatak, dressz-
ingek, f6ételek,
befejez6 fogasok
elkészitésének ha-
gyomanyos €s Uj-
szerli ismereteit.

Teljes mértékben
ismeri a hideg eléé-
telek, levesek, me-
leg eléételek, foze-
1ékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, foéte-
lek, befejez6 foga-
sok hagyomanyos
és ujszeri elkészité-
si modjait.

Teljesen onalldan

Az étel- és italajan-
lasnal értelmezi és
alkalmazza a csucs-
gasztronomia vila-
gaban megjelend
fejlesztéseket.

Teljes  mértékben
ismeri a csucsgaszt-
ronémia vilagat, a
fine dining fogal-
mat, a vilag éttermi
besorolasi rendsze-
reit, a csticsgasztro-
némia Ujdonsagait,

Teljesen onalldan

érdekességeit.
Teljes  mértékben
ismeri a vilag étte-
Ismeri, kdveti az remértékeld és
étteremértékeld és - | -mindsitd rendsze- . . 2112
I . L Teljesen onalloan
mindsitd rendszere- | reit (Michelin,
ket a vilagban. Gault&Millau,
Tripadvisor,  Face-

book, Google stb.)

Italokat készit és
szolgal fel, kozben
alkalmazza az italok
készitésének isme-
reteit és felszolgala-
suk szabalyait.

Teljes mértékben
tudja a borok, szén-
savas borok, sorok,
parlatok, likérok,
kavék-
kavékiilonlegesse-
gek, tedk, iiditok,
Asvanyvizek készi-
tésének modjait,
felszolgalasuk sza-
balyrendszerét

Teljesen 6nalldan

Ert6n alkalmazza a
csticsgasztronomia
ujdonsagait. Megér-
ti és atérzi, komo-
lyan veszi a vendég
esetleges betegsége-
it, allergiait, intole-
rancidit, kiilonleges
kéréseit. Segitoké-
szen viselkedik,
tudasaval segiteni
probalja a vendége-
ket a szamukra
megfeleld ételek és
italok gasztronomiai
és egészségligyi
szempontbol helyes
kivalasztasaban.

Hasznélja a digitalis
valasztékkozlo
eszkozokben rejlé
lehetdségeket a
kiilonbozo ételek és
italok ajanlasanal.

Magabiztosan hasz-
nalja a megbizhato
internetes forrasokat
¢és az 0j digitalis
tananyagokat a
tanulas folyaman.

Onfejlesztésre
hasznalja a megbiz-
haté internetes
forrasokat, szakmai
anyagokat, szakcik-
keket.

Digitalis tananya-
got, internetet hasz-
nal tanulasra, onfej-
lesztésre.
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Kevert italokat,
kavékat, kavékilon-
legességeket és
teakat készit az
italok  készitésének
szabalyai szerint.

Teljes mértékben
ismeri a kevert
italok, kavék, kavé-
kiilonlegességek,
teak készitésének
szabalyait.

Teljesen onélloan

Eteleket és italokat
parosit, értelmezi és
alkalmazza az étel-
ital 6sszeallitas
szabalyait, étrende-
ket allit 6ssze.

Teljes mértékben
ismeri az aperitif és
digestif italok, va-
lamint az étrendhez
tartozo borok,
egyéb italok parosi-
tasanak hagyoma-
nyos és modern
elméletét.

Teljesen onalloan

Figyelemmel koveti
az étel- és italérzé-
kenységek,
-intoleranciak,
-allergiak kezelését
a  vendéglatasban
alkalmazott ételek-
kel ¢és italokkal
kapcsolatban.

Teljes mértékben
ismeri az ételek és
italok Osszetevoit,
kiilonos tekintettel a
vendéglatas teriile-
tén eléfordulo aller-
génekre.

Teljesen onalloan

3.43.6 A tantargy témakorei
3.4.36.1 Konyhatechnologiai alapismeretek

Darabolasi, bundazasi modok, siiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnoldgiai eljara-
sok fogalma, rovid, szakszerii magyarazata

3.4.3.6.2 Etelkészitési ismeretek
Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszin-
gek, foételek, befejezd fogasok

3.4.3.6.3 Betekintés a csucsgasztrondmia vilagaba, fine dining
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia tjdonsagai, érdekességei

3.4.3.6.4 Etteremértékel6 és -mindsitd rendszerek a vilagban
Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.
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3.4.3.6.5 Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, tiditdk, asvanyvizek)
Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

3.4.3.6.6 Italok készitésének szabalyai
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése

3.4.3.6.7 Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeallitdsa
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 6sszeallitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok dsszeéllitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa

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

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6l6 2019. évi LXXX. térvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel

3.4.4 Ertékesitési ismeretek tantirgy 98/98 ora

3.4.4.1 A tantargy tanitasanak {6 célja
A tantargy oktatasanak célja a vendégek tokéletes kiszolgalasahoz, a professzionalis kommu-
nikéciohoz, valamint a konfliktus- és reklaméciokezeléshez sziikséges ismeretek atadasa.

3.4.4.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok

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

vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, vagy kamarai mester-

vizsgaval rendelkezd 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.
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3.4.45

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodo
ségek l16sség mértéke modok, attitlidok digitalis kompe-
tenciak
Tokéletesen tiszta-
ban van az étlap,
itallap, artabla,
Etlapot és itallapot tdblds ajanla’t, ele,k t s
ronikus  véalaszték- Digitalis tananya-
szerkeszt a marke- 1 o ;
. koz16 eszk6zok, . . 112 got, internetet hasz-
tingszempontok Teljesen 6nalldan . . . o
1 fagylaltlap,  borlap nal tanulasra, 6nfej-
figyelembevételé- . . . ,
és egyéb specifikus lesztésre.
vel. . L1
valasztékk6z16
eszk6zok szerkesz-
tésének szakmai
elvarasaival.
Teljes  mértékben

Ertelmezi és alkal-
mazza a bankettki-
nalat kialakitasanak

ismeri a kiilonb6zo
vendégigényeket, a
szezonalitasra,

alkalomra, techno-
logiara, gépesitett-
ségre, helyszinre és

Teljesen onalldan

zakmai szempont- e 2114
szaKmal - Szempo t a rendelkezésre allo
jait. .
személyzet szak-
képzettségére  Vo-
natkoz6  szakmai
protokollt.
Teljes mértékben
ismeri a séf lehet6-
Tiblas  ajanlatot | SSBCInek, szemelyes
. - - | itéleteinek alapjan . . 2112
(,,sef ajanlata”) | . i oar s Teljesen 6nalloan
. kialakithato valasz-
dolgoz ki.

ték fogalmat, ennek
gyakorlati alkalma-
zasat.

Borokat ajanl, koz-
ben hasznalja és
alkalmazza a som-
melier-ismereteket,
feladatanak marke-
tingvonatkozasait.

Teljes  mértékben
ismeri az  Osszes
magyar és néhany
kiemelt kulfoldi
borvidéket, a hazai
boraszatokat, ezek
fobb termékeit, az
ajanlasi technikakat.

Teljesen onalloan

Megnevezi és hasz-
nalja a vendéglatd

egységek online
megjelenésére,
elemzésére, tevé-
kenységére vonat-

kozo6 tevékenysége-
ket.

Teljes mértékben
ismeri a vendéglato
egységek online
megjelenésére,
elemzésére vonat-
koz6 f6bb szaba-
lyokat.

Teljesen 6nalldan

Szakmai alazat,
udvariassag, felelds
panaszkezelés,
nyitottsag, marke-
ting és reklam fej-
lesztési készség,
felkésziiltség, onfej-
lesztés az internet
lehetdségével.

Elektronikus valasz-
tékkozld rendszere-
ket programoz,
tartalmat frissit.
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Gasztronomiai
eseményeket  szer-
vez az online tér-
ben.

Teljes  mértékben
ismeri a kiilonb6z6
gasztronomiai ese-
mények, vacsoraes-
tek szervezését,
lebonyolitasat,
protokoll szerinti
megjelenitését az
online térben, ko-
z0sségi oldalakon.

Teljesen onalloan

Teljes  mértékben
ismeri a
hirlevelek szerkesz-

Kiilénboz6 interne-
tes feliileteket hasz-
nal a gasztrondmiai
események szerve-

zésére.

Hirleveleket szer- tésének szabalyait, Szamitogépen hir-
keszt a marketing- | kiildésének szem- . o levelet szerkeszt,
g, . Teljesen 6nalldan . .
szempontoknak pontjait, a célcso- interneten keresztiil
megfelelden. portok helyes meg- tovabbitja.
valasztasanak sza-
balyait az online
protokoll szerint.
3446 A tantargy témakorei
34.46.1 Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus vélasztékkozl6 eszkozok, fagylaltlap,
borlap, egyéb specifikus valasztékkoz16 eszkdzok

3.4.46.2 A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai
Vendégigények, szezonalités, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége

3.4.46.3 A ,,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitasanak szempontjai
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan

34464 Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai
Borvidékek, bordszatok ismerete, bordszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

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

3.4.4.6.6 Gasztroesemények az online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az online protokoll
szerint a kozosségi oldalakon

3.4.4.6.7 Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai

A hirlevelek szerkesztésének szabélyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes meg-
valasztasa az online protokoll szerint

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6l6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel
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3.4.5 Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy

3451

A tantdrgy tanitasanak fo célja

103/103 6ra

A tantargy oktatasanak célja az lizletben folyd gazdalkodasi, adminisztracios és elszamolasi
folyamatok megismertetése.

3452

Idegen nyelvi ismeretek

Matematika

Etel- és italismeret

3.4.5.3

iizem stb.) kell lebonyolitani.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

3.45.5 A tantargy oktatisa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

Megrendeli, beszer-
zi az arukat az aru-
rendelés és beszer-
z¢€s szabalyai sze-
rint.

Tisztaban van a
beszerzés, arurende-
1és szabalyaival.

Teljesen onalloan

Raktarozza az aru-
kat az

aruatvétel szem-
pontjai szerint.

Teljes  mértékben
ismeri az aruatvétel
szabalyait, eszkoze-
it, a raktarak tipusa-
it, kialakitasuk
szabalyait, és a
selejtezés szabalya-
it.

Teljesen onalldan

Alkalmazza a ter- | Teljes  mértékben

meléshez sziikséges | ismeri a termelés és

anyagok  vételezé- | a .| Teljesen énalléan
sének ismeretanya- | vételezések szaba-

gat, szabalyait és | lyait, szempont-
szempontrendszerét. | rendszerét.

Bizonylatokat allit
ki, szamlakat allit
ki, leltarozik.

Teljes mértékben
ismeri a bizonyla-
tok, szamlak, leltari
dokumentaciok
szabalyozasat.

Teljesen onalloan

Matematikai logikai
gondolkodasmod
Szabalykovetés, a
munkaiigyi, adozasi
jogszabalyok betar-
tasa és betartatdsa

Ismeri és hasznalja
a beszerzés, aruren-
delés szoftvereit.

Hasznalja a digitalis
rendszereket az
aruatvételnél és a
raktarozasnal.

Hasznalja az egység
termelési és vétele-
zési célra kifejlesz-
tett szoftvereit.

Hasznalja az egység
bizonylatolasra,
szamlazasra és
leltarozasra alkal-
mazott szoftvereit.
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Ertelmezi és alkal-
mazza a szazalék-
szamitast, a mérték-
egység-atvaltasok,
megoszlasi viszony-
szamok szamitasait,
és a kerekitési sza-
balyokat.

Teljes  mértékben
ismeri a szazalék-
szamitast, a mérték-
egység-atvaltasok,
megoszlasi viszony-
szamok szamitasait,
és a kerekitési Sza-
balyokat.

Teljesen onélloan

Arat képez az ar-
képzési modellnek
megfelelden.

Teljes  mértékben
ismeri az arpolitika,
az arkialakitasok
nemzetkozi formait,
valamint az alabbi
fogalmakat és az
ezekhez kapcsolddo
szamitasokat: intui-
tiv arképzés, food
cost, beverage cost,
arrés, ELABE,
haszonkulcs,
ELABE-szint,
arrésszint, aren-
gedmények  fajtai,
afaegyenleg, brutto
és nettd beszerzési
ar, bruttd és nettd
eladasi ar.

Teljesen onalldan

Koltséggazdalko-
dast, koltségelem-
z¢ést végez, kisza-
mitja az ad6zas
el6tti eredményt.
Koltségszintet,
eredményszintet
szamit, egyszerii
jovedelmezdségi
tablat szamit Ki.

Teljes  mértékben
ismeri a jovedelme-
z0ségi tabla Ossze-
allitasat, a koltség,
eredmény, adozas
elotti eredmény,
koltségszint, ered-
ményszint fogalmat
¢és szamitasat.

Teljesen onalloan

Hasznélja a szoveg-
szerkeszt6 €s tabla-
zatkezeld progra-
mokat.

Leltaroz és elsza-
moltat az ezekhez
kapcsolodd  szami-
tasoknak megfele-
16en.

Leltarhianyt és
-tGbbletet értelmez.

Teljes  mértékben
iSmeri az alabbi
fogalmakat, az
ezekhez kapcsol6do
elemeket és szami-
tasokat: elszamolta-
tas,

leltarozas, tobblet,
normalizalt  hiany,
forgalmazési vesz-
teség, raktar elsza-
moltatasa, értékesi-
tés elszamoltatasa.

Teljesen 6nalldan

Ismeri, megnevezi
és leirja a kiilonbo-
z0 altalanos, illetve
a vendéglatasra
jellemzo vallalkoza-
si formakat, tipuso-
kat, ezek alapitasa-
nak feltételeit.

Teljes  mértékben
ismeri az 4ltalanos,
illetve a vendégla-
tasra jellemzd val-
lalkozasi formakat,
tipusokat, ezek
alapitasanak  mod-
jat, feltételeit, do-
kumentumait.

Teljesen onalloan
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Ertelmezi és alkal-
mazza az alapvet6
munkajogi és ado-
zasi ismereteket.

Teljes  mértékben
ismeri a munkaltato
és a munkavallalo
jogi kapcsolatrend-
szerét, a munka-
szerz6dés fogalmat,
tartalmat, jellemzo-
it, a munkavallalo
és munkaltat6 jogait
és kotelességeit, a
munkakori  leiras
fogalmat, tartalmat,
az ad6 fogalmat,
alanyat és targyat,
az adozas alapelve-
it, funkcioit, az
adok  csoportosita-
sat, a fobb adofajtak
(afa, szja, jovedéki
add,  osztalékado,
nyereségado, Kata,
kiva, helyi adok)
jellemzoit és fizeté-
siik szabalyait.

Teljesen onélloan

3456 A tantargy témakorei

3456.1

Arurendelési és beszerzési tipusok

Beszerzés

Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

3.4.56.2

Raktarozas

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

3.456.3

Termelés

Vételezések szabalyai

Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott el6készités

Termelés helyiségei

34564

Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasu bizonylatok jellemzoi

Ugyvitel a vendéglatasban
Bizonylatok, szdmlak, leltdrozas

Készletgazdalkodas a vendéglatasban

34565

Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok

Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok
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3.4.5.6.6 Arképzés
Arpolitika, arkialakitasok nemzetkozi formai, food cost, beverage cost, ELABE, arrés, ha-
szonkulcs, ELABE-szint, arrésszint, arengedmények fajtdi, brutté és nettd beszerzési ar,
brutto és nettd eladasi ar, afa fogalma és szamitasuk modja

3.45.6.7 Jovedelmezdség
A koltség és az eredmény fogalma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, addzas elotti eredmény, koltségszint és eredmény-
szint szamitasa, egyszerl jovedelmezdségi tabla felallitasa

3.4.5.6.8 Elszamoltatas
A leltarhidny és -tobblet értelmezése
Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar elszamoltatdsa, értékesités elszamoltata-
Sa

3.4.5.6.9 Villalkozési formak
Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, bt., kft. alapitisa, alapitdsa-
nak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleléssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyo-
na, megsziintetési modjai, belso és kiilsé ellendrzése, NAV)

3.4.5.6.10 Alapveté munkajogi és adozasi ismeretek
Munkaltaté és munkavallalo kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma, jellemz6i)
Munkavallal6 és munkaltato jogai és kotelességei
Munkakori leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzoi (szja, jovedeki ado, osztalékado, nyereség-
ado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabélyai)

Tantargy értékelésének madja:
A szakképzésrdl sz6lo 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel
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3.5 Vendégtéri szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszdma: 563/563 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A képzés sordn a vendéglatoipari képzéshez tartozo szakiranyokban tanulok (vendégtéri, sza-
kacs és cukrasz szaktechnikusok) az emelt szint(i ismereteken beliil elsajatitjak az alapvetd
szakmai ismereteket, tudast, készségeket, képességeket. A sikeres vizsgat kovetéen rendel-
kezni fognak azokkal a szakmai kompetenciakkal, amelyek alkalmassa teszik Oket arra, hogy
egyéni életatjuk, céljaik megvaldsitasa érdekében a szakmai, gazdasagi és tarsadalmi kornye-
zet kihivasait megfelel6en tudjak értelmezni, kezelni, és azokhoz rugalmasan tudjanak alkal-
mazkodni. Az oktatas soran kiemelt szempont, hogy a tanulok az ismereteket ne csak hagyo-
manyos pedagodgiai modszerek alkalmazasaval, hanem az IKT-technologidk felhasznalasaval
szerezz¢ék meg.
Az emelt szintli ismeretekhez tartozé tantargyak témakoreinek elsajatitasaval a sikeres vizsgat
tett tanulok
— tanulmdanyaikat a szakiranya egyetemeken folytathatjak,
— aszakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrasz, vendégtéri szakember),
— egyéni vallalkozast indithatnak, tarsas vallalkozasok szakmai vezet6i lehetnek,
— a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetéen az iizleti menedzsmentben, a marke-
ting- és protokollismereteket igénylé hazai és nemzetkozi vallalkozasokban vezetd-
ként dolgozhatnak.

3.5.1 Uzleti menedzsment tantargy 253/253 éra

3.5.1.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok elsajatitsak a vendéglatas f6- és mellékfolyama-
taival Osszefliggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokhoz sziikséges ismereteket. Ta-
nulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkedjenck a bevételgazdalkodas, az
anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszam- €s bérgazdalkodas, valamint az eszkdzgazdalkodas
alapjaival, megszerezzék a munkaviszony létesitésével és megsziintetésével kapcsolatos isme-
reteket, megismerjék a vendéglatasban leggyakrabban el6fordulo vallalkozasi formakat, azok
inditasanak jogszabalyi eldirasait.

3.5.1.2 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika

A munka vilaga

IKT a vendéglatasban

A vendéglatas alapjai

Termelési és értékesitési alapismeretek

Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek

Szakmai idegen nyelv

3.5.1.3 A képzés orakeretének legalabb 70%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
tizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.5.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

A beszerzési arak-
bol az arrésre vo-
natkoz6 elvarasok-
nak megfeleléen
kiszamitja az elada-
si arat, figyelembe
véve a netto arat, a
brutto arat és az
afamegosztast.

Ismeri a nett6 és
bruttd bevétel, az
afa, valamint a
felszolgalasi dij
fogalmat és alkal-
mazasanak szaba-
lyait.

Teljesen onalloan

A bevétel és a be-
szerzési érték adata-
ibol kiszamitja a
koltségszinteket.

Ismeri a koltség-
szintekre vonatkozo
szamitasokat.

Teljesen onalldan

Szamitogépes al-
kalmazasban meg-
tervezi a bevételt.

Ismeri a tervezés
egységekre és id6-
tavokra vonatkozé
szamitasait.

Teljesen onalldan

Az értékesités soran
a szamla- és nyug-
taadas bizonylatait
kiallitja, a pénzesz-
kozoket a szabalyok
szerint kezeli és
elszamolja. Elsza-
molja a készpénzt
€s a pénzkiméld
eszkozoket.

Ismeri a szamla- és
nyugtaadas, a pénz-
kezelés, valamint az
atvett bevétel el-
szamolasanak Sza-
balyait.

Teljesen onalloan

A rendezvényérté-
kesités szerz6déses
feltételeinek megfe-
lel6en hitelszamlat
készit.

Ismeri a halasztott
fizetésre, el6legre,
és a rendezvényér-
tékesités soran
alkalmazott egyéb
szerz6déses feltéte-
lekre vonatkozo
jogokat és kotele-
zettségeket.

Teljesen onalloan

Szakhatosagi ellen-
Orzés soran egylitt-
mikodik a hatosag-
gal.

Ismeri a szakhat6-
sagi ellenérzés
menetét.

Teljesen 6nalldan

A szamitasok soran
pontossagra, a Szer-
vezeti egységek
munkatarsaival
pedig  konstruktiv
egylittmiikddésre
torekszik.

Beosztott munkatar-
sai iranyaban tamo-
gato, kovetkezetes
és motivalo.

A torvények és a
munkahely belsé
szabalyainak betar-
tasara torekszik, és
ebben példat mutat
beosztottainak és a
szervezet tobbi
tagjanak.

Keresi a hatosagok-
kal torténd egyiitt-
mitk6dés legmegfe-
lelébb formajat.

Az arak beallitasat
szamitogépes al-
kalmazassal végzi.

Irodai alkalmazas-
ban kiszamitja a
koltségszinteket.

Irodai alkalmazas-
ban megtervezi a
bevételt.

A szamlazo- és
kasszagépek, vala-
mint a banki POS-
terminalok segitsé-
gével végziel a
feladatokat.

Szamitogépes al-
kalmazast hasznal a
hitelszamla elkészi-
tésére.
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A sziikséges eszko-
zokkel allast keres,
illetve részt vallal a
munkatarsak megta-
lalasaban, kivalasz-
tasaban, és betanita-
saban. A foglalkoz-
tatas torvényi sza-
balyainak betartasa-
val késziti el a be-
osztott munkavalla-
16k munka- és sza-
badsagbeosztasat.
Megtervezi a bére-
ket.

Ismeri az allaskere-
sés és a munkaero
potlasanak eszkoz-
és szabalyrendsze-
rét, a foglalkoztatas
torvényi eldirasait,
valamint a bérekre
vonatkoz6 szamita-
sokat és torvényi
szabalyozast.

Teljesen 6nalloan

Szamitdgép, irodai
alkalmazasok és a
vilaghalo segitségé-
vel oldja meg az
allaskeresés és a
toborzas, kiképzés
feladatait. Az inter-
net segitségével
koveti a torvényi
szabalyozas valto-
zasait.

Beosztott munkatar-
sait iranyitja és
motivalja. Csapatot
épit.

Ismeri a vezetési
alapelveket.

Teljesen onalldan

Elkésziti a teriilete
iizemelési szten-
derdjeit, és ellendrzi

Ismeri a sztenderdi-
zalas folyamatat.

Teljesen onalloan

Irodai alkalmazéso-
kat hasznal.

a végrehajtasukat.
Ismeri a vallalkozas
Vallalkozast indit inditasdhoz sziiksé-
jogi és konyvel6i ges eldirasokat, a Teljesen onélloan
szolgaltatasok jogi és konyveloi
igénybevételével. segitség igénybevé-

telének lehetdségeit.

35.1.6 A tantargy témakorei

3516.1

Gazdalkodas a bevételekkel

A bevétel fogalma, egyszer(i szamviteli alapjai; az arral és kialakitasaval osszefliggd alap-
ismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi dij; az arak kezelése a szamlazdé munkadllomas-
ban: arucikk felvétele, arucikk hozzéarendelése értékesit6helyhez, drmeghatarozas, érvé-
nyességi hataridok beallitasa, engedmények beallitasa; az arrés fogalma, szintmutatok; a
bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel bontasa egységekre, 1do-
tavokra

3.5.1.6.2 A gazdalkodassal 6sszefliggd bizonylatkezelési ismeretek
A bevétel bizonylatai, elszamoltatas; a szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi és kézi
kiallitasa, sztornozasa; a nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi és gépi nyugta, eljara-
sok a pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztornozas; fizetési modok: kész-
pénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki atutalds; banki POS-termindl hasznalata; a
nyugta- és szamlaadds gépi eszkozei: szdmlazé munkadllomasok kezelése (asztalnyitas,
blokkolas, asztalbontds, cikk athelyezése, tétel sztorndzasa, szamla sztorndzasa, eldleg-
szamla, el6legfelhasznalds, hitelszamla, engedményadas); értékesitési szerzodeés; a szallo-
dai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa; fizetési hataridok, a halasztott fizetés
feltételei, eldleg, foglald, kaucid; pénziigyi elszamolas: bevétel feladasa az tligyvitel felé
(pénzosszesito kiallitasa); szamlazo munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai; felszolgalasi dij kifizetése; tip kifizetése; szakhatdsagi ellendrzés
(Fogyasztovédelmi Féosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald  kezelése,
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nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas
szabalyanak alkalmazasa; az artajékoztatas eszkozei

3.5.1.6.3 Anyag-, készlet- és eszkdzgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkulacié — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egysé-
gek, mennyiségek, veszteségek); ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szint-
mutatok értelmezése); szamitogépes kalkulacios alkalmazas kezelése: alapanyagok felvéte-
le, tobbszintes miikodés haszndlata, tdpanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre vonat-
kozé informéaciok bevitele, alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez ren-
delése; beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok Osszehasonlitasa, be-
szallitok értékelése, mindsitése, egyszerl szallitdi szerzodés; raktarozas: raktar kialakitasa
(szakositott tarolds, specialis szabalyok: ergondmia, munkavédelmi, tlizrendészeti eldira-
sok; készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi szdmitogépes alkalmazas
kezelése: belsé mozgasbizonylatok kiallitasa; a készletgazdalkodas alapfogalmai: mini-
mum-, maximum-, biztonsagi készlet; szamitogépes készletnyilvantartasi alkalmazas keze-
I1ése, készletstatisztikak készitése; anyagi felel6sség; elszamolas a készletekkel: a standolas
¢s a leltarozas gyakorlata, szdmitogépes alkalmazasainak elsajatitdsa; az alap eszkdzcso-
portok ismerete: lizemelési, targyi eszkozok; leltdrozassal sszefiiggd ismeretek: leltartipu-
sok, eszkozleltar

3.5.1.64 Létszam- és bérgazdalkodas
Allashirdetések; allaskeresés: 6néletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok, személyes
interju, bemutatkozas; toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég be-
mutatasa; tréningek: orientacids tréning, szakmai tréningek; munkaviszony létesitése €s
megsziintetése; a belépés és kilépés folyamata, dokumentumai; munkaszerzédés kotelezd
elemei, id6beli hatalya (hatarozott, hatarozatlan), probaidd, felmondasi id6; koélcsonzott
munkaerd, allasmegosztas; munkabeosztds szabdlyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott
munkaid6, munkaid hossza, a beosztaskészités idobeli korlatai; heti beosztas tervezése,
éves szabadsag tervezése; munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap Ki-
toltése; a munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, iizemi tanacs, A munka torvény-
konyve, hatosagok; munkakorok és sziikséges képzettségek; munkakdri leirdsok; a bérezés
alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegli juttatasok); adozas
(szja, jarulékok, borravald és tip specidlis szabalyozéasa); a bérkoltségek tervezésének egy-
szer(i folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre, idétavokra,
munkakorokre); szakhatdsagi ellendrzés (Orszdgos Munkavédelmi és Munkaiigyi Foéfelii-

gyeldség)

3.5.1.6.5 Vezetés a gyakorlatban
Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanulok gyakorlati
példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis metodikajat, a korszerii gazdasagi gya-
korlatra épiilé vezetést.

3.5.1.6.6 Villalkozés inditasa
Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése; a vallalkozas inditasanak fo-
lyamata (jogi és konyvel6i szolgalat igénybevétele); a vendéglato ilizlet inditasanak jogsza-
balyi el6irasai

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6l6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel
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3.5.2 Marketing és protokoll tantargy 93/93 ora
3.5.21 A tantargy tanitdsanak {6 célja

A tantargy két témakort fog egybe. A marketing témakor oktatasanak célja, hogy a tanuldok
megismerjék és a gyakorlatban alkalmazni tudjak a marketingtevékenység fogalom- és esz-
kozrendszerét, informaciokat tudjanak szerezni a piaci kornyezetrél, képesek legyenck a val-
lalkozas céljainak megfogalmazasara, az iizlet arculatanak megfeleld (digitalis) reklameszko-
70k készitésére, az eladast 6sztonzo promdcidok megvaldsitasara.

A protokoll témakdr oktatasanak célja a kommunikacié alapjainak megismertetése és gyakor-
lati alkalmazasa, valamint a viselkedéskulttra, az illem alapszabalyainak elsajatittatasa. To-
vabbi cél, hogy a leendd szaktechnikusok kell6 magabiztossaggal és udvariasan tudjanak kap-
csolatot teremteni €s tartani, kommunikélni a vendégekkel és a potencidlis ligyfelekkel, meg-
ismerjék az tizleti protokoll eldirasait, és képesek legyenek ismereteiket a mindennapi életben
¢és szakmai szituaciokban alkalmazni.

3.5.2.2 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A munka vilaga

Torténelem
Etika
Informatika

3523

iizem stb.) kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének legalabb 70%-4at gyakorlati helyszinen (tanmdiihely,

3.5.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Onillésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédé
A Ismeretek A A . PP ‘st
ségek 10sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk
A marketingmix Is"m?rl ?.ertualls Torekszik |sm§rete— o ’
. kozdsségi terek inek  naprakészen | Informacidszerzés,
elemeivel megter- 1k s ‘o o ol
C o miikodését, felhasz- : . 11s tartasara. Kiilsd | sziirés és rendszere-
vezi és végrehajtja A Teljesen onélldan e . ) .
nalhatosagat, az kommunikaciojaban | zés online forrasok-

az tizletszerzési
tevékenységet.

tizlet marketingcél-
jait.

Hasznalja a digitalis
marketing legajabb
eszkozeit €s mod-
szereit.

Ismeri a tudasanak
szinten tartasahoz
sziikséges csatorna-
kat.

Teljesen 6nalldan

Az online és kozds-
ségi média csator-
nain népszerisiti az
uizletet és kapcsola-
tot tart a vendégek-
kel, partnerekkel.

Ismeri a virtualis
kozosségi terek
miikodését, felhasz-
nalhatosagat, az
iizlet marketingcél-
jait.

Teljesen 6nalldan

mindenkor az iizlet
érdekeinek és a
tarsadalmi  elvara-
soknak  megfelelé
magatartasra torek-
szik.

Példamutat6 hozza-
allassal viszonyul a
munkdja soran
felmeriil6 kiilonbo-
z0 vallasi, nemzeti
€s nemzetiségi

bol
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A tarsadalmi elva-
rasoknak megfele-
16en viselkedik és
kommunikal.

Ismeri a viselkedési
és illemszabalyokat.

Teljesen onalloan

A protokoll sza-
balyrendszerének
megfelel6en bonyo-
litja a vendégtéri
lizemeltetést.

Ismeri a protokolla-
ris eldirasokat.

Teljesen onalloan

A kiemelt vendé-
gekkel személyesen
tart kapcsolatot,
kiszolgalasukra
személyesen ligyel.

Ismeri a kiemelt
vendégekkel torténd
kapcsolattartas és
kiszolgalasuk sza-
balyait.

Teljesen onalloan

Munkéja soran
igyel a vallasi,
nemzeti, nemzetisé-
gi eldirasok ¢€s szo-
kasok betartasara és

Ismeri a fobb valla-
si, nemzeti és nem-
zetiségi eléirasokat
és szokasokat.

Teljesen onalldan

kérdésekhez. Sze-
mélyes felelsséget
érez a kiemelt ven-
dégek kiszolgalasa-
nak panaszmentes
lebonyolitasaban.

betartatdsara.
3.5.2.6 A tantargy témakorei
35.26.1 Marketing

Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai; arpolitika: az arképzés korszer(i
gyakorlati ismeretei; disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak); az értékesi-
téssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a rekldm alaptipusai (markarekldm, cégreklam,
termékreklam); reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok, levelek
stb.); tizleten beliili és iizleten kiviili reklameszk6zok a vendéglatasban; ATL, BTL, geril-
lamarketing (sokkolo reklamok); online marketing: internet, kozosségi média (Facebook,
Twitter, Instagram, blogok, egyéb kozosségimédia-feliiletek); online elégedettség-
visszajelz0 rendszerek; kommunikécid a kozosségi oldalakon: netikett; a virtudlis (VR) ¢és
a kiterjesztett valosag (AR) hasznalata; személyes eladas; feliilértékesités (upsell), keresz-
tértékesités (Cross sell); eladasdsztonzés: akciok, promociok, kuponok, vasarlor hiiségkar-
tyak, utazasi lehetdségek, nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott
engedmények (happy hours), torzsvasarloi programok; vendégkapcsolat (PR): a PR jelleg-
zetes eszkozei; belsd PR — szervezeti kultura; a piackutatds modszerei, konkurenciavizsga-
lat; tizleti kommunikécid: arajanlat kérése, adasa, iizleti levél, egyszerii szerzodés

3.5.2.6.2 Viselkedés és tizleti protokoll
A protokoll fogalma és értelmezése; viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo modor, tisz-
teletadas, hatarozottsag, pontossag stb.); szobeli kommunikacio a vendéggel, partnerekkel;
kdszonés (a négyes szabdly értelmezése); kézfogas; egyéb koszonési formak, elkdszonés;
tegezddés, magazodas; kommunikacio telefonon; a bemutatas, bemutatkozas szabalyai; 61-
tozkodési szabalyok (dress code); iiltetési rendek ismerete; iiltetOkartyak, iltetési tablok
készitésének és elhelyezésének szabalyai; a kiszolgalas protokollaris sorrendje; a kiemelt
(VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai; a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyaszta-

"r

si eldirasok, szokasok ismerete

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6l6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel
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3.5.3 Specialis szakmai kompetencidk tantargy

3.5.3.1

A tantdrgy tanitasanak fo célja

A szakma specidlis teriileteinek megismertetése.

3.5.3.2

Idegen nyelvi ismeretek
Etel- ¢s italismeret
Vendégtéri ismeretek
Rendezvényismeret

3.5.3.3

kell lebonyolitani.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

217/217 ora

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

3.5.3.5 A tantargy oktatisa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalinos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kétodé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Teljeskoriien ismeri

A vendée asztalanal | 32 asztalnal készit-
; g aszta hetd ételek tipusait, Digitalis h6k6z16
ételeket készit a . . . 112 .

. .| technologiait, a Teljesen 6nalldan berendezések keze-
megfeleld  eszko- L, , :
okkel. flambirozasi forma- 1ése

kat és az uj trende-
ket.

A vendég asztalanal
ételeket készit ho-
behatasra képes
eszkozzel.

Tokéletesen tiszta-
ban van a sziikséges
hékoz16 berendezé-
sek miikodésével,
biztonsagos kezelé-
sével.

Teljesen onalldan

Megszervezi a
munka folyamatat,
meghatarozza az
optimalis munka-
1d6t, beosztasokat
ir, gazdalkodik a
rendelkezésére allo
létszammal, Ossze-
hangolja a sajat és a
ko6lesonzott munka-
erd munkajat.

Teljes mértékben
ismeri a kiilonboz6
munkaszervezési
formakat, optimalis
munkaido-
beosztasokat, a
1étszamgazdalkodas
szabalyait és szami-
tasait, valamint a
munkaero-
kolcsonzés szaba-
lyait, jogi hatterét.

Teljesen onalloan

Felel6sségteljes,
biztonsagos munka-
végzés
Udvariassag, meg-
felel6 kommunika-
cio

Empatia, megérto,
elfogado hozzaallas

Indukcids eszkdzok
hasznalata, progra-
mozasa

Megfeleld szamito-
gépes szoftverek
hasznalata
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3.5.3.6 A tantargy témakorei

35.36.1 A vendég asztalanal készithetd ételek
Az asztalnal készithet6 ételek tipusai, technologiai, flambirozasi formak, 0j trendek

3.5.3.6.2 Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein

Munkaszervezési formak, optimalis munkaidé-beosztasok, 1étszamgazdalkodas,
kolcsonzott €s sajat munkaerd munkajanak 6sszehangolasa

Tantargy értékelésének maddja:
A szakképzésrdl sz6l6 2019. évi LXXX. térvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel
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