Képzési program
a
23. TURIZMUS-VENDEGLATAS 4gazathoz tartozo
410132304
Pincér — vendégtéri szakember SZAKMAHOZ
(KKK érvényességének kezdete 2023.11.17.)

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

1.3 A szakma azonosito szama: 4 1013 23 04

1.4 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.8 Kapcsolddo részszakméak megnevezése: Pincérsegéd

1.9 Szakmai oktatds (dgazati alapoktatds és szakirdnyl oktatds egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanul6i jogviszonyban: 3 éves szakképzo iskolai oktatasban 2354 6ra megtartott foglalkozas
(kozismereti tartalom nélkdil).

1.9.2 Felndttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai programjaban
feln6ttképzési jogviszonyban folyd oktatasra meghatarozott foglalkozasszam, amelynek 1/4-e
kotelezOen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggd szakmai gyakorlat iddtartama: Szakképzd iskolai oktatdsban: 175 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Kizarélag a szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 200 ora

A szakmai oktatas teljes id6tartama tanuloi és felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10 ponti
oktatasi 1d6k Osszege.

A szakképzésbe torténé belépés feltételei

— Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség

— Alkalmassagi kovetelmények

— Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

— Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakiranyl oktatas megkezdése eldtt: nem sziikséges
Képzési ido: 5 év

Maximalis csoportlétszam: 16 o



2. A képzés jellemzoéi és kovetelményei

A pincér-vendégtéri szakember a kiilonb6z6 vendéglatod tevékenységet folyaté gazdalkodd szervezetek
halozati egységeiben értékesitési és szolgaltatasi feladatokat lat el. A vendégek altal igényelt, illetve az
ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsolodo szolgaltatdsokat a téle elvarhatd legmagasabb szakmai
szinvonalon biztositja az udvarias €s a szakszerii felszolgalas eldirdsa szerint. Fogadja a vendégeket,
ételeket, italokat szolgal fel. Atveszi a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet, készpénzt, illetve készpénzt
helyettesité eszkozoket kezel. Elszamol a napi bevétellel. Barista, bartender ¢és alapfoki sommelier
tevékenységet végez. Rendezvények helyszinét elokésziti, részt vesz a kiillonbozo jellegli rendezvények
lebonyolitasdban. Munkateriilete allandd, rendezvények esetén valtozoé teriileten dolgozik. Ismeri a hazai
¢s nemzetkozi ételés italkindlatot, tisztdban van a vendéglatoipari trendekkel, az ételkészitési
technologiakkal. Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztronomia teriiletén.

2.1 Kimeneti kovetelmények
2.1.1. Az 4gazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanulo betekintést nyer a cukrasz, szakacs, vendégtéri
¢s turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhaszndlds eldtt alkalmassa teszi, el6késziti a
termékkészitéshez a nyersanyagokat, tigyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges
eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran tésztakat gyur,
kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomdzséakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket.
Az ételkészités soran {6z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét,
allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég elbtt desszerteket, salatakat,
alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai
ismerteti, felszolgdlja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége sordn betartja a
munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kdrnyezetvédelmi szabdlyokat, eldirasokat. Az
tizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési
szabalyokat, elfogadja a kiilonbozd nemzeti kultirdk sajatossagait. Feladataihoz munkaja soran
szovegszerkesztd és tablazatkezeld programokat hasznél, szakmai informacidgylijtéshez a vilaghalon
tajekozodik, €s hagyomanyos informécids forrasokat felhasznal.

2.2 Az agazati alapoktatas szakmai kimeneti kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatds olyan altalanos és széleskorti tudéas €s képesség megszerzését biztositja, ami egyarant
szlikséges és hasznos minden 4gazati szakmaban betoltott munkakor esetén. Az alapoktatds végén a
tanulok ralatassal rendelkeznek az dgazat minden fontos részteriiletére, ami biztositja szamukra, hogy
megalapozott dontést hozzanak arr6l, hogy melyik szakméaban szeretnék folytatni a tanulmanyaikat.
Ennek megfeleléen mindenki tisztaban lesz alapszinten a szamitogép €s a mobil eszkdzok mitkddes-ével,
sziikség esetén szétszed és Osszeszerel egy szamitogépet, telepiti az operacids rendszert, otthoni vezetékes
¢és vezeték nélkiili halozatot allit be, elkészit egy weblapot, kisebb alkalmazasokat kodol, elektronikai
kapcsolasokat allit dssze, valamint betekintést nyer a mesterséges intelligencia és mas jovObe mutatd
technologidk felhasznalasi lehetdségeibe. Az alapvetd szakmai készségeken til kiemelt szerep jut az
alapoktatasban a tarsas és kommunikécios készségek fejlesztésének is, a tanulok képessé vélnak
egymassal egyiittmiikodve, csapatban, projekt alapon dolgozni.



Agazati alapoktatis szakmai kovetelményeinek leirasa

So Készségek,képess Ismeretek Elvart Onallésag  és
rsz égek viselkedésmodo felelosség
am k, attitiidok mértéke
Napi munka- Ismeri az alapvetd
tevékenysége soran nyelvi, irdsos ¢&s
1 az lizleti érintkezés | szobeli Empatikus Betartja az
szabalyai  szerint kommunikacids munkatarsaival alapvetd
kommunikal elvarasokat és és avendégekkel kommunikacios és
magyar és leg- normakat magyar Szemben, nyltott viselkedési
és a tanult idegen ¢s érzékeny a szabalyokat.
alabb egy idegen nyelven. kommunikacios
nyelven a elvarasokra.
munkatarsaival, a
vendégekkel.
Torekszik a
munkaszerz6dés
2 Munkaviszony Ismeri a ében  foglaltak Betartja a
1étesitésekor, munkaszerzédés, pontos munkatigyi
munkavégzéskor lényegét, tartalmi megvaldsulasara, szabalyokat, és
és  felmondaskor elemeit, a Munka kotelezettségeit felelosséget vallal
érvényesiti Torvénykonyvébe az elbirasoknak a sajat
munkavallaloi n a megfeleléen munkavégzéséért.
jogait, a munkavallalora betartja,  mun- A
vonatkozo kavégzése soran munkaszerz6désb
munkaszerzédésén kotelezettségeket egyiittmikddik en foglaltakat
ek megfelelden. ¢s jogokat. munkaltatojaval. képes Onalloan
értelmezni.
Felhasznalo6i Onalloan késziti el
szinten ismeri a az instrukciok
3 | A vilaghdlon | vendéglatod- Magabiztosan alapjan  kiadott
tajekozodva kezeli a | feladatot, tablazat
szakmai tashoz- programokat. alkotasaval,
tartalmakat keres. turisztikahoz Pontosan, szovegszerkesztod
kapcsolddo precizen  rogzit program
internetes szakmai adatokat, tigyel a hasznalataval. A
felileteket. helyesiras vilaghalon
szabalyainak, a | @nallban tud
Informaciokat, Tisztdban van a | formai tajékozodni, a
adatokat szovegszerkesztd kdvetelményekn relevans szakmai
4 | szamitogépes és ek a betartasara. tartalmakat
szoftverek értelmezni.
hasznalataval tablazatkezelo
rendszerez. programok kinalta

lehetéségekkel.




Tarsas

helyzetekben
Kivalasztja és Ismeri a figyel a Betartja a
hasznalja a vendéglatasban koriilotte vendéglatasban
vendéglatas hasznalt lévékre. hasznalt kézi
munkafolyamataih kéziszerszamokat, Torekszik arra, szerszamokra,
0z sziikséges gépeket, hogy gépekre,
megfeleld berendezéseket és berendezésekre
eszk6zoket, eszkozoket, tajékozott legyen vonatkozé
gépeket, valamint azok | az egyes | balesetvédelmi
kéziszerszamokat, hasznalati technologidk ¢és eldirasokat, képes
be-rendezéseket. eszk6zok a balesetveszélyes
lehetdscgeit. hatékonysaganak helyzeteket
jel- megelézni és
elharitani.
lemz6irdl,
energia-
fogyasztasukrol,
kornyezeti
hatasukrol.
Fontosnak tartja e
jellemzok
ismeretét, a
kornyezettudatoss
agot, javaslatot
tud tenni az
alternativak
kozotti
valasztasra.
Napi munkajat a Ismeri a Munkaveégzés
vendéglatasra  és vendéglatas- kozben
turisztikara turizmus feleldsségteljese Sajat tevekenysége
vonatkozo tevékenységeire n viselkedik, kozben betartja a
munkaés vonatkozo probléma esetén )
tlizvédelmi, munkaés higgadtan hajtja | munkaveédelmi,
egészségvédelmi, tlizvédelmi, végre a bglegetelhé’ri?ém,
kornyezetvédelmi kornyezetvédelmi sziikséges tgzblztonsagl, .
szabalyok, eldirasokat kornyezetvédelmi
eléirasok  alapjan teenddket. eloirasokat.
végzi. ¢és teenddket.
Az élelmiszerek Figyelemmel Instrukcidk alapjan
tarolasat a FIFO elv kiséri a | végzi a
alapjan végzi. Alapszinten szavatossagi id6t | nyersanyagok
ismeriaFIFOelv | a nyersanyagok | helyes, szakszerii
Iényeget. szakositott tarolasat.

tarolasanal.




Ismeri a tdmeg
és  Urtartalom

8 A receptirdban mértékegységek Torekszik a Feleldsségteljesen
szerepld et, a receptaraban ¢s Ondlldan végzi
mennyiségeket mértékegységek szerepld mérési feladatait.
kiméri. atvaltasat, a mértékegységek

tarazas  helyes pontos

alkalmazasat, a betartaséra.

méreés

miveletét.
Torekszik a Az igény alapjan
szallashelyek kivalasztott

9 Szallashelyet Azonositja a | minél szélesebb | szallashelyet  és
ajanl a vendég szallashelyek kinalatanak a annak
igényei alapjan, a kiilénboz6 megismerésére, szolgaltatasait
sajat regidjaban. tipusait. elsésorban sajat | Onalloan

régidjaban. bemutatja.
Ismeri az orszag Iranymutatas
€s sajat alapjan, eldzetes
10 A sajét turisztikai régl(')_]énak Torekszik felkésziilés utan,
régiojaban turisztikai tudasanak onalloan
megtalalhato attrakcioit, a horizontalis és
attrakciokat és turisztikai vertikalis vagy tarsaival
adottsagokat térségeket, a bovitésére a egylttmikodve
megkiilonbozteti. 1étrejott 0j turisztikai projektmunka
Ajanlja a  sajat turisztikai latvanyossagok keretében
régidjaban fejlesztéseket, a tertiletén. bemutatja
megtalélhat(') desztinaciot turisztikai
legjelent6sebb meghatéroz(’) régléjénak egy-
nemzetkozi természeti egy
turisztikai adottsagokat,
vonzerével kiilénds jellemzd
rendelkez tekintettel  az attrakciojat,
helyszineket, egészségturizmus vonzerejét
rendezvényeket. ra, fesztivalokra, (rendezvényt,
gasztronomiara fesztivalt,
vonatkozoéan. egeszségturisztikai
attrakciot).
Ettermi Ismeri az Torekszik az Az elozetesen
alapteritést végez alapterités eléirasok begyakorolt

11 a szakmai elbirasait, a szerinti, miiveletek

eldirasok alapjan. terités hibatlan alapjan, onalléan
teritésre.
1épéseit, a végzi az
teritéshez hasznalt alapteritést.

eszkozoket.




Fogadja a Ismeri a Torekszik a Betartja a szakma
vendéget, ismerteti vendéglatod vendégekkel szabdlyait
12 az ¢teleket ¢és iizletben a szemben a kommunikécidja,
italokat. Az vendégfogadas ¢és lehetd a vendégfogadas
elkészitett ételeket a svajci legudvariasabb ¢s az étel és
svajci felszolgalasi felszolgaldsi mod magatartast
modban  szolgalja szabalyait. tanusitani. ital  felszolgalas
fel. soran.
Ismeri az
alkoholmentes
13 Receptlra alapjan kevert italok Torekszik a Az elozetesen
alkoholmenetes (Lucky  Driver; termék begyakorolt
kevert italokat Shirley  Temple; receptirajanak miveletek alapjan,
készit. Alkoholmentes Onalloan késziti el
Mojito; megfeleld a kevert italokat.
Alkoholmentes anyagot
Pina Colada) kivalasztani.
elkészitésének Torekszik  az
médjat, ételek és ita_lok_
alapanyagait, a recept szerinti
kevert hibatlan
elkészitésére,
ital készités | odafigyel a
Iépéseit.
technologiai
Ismeri a lépések  pontos Az eldzetesen
vendég el6tt betartasara. begyakorolt
14 Vendég elott készithetd miiveletek alapjan,
¢teleket készit Onalloan késziti a
(desszertkészités,s desszerteket  és megismert
alatakeverés). salatakat,
valamint az ételeket.
elkészitéslikhoz
hasznalt
eszkozoket.
Ismeri a
cukraszati
15 A cukraszati termékkészitéshe Betartja a
készitményekhez z hasznalt nyersanyagokra,
hasznalt alap ¢&s nyersanyagok, jarulékos
Jarulekos jarulékos anyagok anyagokra
anyagokat iz, illat, altalanos és vonatkozd6
és allomény érzékszervi mindségi
alapjanmegkiilonb tulajdonsagait, a kovetelményeket.
Ozteti. nyersanyagromlas
jellemzdit.
Kivalasztja a Ismeri a zoldség Végrehajtja a A Dbalesetvédelmi
z06ldség és és gyimolcs Kiszabott ¢s munkavédelmi
16 | gyiimélcs elokészitéshez és | feladatot, el6-
elékészitéshez, darabolashoz gazdasdgosan ¢€s
darabolashoz hasznalt konyhai esztétikusan irasok  betartdsa
szﬁkséges Végez mellett, Onalléan
eszkozoket, dolgozik.




kéziszerszamokat.

kéziszerszamoka elokészito és
t, eszkozoket és tisztitd

azok biztonsagos miiveleteket.
hasznalatat.

Ismeri az

anyagok,

17 Cukraszati eszkozok Rendszerezi El6zetesen
alapmiiveleteket elokészits feladatait, begyakorolt
végez (elokészitd miiveleteit, az Osszefiizi a cukraszati
muveleteket, egyszeriibb tevékenységeket, alapmiiveletek

technologiaju fogékony az alapjan  6nalléan
tésztakészitd, cukraszati tésztak informaciok késziti a
tésztafeldolgozo, (a gyirt omlos, befogadasara, _
suito, kevert omlos, odafigyel a megismert
toltelékkészito, forrazott  tészta, cukraszati termékeket.
befejezd felvert termékek helyes
miiveleteket). technologidjara.

tésztak)

készitését,

feldolgozasat,

sitését, ¢és az

ezekbol  késziilt

egyszeriibb

termékek

eloallitasat.

Ismeri a termé-

kekhez tartozo

toltelékek

készitését,

felhasznalasat, a

ter-

mék betoltését,

befejezd

miuveleteit, a

kreativ diszités

alapjait.

Az eldzetesen
begyakorolt

18 Konyhatechnoldgi Ismeri a Az étel jellegének konyha-
ai alapmiiveleteket konyhatechnol megfeleld
(sttés, f6z¢és, ogiai izesitésre, technoldgiai
parolas, piritas, alapmiiveleteke fiiszerezésre miiveleteket
grillezés) végez. t. torekszik. onalldan elvégzi a

megismert




ételek esetében.

Ugyel a
nyersanyagok,

19 Az ételek Az  ételkészités izesitd anyagok Ellenorzi
elkészitéséhez soran  hasznalt szakszerii hasznalat el6tt a
hasznalatos flszerek, kezelésére flszerek
fiszereket, izesit6k tarolasara, a frissességét és
izesitoket felismeri, tulajdonsagaival, mindségiik szavatossagi
aranyosan iz-jellemzodivel megdrzésére. idejiiket.
hasznalja, tisztaban van. Kizarolag
megkiilonbozteti
azokat. megfeleld

mindségl
fliszereket
hasznal.
Kiilonféle Munk4jat idé ¢és
konyhatechnolog miveleti sorrend

20 | Konyhatechnologia Ismeri az | iai eljarasokkal | szerint pontosan
i miiveleteket | alapanyagok ételeket  készit, | attekinti,
(el6keszito, megfeleld talalasig  igény logikusan
elkészito, elokészitését, az szerint melegen megtervezi, és
kiegészitd, ételek elékésziti a
befejezd) végez. elkészitéséhez tartja vagy hiiti az sziikséges

tartozo teljeskérﬁ ételt. Az étkezés alapanyag()kat és
munkafolyamato tipusanak, eszkozoket,
kat. jellegenek torekszik az
megfelelden talal alapanyagok
¢és diszit, betartja gazdaségos
a munka és | felhaszndlasara.
balesetvédelmi,
HACCP, Munkajat
kornyezetvédelm gyakorlati
1, valamint mas szempontbol
logikus
sorrendben,
gyorsan, idore,
hatarozottan,

hatdsagi
eldirasokat.
Tisztan tartja a
munkahelyét, a
gépeket,
berendezéseket

O6nalléban csak a
sziikséges
eszkozoket
hasznalva,
elvégzi.

tisztan




és
kéziszerszamoka
t.
Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei
So Készségek, Ismeretek Elvart Onillosag  és
sz képesség viselkedésmodo felelosség
am ek k, attitiidok mértéke
Szakszertien Onalldan megitéli
kezeli a pult és az a gépek, eszk6zok
1 Elvégzi az Ismeri a étterem  gépeit.
tizemeltetéssel vendéglatoipari Precizen, miikodoképességé
kapcsolatos gépek hasznalatat, szakszertien, t,
teendoket, belizemeli kezelését. pontosan végzi a hasznéalhatosagat,
és kezeli a napi sziikség esetén
vendéglato tizlet karbantartja vagy
feladatat. karbantarttatja
gépeit. azokat.
Onalléan ¢és a
szakmai szabalyok
2 El6késziti a Ismeri az éttermi ﬁgye]embevételév
vendégteret a vendég elokészitd el képes az étterem
fogadasara, kialakitja muveleteket, a ésa
a "mise en place"-t. terités
szabalyait. teritéshez
sziikséges
eszk0zok
elokészitésére.
Részt vesz az éaru Ismeri az Preciz munkat
szakszer(i aruatvétel és a végez az aruk )
3 mennyiségi és raktarozas kezelésében, Onalloan képes az
szabalyait, dokumentalasab aruatvetel
mindségi, valamint | dokumentumait, an, torekszik, | lebonyolitasara, a
érték szerinti szoftvereit, hogy naprakész raktarak rendjének
atvételében, ismeretekkel betartasara, a
tarolasaban, és az megérti a szamla, rendelkezzen az dokumentacio
arukészlet elbiras szallitolevél 4rukészletrdl. vezetésere.
szerinti adatait.
dokumentalasaban.




Kiallitja az
értékesitéshez
kapcsolddo
megfeleld
bizonylatokat ¢és a
vételezési
dokumentumokat,
hagyoményos és
elektronikus
formaban is.

Ismeri a
bizonylatolds, a
bizonylatok
kitoltésének
szabalyait, a
bizonylatok
tartalmi
kovetelményeit,
ismeri az
értékesités
szoftvereit.

Pontosan és
szakszeriien
kezeli a

bizonylatokat.
Szem el6tt tartja
a bizonylatok
kezelésének
szabalyait.

Onélléan képes a
bizonylatokat
kezelni,
rendszerezni. Az
tizletben hasznalt
szoftvereket
betanitas utan,
napi munkéjaban
hasznalja.

Fogadja a A vendégeket A vendéglatd
vendégeket, helyre udvariasan lizletbe  érkezo
kiséri, letlteti az Ismeri a fogadja, vendégeket
etikett-protokoll vendégfogadas, elézékenyen onalloan fo-
szabalyoknak az ultetés viselkedik
megfeleléen. szakmai veliik. gadja, felmeri a
szabdlyait. vendégek
igényeit.
Ismeri a | Torekszik a | Onalléan képes
rendelésfelvétel rendelés pontos kezelni,
Rendelést vesz fel szabalyait, feljegyzésére, rendszerezni  a
a vendégektol. alkalmazoi reagal a rendeléseket,
szinten ismer felmeriilé eldonti, hogy az
éttermi  szoftvert, kérdésekre. tizlet dolgozoi
amivel a rendelést Szem el6tt tartja tudjak-e
rogziti. a vendégek
igényeit. teljesiteni a
vendégek egyedi
igényeit.
Ismerteti a Ismeri az iizlet Szakszerlien Onéalléan
valasztékot, ételeket valasztékat, az ajanl, reagdl a képes a
ajanl az allergének és ételek vendég altal vendégek
az egészseges készitésének felmertiild igényei szerint
ételt, italt
taplalkozas modjat, a benniik kérdésekre, ajanlani az {zlet
figyelembe- talalhato szem elOtt tartja a | sajatossagainak
vételével. Italokat allergéneket. vendégek figyelembe
ajanl, azokat Ismeri az fogyasztasi igé- vételével.
parositja a vendég italajanlas

altal

szempontjait és az

megrendelt italok Osszetételét.

ételekhez. Ismeri az
egészséges
taplalkozas

nyeit.
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0szszetevoit,

szempontjait.
Felszolgalast
végez a kiilonbozo )
felszolgalasi Ismeri a Szem el6tt tarja Onalléan képes
modok  és  az felszolgalasi a vendégek alkalmazni a
egység igényeinek modokat, az étel igényeit, felszolgalas
figyelembevételév ¢s italkészitési ¢€s precizen végzi szabalyait,
el. Elokésziti a | felszolgalasi _ L
felszolgalashoz szabalyokat. munkég.ét, munk4jat tlsztép
sziikséges torekszik a €s gyorsan veégzi,
eszkozoket, vendégek az esetlegesen
elkésziti az felmeriil® felmeriilé  sajat
italokat, igényeinek hibait gyorsan

kielégitésére, korrigélja.

majd  szakszeriien kérdéseikre
kiviszi az ételeket és szakszerlien  és
italokat a vendégek udvariasan
asztalahoz. valaszol.

Ismeri a

vendéglatasban )
Italokat ajanl értékesitett kavé Munkajaban Onalléan  képes
(alkoholos €s kiilonlegességeket torekszik a az italokat és a
alkoholmenetes) a , a likéroket, kreativitasra, az vendég elott
vendég altal parlatokat, a igényes, tiszta, kesziilo ételeket
valasztott ételekhez. koktélok gyors, preciz elkésziteni és
Munkgja sordn a elkészitéséhez munkdra, reagal felszolgalni.
hazai  igényeknek sziikséges egyéb a felmen’ilé
megfelelden, alapanyagokat. kérdésekre. Uj
kiilonbozo  italokat Ismeri a italkészitési  és
készit barista, magyarorszégi ételkészitési
bartender, borvidékeket, a | eljdrasok
sommelier borok készitését, elsajatitasara
tapasztalatai és felszolgalasuk ‘

, szabalyait. Ismeri | torekszik,

alapjan. Etelt készita | hazai ¢s | figyelemmel
vendég asztalanal, és | Lemzetkozi kiséri az U
felszolgalja azt. alkoholmentes és | trendeket.

alkohol tartalmu

italokat, azok

szervirozasara

vonatkoz6

eldirdsokat és

ajanlasokat.
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Ismeri a

vendég elotti
ételkészités
szabalyait.
Ismeri a | Udvariasan reagal Betartja a
vendégtéri a felmeriil6 | protokoll
10 A vendégekkel protokoll kérdésekre, szabalyait,
magyar €s legalabb | szabdlyait, szakszertien, onalloan
egy idegen nyelven | legjobb  tuddsa | szabaly koveten, | kommunikél
kommunikal, szerint igyekszik magyar és
folyamatosan megfelelni a tisztelettudoan legalabb egy
figyelemmel kiséri a vendégek kommunikal idegen  nyelven.
vendégek igényeit. elvarasainak. szoban és irdsban Instrukci6 alapjan
Ismeri a szobeli és | magyar es hivatalos levelet
irasbeli legalabb cgy fogalmaz és

kommunikacid ra

idegen nyelven.

formaz

vonatkoz6 hagyomanyos ¢és
eldirasait, elektronikus
legalabb egy forméban a
idegen nyelven tartalmi és
a szakmai formai
szokincset. szabalyok
alapjan.
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Ismeri a | Munkajaban a
marketing marketing .

11 | Igényes alapjait,  atfogd | tevékenységet a | Onalloan méri fel
elegedettségmerest ismeretekkel napi  mikodés | a vendégek
végez, megkérdezi a rendelkezik  az folyaman szem igényeit, es
vendégeket a nyujtott igényés allapitja meg
szolgaltatasokrol elégedettségi elott tartja, elégedettségének
alkotott felméréshez munkajat  agy mértékét, az
véleménylikrol, a sziikséges végzi, hogy a tizletvezetd
felmerilo kérdéivek kialakitott tizleti iranyitasaval

Ssszeallitisahoz. arculathoz kérdoiveket
igeényeikrol. igazodjon. készit.
Munkatarsaival
folyamatosan

12 Rendet tart Ismeri a Hajlandé a rend egyiittmiikodik a
lizemelés  koézben, munkakornyezeté kialakitasara és kérnyezetiik
munkakornyezetébe tés megorzésére, megovasa
n betartja a szem el6tt tartja a érdekében.
kornyezetvédelmi a ra vonatkozd | higiéniai és Betartja a

kornyezetvedelm egycb kornyezetvédele
eloirasokat. 1 szabalyzatokat. szabalyokat. mre  vonatkozé
eloirasokat, az
iizletvezetd
utasitasait.
Munk4ja soran
torekszik a

13 Megszervezi és Ismeri a tokéletes Kollégaival
lebonyolitja a rendezvény- kivitelezésre, SZ0ros
kiilonb6z6 szervezes rugalmasan  és egylittmiikodésbe
rendezvényeket a alapjait, a legjobb n tervezi meg és
megrendeld i1gényei beszallitokkal bonyolitja le a
alap- valo tudasa szerint rendez-

kapcsolattartas kezeli a felmertild

jan. protokolljat. problémas vényeket. A ra
szituiciokat. A bizott feladatokat
rendezvények teljes feleldsseggel
ajanlatinak veégzi el a
osszeallitasakor rendezveény
és sikeressége
lebonyolitasakor céljabol.
szem elOtt tartja a
kornyezetvédelmi

szempontokat az

alapanyagok ¢és a
meniisor
kialakitasakor, a
kiszallitaskor, a
megrendezés
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modjanak

kivalasztasakor,
¢s a hulladék
kezelésekor
egyarant.
Torekszik az Onalléan
igényes iranyitja
14 Irényitja a beosztott Ismeri a munkavégzésre’ munkatarsai
munkatarsait, beosztasaval jard | munkatarsaitol is | tevékenységét, azt
megtervezi a munka- munkakori maximalis rendszeresen
folyamatokat a | feladatokat, a | precizitast varel. | ellendrzi, a belsé
megfelelc’S vallalkozasnal szabélyzatokat
munkavégzés miik6do Munkakori betartja és
érdekében, az tzlet | hierarchiat, az ala feladatait legjobb betartatja.
napi feladatainak | és folérendeltségi tudasa  szerint
megvalositasa soran. viszonyokat, fele- teljeskoriien Sziikkség  esetén
ellatja. A pozitiv gyors dontéseket
18sségkordket  €s | munkahelyi hoz. Egyes
hataskoroket. hangulat problémas
megteremtésére esetekben a
€s megorzésére vallalat
vezetésével
egyeztet.

nagy  hangsulyt
fektet.
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Alkalmazoi
szinten hasznal

15 | Kidllitta a szamlat, éttermi szoftvert, Szemelétt tartjaa | Onalléan  képes
kezeli a ismeri a fizetési pénzkezelési szamlat kiallitani,
pénztargépet, éttermi modokat, a szabalyokat, a kezeli az éttermi
szoftvert, fizetteti a szamla formai és szamlat precizen, szoftvert.
vendéget, tartalmi elemeit, szakszerlien Onalléan
gondoskodik a az érvényben késziti el a | hasznalja a
kiallitott szamlak 1évé AFA bizonylatolas készpénz kimélod
iktatasarol és szabalyozast, a szabalyainak fizetési modokat.
megOorzésérol. bizonylatolasra betartasaval. Koz6sen,

vonatkozo kollégaival
szabalyokat. egyittmiikodve
fizettet.
Onélléan képes az
elszamolas

16 Elszamol a Ismeri a készletek Torekszik az elvégzésére, a
tevékenységével kezelésének idealis készleteket a
Osszefliggd szabalyait, ismeri készletallomany belsé
készlettel, a miliszak | az elszdmolasra fenntartasara, szabalyzatban
végén a bevétellel. vonatkoz6 belso pontos, preciz foglaltaknak

el6irasokat. elszamolast vezet | megfeleléen
a rendszeresen
készletvaltozasok ellendrzi, p(’)tolja’
rol. selejtezi,
rendszerezi. A
készletezésben a
ra vonatkozo
szabalyokat
betartja,
illetve betartatja.
Napi Ismeri a Szakszeriien, az
munkatevékenységé munkavédelmi, eldirdsoknak

17 | t  munkavédelmi, balesetvédelmi, megfelelden A munkavédelmi,
balesetvédelmi, tliz - | tlizés végzi munkdjat. | balesetvedelmi,
és kornyezetvédelmi koryezetvédelm Elkotelezett — a | thzés
eldirasok és az | i eldirasokat, | sajat, a | kornyezetvedelmi
alapvetd rendelkezik munkatérsai és a | elOirasokat
élelmiszerbiztonsagi alapvetd élelmi- vendégek testi betartja,  azokat
szabalyok  alapjan betartatja,
végzi. szerbiztonsagi épségének ellendrzi.

ismeretekkel. és
egészségén
ek
megorzése
re.

15




Ismeri a Betartja és
leltarozasra betartatja a
18 Kozremiikodik a vonatkozo Preciz munkat leltarozasra
kiilonbozo részlegek rendeleteket, a végez, az adatokat vonatkozd belsd
leltarfelvételi leltar pontosan rogziti, szabalyzatot. A
folyamatai- rendszerességéne ‘ leltarozést
k mértékét, az | torekszik a | rendszeresen
ban. ahhoz kapcsolédo | leltarhiany végrehajtja
bizonylatokat. elkeriilésére. munkatarsaival
egylittmiikodve.
A vendéglatd iizlet Ismeri a
gazdasagi  érdekeit gazdalkodés
19 | képviselve kalkulalja | folyamatdban az | Kezdemeényezi A vezetok,
az arakat és készlet- | tzleti szinti az 0j modszerek tulajdonosok
elszamoltatasi arképzés bevezetését a iranymutatasaval
szdmitasokat végez. Iényegét, a lel- gazdalkodas , 6nalloan el
Az ételek és italok folyamataba, '
adagjainak tarért valo | nyilvantartasaba, | tud szamolni,
kiszdmolishoz anyagi arakat kialakitani,
témegés Veszteség- fe]e](’jsséget, az ellendrzésébe. onéll(') dontéseket
szamitasokat tizleti elszamolas hozni az
folyamatat, ezek értékesitéssel
végez. kiszamitasanak kapcsolatban.
modjait.

A szakmai oktatas soran nyujtott teljesitmény ellendrzésének, értékelésének iitemezése a
szakképz6 intézmény szakmai programja alapjan:

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

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

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

Az iskolai szinti tudasszint mérés — pl. a pedagogiai szakaszhatarok végén — a témazard
dolgozatokkal azonos médon, s gy is jeldlendd.

A folyamatos szdbeli szamonkérés segiti a kifejezokészség fejlodését.
Egy-egy anyag vagy rovidebb tematikus egység szamonkérése irdsban is torténhet.
A szorgalmi feladatok, gylijtémunka érdemjeggyel is értékelhetd.

Tantargyhoz kapcsolédoan a produktum, a gyiijtémunka, a portfolio értékelésére is sor
kertilhet osztalyzat formajaban, amennyiben ez a tanuléi motivaltsagat erdsiti. Errdl
eldzetesen a tanulOkat tjékoztatni kell. Az itt szerzett tudidsanyag beépiilése, ismételt
tanorai feldolgozédsa és szdmonkérése utdn kaphat a tanuld érdemjegyet a tantargyi
értekelésnek megfelelden.
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Az é4gazati alapoktatashoz tartozo tantargyak oktatasa a szakmai oktatas elsé évében torténik.
3. képzési program szerkezete és tartalma

A helyi képzési program — a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasarol szolo 12/2020 (11. 7.)
Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelden késziilt.

A helyi képzési program célja a kozponti KKK-ra torténd felkészités.

A helyi sajatossagok (magas 6raadoi személyi feltételek) az oktatok, illetve a didkok szdmara a
képzési tartalmak konnyebb attekinthetdsége érdekében az alabbi tantargyi kereteket kovetjiik.

Az elmélet és a gyakorlat a képzési programban nem kiiloniil el élesen. A cél az, hogy lehetdség
legyen a gyakorlat sordn is elméletet tanitani, hatékonyabba téve ezzel az oktatast.

Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekintve
az orakeretnek minimalisan hany szézalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmiihelyben,
termeldlizemben stb.) oktatni. Ez az arany az adott tantargy egészének gyakorlatigényét mutatja,
¢s minél magasabb, anndl inkdbb 0sztondz az elméleti tudaselemek gyakorlatba dgyazottan
torténd oktatasara.

17



Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11.
Oraszamok heti heti ora heti ora | KEPZESI
OSSZORAS
iskolai iskolai dualis iskolai dualis ZAM
Iskolai és/vagy kiilsé gyakorlati (iizemi) 6ra | tanmiihely/ |tanmiihely/ |képzé tanmiihely/ | képzé-
tanterem tanterem hely tanterem hely
Evfolyam osszes 6raszama (PTT szerint) | 576 972 806 2354
Munkavallaloi | Munkavallaloi ismeretek 0,5 0 0 0 0 0 0 18
ismeretek
Alléskeresés 5 0 0 |5
Munkajogi alapismeretek 5 0 0 5
Munkaviszony létesitése 5 0 0 5
Munkanélkiiliség 3 0 0 3
Munkavallaloi | Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 2 0 2 62
idegen nyelv
Az  allaskeresés  1épései, 0 11 11 11
allashirdetések
Onéletrajz és motivacios levél 0 20 20 |20
»omall  talk” altalanos 0 11 11 11
tarsalgas
Allasinterju 0 20 20 |20
A munka vilaga 1,5 0 0 0 0 0 0 54
Turizmusvendé Alapvet6 szakmai elvarasok |9 0 0 9
glatas alapozas
Kommunikacié és |36 0 0 36

vendégkapcsolatok
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Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11.
Orasziamok heti heti ora heti ora | KEPZESI
OSSZORAS
iskolai iskolai dualis | [ iskolai dualis | [ ZAM
Iskolai és/vagy Kkiilsé gyakorlati (iizemi) 6ra | tanmiihely/ |tanmiihely/ |képzé tanmiihely/ | képzé-
tanterem tanterem hely tanterem hely
Munkabiztonsag és|9 0 0 9
egészségvédelem
IKT a vendéglatasban (100%) | 2 0 0 0 0 0 0 72
Digitalis eszkozok a|36 0 0 36
vendéglatasban
Digitalis  tananyagtartalmak | 9 0 0 9
alkalmazasa
Digitalis eszkozok a|27 0 0 27
turizmusban
Termelési, értékesitési és |12 0 0 432
turisztikai 0 0 0 0
alapismeretek (50%0)
A cukraszati termelés alapjai | 108 0 0 108
Az ételkészités alapjai 108 0 0 108
A vendégtéri  értékesités | 108 0 0 108
alapjai
A turisztikai és szallashelyi | 108 0 0 108
tevékenység alapjai
Vendégtéri Rendezvényszervezési 0 1 2 3 1 2,0 3 201
szakember ismeretek (100%)
kozépszinti
képzés Rendezvények tipusai, fajtai 7 14 21 0 21

19



Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11.
Oraszamok heti heti ora heti ora | KEPZESI
0S’SZORAS
iskolai iskolai dualis | [ iskolai dualis | [ ZAM
Iskolai és/vagy Kkiilsé gyakorlati (iizemi) 6ra | tanmiihely/ |tanmiihely/ |képzé tanmiihely/ | képzé-
tanterem tanterem hely tanterem hely
Ertékesités folyamata 7 14 21 0 21
Kommunikacié a vendéggel 7 14 21 0 21
Rendezvény logisztika 7 14 21 0 21
Rendezvény bonyolitasa 8 16 24 11 22 33 |57
Elszamolas, fizettetés 0 20 40 60 60
Vendégtéri ismeretek (100%) |0 1 3,5 4,5 0 3,5 35 (2710
Felszolgalasi ismeretek 36 36 72 48 48 120
Felszolgalas lebonyolitasa 90 90 48 48 138
Fizetési moédok 0 13 13,0 |13
Etel és italismeret (100%) 0 35 11 14,5 4 9,5 135 |
909,0
Konyhatechnologiai 20 60 80 0 80
alapismeretek
Etelkészitési ismeretek 48 150 198 15 140 155 | 353
Betekintés a 0 13 25 38 |38
csucsgasztrondémia vilagaba,
fine

dining
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Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11.
Orasziamok heti heti ora heti ora | KEPZESI
OSSZORAS
iskolai iskolai dualis | [ iskolai dualis | [ ZAM
Iskolai és/vagy Kkiilsé gyakorlati (iizemi) 6ra | tanmiihely/ |tanmiihely/ |képzé tanmiihely/ | képzé-
tanterem tanterem hely tanterem hely

Etterem értékeld és mindsitd 0 13 25 38 |38
rendszerek a
vilagban

Italismeret és felszolgalasuk 58 186 244 13 70 83 | 327
szabalyai

Italok készitésének szabalyai 0 13 15 28 |28

Etelek és italok parositisa, 0 13 10 23 |23
étrend Osszeallitds
Btel és ital érzékenységek, 0 13 9,0 22,0 |22
intoleranciak, allergiak
Ertékesitési ismeretek (100%) |0 1 1 2 1 1 2

134

Etlap és itallap 21 21 42 0 42
szerkesztésének marketing
szempontjai

A bankett kinalat 15 15 30 7 7 14 |44
kialakitasanak szempontjai
A Séf  (tablas)  ajanlat 0 5 5 10 |10
kialakitasanak szempontjai
Sommelier feladatanak 0 4 4 8 8

marketing vonatkozasai
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1/9. 2/10. 3/11.
Oraszamok heti heti ora heti ora | KEPZESI
OSSZORAS
iskolai iskolai dudlis | [ iskolai dudlis | [ ZAM
Iskolai és/vagy Kkiilsé gyakorlati (iizemi) 6ra | tanmiihely/ |tanmiihely/ |képzé tanmiihely/ | képzé-
tanterem tanterem hely tanterem hely
Vendéglatd egységek online 0 7 7 14 |14
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az online 0 4 4 8 8
térben
Hirlevelek szerkesztése és 0 4 4 8 8
marketing vonatkozasai
Gazdalkodas és  iigyviteli| 0 3 3
ismeretek (70%) 3 0 15 15 201
Beszerzés 8 8 0 8
Raktarozas 8 8 0 8
Termelés 8 8 0 8
Ugyvitel a vendéglatasban 0 9 5 14 |14
Szazalék szamitas, 34 34 0 34
mértékegység atvaltasok
Arképzés 34 34 9 17 26 |60
JovedelmezOség 0 18 8 26 |26
Elszamoltatas 0 11,0 16,0 27 27
Vallakozasi formak 8 8 0 8
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Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11.
Oraszamok heti heti ora heti ora
iskolai iskolai dualis | iskolai dualis |
Iskolai és/vagy kiilsé gyakorlati (iizemi) 6ra | tanmiihely/ | tanmiihely/ |képzé tanmiihely/ | képzé-
tanterem tanterem hely tanterem hely

munkajogi  és

Alapvetd
adozasi formak

8
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4. Részletes tartalmak az orahalon feltiintetett sorrendben
4.1 Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantdrgyainak Osszéraszama:18 6ra A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A Munkavallaloi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, meghatarozza a
céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen foglalkoztatasi
formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanul6i jogviszonyaban is
foglalkoztathat6 szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolddo
jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez
szlikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

4.1.1. Munkavallaloi ismeretek tantargy 18/18 ora

Evfolyam

Oraszam

Iskola

Dualis képzo

9.

18

18

0

1. A tantargy tanitadsanak {6 célja

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

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalinos és
) szakmahoz
Készségek, Ismeretek Onallésag és Elvart kotodo
képessé felelosség viselkedésm
gek mértéke 6dok, digitalis
attitidok kompetencia
k
Ismeri  sajat Onismerete
személyisége alapjan
Megfogalma jellemvona- Teljesen torekszik
zza sajat onalldan céljai  redlis
karriercéljait. sait, annak megfogalmaz
pozitivumait asara.
Megjelenéséb
: en  igényes,
Ismeri a viselkedésébe
munkaszerzo n
Szakképzési dés tartalmi Instrukcio viszszafogott.
munkaviszo ¢s  formai alapjn Elkotelezett a
nyt 1étesit. kévetelmény részben szabélyos
eit. 6nalléan foglalkoztatas
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Felismeri, mellett. Internetes
megnevezi Torekszik a allaskeresési
és leirja az Ismeri a | Teljesen sajat portalokon
allaskeresés formalis  és | Onalloan munkabérét informaciokat
modszereit. informalis Keres,
allaskeresési érintd rendszerez.
technikakat. valtozasok
nyomon
kovetésére.
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A tantargy témakorei

1. Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: Onismeret, realis célkitiizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatdsok (6sztondijak

rendszere) ismerete

Allaskeresési modszerek: Ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga

2.  Munkajogi alapismeretek

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgélati jogviszony

A tanul6t érint6 szakképzési munkaviszony Iényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tavmunka, bedolgozoi
munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi,

turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka)

Specialis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3. Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A munkaszerzédés
tartalma. A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd

A munkavallal6 és munkaltatdé alapvetd
kotelezettségei A munkaszerzddés modositasa

Munkaviszony megsziinése,
megsziintetése Munkaido és pihendidd

A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)
4. Munkanélkiiliség

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

Allaskeres6k szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valds, kozfoglalkoztatas,
képzések, utazasikoltség-tamogatasok)

Szolgaltatdsok  allaskeres6knek  (munkaerd-kozvetités,
tanacsadas) Europai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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4.2. Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 62 6ra A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacids levél megfogalmazasa, az allasinterju
soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

Munkavallaldi idegen nyelv tantargy 62 ora

Evfolyam Oraszam Iskola Dualis képzo

11. 62 62 0

1. A tantdrgy tanitasanak fo célja

A tantargy tanitdsdnak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés Iépéseit, s nyelvi szintjiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valositani a kommunikacids célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsolodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsoléddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, oOnéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden, nyelvi panelek
¢s gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is beleértve
bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas sordn feltett kérdéseket egyszerii
mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrol, jovobeli
terveikrél beszélni. Ki tudjdk fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket egyszerlibb mondatok, nyelvi
szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrdl és
munkatapasztalatukrol be tudjanak szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett
informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érintd egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utols6 évfolyamon keriil oktatdsra, igy épit a tanuldk kozismereti tantargyak keretében
elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetdé mondatszerkesztési ismereteire, valamint a fobb igeidok
ismeretére. A tantargy tanulasa soran a tanulo ezen ismereteit aktivalja és a munkavallal6i szokincset is
alkalmazva gyakorolja.

2. A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vonatkozo specialis
elvarasok

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

3. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen nyelvek

4. A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalanos
Készsé Ismeretek | Onallosag és viselkedésmo és
gek, dok, szakmahoz
képess felelosség attitiidok kot6do
égek mértéke digitalis
kompetencia
k
Hatékonyan
tudja
Internetes Ismeri az allaskereséshe
allaskeres6 allaskeresést z hasznalni az
oldalakon és segitd internetes
egyéb forumokat, bongészoket
forumokon allashirdetése és allaskeresd
(0jsaghirdetés ket tartalmazo portalokat, ¢és
ek, szaklapok, | forrasokat, ezek
s;akmai él.lésolfat Teljesen segitségével
kiadvanyok hirdetd vagy snalloan képes
stb.) allaskeresésbe ona szakmajanak,
allashirdetések | n segitd végzettségéne
et keres. Az szervezeteket, K,
allaskereséshe munkakozveti képességeinek
z haszndlja a | t6 megfelelden
kapcsolati tigynokségeke allashirdetések
tokéjét. t. et
kivalasztani.
Torekszik | Kj tud tolteni
kompetenciai onéletrajzsabl
nak realis onokat’ pl
_ megfogalmaz Europass
A tartalmi és Ismeri az asara, CVsablon,
formai onéletrajz erdsségeinek vagy
kovetelménye tipusait, azok hangsulyozasa szdvegszerkes
knek tartalmi  és ) ra idegen zt8  program
megfeleld formai Te!je§en nyelven. segitségével
onéletrajzot kovetelménye onalloan Nyitott létre tud hozni
fogalmaz. it. szakmai  és az adott
szemelyes onéletrajztipus
kompetenciai oknak
nak megfeleld
fejlesztésére. dokumentumo
Torekszik t.

receptiv €s
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A tartalmi és Ismeri a
formai motivacios
kovetelménye levél tartalmi
knek és formai
megfeleld kovetelménye
motivacios it, felépitését, .
levelet ir, | valamint Te!je§en
melyet a | tipikus 6ndlldan
megpalyazand szofordulatait
0 allas | az adott
sajatossagaiho idegen
z igazit. nyelven.
Kitolti, és a
munkaadohoz
eljuttatia  a
sziikséges .
nyomtatvanyo Ismeri az
kat &g allaskeresés _
dokumentum folyamatat. Te!je§en
okat az Onalloan
allaskeresés
folyamaténak
figyelembevét
elével.
Ismeri az
allasinterja
Felkésziil az menetét,
allasinterjura a | tisztaban van a
megpalyazni lehetséges
kivant kérdésekkel.
allasnak Az adott
{érgefé“f_l?loen, szitudcio Teljesen
jait szem | megvalositasa . P11
onalloan

elott tartva

kommunikal
az interju
soran.

hoz megfeleld
szokincscsel és
nyelvtani
tudassal
rendelkezik.

produktiv
készségeit
idegen
nyelven
fejleszteni
(olvasott  ¢és
hallott széveg
értése,
iraskészség,
valamint
beszédproduk
cio).
Szakmaja
irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez
ill6.

Viselkedéséb
en torekszik
az adott
helyzetnek
megfelelni.

Szovegszerkes
zt6  program
segitségével
meg tud irni
egy
onéletrajzot,
figyelembe
véve a formai
szabalyokat.

Digitalis
formanyomtat
vanyok
kitoltése,
szovegek
formai
kovetelménye
knek
megfeleld
létrehozasa, e-
mailek

kiildése és
fogadasa,
csatolmanyok

letGltése és

hozzaadasa.

A
megpalyazni
kivant allassal
kapcsolatban
képes az
internetrol
informaciot
szerezni.
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Tisztaban van

a
Az legaltalanosab
allasinterjan, b  csevegési
az témak
allasinterjira szokincsével,
érkezéskor amelyek az
vagy a | interjii soran,
kapcsolodo az interjut
telefonbeszélg megeldzd  és Teljesen
etések  sordn | esetlegesen snalldan
csevegest kovetod
(small  talk) | telefonbeszélg
kezdeményez, etés soran
a  tarsalgast | vagy az
fenntartja € | allasinterjira
befejezi. A | megérkezésko
kérdésekre r
megfeleld felmeriilhetne
valaszokat ad. k.

A tantargy témakorei
1. Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsolodo 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 szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszerlibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az éllashirdetések és az trlapok szévegének olvasasa soran a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szdveg értése), az Urlapkitdltés soran pedig produktiv
kompetenciakat fejlesztiink (iraskészség).

2. Onéletrajz és motivacios levél

A tanuldé megtanulja az onéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit,
tipikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld
helyességgel és igényességgel, onalldan megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az 4allds megpalydzasdhoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus széfordulatokat, a szakmajaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakméja gyakorlasdhoz sziikséges
kulcsfontossagii kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan



begyakorolja, hogy tipikus szofordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az
adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

3. ,,Small talk” — altaladnos 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 fenntartasaban és
a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szamara, és az adott szituacidhoz, fizikai koérnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
épiileten beliili tajékozdodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidd (szérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

4. Allasinterja

A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherencidval
haté¢kony kommunikaciét folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrdl, munkakdriilményekrdl tdjékozodjon. Ki tudja emelni
erésségeit, és egyszeribb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel
kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozo, gyakran
hasznalt kifejezéseket.



4.3. Agazati alapoktatas: Turizmus-vendéglatasalapozas megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 558 ora

A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja

Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartozo 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 tartozé szakmak koziil melyik szakirdnyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

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

A munka vilaga tantargy 54 ora

Evfolyam Oraszam Iskola Dualis képzo
9. 54 54 0
1. A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitdsdnak célja, hogy a tanulok megismerkedjenck a tanuldszerzddés
megkotéséhez, a munkavallaldshoz, a munkaviszony Iétesitéséhez  sziikséges
alapismeretekkel, legyenek tisztdban a vendéglatdsban torténd munkavégzés alapvetd
szakmai elvardsaival, a munkavégzés sajatossagaival.

A tantargy keretében a tanulok elsajatitjdk a vendégekkel, itigyfelekkel torténd
kapcsolatfelvétel €s kommunikacié szabdlyait, a munkatarsakkal torténd egylittmiikodés
alapjait.

A tantargy tovabbi célja, hogy a tanuldok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek
birtokéaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi €letben is hasznositani tudnak.

2. A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

1.  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

3. A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

. szakmahoz
Készségek, Ismeretek Onallésag és Elvart kotédoé
képessé felelosség viselkedésm digitalis
QEK mértéke 6d0k, kompetenciﬁ
attitiidok k
Hatékonyan
tudja
allaskereséshe
z ¢s
munkaszerzod
ésmintak
felkutatasahoz
Megnevezi ¢és A ?risézrﬁzirel; az
leirja a | tanuldszerzdd . .
tanuloszerzodé és és a Torekszik  a l’)onges;zoket "
S és a | munkaszerzdd pontos ©s a,llaskeres,o
munkaszerz6d és formai ¢és | Iranyitassal munkavegzésr portdlokat, s
és tartalmat. tartalmi e, munkahelyi eze!< oével
kovetelményei kornyezetének ls(e’gltsegeve
rend epes
ben tartasara. szakmajanak,
végzettségéne
K,
képességeinek
Munkéja megfeleld
soran allashirdeté-
informacidcser
ére és | seket
munkatars kivalasztani.
. - aival
Szoban az Alap\{eto egyiittmiikodé
elvarasoknak nyeIV|,. g sre kész,
megfeleléen szdbeli o Inst1'11’k01o hozzaallas
kommunikal. kommunikaci a!apj an aban igyekvo.
6s elvarasok részben
s Onalldan
normak Udvarias  és
: elézékeny.
Megnevezi és
leirja a
vendéglatas A
munkavallaléi vendeg _ Torekszik  a
val szemben | latds szakmai, | Instrukcio munkavédelmi
tAmasztott viselkedésbeli | alapjan eldirasok
szakmali kovetelményei | Tészben maradéktalan
kovetelménye onalloan
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it és elvarasait. betartasara.
Betartja a Tudja a
munkabizto munkakoérnye
nsagi zetére Instrukcid
szabalyokat. vonatkozo alapjan
munkabiztons | részben
agi onalloan
szabalyokat.
Betartja a Ismeri a | Instrukcio
higiéniai  ¢és higiéniai és a | alapjan
kornyezetvéd kornyezetveéde részben
elmi Imi Onalléan
szabalyokat.
kovetelmények
et.

A tantargy témakorei
1.  Alapvetd szakmai elvarasok
Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok
2.  Kommunikacié és vendégkapcsolatok

Alapvetd szakmai kommunikacids elvardsok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikaci6 irdsban, telefonon
¢s digitalis eszkozok felhasznalasaval

3. Munkabiztonsag és egészségvédelem

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirdsok gyakorlati oktatdsa, ismerete;
teenddk rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynyujtasi alapismeretek a
gyakorlatban
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IKT a vendéglatasban tantargy 72 ora

Evfolyam Oraszam Iskola Dualis képzo

9. 72 72 0

1. A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok 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
mukodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6zok hasznélatat, legyenek tisztdban a kiilonb6z6
hotelprogramok, foglalési és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

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

2. A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vonatkozo
specialis elvarasok

1. Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

3. A képzés Orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell

lebonyolitani.
A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak
Altalanos és
. szakmahoz
Készségek, Ismeretek Onallésag és Elvart k6tédo
képessé felelosség viselkedésm digitalis
gek mértéke odok, kompetencia
attitiidok k
A Informatikai Az Irodai
vendéglatasho alapismeretek, irodatechni | alapszoftvere
z kapcsolodod szOvegszerkes kai és | ket
tablazatokat és 7t6 és ) infokommunik | (tablazatkezel
szoveges tablazatkezels | Teljesen 4ciods 0,
dokumentumo szoftverek onalloan eszkozoket | szOvegszerkes
kat rendeltetésszer | ztd)
ismerete tien, a | készségszinte
készit és vagyonved n
modosit. elmi,
munkavédelmi | hasznal.
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Szamlazasi,

készletezési
Alapvetd alapfo
muveleteket galmak,
végez a miivel Iranyitéassal
szamlazas ¢és | etek ismerete
készletmozga
S Az  lizletben
témakorében. hasznalt

szamitogepes

programok

ismerete
Informaciot
gyljt es
rendszerez a
vendéglatasho
7 és a Internethasznal | Instrukcio
turisztikahoz at a!apjén
kapcsolddoan. részben

onalldan

elvarasoknak

megfeleléen
kezeli,

hasznalja.

Az internetrol
Oszszegyljtott
informaciok
felhasznalasa
soran betartja
az
adatvédelemre
és a szerzOi
jogokra
vonatkoz6
eloirasokat.

Az  uzletben
alkalmazott
szakmai
szoftverek
alapvetd
Osszefiiggéseit
ismeri, a
szoftvereket
alapszinten
kezeli.

Az internetes
bongészoket
¢s kozosségi
oldalakat
hatékonyan
tudja
informaciogy
Ujtésre

hasznalni.
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A tantargy témakorei

1. Digitalis eszkdzok a vendéglatasban

A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazéasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,

rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)
A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

2. Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa

Digitalis tananyagok ¢és kapcsolédd informaciok keresése magyar ¢és nemzetkdzi

weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

3. Digitélis eszkozok a turizmusban

A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok

megismerése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitélis turizmus Iényege, informatikai eszkozei, technoldgiai Szallodai
szoftverek: kiillonbozd hotelprogramok, helyfoglaldsi rendszerek A
szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432 ora
Evfolyam Oraszam Iskola Dualis képzo
9. 432 432 0

1. A tantargy tanitasanak fo célja

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

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely szakirdnyon
(szakécs, cukrasz, 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.

2. A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vonatkozé
specialis elvarasok
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3.

4.

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak

A képzés orakeretének legalabb 50%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

.. szakmahoz
Készségek, Ismeretek Onallosag és Elvart kotédé
képessé felelosség viselkedésm digitalis
gek mérteke odok, kompetencia
attitiidok Kk
Megnevezi ¢és
leirja a
vendégtérben A vendégtér,
és a a szerviztér
termel6knél és a termelSk Instrukcid Online
alkalmazott gépeinek ¢és alapjan katalogust
gépek és | berendezései részben hasznal.
berendezések nek ismerete onalldan
alapvetd
funkcidit  és
mikddtetési
modja-
it.
Kivalasztja a
feladat
megoldasara A vendégtér, a
alkalmas szerviztér €s a
eszkozoket a | termelSk Instrukcio
vendégtér, a | egyszerl alapjan
szerviztér és a | eszkozeinek részben
termelk ismerete onalldan
egyszer
eszkozei
koziil és
hasznélja
azokat. Empétia,
; : : odafigyelés
A vendégteret Az éttermi ‘
felteriti alapterités masokra
egyszerli formdi és a | Instrukcid |<19nf|'ktU5keZ
teritéssel, és a szerviztér alapjan Ie(es o
szervizteret el8készitéséne | részben ooperativita
felkésziti az | k miiveletei onalloan s Tolerancia
¥ : Onallosag
lizemeltetésre. ‘ ’
Céltudatossag
Vendéget Vendégfogad Kudarcttirés
fogaq oA s Eey szerﬁ’,’ ° y A szakma frott
vendég vendég elott Instrukcio6 ] )
C . . P s €s iratlan
asztalanal végezhetd alapjan balvainak
jatékos részben szabalyainak a
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forméban mivelet onalléan
egyszerli ételt
és
italt készit.
Megismeri,
felismeri,
megnevezi 6s Szaritott és Instrukcio
leirja az | friss alapjan
alapfiiszereket | filszernove részben
és az alapize- nyek, 6nalloan
izesitok
ket.
Megismeri,
megnevezi €s )
lefrja az Etelkészitési Instrukcio
alapvetd alapmiivelet alapjan
konyhatechno | €k részben
l6giai miive- 6nalloan
leteket,
eljarasokat.
Cukrészati
nyersanyagok
Felhasznalas tarolasa
elétt ellendrzi | Mindségre
a vonatkozo
nyersanyagok kovetelménye .
tarolasat  és | k Meérési Instrgkcm
mindségét, miiveletek alapjan
Tomeg, {es’zb,en
A Grtartalom, onalloan
nyersanyagok mértékegység
at a | ek atvaltasa
receptiranak
megfelelden Tarazas
kiméri.

tisztelethben
tartasa
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Anyagok  ¢és

eszkozok
elokészito
miiveletei
Egyszer(ibb
technolégidju
. cukraszati
Cukraszati tésztak
alapmiveletek készitése
et (elékészité, feldolgozésa,
" tésztakés siitése  (2y8rt | nserukeis
) omlos, kevert 2z
tésztafeldolgo omlés alapjan
z0, siito, forréZ(’)tt reszben
tltelékkeszitd | oo poer | OMAlIGan
, befejezd) tészta)
végez.
A
termékekhez
tartoz¢ toltelék
készitése,
betoltése,
diszitése
Természeti
adottsagok: az
orszag
] fekvése,
Bemutatja domborzati
Magyarorszag viszonyok,
turisztikailag vizrajz,
meghatarozo gyogyés
terrnés’zet‘l ’ termalvizek,
adottsa,galt €S | nemzeti Instrukcid Prezentacios
egy valasztott | parkok, s
turisztikai e alapjn ol
it arborétumok, részben hasznalata.
reglot, barlangok, onalléan
valamint Nemzeti
Magyarorszag | Tyrizmusfejle
turisztikai sztési
fejlesztési Stratégia
terveét. 2030 —
Magyarorszag
Ki-
emelten
tamogatott
fejlesztési
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teriiletei
Szallashelyek
kinalata  az
otttartdzkoda
S alatt
Szallashelyek
5 _ szolgaltatasai
emutatia az | g, osltataso
adott k
szalla’shel}/ ‘ csoportositas
szolgéltatasait a Vendég
, 61}735‘321 a bejelentkezés
vendégérkezte sel
‘Lessel I kapcsolatos
apcso atO’S teenddk Instrukcid
tevékenysége alapjan
ket, & | Cardex, részben
1nf0@alja a kulcskartya onalldan
vendégeket a | gz41lodabemut
széllashelyen atas
talalhato Szallashelyek
vendéglato ellatasi
tuzletekrol. tevékenysége
¢és az azokhoz
kapcsolodo
helyiségek és
munkakdrok

A tantargy témakorei
1. A cukraszati termelés alapjai A cukrasziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kdvetelményei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii
elnevezései

A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukrészati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései

Cukraszati alapmuveletek gyakorlasa:
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— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése

— Egyszertien eléallithatd cukrészati tésztak (gyurt omlos, kevert omlos, forrdzott és
felvert tészta) készitése, tésztalazitd muiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas
— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szuras, lekenés

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

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

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,
helyiségkapcsolatok)

Pélyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)

izés illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, izés illatjellemz&jiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen

nyelvi elnevezései
3. A vendégtéri értékesités alapjai

Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozé szabalyok
Higiéniai eldirasok

Egyszerti, vendéggel érintkez6 és egyéb munkaeszkzok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvil elnevezései
Az egyszerli alapterités formai

A vendégés szervizterek eldkészitésének alapmiiveletei

A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat oldanak meg és a
tananyag késobbi részeit gyakoroljdk alapszintli, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszeri, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

4. A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

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

i.  Balaton — egészségturizmus = Héviz

ii.  Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
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ili.  Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor és gasztrondémiai turizmus = Tokaj-
hegyaljai borvidék

iv.  Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-to
v.  Budapest — hivatasturizmus

A kiemelt végcél, hogy a tanuld altalanos miuveltsége gazdagodjon, a térképen valo
tajékozodasa javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas
soran bemutatasra keriilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek
elsajatitasa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a
szallashelyek miikodésével.

A turizmushoz kapcsolddo fogalmak magyar €s idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

vi.  Balaton
vii.  Sopron-Fert6 térség
viii.  Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség

iX.  Dunakanyar térség

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

xi.  Budapest

Xii. Vilagorokségi  helyszinek  Turisztikai  termékek  hazai  trendjei
Egészségturizmus

Kulturalis turizmus
Bor és gasztrondmiai turizmus Hivatasturizmus Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus

A szallashelyek csoportositasa és mindsitése

A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalds, bejelentkezés, csoportos

foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil

Szallashelyi szolgaltatasok (szolgéltatasok csoportositasa) helyiségei €s az azokhoz kapcsoldodo

munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok

44



4.4 Pincér — vendégtéri szakember — Kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 1747 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
A pincér — vendégtéri szakember képzés sordn a tanuldk olyan ismeretek birtokéba keriilnek,
amelyek segitségével a vendégeket minden esetben az elvardsaiknak megfeleléen, a lehetd

legmagasabb szinvonalon szolgalhatjak ki.

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

4.4.1. Rendezvényszervezési ismeretek tantargy

201 ora

Evfolyam Orasziam Iskola Dualis képzo
10. 108 36 72
11. 93 31 62

1. A tantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléfordulod
rendezvényekrdl, kiillonds tekintettel az aldbbiakra: eldkésziiletek, eszkéz és munkaerdigény
meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel és italvalaszték, felszolgalasi modok,
rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jov0 rendezvényei.

2. A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vonatkozo
specialis elvarasok

Legalabb 5 év rendezvényszervezési és lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatdi vagy

minimum érettségivel ¢és kozépfoki szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy
3. Kapcsolodd  kozismereti, szakmai tartalmak

Idegennyelv-ismeretek

Vendégtéri ismeretek
Ftel ¢és italismeret
Ertékesitési ismeretek

4. A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

alakitja a ki
munka-

koroket.

formainak
alapvetd

ismereteivel.

. szakmahoz
Készségek, Ismeretek Onallésag és Elvart k6todo
képessé felelosség viselkedésm
gek mértéke 6dok, digitalis
attitidok kompetencia

k
Iranyitassal, Keresi az
részben egyuttmiikodé

s lehetdségét a
onalldan Ismeri a kollégaival, és Hasznalja  az
megtervezi kiilonboz6 az inter
egyuttmikodé
a  kiilonb6z6 | rendezvények Instrukcio S soran | netet, és a
rendezvények munkafolyamat | alapjan elfogadja  a | specidlis
menetét, ait, a részben kélcsonds
megszervezi a munkaszervezé | onalléan fiiggdségi étter{nin IKT
si helyzeteket. eszkozoket,
vala-
Torekszik )
munkat a sajat | alapelveket. arra, hogy a mint
terti felmeriilé szoftvereket.
) problémakat
letén. a tobbickkel
Rendezvénytip | Rendelkezik a egytittmikod
, ve megoldja.
ustol ren-

Készségszinte
fliggden dezvényekhez n hasznalja az
alkalmazza sziik- éttermi

szoftvereket.
a  kiilonbozo | séges Instrukcio
értéke- munkakorok alapjan
sitési formakat | €s az értékesités | részben
és onalloan

46



Kommunikal a Ismeri az
vendéggel, asztalfoglalas
felveszi a | és a | Instrukcio
rendezvény rendezvények alapjan
adatait, asztalt | felvételének részben
foglal. szabalyait. 6nalloan
Ismeri a
rendezvény
lebonyolitasdh
. ) oz sziikséges
Ferlr‘nerl és gépek,
leirja az adott berendezések,
rendezvény eszkozok,
eszkozigényét specialis y
: technikali rendezvénytec Instr.l%kcm
hatterét  és | hnikai alapjan
munkaerdszi felszerelések resz b,en
kségletét. hasznalatat és onalloan
a munkaero-
beosztas
lehetdségeit,
szaba-
lyait.
Lebonyolitja Ismeri a
a rendezvényt rendezvények
a tanult lebonyolitasa Instrukcio
szakmai nak menetét, alapjan
szabalyok folyamatat, részben
szerint. szabalyait. onalldéan
Ismeri a
kiilonboz6
fizettetési
) modokat  és
A rendezvény | ehetdségeket,
végeén fizetteti valamint  az
a  vendéget, | elszamolas Instrpkcié
majd elszamol | iooi iigyviteli a}apjén
a bevétellel az folyamatat, Ees’zb’en
egység felelds | gzabalyrendsz 6nalloan
vezetdje felé. erét és az ide
vonatkozé
szakmai
szamitaso-
kat.
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A tantargy témakorei
1. A rendezvények tipusai, fajtai A vendégfogadas szabalyai

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

Rendezvények protokollja
2. Az értékesités folyamata Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfoéndk, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglato elado, kavéfozo/barista)

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

Kommunikacié a vendéggel Altalanos kommunikacids szabilyok Kommunikacié az ,,a la
carte” értékesités soran Kommunikacio a tarsas étkezéseken Kommunikécio a biifé/koktélparti
étkezéseken

Kommunikacio a csaladi eseményeken ¢€s egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés
Problémac¢s konfliktushelyzetek kezelése
3. Rendezvénylogisztika

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

Eszko6zigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

4. A rendezvény lebonyolitdsa Nyitas el6tti el6készitd miiveletek Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerii felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)

48



Alkalmi rendezvényekre valo terités adott €és sajat Gsszeallitasti étrend alapjan (részvétel
ételés italsor Osszedllitdsdban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszerli felkészitése
Rendezvényen vald felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolasa, szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicid)
5. Elszamolas, fizettetés

Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglald, kotbér,
lemondasi feltételek, lemondas stb.

Vendégtéri ismeretek tantargy 271 ora
Evfolyam Orasziam Iskola Dualis képzo
10. 162 36 126
11. 109 0 109

1. A tantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy témakorei a vendég érkezésétdl a tavozasaig eldforduld 6sszes munkafolyamatot
érintik. Ismertetik a vendéglatd iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeit, felszereléseit,
butorait és gépeit.

2. A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vonatkozo
specialis elvarasok

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi vagy
minimum érettségivel és kozépfokti szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy

3. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegennyelv-ismeret

Etelés italismeret
Ertékesitési ismeretek
Rendezvényismeret

4. A képzés Orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, iizem stb.) kell
lebonyolitani.
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Altalanos és

szakmahoz
Készségek, Ismeretek Onallésag és Elvart kotédo
képessé felelosség viselkedésm
gek mértéke 6dok, digitalis
attitiidok kompetencia
k
Atfogo
ismeretekkel
Elvégzi a | rendelkezik a
nyitds  elotti | felszolgaloval
miiveleteket, szemben A
fogadja a | tamasztott munkaveégzés
vendégeket, kovetelménye folyaman
ételt-italt ajanl | krél, a haszndlja a
a szamukra a felszolgalés rendelésfelvét
felszolgaloval 4ltalanos Instrukeié elnél és annak
szemben szabalyairdl, a | plaian a  konyha,
tamasztott nyitas  elétt | oot 111e,tve sonte§
kovetelménye miiveletekrol, 5nalléan fele’ valo
knek ¢és a | g3 vendég tovabbitasana
felszolgalas fogadasanak | alkalmazott
altalanos és az ettermi
szabalyainak ajanlasnak a szoftvereket.
megfeleléen. szak- Udvariasan,
megértden
mai viselkedik a
kovetelményei vendégekkel,
rol. a kollégaival
i folyamatosan
Atfogd keresi az
ismeretekkel egylittmiikodé
rendelkezik a s lehet6ségét.
felszolgalas
Lebonyolitja a folyamatanak Fokozottan
felszolgalast a lebonyolitasa odafigyel a )
tanult soran problémaék A ‘fer}d‘?g
felszolgalasi alkalmazando kialakulasanak ﬁzett?te.sene’l
médokon. felszolgalasi kritikus Eﬂenorflél es
modokrol, a ., pontjaira,  és asznaja — a
Alkalmazza a | - g1 0104145 gjtl%lflCIO megfeleld megfeleld
szamitasi menetérdl, ,P{) moédon  kezeli d1g1tal}s,
ismereteit a annak {eS,ZH,eH azokat a | szamlazoprog
felszolgélrés folyamatairol, onatioan vendég ramot.
folyamat,ar’lak a szamitasok érkezésétdl a
leb(?nyolltasa képleteirdl ¢és tavozasaig.
soran.

azok
gyakorlatban
alkalmazan-

do menetérol.
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Fizetteti a
vendéget a
tanult
lehetdségek
alapjan, majd
elszamol a
munkaltatd
felé a
bevétellel.

Ismeri a
kiilonboz6
fizettetési
modokat  és
lehetdségeket,
valamint  az
elszamolas
jogi, ugyviteli
folyamatat,
szabalyrendsz
erét és az ide
vonatkozd
szakmai
szamitaso-

kat.

Instrukcid
alapjan
részben
onalldan

A vendég
fizettetésénél
és az
elszamolasnal
ellenoérzi  és
hasznalja  a
megfeleld
éttermi
szoftvert.
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A tantargy témakorei
1. Felszolgalasi ismeretek

A felszolgaloval szemben tdmasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai, nyitas
elotti miiveletek, vendég fogadésa, ajanlas

2. A felszolgalas lebonyolitdsa Felszolgalasi mdodok, a felszolgalds menete, folyamata
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa

Alkalmi rendezvényekre vald terités Rendezvényen valo felszolgalas Szobaszerviz feladatok
ellatasa

3. Fizetési modok

Bankkartyas, egyéb készpénzkimélo fizetési modok, készpénzes, atutalasos fizettetés menete,
elszdmolas a munkaltat6 felé

Etelés italismeret tantargy 909 ora
Evfolyam Orasziam Iskola Dualis képzo
10. 522 126 396
11. 387 93 294
1. A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy tanitdsdnak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technologiakat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztdban legyenek az
alkoholmentes ¢és az alkoholos italok szarmazéasaval, készitésével, felszolgdldsaval.
Elsajatitsak az alapfokl bartender, barista és sommelier ismereteket.

2. A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi, vagy
minimum érettségivel ¢és kozépfoki szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy

3. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret

Etelés italismeret
Ertékesitési ismeretek
Rendezvényismeret

4. A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

szakmahoz
Készségek, Ismeretek Onallésag és Elvart kotédo
képessé felelosség viselkedésm digitalis
QEK mértéke 6d0k, kompetenciﬁ
attitidok k

Ismeri az

ételek és italok
A vendég OsszetevOit, a
kérésének darabolasi,
megfelelden bundézasi Alkalmazza az
elmagyardzza | médokat, internetes
egy adott étel stiritési, lehetdségeket:
vagy ital diisi y informaciogyti
Osszetételét, tasi, hokozlési Instr'l%kcm jtés,  tanulds,
kozben eljarasokat, a a!apj an prezentacios
alkalmazza a | konfitalast, reszben technikak.
konyhatechnol szuvidalast és onalloan
ogiai egyéb modern
alapismereteit. konyhatechnol

ogial

eljarasokat.
Eteleket ajanl, Atfogo
mikdzben ismeretekkel
alkalmazza a rendelkezik a
hideg hideg
eldételek, eldételek,
levesek, levesek, meleg
meleg eloételek,
eloételek, fozelékek, Instrukcié
fozelékek, koretek, alapidn
korret’ek, ma}’ta}sok, részben Ertéen
martasok, salatak_, Snalloan alkalmazza a
salatak, dresszingek, csticsgasztrond
dresszingek, foételek, mia
foételek, befejezd Gjdonsagait.
befejezo fogasok Megérti és
fogasok hagyomanyos komolyan
elkészitésének és modern veszi a vendég
hagyomanyos készitési esetleges
fés ﬁjszerﬁ modjairol. betegségeit,
Ismereteit. allergiait,
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Az  étel és
italajanlasnal
értelmezi  és

Ismeri a
csucsgasztron
Omia vilagat, a

»fine dining”

alkalmazza a fogalma ‘
csticsgasztron t, a Instr'lfkcu')
Omia vilag a%ap]an
vilagaban éttermi {eszben
megjelend besorola | Onalloan
fejlesztéseket. si rendszereit,
a
csucsgasztron
omia
ujdonsagait,
érde-
kességeit.
Ismeri az
étteremértékel
Figyelemmel 6,
koveti az és
étterem- Instrukcid
értékeld, és - | -mindsitd alapjan
mindsitd rendszereket a | részben
rendszereket a | vildgban: onalloan
vilagban. Michelin,
Gault &
Millau,
Tripadvisor,
Facebook,
Google.
Atfogd
ismeretekkel
rendelkezik a
borok,
Italokat készit s7énsavas
¢és szolgal fel, borok, sorok,
mikdzben parlatok,
alkalmazza az likérék y
italok Kavékkavekil | mstrukeid
készitésének onlegességek, alapjan
ismereteit & | gk, iditok, | 0N
felszolgalasuk asvanyvizek onalloan
szabalyait. készitésének
modjairol,
felszolgalasuk
szabalyrendsz
erérol.

intoleranciait,
kiilonleges
kéréseit.
Segitokészen
viselkedik,
tudasaval
probalja
segiteni a
vendégeket a
szdmukra
megfeleld
ételek és italok
gasztrondmiai
€s
egészségligyl
szempontbol
helyes
kivalasztasaba
n.

Digitélis
tananyagot
hasznal, az
internetet
tanulasra,
onfejlesztésre
hasznalja.
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Kevert Részben
italokat, ismeri a kevert
kavékat, italok, kavék,
kéavékiilonlege kéavékiilonlege '
sségeket  és | sségek, tedk InStI"l}kCK')
teakat készitaz | készitésének alapjin
italok szabalyait. részben
készitésének onalldan
szabalyai
szerint.
Eteleket  és | Ismeri az
italokat parosit aperitif és
0ssze, digestif italok,
értelmezi  és | valamint az _
alkalmazza az | étrendhez Instrukeid
étel-ital tartozod borok, a!apjan
Osszeallitas egy¢b italok {es,zb,en
szabalyait, parositasanak onalloan
étrendeket allit hagyomanyos
Ossze. és modern

elméletét.
Figyelemmel
koveti az étel
és Ismeri az
italérzékenysé ételek és italok ‘
gek, Osszetevoit, Instrukcid
intoleranciak, kiilonos alapjan
allergiak tekintettel a | részben
kezelését a | vendéglatas onalléan
vendéglatasba tertiletén
n alkalmazott | el6fordulo
ételekben  és allergénekre.

italok-

ban.
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A tantargy témakorei
1. Konyhatechnoldgiai alapismeretek Darabolési, bundazasi modok, siiritési, dusitasi eljarasok

A hokozlési eljarasok, konfitalds, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnoldgiai eljarasok
fogalma, rovid, szakszerli magyarazata

2. FEtelkészitési ismeretek

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

3. Betekintés a csticsgasztrondmia vildgaba, ,,fine dining”
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztronomia ujdonsagai, érdekességei

4. Etterem-értékeld és -mindsitd rendszerek a vilagban Michelin, Gault & Millau,
Tripadvisor, Facebook, Google
5. TItalok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, tiditok, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemzd sz016fajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

6. Az italok készitésének szabalyai
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak készitése

7. Etelek és italok parositasa, étrend-Osszeallitas Aperitif és
digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (4lland6, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszeallitas szempontjai, mentikértya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok dsszeéllitasa, étrendek és a hozz4 ill6 italok ajanlasa

8. Etelés italérzékenységek, intoleranciak, allergiak

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6forduld 14-féle allergén anyag

Ertékesitési ismeretek tantargy 134 6ra
Evfolyam Orasziam Iskola Dualis képzo
10. 72 36 36
11. 62 31 31
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1. A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a képzésben részt vevok elsajatitsak a vendégek
tokéletes kiszolgalasat, a vendéggel vald professzionalis kommunikaciot, a konfliktusés
reklaméciokezelést.

2. A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy
minimum  érettségivel és kozépfoki szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkezd személy

3. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret

Etelés italismeret
Vendégtéri ismeretek
Rendezvényismeret

4. A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalanos és

. szakmahoz
Készségek, Ismeretek Onallésag és Elvart kot6doé
képessé felelosség viselkedésm digitalis
gek mértéke odok, kompetencié
attitiidok k
Ismeri az
étlap,
itallap,
, artabla
Etlapot ¢s | | tabls ajanlat,
itallapot elektronikus L
szerkeszt, valaszt Digitalis
mikozben Skkozld y tananyagot
figyelembe eszkiy | ostrukeid hasznal,  az
veszi az étlap ok, fagylaltlap, a%apjan |nterr1etet
és itallap borlap, egyéb {es,zb,en ‘Eanul.asra, ,
szerkesztéséne specifi onalléan onfejles.ztesre
k kus hasznalja.
marketingsze | y4lasztékkozlé
mpontjait. eszkozok
szerkesztéséne
k
szakm
ai
elvarasait.
Ismeri a
kiilonboz6
vendégigénye
, ket, a )
Ertelmezi  és szezonalités, Elektronikus
alkalmazza a alkalom, ' valasztékko6z16
bankettkinalat technologia, Inst1'11’kc1(') rendszereket
kialakitdsanak | gepesitettség, alapjn programoz,
szakmai helyszin és a {eszb§n Szakmai tartalmat
szempontjait. rendelkezésre onalléan alazat, frissit.
allo udvariassag,
személyzet felelds
szakképzettség panaszkezelés
é- ,  nyitottsag,
marketingés
re vonatkoz6 reklamfejleszt
szakmali ési  készség,
protokollt. felkésziiltség,
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Ismeri a séf

lehetdségeinek
,  személyes
itéleteinek
Séf(tablas) alapjan Instrukcio
ajanlatot kialakithat6 alapjan
dolgoz ki. valaszték részben
fogalmat, onalldéan
ennek
gyakorlatba
n valo
alkalmazasat
Borokat ajanl, Ismeri a
hasznalja és | magyar és
alkalmazza a | néhany
somme | kiemelt _
lierismereteket | kiilfoldi Instrukeid
, feladatanak | borvidéket, a a!apjan
marketing hazai {es?b?n
vonatkozasait. boraszatokat, onalloan
ezek fobb
termékeit, az
ajanlasi
technikakat.
Ismeri a
vendéglato
Haszndlja a | egységek
vendéglato on
egységek line Instrukcid
online megjelenésére, | alapjan
megjelenésére, elemzésére, az részben
elemzesére, étterem online | Onalloan
tevékenységér | térben  vald
e vonatkozd | megjelenésére
Ismeretelt.
vonatkoz6
f
Obb
szabalyokat.

onfejlesztés.
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Atfogd
ismeretekkel
rendelkezik a
kiilonb6z6
inyenc Hasznalja a
esemé kiilonb6z6
GasztronOémiai nyek internetes
eseményeket szervezésének ., felileteket a
S | vacsoraestekn | Lostrukeio gasztronomia
zervez az ek, ezek a!ap]an 1 események
online térben. lebonyolitasan resz b?n szervezésére.
ak onalloan
megjelenésérd
| az online
protokoll
szerint a
kozosségi
oldalakon.
Ismeri a
hirlevelek
szerkesztéséne
k  szabdlyait,
Hirleveleket kiildésének Instrukcid Szamitdégépen
S szempontjait, a alapjan szerkeszti a
zerkeszt a | célesoportok részben hirleveleket,
marketing helyes onalléan interneten
szempontokna megvélasztasa keresztiil
k megfelelden. | [k szabdlyait tovabbitja.
az online
protokoll
szerint.

A tantargy témakorei
1. Etlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai

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

2. A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai

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

3. A séf(tablas) ajanlat kialakitdsdnak szempontjai Ajanlatok
kialakitasa a séf lehetOségei €s itéletei alapjan.
4. Sommelier feladatanak marketingvonatkozésai

Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak
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5. Vendéglatd egységek online megjelenése, elemzése Etterem
megjelenése az online térben

Etteremhonlap  felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

6. Gasztroesemények az online térben

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

7. Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai

A hirlevelek szerkesztésének szabdlyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztasa az online protokoll szerint
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Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy

201 déra

Evfolyam Oraszam Iskola Dualis képzo
10. 108 108 0
11. 93 47 46

1. A tantargy tanitasanak fo célja

A tantdrgy tanitasanak fO célja az iizletben folyd gazdalkodasi, adminisztracids és elszdmolasi
folyamatok ismertetése.

2. A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé
specialis elvarasok

Turizmus-vendéglatas szakos kozgazdasz mestertanar végzettség

3. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret

Matematika
Etelés italismeret

4.  Aképzés orakeretének legaldbb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)

kell lebonyolitani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalianos és
. szakmahoz
Készségek, Ismeretek Onallésag és Elvart kot6do
képessé felelosség viselkedésm digitalis
gek mértéke 6dok, kompe-
attitiidok
tenciak
Megrendeli, Atfogd Készségszint
beszerzi az | ismeretekkel en hasznélja a
arut az | rendelkezik a | Instrukcio beszerzés,
arurendelés és beszerzés, alapjan arurendelés
beszerzés arurendelés részben
onalléan szoftvereit.
szabalyai szabalyairdl.
szerint.
Ismeri az
aruatvétel
Raktarozza az | szabalyait, Digitalis
arut az eszkOzeit, a rendszereket
aruatvétel raktarak Instrukcio hasznal  az
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szempontjai tipusait, alapjan aruatvételnél
szerint. kialakitasuk részben és a
szabdlyait és a | ©nalldan Matematikai raktarozasnal.
selej- logikai
gondolkodas
tezés mod, a
szabdlyait. munkatigyi,
adozasi
Alkalmazza a | Atfogd jogszabalyok
termeléshez ismeretekkel betartasa,
sziikséges rendelkezik a betartatasa. Hasznalja az
anyagok termelés és a ‘ egyseg
vételezésének vételezések Instr'lfkcu') termelési  ¢és
ismeretanyaga szabalyairol, a!ap]an vételezési
t, ezek | valamint részben célra
szabalyait és e 6nalloan kifejlesztett
szempontrend- | zek szoftvereit.
szempontrends
szerét. zeré-
rol.
Atfogd
ismeretekkel
rendelkezik a Hasznalja az
_ bizonylatokra, egyseg
BIZOﬂyl&tOkat szamlakra, Instrukcid bizony]at()](')’
,  szamlakat leltari alapjan szamlazd  és
allit ki, dokumentacié részben leltarozo
leltarozik. kra vonatkozo onalloan szoftvereit.
szabalyozas-
rol.
Ertelmezi és | Atfogo
alkalmazza a | ismeretekkel
szazalékszamit | rendelkezik a
as, a szazalékszamit
mértékegység- asrol,
atvaltasok, a .,
megoszlasi a Instr.u’kcm
viszonyszamo mértékegységa a}apjan
k szamitasait | tvaltasokrol, tes’zb’en
onalldéan

¢és a kerekitési
szabalyokat.

a megoszlasi
viszonyszamo
k szamitésairol
¢s a kerekitési
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szabalyokrol.

Arakat képez
az  arképzési
modellnek
megfelelden.

Ismeri az
arpolitika, az
arkialakitasok
nemzetkdzi
formait, az
intuitiv
arképzés,

,food cost”,
,beverage
cost”
fogalmat,
szamitasuk
modjat, az
ELABE-szint,
az  arrésszint
szamitasanak
modjat, a
kiilonféle
arengedménye
k szamitasat,
az afaegyenleg
szamitasat, a
bruttd és nettd
beszerzési ar, a
bruttd és nettd

eladasi ar
fogalmat,

szamitasanak
modjait,

valamint  az
arrés, az
ELABE és a

haszonkulcs
fo-

galmat,
szamitasanak
modjait.

Instrukcid
alapjan
részben
Onalléan

Szévegszerkes
7t6 ¢s
tablazatkezeld
programot
hasznal.
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Koltséggazdal Ismeri a
kodast, jovedelmezdsé
koltségelemzé gi tabla
st, adozas Osszeallitasat,
elotti a koltség,
eredménysza eredmény .,
mitast végez. fogalmat, InStI"l%kCIO
Koltségszintet kiszamitdsana a%ap]an
: k modjait, az {es,zb?n
eredményszint adozds  elgi | Onalloan
et szamit, eredmény, a
egyszert koltségszint
jovedelmezds és
égi tablat | eredményszint
szamit ki. sza-
mitasat.
Ismeri az
elszamoltatas,
leltarozas
elemeit,
Leltaroz és szAmitasi
elszamoltat az médjait,
elszamoltatash értelmezi a
0z es a | t3bblet, a
leltérhoi normalizalt
oag e hidny, | Instrukeis
0 orgalmazasi alapjan
szamitasoknak | yeszteség cob
megfelelden. fogalmat, g;sjl lgerlln
o szamitasuk
Ijeltarhlanyt médjat, a
és tobbletet raktér-
értelmez. elszamoltatas
és az
értékesitési
elszamoltatas
szami-
tasait.
Megnevezi ¢és Ismeri a
leirja a | vallalkozasi
kiilonb6zo formakat,
vallalkozasi tipusokat, a )
formakat, a | vendéglatasra Instr'L}kcu')
vendéglatasra jellemzé a!apjan
jellemz6 vallalkozasi részben
vallalkozasi tipusokat, ezek
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tipusokat, ezek

alapitasanak
feltételeit.

alapitasanak
modjat,
feltételeit, do-

kumentumait.

onalldan

Ertelmezi  és
alkalmazza az
alapvetd
munkajogi és
adozasi
ismereteket.

Ismeri a
munkaltatd ¢és
a
munkavallalo
jogi
kapcsolatrends
zerét, a
munkaszerzod
¢s fogalmat,
tartalmat,
jellemzdit, a
munkavallalo
és a
munkaltato
jogait és
kotelességeit,
a  munkakori
leiras
fogalmat,
tartalmat, az
ad6é fogalmat,
alanyat,
targyat, az
ado6zas
alapelveit,
funkciodit, az
adok
csoportositasat
, a  fobb
adofajtak
jellemzoit, az
szja-t,
jovedéki adot,
osztalékadot,
nyereségadot,
a katat, a kivat,
a helyi adokat
és az

afafizetés
szabdlyait.

Instrukcid
alapjan
részben
Onalldan
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A tantargy témakorei

1. Beszerzés Arurendelési és beszerzési tipusok Nyersanyagok beszerzési kovetelményei
2. Raktarozas

Az aruatvétel szempontjai és eszkozei
Raktarak tipusai, kialakitdsanak szabalyai
Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

A selejtezés szabalyai
3. Termelés Vételezések szabalyai

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

Termelés helyiségei
Ugyvitel a vendéglatasban Bizonylatok, szamlék, leltarozas

Bizonylatok tipusai, szigorti szamadast bizonylatok jellemz6i
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

4. Széazalékszamitas, mértekegység-atvaltasok Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok

5. Arképzés
Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkdzi formai, ,,food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma,
szamitasuk modja, ELABE-szint, arrésszint szamitasa, arengedmények szamitisa, fajtai,
brutto és netto ar, afa, beszerzési ar, arrés

6. Jovedelmezdség

A koltség fogalma, az eredmény fogalma

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, addzés eldtti eredmény szamitasa Koltségszint,
eredményszint szamitasa, egyszerl jovedelmezdségi tabla felallitasa

7. Elszamoltatas Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas, értékesités elszamoltatasa
8. Vallalkozasi forméak

Villalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.) Vendéglatasra
jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzéi (egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitdsanak feltételei,
dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési
modjai, belsd és kiilsd ellendrzése, NAV)

9. Alapvetd munkajogi és ad6zasi formak

Munkaltato és munkavallalo kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma, jellemzdi)
Munkavallal6 és munkaltato jogai és kotelességei
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Munkakori leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi

Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzoi (szja, jovedéki ado, osztalékadod, nyereségado,
kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)

A képzés megszervezéseéhez sziikséges targyi feltételeket a KKK tartalmazza.
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TARTALOM
1 A SZAKMA ALAPADATAI
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3.2  Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet
3.21 Munkavallaldi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra
3.3  Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet
3.3.1 A munka vilaga tantargy 54/54 ora
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