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1. A szakma alapadatai

Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

A szakma azonositd szama: 5 1013 23 08

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatds dgazati alapoktatas
Kapcsolddod részszakmak megnevezése: —

Egybefligg6 szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz6 iskolai oktatdsban: -, Technikumi

oktatasban: 3756ra, Erettségire épiilS oktatasban: 200 éra
1.1. A képzés célja

A vendégtéri szaktechnikus a képzés soran olyan ismeretek birtokaba keril, amik
segitségével a vendégeket mindenkor az elvarasainak megfeleléen, a lehet6 legmagasabb szinten
szolgaljak ki. Képes a beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenységet 6nalldan
irdnyitani, kialakitani a vendéglaté egység Uzletpolitikdjat és marketing stratégiajat, apolni az
Uzleti ésvendégkapcsolatokat, megtervezni, vezetni, koordinalni és ellenérizni a vendéglaté

egység mikodését.

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség): alapfoku iskolai végzettség

1.2. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatds agazati alapoktatds soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz,

szakdcs, vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalds



el6tt alkalmassa teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, Ugyel a
mindségikre. Kivdlasztja a munkafolyamatokhoz szlikséges eszkozoket, gépeket, kézi
szerszdmokat, berendezéseket. A cukrdszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever,
habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomdzsakkal alakitja, megsiti, betolti, disziti a
termékeket. Az ételkészités soran, f6z, parol, pirit, grillez, siit zarttérben és bd zsiradékban,
kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez,
a vendég el6tt desszerteket, saldtdkat, alkoholmenetes kevert italokat készit.
Megkllonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgdltatdit, ajanlja a
vendégeknek a sajat turisztikai régidjat, természeti adottsdgait. Fogadja a vendéget,
ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allé ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran
betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat,
el6irdsokat. Az Uzleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikdl a munkatdrsaival, a
vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kulturdk
sajatossagait. Feladataihoz munkaja soran szévegszerkesztd és tablazatkezel6 programokat
hasznal, szakmai informdaciégyljtéshez a vilaghdalon tajékozddik és hagyomdanyos informacids

forrasokat felhasznal.
1.3. A szakiranyu oktatasba torténd belépés feltételei
Iskolai el6képzettség:

e Alapfoku iskolai végzettség
- Alkalmassagi kdvetelmények
Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Palyaalkalmassagi vizsgdlat: sziikséges



2. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Sorsz | Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedés-maédok, Onallésag és felel6sség mértéke
attitlidok
Napi munkatevékenysége soran . 4 . . (i
e g , o Ismeri az alapvetd nyelvi, irasos Empatikus munkatdrsaival és a
az lizleti érintkezés szabalyai . i s , . . . 4 e L .
. . , és szébeli kommunikacids vendégekkel szemben, nyitott és Betarja az alapvet6 kommunikacids és viselkedési
Al. | szerint kommunikal magyar és . , , . e ,
. . elvdrasokat és normdkat, magyar | érzékeny a kommunikacids szabalyokat.
legaldbb egy idegen nyelven, a . . (o
L , és a tanult idegen nyelven elvardsokra.
munkatarsaival, a vendégekkel.
. i s . s Torekszik a munka-szerz6désében
Munkaviszony létesitésekor, Ismeri a munkaszerz6dés, e . . . , Y
. . , , , . . . foglaltak pontos megvaldsulasara, Betartja a munkatigyi szabalyokat és felel6sséget
munkavégzéskor és felmondaskor | |ényegét, tartalmi elemeit, a R . ros ) iy . .
.y b T . , kotelezettségeit az elSirdsoknak vallal a sajat munkavégzésért.
A2. | érvényesiti munkavallaldi jogait, a | Munka Torvénykényvének a P . 1z , . an s
o i s 11z , megfelel6en betartja, Munkaszerzédésben foglaltakat képes 6nalléan
munkaszerz6désének munkavallaléra vonatkozé . . . .
X . e munkavégzése soran értelmezni.
megfelelGen. kotelezettségeit és jogait. e les 2t
egyuttmikodik munkaltatojaval.
Felhasznaldi szinten ismeri a
A3 A vilaghaldn tajékozddva szakmai | vendéglatas-turisztikahoz N cezeli Snalléan kassiti el az i kcik alapidn Kiad
" | tartalmakat keres. kapcsolodo internetes szakmai FizElalpaesEln [EBEl e ) Onallcan e,SZI'SI elaz ms'lcrl,,l cio 51 apjan kia Ott”
felilleteket programokat. Pontosan, precizen feladatot, tablazat alkotasaval, szovegszerkesztd
rogzit adatokat, ligyel a helyesiras program hasznalataval. A vildghdlén 6ndlléan tud
Informacidkat, adatokat Tisztaban van a szovegszerkeszt6 | szabalyainak, formai tdjékozddni, a relevans szakmai tartalmakat
A4. | szamitdgépes szoftverek és tablazatkezel6 programok kovetelmények betartdsara. értelmezni
haszndlataval rendszerez kinalta lehet&ségekkel.
Kivalasztja és hasznalja a
vendéglatas munka- Ismeri a vendéglatasban hasznalt Betartja a vendaglaté kézi szerszamokra, gépekre,
AS folyamataihoz szlikséges kézi szerszamokat, gépeket, Tarsas helyzetekben figyel a berendezésekre vonatkozé balesetvédelmi

megfelel6 eszkdzoket, gépeket,
kézi szerszamokat,
berendezéseket.

berendezéseket eszkdzoket, azok
hasznalati lehetGségeit.

korulotte lévékre.

el6irasokat, képes a balesetveszélyes helyzeteket
megel6zni és elharitani.




Napi munkdjat a vendéglatasra és
turisztikdra vonatkozé munka-és

Ismeri a vendéglatas-turizmus
tevékenységeire vonatkozé

Munkavégzés kozben
felel6sségteljesen viselkedik,

Sajat tevékenysége kozben betartja a

A6. | tlizvédelmi, egészségvédelmi, munka-és tlizvédelmi, , Ay . munkavédelmi, balesetelharitdsi tlizbiztonsagi
N , . , R , C ae s , probléma esetén higgadtan hajtja R , C ar s
kornyezetvédelmi szabalyok, kornyezetvédelmi el6irasokat és , o ) kornyezetvédelmi elGirasokat.
o s e 2 végre a szlikséges teendbket.
el6irdsok alapjan végzi. teenddbket.
, . (e . . . Figyelemmel kiséri a szavatossagi ., L
Az élelmiszerek tarolasat a FIFO Alapszinten ismeri a FIFO elv . g”y i g Instrukciok alapjan végzi a nyersanyagok helyes,
A7. D , . id6t a nyersanyagok szakositott PN
elvek alapjan végzi. lényegét. . oo szakszer( tarolasat.
taroldsanal.
Ismeri a tomeg és Grtartalom
_ v mértékegységeket, a Torekszik a recepturaban szereplé ST . e atrs e,
A receptlraban szerepl6 - , e les - , FelelGsségteljesen és 6nalléan végzi mérési
A8. . . mértékegységek atvaltasat, a mértékegységek pontos .
mennyiségeket, kiméri. . (4 . feladatait.
tdrazas helyes alkalmazasat, a betartasara.
mérés miveletét.
" L , Torekszik a szallashelyek minél
Szalldshelyet ajanl a vendég - (112 , s . e 112 .
o .. - Azonositja a szdllashelyek szélesebb kinalatanak a Az igény alapjan kivalasztott szallashelyet és
A9. | igényei alapjan, a sajat s . . . L - IR .
régiGiaban kil6nbo6z6 tipusait. megismerésére, elsésorban sajat szolgaltatasait 6nalléan bemutatja
glojaban. régicjaban.
Sajat turisztikai régidjaban
megtaldlhatd turisztikai, Ismeri az orszag és sajat Irdnymutatds alapjan, el6zetes felkészilés utan,
vonzerdiket és adottsagokat régiodjanak turisztikaiattrakcioit, . , , . . e onalldan vagy tarsaival egyuttm(ikodve
megkilonboztet A'énli a sajat vognZ(Jar()'it a régiot meghatdrozé Torekszik tudasanak horizontalis és ro'ektmuni\z:\ keretébenggemutat'a turisztikai
A10. g - Ajany J ! & & vertikalis bévitésére a turisztikai 2 J . |

< sz

legjelent6sebb nemzetkozi
turisztikai vonzerével rendelkezé
helyszineket, rendezvényeket.

természeti adottsagokat, kiilonos
tekintettel a gydgyturizmusra,
fesztivalokra, gasztrondmidra.

l[atvanyossagok teriiletén.

vonzerejét (rendezvényt, fesztivalt,
gyogyturisztikai attrakciot).




Ettermi alapteritést végez a

Ismeri az alapterités elGirasait, a

Torekszik az elGirasok szerinti,

Az el6zetesen begyakorolt m(iveletek alapjan,

All. Cae g terités lépéseit, a teritéshez o s . s . "y
szakmai elGirasok alapjan. , i . hibatlan teritésre. onalléan késziti az alapteritéket.
hasznalt eszkdzoket.
Fogadja a vendéget, ismerteti az . C yies e . . , . e S g
, . ., Ismeri a vendéglatd lizletben a Torekszik a vendégekkel szemben a | Betartja a szakma szabalyait kommunikacidja,
ételeket és italokat, az elkészitett , Ny s ) . ; ; "y - oy
Al12. | | .. .. vendégfogadas és a svajci lehet6 legudvariasabb magatartdst | vendégfogadds és az étel-és ital felszolgdlas
ételeket és italokat svajci e o L ,
(4o g . felszolgdalasi mod szabalyait. tanusitani. soran.
felszolgdalasi médban felszolgalja.
Ismeri (Lucky Driver; Shirley
Temple; Alkoholmentes Mojito;
. . Alkoholmentes Pina Colada . ., >
Receptura alapjan alkoholmentes C e s ) Az el6zetesen begyakorolt miiveletek alapjan,
A13. ) ., elkészitésének maddjat, . otz . .
kevert italokat készit. . . s onalldan késziti el a kevert italokat.
alapanyait, a kevert ital készités
|épéseit. Torekszik a termék recepturajanak
- — megfelel6 anyagot kivalasztani.
o . BE e vend?g eloltt'kesntheto Torekszik az elkészitett ételek és . . .
Ald. Vendég elqtt fatlelek kleszn , deslsze'rtlelfet és saIataIfat, az italok recept szerinti hibatlan {-.\z Ielc?zetesienlt?egyako.rolt ml.!veletek alapjan,
(desszertkészités, salatakeverés). elkes.,.zr.c.esukhoz hasznalt elkészitésre, odafigyel a 6nalldan késziti a megismert ételeket.
eszkozoket. technoldgiai lépések pontos
Ismeri a cukraszati betartasara.
A cukraszati készitményekhez termékkészitéshez hasznalt
A15 haszndlt alap és jarulékos nyersanyagok, jarulékos anyagok Betartja a nyersanyagokra, jarulékos anyagokra
" | anyagokat, iz, illat, és dllomany, altaldnos és érzékszervi vonatkozé minGségi kovetelményeket.
alapjan megkiilonbozteti. tulajdonsagait, a
nyersanyagromlas jellemzéit.
Kivalasztja a z6ldség és gyimadlcs S e A ER O
"y ,J, § gy el6készitéshez és darabolashoz Végrehajtja a kiszabott feladatot, , ., . e
el6készitéshez, darabolashoz , . , , L. , A balesetvédelmi és munkavédelmi el6irasok
Al6. hasznalt, konyhai gazdasdsosan és esztétikusan végez

sziikséges eszkozoket, kézi
szerszamokat.

kéziszerszamokat, eszkdzoket és
azok biztonsagos hasznalatat.

el6készitd és tisztitd milveleteket.

betartasa mellett, 6nalléan dolgozik.




Cukraszati alapm(iveleteket végez
(el6készit6 muiveleteket,

Ismeri az anyagok, eszk6zok
elGkészité mliveleteit, az
egyszer(ibb technoldgiaju
cukraszati tésztak készitését, (a
gyurt omlds, kevert omlés,
forrazott tészta, felvert tésztak)
fedolgozdasat, stitését és az

Rendszerezi feladatait, 6sszef(izi a
tevékenységeket, fogékony az

El6zetesen begyakorolt cukraszati alapmdveletek

Al7. | tésztakészits, tésztafeldolgozd RN ., informaciok befogadasra, odafigyel e . . ,
et AL 4ty s ezekbdl készilt egyszerlibb . . , alapjan onalléan késziti a megismert termékeket.
sUt6, toltelékkészits, befejezd , PP . a cukrdszati termékek helyes
e " termékek el6allitasat. Ismeri a .
' termékekhez tartozo toltelékek ’
készitését, felhasznalasat, a
termék betoltését, befejezd
m{iveleteit a kreativ diszités
alapjait
. o e s . L e . « Az el6zetesen begyakorolt konyha-technoldgiai
Alapmlveleteket (sttés, f6zés, Ismeri a konyhatechnolégiai Az étel jellegének megfelel6 p R ,gY . y ) ,g
A18. f e SN ., e i . .. . miveleteket 6nalldan elvégzi a megismert ételek
parolas, piritas, grillezés) végez. alapmdiveleteket. izesitésre, fliszerezésre torekszik. ,
esetében.
. e , g s , , Ugyel a nyersanyagok, izesit6
Etelek elkészitéséhez hasznalatos | Az ételkészités soran hasznalt &Y y v ”g .,
b L . . ., S anyagok szakszer( kezelésére, Y. , Y ., . e
fliszereket, izesitGket felismeri, fliszerek, izesit6k . ir N Ellené6rzi hasznalat el6tt a fliszerek frissességét és
A19. , " . .. . taroldsara, a minGségiik e e
aranyosan haszndlja, tulajdonsagaival, iz jellemzGivel o L Y szavatossagi idejlket.
I . megérzésére. Kizarélag megfeleld
megkilonbozteti azokat. tisztaban van. AR ;
mindségli fliszereket hasznal.
Kilénféle konyhatechnoldgiai
eljarasokkal ételeket készit,
talalasig igény szerint melegen Munkajat id6 és miveleti sorrend szerint
tartja, hiti az ételt. Az étkezés pontosan attekinti, logikusan megtervezi, és
e A tanulé ismeri az alapanyagok tipusanak jellegének megfeleléen el6késziti a szlikséges alapanyagokat és
Konyha-technoldgiai miveleteket P p v g ,p , ,J , & . . , . R g' S ,
CLA s Lt o megfelel6 el6készitését, az ételek | talal és diszit, betartja a munka-és | eszkdzoket, torekszik az alapanyagok gazdasagos
A20. | (el6készits, elkészitb, kiegészitd,

befejezd) végez.

elkészitéséhez tartozo teljeskor
munkafolyamatokat.

balesetvédelmi, HACCP,
kornyezetvédelmi, valamint mas
hatdsagi elGirasokat, tisztan tartja a
munkahelyét, gépeket,
berendezéseket és
kéziszerszamokat.

felhasznalasara. Munkajat gyakorlati
szempontbdl logikus sorrendben, gyorsan, idére,
hatdrozottan, csak a sziikséges eszkozoket
haszndlva, tisztan elvégzi.




3. A szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Sorsz.

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedés-maddok,
attitlidok

Onallésag és felelGsség mértéke

Vendéglato Uzletet vezet a terlletre

Ismeri a kiilonb6z6 vendéglatd

Jog kovetben, a szabalyokat

Onélldan képes eligazodni a kézponti

SZ1. | vonatkozo hatalyos jogszabalyok Uzlettipusokra vonatkozé szakmai és jogi maximalisan betartva alakitja ki az | és helyi vendéglaté tevékenységekre
alapjan. szabalyokat. Uzlet sajat m(kodési szabalyzatat. | vonatkozé szabalyozdék kozott.
. , . . Torekszik arra, hogy a
Ismeri a beszerzés, raktarozas, termelés és , , , , , . . .
Lt s , L. . tevékenységek sordn megbizhato Betartja és betartatja a raktarozas,
. P értékesités tevékenységeinek szakmai . , e o, .
Az Gzlet termel6 és értékesitd . i . X : szamitasokat végezzen, az termelés és értékesités szakmai, és
. . . e szamitasat, ezek képleteit, az arurendelés i . . A i . X o
tevékenységének zavartalan biztositasa e . . . . arurendelésnél nyitott az Uj élelmiszerbiztonsag-technikai
Sz2. | | i ., ) szabdlyait, mddszereit, az élelmi anyagok , . . . Sl e mis
érdekében szervezi az aruforgalmi et L g megolddasokra is, a raktdrozasnal, szabalyait, onalléan hozza meg a
kémiai, fizikai, bioldgiai jellemzéit, f il stl e : 2
folyamatokat. N Y . . Y , termelésnél, értékesitésnél tevékenységekkel kapcsolatos
Osszetételét, a biztonsagos tarolas termelés o 2 . .
e it e . maximalisan szem elGtt tartja a dontéseket.
és értékesités érdekében. .. . . .
magas foku élelmiszerbiztonsagot.
Behatdan ismeri a vendéglaté vallalkozasok | Torekszik a vendéglatasra A kllonb6z6 engedélyeket kiadd
73 Piackutatason alapuld igények alapjan alapitasanak folyamatdt, annak jogi kereteit | vonatkozo jogszabalyok hatdsagok Utmutatasaval, vellk
* | vendéglaté véllalkozést tervez. és lehetGségeit. Megérti a piackutatas betartasara a véllalkozas elinditasa | egyuttmUikoédve végzi a vallalkozas
fontossagat a tervezési folyamatban. soran. tervezését.
Felkutatja a vallalkozds miikodéséhez .. - “
. R . . Y ens T Elkotelezett az Uj lehetbségek, M iz e Y
szlikséges anyagi/pénzugyi fedezet Felismeri a vendéglaté véllalkozas pénziigyi D L e e Onalléan vezeti, irdnyitja és ellendrzi
SZ4. | biztositdsanak lehetGségeit, sziikség tervezésének, valamint a hitelek és palyazati & . ,y , . gy. a vallalkozast, lehet6ség szerint a
, LAt Lt A Az . (44 . tervezésnél, értékként tekint a friss e . .
esetén feltérképezi a hitel és palyazati forrasok felhaszndldsanak fontossagat. L. . (. : sajat vallalkozasat.
) és hiteles informacioforrasokra.
forrasokat.
Megrendelések leaddsa, felvétele és , . e o Részletesen ismeri az Uzleti
X . e Részletesen ismeri az lizleti kommunikacié o . . L e
rendezvényszervezés soran Uzleti . ) . s kommunikacid irdsbeli formait, Onalléan kommunikal irdsban az
SZ5. . o ) irasbeli formait, ennek kotott s , . .
levelezést folytat, sziikség esetén , . . ennek kotott szabalyrendszerét, Uzleti partnerekkel.
. szabalyrendszerét, idegen nyelven is. . .
idegen nyelven. idegen nyelven is.
Megtervezi az lizleti kinalatot, étlapot L L . . . oy ,
. g e L P i Behatdan ismeri az étlap- és itallap-irds . . . Teljesen 6nalldan, kreativan,
itallapot allit 6ssze a vendéglato egység . e . . Elfogadja az Uj szakmai trendeket . . .
_ . , N szakmai szabdlyait, tudja az lzletek X . . pies s elektronikus eszk6zoket hasznalva
S$26. | szdmara, figyelembe véve az lzlet oy az étlap, itallap 6szszeallitasara

adottsagait és lehetGségeit, a
vendégkor igényét.

kialakitasanak lehetdségeit, mddszereit.

vonatkozdan.

tervezi az lizleti kinalatot, étlapot,
itallapot.
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Alkalmazza az allergén 6sszetevékre és

Py

az alapvet6 élelmiszerbiztonsagra

Teljeskorden ismeri a vendéglatds miikodése
soran el6fordulé allergéneket, ezek

Munkaja soran végig szem el6tt
tartja a vendégek allergénekre

FelelGsségteljesen hoz dontéseket az

S27. , . - s e Y. vonatkozo kéréseit, fokozottan . L
vonatkozo szabalyokat az egység felhasznaldsanak szabalyait a termel6 és : f ) allergének jelzésével kapcsolatosan.
. , , . , figyelemmel kiséri az ételek és
Uzemeltetése soran. értékesit6 egységben. . Y s s
italok megfelel6 0sszeallitasat.
Figyelemmel kiséri az arukészlet Ismeri az arukészlet valtozasainak Munkajaban torekszik az Kollégadival torténd el6zetes
s78 valtozasait, a beszerzéseket a mutatdszamait, tudja ezek szamitasi arukészlet optimalis egyeztetés utan, onalléan hozza meg
" | véltozéasok alapjan intézi. maodszereit, a kapott eredmények mennyiségének beallitasara a dontéseket az arukészletek
értelmezését. menynyiségét illetéen.
- et 1 Vezetdi, tulajdonosi Utmutatdssal
Megkoti a szallitasi szerz6déseket, . e s w1z , s e s , . ot L. .
: " , Ismeri a szallitasi szerz6désekre és az A szerz6dések megkotésekor és az | 6nalldan végzi a szerz6dések
leadja a megfelel6 megrendeléseket az | | . L . . , . . N , ,
$29. | . . arubeszerzésre vonatkozo jogi szabdlyokat, a | arurendelések leadasanal szem megkotését és az arurendeléseket.
lzleti partnereknek, kapcsolatot tart a 1 .yt , ” . e s , .. . ,
<zallitokkal szerz6dések megkotésének folyamatat. el6tt tartja az lizleti érdekeket. Képes az onellen6rzésre és az
' esetleges hibak kijavitasara
Gazdasagi mutatokat szamol az lzlet . , , . Kezdeményezi az Uj mddszerek A vezet6k, tulajdonosok
e e 1 r s Ismeri a gazdalkodas folyamatanak . , , . . . aria
mUikddésére vonatkoztatva, a kapott L. . bevezetését a gazdalkodas iranymutatdsaval, onalléan hozza
Sz10. | |, _, ., . mutatdszamait, ezek kiszamitasanak e o . . ) .
értékek, adatok alapjan beavatkozik a o . g folyamataba és a nyilvantartas meg dontéseit a gazdalkodassal
. szlikségességét, maddijait. P
napi munkafolyamatokba. ellenérzésébe. kapcsolatban.
Ismeri a vendéglatd lzletek tipusainak Munkaja soran torekszik arra, hogy
. - . , e létszamigényét és a kiilonb6z6 egységek az adott egységben a munka ot . , ,
Biztositja az lizemeltetés személyi és e , . . e .y gY c p A vezetdk és a tulajdonos Utmutatasa
L , . L iees munka-szervezetének hierarchikus mennyiségének megfeleld iy s .
SZ11. | targyi feltételeit a vendéglato lzletek . s . e . . (e . a1 alapjan a személyi és targyi eszk6zok
o . felépitését, strukturdjat, valamint az személyzet és targyi eszkoz alljon e P
kulénb6z6 tipusaiban. , " oy . . ,, biztositasat 6nalléan végzi.
egységek munkajahoz szlikséges targyi rendelkezésre, szem el6tt tartva a
feltételeket. tulajdonosi érdekeket.
A tulajdonossal, vezetGivel,
. . . | kollégdival egylttm(ikodve alakitja
. e . . Ismeri az Uzleti arculat tervezésének szakmai . . .. i i
Kialakitja és fenntartja az lzleti ek e s : ki az Gzlet arculatat, Uj megolddsokat kezdeményez,
. Yo szabalyait, tisztaban van a marketing . f e e . s , ,
S$Z12. | arculatot, népszer(siti az lizletet a marketingstratégiajat, figyelemmel | 6nalldan, kreativan alakitja a

potencialis vendégkor felé.

tevékenység teriileteivel, tervezésének
|épéseivel.

kiséri a legijabb reklam- trendeket
mind a médiaban, mind a
kozosségi oldalakon.

marketingstratégiat.
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Kilonboz6 étel-ital ajanlatot készit a

Behatdan ismeri az étel és ital parositas,
ajanlas szakmai szabalyait, tudja az Gzletek

Figyelemmel kiséri az Uj szakmai

Teljesen onalldan, kreativan tervezi

SZ13. | megrendelSk részére a vendéglatéd e e f il i 4 trendeket az étel-italpdarositasra, az ajanlatait, figyelembe véve a
N kilonboz6 kategdridjanak megfelel§ kindlat " . X L
Gzletben. . s Y . . ajanlasra vonatkozdan. vendégek igényeit.
kialakitasanak lehetéségeit, mddszereit.
Munkdja soran torekszik arra, hogy
. . . . . a kulonb6z6 tevékenységek soran a
Bartender, barista, sommelier Ismeri a bartender, barista, sommelier , , . v B & o, L. .
. o . , , . e e e tevékenységre jellemz6 Onalléan végzi a bartender, barista,
tapasztalatait felhasznalva italokat ajanl | tevékenységek szabalyrendszerét, tisztaban , , . . , .
Szi4. | T, f . s . s szabalyokat és recepturakat sommelier mlveleteket, valamint a
és készit vendégei szamara, valamint van a vendég el6tti ételkészités . iz e
; Ay . - o o betartsa, folyamatosan vendég el6tti ételkészitést.
ételt készit a vendég asztalanal. lehet6ségeivel, szabalyaival. . e e . .
figyelemmel kdveti az Uj szakmai
trendeket.
” , Felméri az ehhez sziikséges munkaer6- és Torekszik a rendezvény . . ot , .
Lebonyolitja az dltala tervezett, . . . s . . Teljesen 6nalléan, kreativan szervezi
, eszkozigényt. Ismeri a rendezvények lebonyolitdsanak tokéletességére, , . .
S$Z15. | szervezett rendezvényeket a e : o s e N a rendezvényeket, figyelembe véve a
e ., lebonyolitdsanak szakmai szabdlyait, a minGségorientaltan irdnyitja a , o L.
megrendel6 igényei alapjan. " , , vendégek kilonleges igényeit
lebonyolitas folyamatat. dolgozdkat.
Ismeri az arképzés tipusait, modszereit, és Az arak kialakitasanal szem el6tt A vezetd és a tulajdonos Utmutatasa
s716 Kialakitja a beszerzett aruk Uzleti arat a | tudja a megfelel6 mutatdszam tartja az lizlet karakterét, gazdasagi | alapjan, 6ndlldan végzi az arképzést,
* | vendéglatdipari egységben.. kiszamitasahoz sziikséges képleteket, kornyezetét és a vendégkor folyamatosan ellenérzi, és sziikség
m(iveleteket lehetbségeit. esetén korrigdlja a napi arakat.
Ismeri a készletgazdalkodas mddszereit, a .. N .
. , . .y B Munkaja soran torekszik arra, hogy
hagyomanyos és elektronikus nyilvantartas . , . . Ca i 2
. . . (o i s o a jogszabalyban meghatarozott A vallalkozas konyvelGjével
Nyilvantartja a készleteket, elvégzi és lehetGségeit, az ehhez kapcsolodd . . " .. - ‘o L
. . . o . dokumentacidt hasznalja a egyuttmuiikodve végzi a munkakori
felgyeli a pénzigyi tranzakciokat a dokumentumok fajtait, tudja az erre , . . P . ) ;
SZ17. készletnyilvantartas és a pénzigyi leirasban meghatarozott feladatat,

vallalkozas készleteivel kapcsolatban.
Elszamoltat.

vonatkozé mutatdszamok kiszamitasahoz
szlikséges képleteket. Ismeri a pénzigyi
tranzakciok végrehajtasanak szabalyos
madjait.

tranzakciok végrehajtasa soran.
Készpénzkiméls fizetési
modszereket alkalmaz.

képes az 6nellenérzésre és az
esetleges hibak 6nalld javitasara.
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Napi tevékenysége soran
munkatarsaival, vezetdgivel, Gzleti
partnereivel szakmai megbeszélést

Magabiztosan ismeri a szakmai, tzleti
kommunikacio verbalis formait, ennek
szabalyrendszerét, a targyalasi retorikakat

A kommunikacid soran
munkatarsaival és az tzleti

Betartja és kollégaival betartatja a

$Z18. . . . . . partnerekkel empatikusan, szakmai kommunikaciéra vonatkozd
folytat az aktualis feladatokrdl, legaldbb egy idegen nyelven. Ismeri a . . . . , L ;
.. e i o , e e udvariasan viselkedik, szem el6tt irott és iratlan szabalyokat.
egylttm(ikodésrél, sziikség esetén protokoll el6irdsait a vendéglato lzlet . . .
. . . . C , tartva az lzlet érdekeit.
legaldbb egy idegen nyelven is mindennapi mdkodésére vonatkozdan.
e . _— , , . e A munka-id6ébeosztasokat a
. " , , Teljeskorden ismeri a munkaidébeosztasra A beosztasok kialakitdsanal a , . Y ”
Kialakitja a dolgozék munkabeosztasat L. , e s . . dolgozdkkal egylittmUkodve alakitja
e , vonatkozo jogi szabalyozast és a torvények betartasa mellett . y X
$Z19. | a vendéglatd egységben a zavartalan L _— . : o . , ki, a lehet6 legmesszemend6bb
e i ., , vendéglatasban elfogadott munkaidé torekszik az egyenlGségre és az . . .
mUikodés biztositasa érdekében. . . . hatdrig figyelembe veszi a személyes
rendszereket. igazsagossagra. .
kéréseket.
Részletesen ismeri a kiilonb6z6,
e . ., . vendéglatasban megtaldlhaté A betanitds és felligyelet, irdnyitds | Teljes mértékben, 6nalléan vallal
Betanitja és felligyeli az éttermi és . e . . . . v . 1AL <
S$Z20. . , munkakoroket, ezek munkakori leirasait, a soran empatikusan viselkedik a felel6sséget a munkavallalék altal
konyhai személyzetet. o, , , 1 , .
munkavallaldktél elvarhaté munka munkavallaldkkal. végzett munkaért.
minGségét és mennyiségét.
. Ismeri a vendéglatas szakirodalmat, . . s . . - .
Folyamatosan nyomon koveti az , & . Motivalt az 6nképzésre, hajlandd Korrigalja a sajat, vagy
- s hagyomanyos nyomtatott és internetes . . ) . . .
aktualis trendeket a vendéglatasban, - . e . . az élethosszig tartd tanulasra, beosztottjainak szakmai hibait,
Sz21. . ) . o fellleten megjelend informaciodkat, az . . . . o, iy ..
megszerzi a szakmaban megjelend Uj . . , e , nyitott a szakmai innovaciodra, tdmogatja 6ket a hianyossagaik
. L informdcidkhoz valé hozzajutas és relevans . , l4ox
informdacidkat C1x s e Ujdonsagokra. potlasaban.
felhasznalasi madjait.
Torekszik a munkavédelmi,
balesetvédelmi, tliz- és
kornyezetvédelmi elGirasok
. e figyelembevételére munkaja sordn.
Napi munkajat a vendéglatasra - . . (s o . .
, , . . , . , L Torekszik arra, hogy informacidkat | FelelGsségteljesen tartja be, és
vonatkozé munkavédelmi, Ismeri a munkavédelmi, balesetvédelmi, tiiz- e 3 . . . 3 !
. s (Ls . e gy(jtson arrdl, hogy az lzleti tartatja be a munkavédelmi,
SZ22. | balesetvédelmi, tliz- és és kornyezetvédelmi el6irdsokat,

kornyezetvédelmi szabalyok, el6irdsok
alapjan végzi.

szabalyokat.

partnerek milyen mértékben veszik
figyelembe m(ikodésiik soran a
kornyezetvédelmi,
fenntarthatdsagi szempontokat. A
dontéselbkészités soran ezeket az
informacidkat felhasznalja.

balesetvédelmi, tlizés
kornyezetvédelmi elGirasokat.
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4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges feltételek

4.1. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcio Végzettség Szakképzettség LRI LEL Kamarai gyakorlati oktatdi vizsga
gyakorlat
1. | Szakmaiigazgatohelyettes fellsofoku, legalabb 10 év
vegzettseg
2. | Szakirdnyu oktatasért felel6s személy érettségi Turizmus-
végzettség vendéglatas szlikséges, kivétel, ha van mestervizsga
3. | Oktato(k) érettségi agazatnak
végzettség megfelel6 legalabb 5 év
szakképesités
4, Mdszaki, fizikai dolgozé - szakiranyu
szakmai gyakorlat

4.2. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Helyiségek Tanterem, Szamitogép terem, Vendéglatd tanlizemek (tanétterem, tankonyha, tancukraszda)

Adminisztracids iroda
Tornaterem, OIt6z8, mosddk

Eszkoz6k és berendezések Eszk6zjegyzék agazati alapoktatasra:

Informatikai eszk6zok (szamitdgép, alapvet6 irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszk6z6k

Egyéni véddfelszerelések

Szakdcs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (slitd, gbzparold)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

Talalé eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier

Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok
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Rozsdamentes Ustok, - gyorsforralék, - formak
Mdanyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6z6berendezések

Mikrohulldmua melegit6

Méréberendezések

H(it6, fagyasztd, sokkold

Asztali gyuré, kever6, habverd, gép

Sit6, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
Eszpresszd kavégép gbzol6vel és kavédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra:

Etterem butorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpresszo kavégép gbzolbvel és kavédaraldval elldtva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak

Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok
Szamitégép nyomtatdval, pénztargép

ValasztékkozIlS eszkozok (étlap, itallap, menikartya)
Diszteritéshez sziikséges eszkd6zok

Kavékilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszkdzok
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EvGeszkozok és talaldeszkozok
Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiilonb6z6 shakerek, keverGpohar, a kevert italok talalasahoz el6irt
poharak, bareszkdzok,)

Kllénleges éttermi eszk6zok

Talalé eszk6zok az angol felszolgalasi mdédban télalt fogasokhoz (Talak, talaldeszkozok, talmelegits, tanyérmelegitd,
szervizkocsi)

Borfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszkdzok
Elektronikus rendelés rogzit6 rendszer
Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

A projektfeladatok teljesitéséhez
sziikséges anyagok és
felszerelések

Megegyeznek az dgazati alapoktatdshoz és a szakirdnyu oktatashoz sziikséges eszkdzokkel.

Egyéb specialis feltételek

Munkaruhdzat:

Agazati alapoktatashoz: szakacs kabat, szakacs nadrag, kotény, szakacs sapka vagy kendd, galléros polé vagy fehér
ing/bluz, felszolgald kotény, csiszasmentes cipé

Szakiranyu oktatashoz: fehér ing/bllz, fekete szoknya/nadrag, felszolgélé kotény, cipb
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5. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok

) Munkavallaléi ismeretek

(T ﬁ ()

= -

T N T .

i ) Allaskeresés

X ~ T ,

c g >, Munkajogi alapismeretek

S Munkaviszony létesitése
Munkanélkiliség

o s -

8 g Munkavallaloi idegen nyelv

S 7

=205 ~ Az allaskeresés |épései, allashirdetések

L9 v (] =~ T s .

S 22 Y - Onéletrajz és motivacids levél

g £ O <

x S »Small talk” — altalanos tarsalgas

s 2

= Allasinterju

o A munka vilaga
N
v
OFO: Alapvet6 szakmai elvarasok
> Kommunikacio és vendégkapcsolatok
&7 Munkabiztonsag és egészségvédelem
Munka vildga idegen nyelven
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Digitalis eszk6zok a vendéglatasban
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa
Digitalis eszk6zok a turizmusban

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

d w~ - - - ~
ITIURgR 3 A cukraszati termelés alapjai
NN n
< <
e ooy
s tdddaNY Az ételkészités alapjai
NNV n
< <
S NN
R R R R A vendégtéri értékesités alapjai
m<<<< O g P
<
gt\" g A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
N
<
< Altaldnos élelmiszerismeret

Tanul3si terllet 6sszoraszama




képzés

V74

Vendégtéri szakember — kdzépszintii

Rendezvényszervezési ismeretek

(o)

i

N 4 s . . Y&l

Ml Rendezvények tipusai, fajtai

n 2y ry s

o Ertékesités folyamata

Y Kommunikacié a vendégekkel

N . -

N Rendezvény logisztika
Rendezvény bonyolitasa
Elszamolas, fizettetés

< P

Ny Vendégtéri ismeretek

v

m‘ V4 V4 . .

% Felszolgalasi ismeretek

(7] 1z iy

G Felszolgdlas lebonyolitasa

N

(7]

Fizetési modok

SZ6, SZ27, 5213, SZ214, SZ21

Etel és italismeret

Konyhatechnoldgiai alapismeretek

Etelkészitési ismeretek

Betekintés a csucsgasztrondmia vilagaba, fine

dining

Etterem értékelS és mindsits rendszerek a vilagban

Italismeret és felszolgalasuk szabalyai

Italok készitésének szabalyai
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Etelek és italok parositasa, étrend dsszeallitas

Etel és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak

$Z6, 527, SZ13

Ertékesitési ismeretek

Etlap és itallap szerkesztésének marketing
szempontjai

A bankett kinalat kialakitasanak szempontjai

A séf (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai

Sommelié feladatanak marketing vonatkozasai

Vendéglato egységek online tevékenységének
elemzése

Gasztroesemények az online térben

Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai

SZ1, SZ2, SZ4, SZ7, SZ8, SZ9,

$710, SZ16, SZ17

Gazdalkodas és ligyviteli ismeretek

Beszerzés

Raktarozas

Termelés

Ugyvitel a vendéglatasban

Szazalékszamitds, mértékegység atvaltasok

Arképzés

Jovedelmezbség

Elszamoltatas
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Vallalkozasi formak

Alapvet6 munkajogi és addzasi formak

Tanulasi teriilet 6sszoraszama

épzés

k

V74

vendégtéri szaktechnikus — emelt szintii

SZ1, 5722, 573, SZ4, SZ8, SZ9,
$710, SZ11, SZ16, SZ217, SZ19,
$Z20

Uzleti menedzsment

Gazdalkodas a bevételekkel

A gazdalkodassal 6sszefliggd bizonylatkezelési
ismeretek

Anyag- és készlet- és eszkdzgazdalkodas

Létszam és bérgazdalkodas

Vezetés a gyakorlatban

Vallalkozas inditasa

ﬁ ~ Marketing és protokoll
o3 B .
> Marketing
Viselkedés és Uzleti protokoll
w N © ~ UV N - < ~ N N «
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Specialis szakmai kompetenciak

A vendég asztalanal készithetd ételek

Munkaszervezés az értékesités lehetséges
helyszinein

Tanulasi teriilet 6sszoraszama

Egybefiiggd szakmai gyakorlat
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6. Heti draterv — Technikus képzés

Nappali 5 éves technikus képzés

9. 10. 11. 12, 13 A képzés dsszes
- — oraszama
Tanta rgyak elm. gyak. elm. | gyak. | elm. | gyak. | elm. | gyak. elm. gI;:l.(. (;::::S
Munkavallaléi ismeretek 0,5 18
Munkavallaléi idegen nyelv 2 62
ﬁ A munka vildga 0,5 18
g IKT a vendéglatasban 1 1 72
% A cukraszati termelés alapjai 2 108
= Az ételkészités alapjai 2 108
é A vendégtéri értékesités alapjai 2 108
\&D A turisztikai és szallashelyi
tevékenység alapjai 1 2 108
Altaldnos élelmiszerismeret 1 36
Rendezvényszervezési ismeretek 3 2 180
Vendégtéri ismeretek 2 2 144
Etel és Italismeret 5 7 432
Ertékesitési ismeretek 1 2 4 232
Gazdalkodasi és tigyviteli ismeretek 1 2 1 144
Uzleti menedzsment 3 2 4 279
Marketing és protokoll 2 1 93
Specidlis szakmai kompetenciak 1 3 3 217
!;Ziabhéﬁlyl tapasztalat a fenti 8 248
7 6ra 9 dra 14 6ra 14 6ra 13 6ra 20 ora 2607
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7. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

7.1.

A tantargy oktatasa sordan fejlesztend6 kompetenciak

Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

Munkavallaléi ismeretek tantargy 18 ora

Onallésag és _— B} AItaIan?s €s
Készségek, képességek Ismeretek feleldsség EI\{art V|sell.<e”d es . "sz”a k:najh.o Z .
mértéke madok, attitlidok kotédé d|g|t.a'||s
kompetenciak
Megfogalmazza sajat Ismeri sajat Teljesen Onismerete alapjan
karriercéljait. személyisége ondlléan torekszik céljai realis
jellemvonasait, megfogalmazasara.
annak Megjelenésében
pozitivumait. igényes,
Szakképzési Ismeri a munka- Instrukcid viselkedésében
munkaviszonyt létesit. | szerz8dés tartalmi | alapjan részben | Visszafogott.
és formai énalléan ElkStelezett a
kovetelményeit. szabalyos
Felismeri, megnevezi Ismeri a formalis Teljesen foglalkozt?tés . Internetes
és leirja az allaskeresés | és informalis onalldan mg!lett. Torek,sz!k a | 4llaskeresési
modszereit. allaskeresési s’a!atjnulnkableret portalokon
technikakat. erinto vaIt.t')zas?k, informacidkat
nyomon kovetésére. keres,
rendszerez
A tanulasi terilet tartalmi elemei
Elmélet | Gyakorlat
ISK. | DUA | Osszesen
Témakor LIS
Allaskeresés: KarrierlehetSségek feltérképezése: dnismeret, redlis
célkit(izések, helyi munkaerépiac ismerete, mobilitas szerepe,
szakképzésiek szerepe, képzési tdmogatasok (6sztondijak rendszere) 5 0 0 5
ismerete. Allaskeresési mddszerek: Ujsaghirdetés, internetes
allaskeresé oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati halozat
fontossaga.
Munkajogi alapismeretek: Foglalkoztatdsi formak: munkaviszony,
megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-alkalmazotti
jogviszony, kdzszolgdlati jogviszony. A tanuldt érint6 szakképzési
munkaviszony lényege, jelentdsége. Atipikus munkavégzési formak a
munka torvénykodnyve szerint: tdvmunka, bedolgozéi munkaviszony, 5 0 0 5
munkaeré-kolcsonzés, egyszerUsitett foglalkoztatas (mezégazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka). Specialis jogviszonyok:
onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett diakmunka,
onkéntes munka.
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Munkaviszony létesitése: Felek a munkajogviszonyban. A
munkaviszony alanyai. A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés.

A munkaszerz6dés tartalma. A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai.

Prébaid6. A munkavallalé és munkaltatd alapvet6 kotelezettségei. A
munkaszerz6dés mddositdsa. Munkaviszony megsziinése,
megsziintetése. Munkaid6 és pihendidé. A munka dijazasa
(minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiliség: Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ).
Allaskereséként térténd nyilvantartasba vétel. Az allaskeresési
ellatasok fajtai. Alldskeresék szamara nydjtandé tdmogatasok
(vallalkozéva valas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tdmogatasok). Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaeré-kozvetités,
tanacsadas). Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak
Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6z0k
Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa Egyéni Jogszabdlyok
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret Allasinterjuk hanganyaga
Tesztfeladat megoldasa Csoport keret, Egyéni Onismereti teszt
Onéllé dokumentum létrehozésa Egyéni Onéletrajz sablon
Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére, | Legalabb 5 éves szakmai gyakorlat.

munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem
Eszk6zok és berendezések: Projektor, laptop vagy szamitdgép, internet
Anyagok és felszerelések: Allasinterjik hanganyaga, néletrajz sablon.

Munkaszerzédés minta

Egyéb specialis feltételek: -

1.1. A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudds, tapasztalat és tanuldsi nincs

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
teljesitményértékelés (formativ értékelés): értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.
MinGsit6, 6sszegzb és lezard teljesitményértékelés Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.
(szummativ értékelés):

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat): Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.2. Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet

Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62 ora

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, Ismeretek Onallésag Elvart viselkedés- | Altaldnos és szakmahoz k6t6dé
képességek és madok, attitlidok digitdlis kompetencidk
felelGsség
mértéke

Internetes allaskeresé
oldalakon és egyéb Ismeri az allaskeresést Hatékonyan tudja
férumokon segit6é férumokat, allaskereséshez hasznalni az
(ujsaghirdetések, allashirdetéseket internetes bongészdket és
szaklapok, szakmai tartalmazo forrasokat, Teljesen allaskeres6 portalokat, és ezek
kiadvanyok stb.) allasokat hirdet6 vagy onalléan segitségével képes szakmdjanak,
allashirdetéseket allaskeresésben segit6 végzettségének, képességeinek
keres. Az szervezeteket, Térekszik megfelel6en allashirdetéseket
allaskereséshez munkakozvetitd kompetencidinak kivalasztani.
hasznalja a kapcsolati | Ggyndkségeket. redlis
tokejet. megfogalmazasara, — - -

er@sségeinek hang- If' t,ud to!tem

sdlyozasara idegen onéletrajzsablonokat, pl.
A tartalmi és formai Ismeri az 6néletrajz Teljesen nyelven. Nyitott Europass CV-sablon, vagy
kovetelményeknek tipusait, azok tartalmi és onalléan szakmai és szovegszerkesztd program
megfelel6 6néletrajzot | formai kovetelményeit személyes segitségével létre tud hozni az
fogalmaz. adott 6néletrajztipusoknak

kompetenciadinak

fejlesztésére megfelel§ dokumentumot.

L . Ismeri a motivacids levél Torekszik receptiv

A tartalmi és formai -, . . )
R . tartalmi és formai és produktiv i «

kovetelményeknek . L. . R Szovegszerkesztd program

« sl g kévetelményeit, Teljesen készségeit idegen 2 .
megfelel6 motivacids R . L ) . | segitségével meg tud irni egy

, felépitését, valamint onalléan nyelven fejleszteni | .. - . . )
levelet ir, melyet a . 3 . ) Onéletrajzot, figyelembe véve a
(1o L 4114 tipikus széfordulatait az (olvasott és hallott . .
megpalydzando allas . . AR formai szabdlyokat.
adott idegen nyelven. szoveg értése, iras-

sajatossdgaihoz igazit. . .
készség, valamint

beszédprodukcid).

Kitolti és a Szakmdja irant
munkaaddhoz elkotelezett. Digitdlis forma-nyomtatvanyok
eljuttatja a szlikséges Ismeri az allaskeresés Megjelenése kitoltése, szévegek formai
nyomtatvanyokat és folyamatat. Teljesen visszafogott, kovetelményeknek megfelelé
dokumentumokat az onalléan helyzethez ill6. létrehozasa, e-mailek kildése és
allaskeresés Viselkedésében fogadasa, csatolmanyok letoltése
folyamatanak torekszik az adott és hozzaadasa.
figyelembevételével. helyzetnek

megfelelni.

Ismeri az allasinterju

Felkészll az R
menetét, tisztaban van a

allasinterjura a

i lehetséges kérdésekkel. A megpalydzni kivant allassal
megpalyazni kivant o . ) . .
114 " Az adott szituacio Teljesen kapcsolatban képes az internetrdél
allasnak megfelel6en, S L ) o .

megvaldsitdsahoz onalléan informacidt szerezni.

és céljait szem elGtt
tartva kommunikal az
interju soran.

megfelel6 szokincs-csel és
nyelvtani tudassal
rendelkezik.
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Az allasinterjun, az Tisztaban van a
allasinterjura legdltaldnosabb csevegési
érkezéskor vagy a témadk szdékincsével,
kapcsolddo amelyek az interju soran,
telefonbeszélgetések az interjut megel6z6 és Teljesen
soran csevegést (small | esetlegesen kovetd onalléan
talk) kezdeményez, a telefonbeszélgetés soran
térsalgast fenntartja vagy az allasinterjura
és befejezi. A megérkezéskor
kérdésekre megfelel6 | felmerilhetnek.
valaszokat ad.
Az allasintejuhoz Tisztdban van a
kapcsoléddan telefonbeszélgetés
telefonbeszélgetést szabdlyaival és dltalanos Teljesen
folytat, id6pontot nyelvi fordulataival onalléan
egyeztet, tényeket
tisztaz.
A munkaszerz6dések, | Ismeria munkaszerz6dés
munkakori leirdsok fébb elemeit,
székincsét munkajara leggyakoribb idegen
vonatkozdan nyelv( kifejezéseit. A Teljesen
alapvet6en megérti. munkaszerz6dések, onalléan
munkakori leirdsok
székincsét értelmezni
tudja.

A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

ISK.

DUALIS

Az allaskeresés lépései, allashirdetések: A tanulé megismeri az dllaskeresés
[épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddd székincset idegen nyelven
(végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai
gyakorlat stb.). Képessé valik a szakmajahoz kapcsolddo allashirdetések
megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége, képzettsége,
képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés kbvetelményeinek. Az
allashirdetésnek és szakmdjanak megfelel6en begyakorolja az egyszer(ibb,
allaskereséssel kapcsolatos Grlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az
Grlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése torténik
(olvasott szoveg értése), az trlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat
fejlesztink (iraskészség).

11

11

Onéletrajz és motivacios levél: A tanulé megtanulja az 6néletrajzok tipusait,
azok tartalmi és formai kovetelményeit, tipikus széfordulatait. Képessé valik
sajat maga is a nyelvi szintjének megfelel6 helyességgel és igényességgel,
onalléan megfogalmazni 6néletrajzat. Megismeri az allas megpalyazasahoz
hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetelményeit. Begyakorolja a
gyakran hasznalt tipikus széfordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorldsahoz szlikséges kulcsfontossagu
kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogy tipikus széfordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan
lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat

20

20
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Small talk” — altalanos tarsalgas: A small talk elengedhetetlen része minden
beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt veviket
rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtdri a kinos csendet, oldja a
feszlltséget, segit a beszélgetés gordilékeny menetének fenntartasaban és a
beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak
semlegesek legyenek a beszélget6partnerek szamara, és az adott szituacidhoz,
fizikai kornyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az idGjaras,
kozlekedés (odajutas, parkolas, épileten beliili tajékozddas), étkezési
lehet&ségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadid6 (szérakozas, sport). A
tanulék begyakoroljak a megfelelé kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald aktiv
részvétel szabalyait, fordulatait.

11 0 0

11

Allasinterju: A témakér végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és
megfelel6 koherencidval hatékony kommunikaciot folytatni az allasinterju soran.
Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegl
székincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehet6ségekrél,
munkakorilményekrél tajékozdédjon. Ki tudja emelni erGsségeit, és egyszerlbb
kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan. A
témakor tanuldsa sordn elsajatitja a kdzvetlenil a szakmdjara vonatkozd,
gyakran haszndlt kifejezéseket.

20 0 0

20

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott médszerek

és munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa Egyéni

Jogszabdalyok

Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret

Alldsinterjuk
hanganyaga

Parbeszéd Paros munka

Tesztfeladat megoldasa Csoport keret, Egyéni

Feladatlapok,
szamitégép, internet

Onallé dokumentum létrehozasa Egyéni

Onéletrajz sablon
Motivacids levélminta

Stb.

Személyi feltételek

munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, | A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért
az oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem

Eszko6zok és berendezések:
hangszoéroé

Projektor, laptop vagy szamitdgép, internet,

Anyagok és felszerelések:

Allasinterjik hanganyaga, 6néletrajz sablon.
Munkaszerz6édés minta

Egyéb specialis feltételek: -
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A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassdg megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzb és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

7.3.

7.3.1.

A munka vilaga 54 éra

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

Onallésag

Altaldnos és szakmahoz

s . . és Elvart viselkedés- .
Készségek, képességek Ismeretek " , oo e kotodo digitalis
felelGsség modok, attitlidok ..
s kompetencidk
mértéke
Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerz6dés mintak
felkutatasahoz hasznalni az
Megnevezi és leirja a A tanuldszerz6dés és a . . internetes bongészb&ket és
. “ i 1 . Torekszik a pontos | .. « . .
tanuldszerz6dés és a munkaszerz6dés formai . .. allaskeresd portalokat, és
1« . . Iranyitassal | munkavégzésre, . ,
munkaszerz6dés és tartalmi ) ezek segitségével képes
. i L munkahelyi
tartalmat. kovetelményei . s szakmajdnak,
kornyezetének , .
C végzettségének,
rendbentartasara. , . 9
képességeinek megfelel6
.. i allashirdetéseket
Munkaja soran - .
. o i kivalasztani.
p - — informdcidcserére
Alapvet6 nyelvi, Instrukcid , ..
. - s o és munkatdrsaival
Széban az elvdrasoknak szébeli alapjan N e
L s S . egyuttmikodésre
megfelel6enkommunikal. | kommunikacids részben Kés
elvarasok és normak onalléan .
— hozzaallasaban
Megnevezi és leirja a . «
 yies ., igyekvé.
vendéglatas e . Instrukcid
oy A vendéglatdsszakmai, .
munkavallaléival . : i alapjan o
R viselkedésbeli , Udvarias és
szemben tdmasztott N . részben o
A . kovetelményei . s el6zékeny.
szakmai kdvetelményeit onalléan
és elvarasait. . .
; Torekszik a
Tudja a L . .
. R , Instrukcid munkavédelmi
Betartja a munkakornyezetére . Yoo
. . . . alapjan el6irdsok
munkabiztonsagi vonatkozd . .
. . . részben maradéktalan
szabalyokat. munkabiztonsagi . ot (s
. onalléan betartasara.
szabalyokat.
. e i Instrukcio
Betartja a higiéniai és Ismeri a higiéniai és alapian
koérnyezetvédelmi a kornyezetvédelmi . P
y N ) részben
szabalyokat. kovetelményeket. . ot
onalléan
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Elmélet Gyakorlat "
; . Osszesen
Témakor ISK. DUALIS
Alapvet6 szakmai elvarasok: Munkaegészségligyi elGirasok, szakmai 5 0 0
kovetelmények, etikai, erkolcsi elvarasok
Kommunikacioé és vendégkapcsolatok: Alapvet6 szakmai
kommunikacids elvardsok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
haszndlata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, 9 0 0
kommunikacié irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
felhasznalasaval
Munkabiztonsag és egészségvédelem: Munkabiztonsagi,
balesetelharitasi, tlzbiztonsagi el6irdsok gyakorlati oktatasa,
. ,, . ., 4 0 0
ismerete; teend6k rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.);
elsGsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban
A munka vilaga idegen nyelven: munkahelyi szituacidk idegen 9 0 0
nyelven, allasinterju, 6néletrajz, szakmai székincs

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soran alkalmazott modszerek

és munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6z06k

Tanari magyarazat Egyéni Tankdnyv, tanari bemutaték, szemléltetd
eszkdzok

Olvasott szoveg 6nallo Egyéni Jogszabdlyok, ujsagcikkek, elektronikus

feldolgozasa tananyagok

Onallo feladatmegoldas Egyéni Munkaszerzédések, formanyomtatvanyok,
Onéletrajz sablonok

Projektek Csoportos Irodai eszk6zok, berendezések

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméré lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktaté végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo specialis elvarasok

A szakképzésrdl szol6 2019. év LXXX. Térvény és
a szakképzésrdl sz616 torvény végrehajtasarol
52616 12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2),
(3)

A tantargy egy részének tanitasa idegen nyelven
zajlik, ezért az oktaténak rendelkeznie kell az
adott idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép, internet,
hangszoéro

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések és anyagok

Egyéb specialis feltételek:
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A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassdg megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzl és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

7.4.

IKT a vendéglatasban tantargy 72 dra

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Altaldnos és szakmahoz

Készségek, Ismeretek Onallésag és |Elvart viselkedésmodok, kotodo digitalis
képességek felelGsség attitlidok kompetencidk
mértéke
A vendéglatashoz Informatikai alap- . - Irodai alapszoftvereket
e . Az irodatechnikai és o .
kapcsolddd ismeretek, . o (tablazatkezeld,
Lrs , . v . . infokommunikacds . .
tablazatokat és szovegszerkesztG és Teljesen - . szovegszerkeszt)
N o, . R eszkozoketrendeltetés- o
szoveges tablazatkezeld ondlléan , készségszinten
szer(ien, a h h
dokumentumokat szoftverek vaevonvédelmi asznal.
készit és modosit. ismerete gy ) !
munkavédelmi
Szamlazasi ird - .
Alaovetd mivelete | késolet v elvarasoknak meg Az Uizletben alkalmazott
apvet6 miivelete észletezési 5 i .
) tp ) anforalmak feleléen kezeli, szakmaiszoftverek
et végeza alapfogalma 3l L
Lvegeza iptogaimak, Iranyitassal hasznalja. alapvetdosszefiiggéseit
szamlazas és m{(iveletek ismerete Az internetrdl . )
. , . . ismeri, a szoftvereket
készletmozgas Az Gzletben hasznalt Bsszegy(jtott . ‘
) o s7amitozénes alapszinten kezeli.
témakaoreében. 8EPe informaciok
programok ismerete (14 .
felhasznalasa soran
Informdcidt gydijt betartja az Az internetes
ssrendszeres a Instrukcid adatve.d.elemre esa bdngészbket és
vendéglatashoz és Internethasznalat alapjan szerzGi jogokra kdzosségi oldalakat haté
N részben vonatkozo elGirasokat. konyan tudja
a turisztikdhoz R . R
onalléan informacidgydjtésre

kapcsolédoan.

hasznalni.
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3.2.1. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Sp— Elmélet| Gyakorlat | Osszesen
emakor ISK. | DUALIS
Digitalis eszkoz6k a vendéglatasban: A digitalis eszk6zok
gyakorlati alkalmazdsa (pl.: készletek nyilvantartasa,
elszamoltatas,rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakcidk stb.), A 0 36 0 36
POS-terminal haszndlatanak alapjai,
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa: Digitalis tananyagok és
kapcsolddo informaciok keresése magyar és nemzetkozi 0 9 0 9
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszint(i gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni,
tarolni)
Digitalis eszk6z0k a turizmusban: A turizmus és a szallashely-
szolgdltatas terlletén alkalmazott informatikai eszk6z6k meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkzei, technolégiai 0 27 0 27
Szallodai szoftverek: killonb6z6 hotelprogramok, helyfoglaldsi
rendszerek
A szallodai gazdalkodas informatikai alapjai
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soOran alkalmazott moédszerek és

munkaformak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tandari magyarazat Egyéni

Szamitogép vagy laptop, projektor

Irdnyitott feladatmegoldas Egyéni, paros vagy

kiscsoportos

Irodai és szakmai szoftverek, nyomtato

Tesztfeladat megoldasa egyéni, csoportos

Feladatlapok, nyomtatvanyok

Projektek csoportos

stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktaté végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo specialis elvarasok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasardl szélo
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Szamitégép terem vagy szaktanterem

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitégép, nyomtato,
magnestabla, internet

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések és eszk6zok

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudds, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Digitalis készségek felmérése tesztfeladatokkal

A tantargy oktatasa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése.

MinGsit8, 6sszegzb és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak mddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.4.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
Uzleti levél Szovegszerkeszt6, nyomtatd, szamitdgép vagy laptop, internet
Uzleti levél 3 fogalmazasa,
megszerkesztése
Kalkulacio 3 El6re 6sszedllitott Irodai Tablazatkezeld alkalmazas, kalkuldcids program
meni kalkulacidja felszerelések,
Meniikartya szerkesztése ElGre Gsszedllitott szoftverek Kiadvanyszerkeszt6 program, nyomtato, szamitdgép vagy laptop,
4 menihoz internet
menikartya
készitése
Prezentacio készitése Turisztikai Szakmai Irodai alkalmazasok, projektor, nyomtatd, szamitdgép vagy laptop,
desztindaciérdl (turisztikai) internet
4 bemutato készitése folydiratok,

konyvek,
prospektusok és
egyéb kiadvanyok

stb.
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7.5.

A tantargy oktatasa sordn fejlesztend6 kompetenciak

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy

Készségek, képes-

Ismeretek

Onallésag és

Elvart viselkedés-

Altalanos és
szakmahoz kot6dé

ségek fele-l6sség madok, attitlidok digitalis kompe-
mértéke tenciak
Megnevezi és leirjaa
vendégtérben és a »
termel6knél A vendégtér, a Instr‘L{kmo . .
alkalmazott gépek szerviztér és a allapjan Onlme, katalogust
és berendezések termel6k gépeinek részben hasznal.
alapvet6 funkcioit és | ésberendezéseinek onalléan
mikodtetési ismerete
maédjait.
Kivdlasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkozoket a A vendégtér, a .,
vendeégtér, a szerviztér és a Irlmstr‘u,kuo
szerviztér és a termel6k egyszer(i alapjban
termelSk egyszeri | eszkézeinek ismerete ,r,eS,Z” en
et 2 onalloan
ESZkOZ,T_' kozull( es Empatia, odafigyelés
asznalja azokat. masokra
, , . L, Konfliktuskezelés
A vendégteret felte Az éttermi alapterités » L
. ., (e s . Instrukcid Kooperativitas
riti egyszerd formai és a szerviztér L, P
o . PN alapjan Tolerancia Onall6sag
teritéssel, és a el6készitésének i , .
: . 8 . részben Céltudatossag
szervizteretfelkésziti | mdveletei RN L
N . onalldan Kudarct(rés
az Uzemeltetésre. , .
A szakma irott és
p p iratlan szabalyainaka
Vendéget fogad és a déefosads ) Y ]
X ey Vendegfogadas - tiszteletben tartdsa
vendég asztalanal g . Instrukcid
jatékos formaban Egyszerd, avendeg alapjan
a e p
y i ételt és italt el6tt végezhetd ’ pr
egyszer( ételt és ita g
gy ) mdvelet teslz ?n
készit. ondlléan
Megismeri, felismeri, | Szaritott és friss Instrukcid
megnevezi és leirja fliszernévények, alapjan
az alapfliszereket és | izesit6k részben
az alapizeket. onalléan
Megismeri,
megnevezi és leirja Etelkészitési alap- Instrukcid
az alapveté mi(iveletek alapjan
konyhatechnoldgiai részben
muveleteket, onalléan

eljarasokat.
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Felhasznalas el6tt

Cukraszati

ellendrzi a nyersanyagok tarolasa
nyersanyagok MinGségre vonatkozé
tarolasat és kovetelmények Mérési | Instrukcid
mindségét. miveletek Témeg, alapjan
A nyersanyagokat a Grtartalom, részben
recepturanak mértékegységek onalléan
megfelelen kiméri. | atvaltdsa

Tarazas

Anyagok és eszkdzok

el6készité miveletei
Cukraszati alapm- Egyszer(bb techno-
veleteket (el6készi- |6gidju cukraszati
16, tésztakészitd, tésztak készitése, Instrukcio
tésztafeldolgozo, feldolgozasa, slitése alapjan
sit6, toltelékkészits, | (gyurt omlds, kevert részben
befejezd) végez. omlos, forrazotttészta, | onalléan

felvert tészta)

A termékekheztartozé

toltelékkészitése,

betoltése,

diszitése

Természeti adottsa-
Bemutatja Magyar- gok: az orszag fek-
orszag turisztikailag vése, domborzati
meghatarozé viszonyok, vizrajz,
természeti gyogy- és termalvizek, | Instrukcio
adottsagait és egy nemzeti parkok, alapjan
valasztott turisztikai | arborétumok, részben
régiot, valamint barlangok, Nemzeti onalléan
Magyarorszag Turizmusfejlesztési
turisztikai fejlesztési | Stratégia 2030 —
tervét. Magyarorszag ki-

emelten tdmogatott

fejlesztési teriletei

Szallashelyek kinalata

az ott- tartdzkodas

alatt Szallashelyek
Bemutatja az adott szolgaltatasai
szallashely szolgal- Szolgaltatdsok cso-
tatasait, elvégzi a portositasa Instrukcio
vendégérkeztetéssel Vendégbejelentke- alapjan
kapcsolatos tevé- zéssel kapcsolatos részben
kenységeket, és teenddk onalléan

informalja a vendé-
geket a
szallashelyen
taldlhato vendéglatd
Gzletekrél.

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ellatasi
tevékenysége ésaz
azokhoz kapcsolédé
helyiségek és
munkakorok

Prezentdcios program
hasznalata.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

ISK. DUALIS

Osszesen

A cukraszati termelés alapjai:
A cukrdsziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi
kovetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége,
taroldsa, idegennyelvi elnevezései
A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei,
balesetvédelmi el6irdsaiCukraszati alapmdveletek
idegen nyelvd elnevezései
Cukraszati alapm(iveletek gyakorlasa:
— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése

— Egyszerlen elGallithatd cukraszati tésztak (gyuart omlds,
kevert omlds, forrazott ésfelvert tészta) készitése, tésztalazitd
miiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolds

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

— Sités: a siitd beallitasa, a sit6lemez behelyezése, forrd
lemezek, a termékek bal-esetmentes mozgatasa, a termékek
kistilésének ellen6rzése, sités utani teend6k

— Befejez6 miliveletek: az elkészitett termékek egyszeri
diszitése, talalasa, formazottdiszek készitése, bemutatasa

36

72 0

108

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)

Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadd szakemberei)

iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fliszerndvények tulajdonsagai, iz- és
illatjellemzgjiik)

Alapvetd konyhatechnoldgiai alapm(iveletek és ételkészitési eljarasok,
valamint ezek idegen nyelv(i elnevezései

36

72 0

108

A vendégtéri értékesités alapjai:

Baleseti forrasok, a balesetek megelG6zésére vonatkozd szabdlyok
Higiéniai elGirdasok

Egyszer(, vendéggel érintkezs és egyéb munkaeszkdzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen
nyelvd elnevezései

Az egyszer(i alapterités formai

A vendég- és szervizterek elGkészitésének alapmdiveletei

A szakma irdnti érdeklGdés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat
oldanak meg és a tananyag késGbbi részeit gyakoroljak alapszintd,
egyszerUsitett formaban: alkoholmentes koktélokat kevernek és
egyszer(, asztalnal elkészithets ételeket készitenek.

36
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108
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai:

A turisztikai és szdllashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a
Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai
fejlesztési térségeket és a turisztikai termékek hazai trendjeit. Egy-egy
helyszin felkeresése.

Szallashelytipusok. Szallashelyek mikodése.

A turizmushoz kapcsolédé fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek

Turisztikai termékek hazai trendjei

Egészségturizmus

Kulturalis turizmus

Bor- és gasztrondmiai turizmus

Hivatasturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A szallashelyek csoportositasa és minGsitése

A szallasfoglaldssal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek
(foglalas, bejelentkezés, csoportos foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és
az azokhoz kapcsolddd munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddd helyiségek
és munkakorok

K6zépmagyarorszagi régid, Budapest és a Dunakanyar turisztikai
jelent6sége, turisztikai vonzerék

Projektfeladat

36
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott modszerek és

Eszkozok

Tankonyv, digitalis tananyagok, szemléltetd

eszkdzok, vendéglatds gépei és

berendezései, tanétterem gépei és

berendezései, nyomtatd, szamitdgép vagy

laptop, internet, szakmai szoftverek

munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Tanari magyarazat Egyéni

Irdnyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni

.. B Egyéni

Onallé feladatmegoldas &Y -
Csoportos, paros

Tesztfeladat megoldasa egyéni

Projektfeladat csoportos, egyéni

Személyi feltételek

A tantargyat oktaté végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo specialis elvarasok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Térvény és
a szakképzésrdl sz616 torvény végrehajtasarol
2616 12/2020. (II. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2),
(3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Taniizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukraszda)

Eszkozok és berendezések:

Vendéglatas gépei, eszkozei és felszerelési
targyai, informatikai eszk6z6k

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, segédanyagok,
csomagoldanyagok, stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat, véddfelszerelés

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudds, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.
Gyakorlati tevékenység értékelése széban.

MinGsit8, 6sszegzb és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak mddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente tanegységenként 3-3 jegyet kell
szerezni.
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7.4.1. Altalanos élelmiszer ismeretek tantargy 36 6ra

A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6 kompetenciak

Onallésag és

Elvart

Altalanos és

Készségek o 2 . . szakmahoz kot6d6
. g ’ Ismeretek felelGsség viselkedésmodok, . e
képességek . R digitalis
mértéke attitlidok .
kompetencidk
- . . Digitdlis tartalmak
Kivalasztja az Ismeri az Y. i
, . . , . N FelelGsségérzet, keresése,
élelmiszeripar élelmiszeripari ) . DR
. .. ., , | Teljesen felelGs, bongészése,
névényi eredetd nyersanyagokat és | |, - , Lo
. . onadlléan biztonsagos szlirése és
alapanyagait. jellemzdiket. o7, g
munkavégzés az felhasznalasa
Civélasti Ismeri az élelmiszerek
ivalasztja az ; Ot Iy
élelmiszeripar allati élelmiszeripari Teljesen eléallitasakor
deti nyersanyagokat és | .. (115 Elkételezettség a
eredetd onalldan PRy
it jellemz8iket. megfeleld és jo
nyersanyagait. min&ségi alap- és Dinital mak
. . T— . védétapanyagok |g|ta1|s tartalma
Felismeri a Lo Teljesen kivalasztisa és keresése,
et védGtapanyagokat | .. ., . -
véddtapanyagokat. L A onadlléan felh 413 .. | bOngészése,
és jelent8ségiiket. €lhasznalasa, a JO szlirése &s
mindségl és alh 1
i . . elhasznalasa
_ _ I’smer! az , Instrukcid biztonsagos
Felismeri az egyes élelmiszerromlas alapin termékek
nyersanyagok fogalmat, részben eléallitasa irant
érzékszervi hibait. jellemzéit, . s
o onalléan
veszélyeit.
Részletesen
bemutatja a A tartdsito
tartositoeljardsokat, | eljarasok Instrukcid Elektronikus
elemzi azok ismerete, hatasuk | alapjan forrasok
élelmiszerre a késztermék részben Kritikusan értékeli | felhasznaldsaval
gyakorolt hatdsat, Osszetevdire, onalléan az elektronikus rendszerezi a
meghatarozza az paramétereinek forrasokat, tartositoeljarasokat.
adott eljaras meghatarozas precizen,
paramétereit. koriltekintGen
> végzi feladatat.
A z0Oldség-, g
Elemzi a zOldség-, gylimolcsfélék és
gylimolcsfélék és az allati eredet( Teljesen Projektort,
allati eredetd nyersanyagok onalléan tablazatokat
nyersanyagok Osszetételének és hasznal.
Osszetételét, és csoportositasanak
rendszerezi azokat. | ismerete
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor Elmélet Gyakorla)t Osszesen
ISK. | DUALIS

Taplalkozas jelentdsége
Elelmiszerek 6sszetevéi viz és szarazanyagok (alaptapanyagok, 4 0 0 4
véd6tdpanyagok, jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
Taplalkozas feladata
A szervezet tapanyag és energiaszikséglete, emésztés, tdpanyag 2 0 0 2
felszivddas
Elelmiszerek tapértékének megérzése
Az élelmiszerek feldolgozdsdnak hatdsa a tdpanyagokra ) 0 0 2
Az élelmiszerek tarolasa, elGkészitése és elkészitése folyaman
bekodvetkezs valtozdsok
Elelmiszerek tartésitasa

2 0 0 2
Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartdsitasi eljarasok
Novényi eredetli nyersanyagok
Zoldségfélék (huvelyesek, burgonyafélék, kaposztafélék, gyokérfélék,
kabakosok, hagymafélék, ével6k, egyéb zoldségfélék), fliszernovények, 7 0 0 7
gabonafélék, Gyuimolcsfélék (almatermésiek, bogydsok, csonthéjasok,
szarazterméslek, déli gylimolcsok)
Allati eredet(i nyersanyagok
Hust szolgaltato allatok, hdsok Osszetétele taplalkozas élettani
jelentGsége, érése, a his minGségét meghatarozé tényezdk,

. . \ 7 0 0 7
kiilonb6z6 husainak és belsGségeinek jellemzése
Nagyvagddllatok [szarvasmarha, sertés, juh], baromfifélék, hal, nyul,
vad) egyéb termékek (tej, tojas)
izesitok, fliszerek
Természetes édesitészerek (répacukor, gyiimolcscukor, malatacukor,
tejcukor,
dextrdz, invertcukor, keményit6szorp, izoszorp, méz és
cukoralkoholok) édesitGereje
jellemzése, felhaszndlasa.
Sé jellemzése felhasznaldsa
Ecetek jellemzése felhasznaldsa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek, 4 0 0 4
gylimolcs ecetek, balzsamecetek)
Fliszerek:
Fliszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak, virdgok-
viragrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek
jellemzése, fajtai,
felhasznalasa
Edesipari termékek
Kakaopor elGallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa
Csokoladétermékek (kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér 2 0 0 2
csokoladé) elGallitasa osszetétele felhasznalasa
Bevond masszak fajtai
Koffein tartalmu élelmiszerek
Kavéfajtak, kavé feldolgozdsa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai
Osszetétele, felhasznalasa 2 0 0 2
Kavéital extrakt tartalmdnak meghatdrozasa refraktométerrel
Tea fajtak, tea feldolgozasa, 6sszetétele, felhasznaldsa
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Italok

Alkoholtartamu italok borok, sérok, szeszesital ipari készitmények
jellemzése, készitése, csoportjai minGsége, felhasznalasa
Alkoholmentes italok gylimolcs és zoldség levek, szorpok,
szénsavas Udit6k jellemzése, készitése, csoportjai, minGsége,
felhasznalasa

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott mdédszerek és

munkaformak
Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszk6z0k
Tandari magyarazat Egyéni Tankonyv, digitalis tananyagok, szemléltetd
Iranyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni eszkdzok, szamitdgép vagy laptop, internet,
©nall6 feladatmegoldas Egyéni projektor, mikroszkop
Csoportos, paros
Tesztfeladat megoldasa egyéni
Projektfeladat csoportos, egyéni
Szemléltetés csoportos laboratdriumi eszk6zok

Személyi feltételek

A tantargyat oktaté végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo specialis elvarasok

A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Torvény és
a szakképzésrdl sz616 torvény végrehajtasarol
52616 12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2),
(3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem, Taniizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukraszda)

Eszk6zok és berendezések:

Szemléltetd eszko6zok, taniizem eszkozei,
berendezési targyai, informatikai eszk6z6k

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, segédanyagok,
csomagoldéanyagok, stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat, véddfelszerelés

A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudds, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Felmérd feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.
Gyakorlati tevékenység értékelése széban.

MinGsit6, 6sszegzl és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdanak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente tanegységenként 3-3 jegyet kell
szerezni.
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7.4.2. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés

Oraszam

Feladatok

Anyagok

Eszko6zok

Etelek

12

Az aldbbi ételek elkészitése és dokumentdlasa

munkaterv készitésével, fotokkal:

e Z0ldséges rizottd

e Hal tempura (magyar fehérhusu halbdl), friss
kevertsalatdval, citrusos vinagrette dntettel 3)

o Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal,
parolt rizzsel

e Parajkrém leves, buggyantott tojassal

Elelmi anyagok

Tankonyha berendezései, eszkdzei és
felszerelési targyai

Cukraszkészitmények

12

Az aldbbi cukrdsztemékek elkészitése és

dokumentaldsa munkaterv készitésével, fotékkal:

e piskota rolad barackizzel toltve

e linzerkarika barackizzel toltve

e fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott
tésztabol

e barackizzel toltott Néro teaslitemény

Elelmi anyagok

Tankonyha berendezései, eszkdzei és
felszerelési targyai

Italkészités és terités

12

Alapterités készitése

Az aldbbi koktélok elkészitése és dokumentalasa:
e Lucky Driver

e Shirley Temple

Alkoholmentes Mojito

e Alkoholmentes Pina Colada

Elelmi anyagok, italok,
diszit6 anyagok

Tanétterem berendezései, eszkdzei és
felszerelési targyai

Turisztikai portfolio
készitése

12

Turisztikai attrakcid és szalloda bemutatasa,
programkinalat 6sszeallitasa, prezentacio készitése

Turisztikai kiadvanyok,
szérbanyagok, irodai
felszerelések, eszk6zok

Szamitégép vagy laptop, nyomtato,
projektor, turisztikai szakkdnyvek

stb.
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7.5. Vendégtéri szakember — k6zépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet
7.5.1. Rendezvényszervezési ismeretek tantargy 180 ora
A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak
. Onallésag és Elvart viselkedés- Altalénos és
Készségek, Ismeretek v , . . VR
, . felelGsség modok, attitlidok szakmahoz k6t6d6
képességek s . ..
mértéke digitdlis kompetencidk
Megtervezi a ki- jI'eIJes.melit('e'kbg.n . Internet, specidlis
N . ismeri a kilonb6z6 . . e
16nb626 rendezvé- dezvénvek i snallg éttermi IKT- eszk6zoket
nyek menetét, meg- rendezvenye . Teljesen Gnalloan és szoftverek haszndlata
. . munkafolyamatait,
szervezi a munkat a o
. — a munkaszervezési
sajat teruletén.
alapelveket.
R"end”ezvenytlpustol Teljes mértékben
fligg6en alkalmazzaa ismeri az
k,uI’or.1bozo ’ertek,e— értékesitésformait Teljesen 6nalléan
sitési formakat és és 3 '
alakitja ki a munka- dezvénvekh Keresi az
kéroket. rendezvenyeknez egylittmikodés
szlkseges lehet&ségét a
munkakoroket.

Kommunikal a
vendéggel, felveszi a
rendezvény adatait,
asztalt foglal.

Teljes mértékben
ismeri a rendez-
vényadatok
felvétele és az
asztalfoglalds
szabalyait.

Teljesen 6nalléan

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

Teljes mértékben
ismeri a
rendezvény
lebonyolitasahoz
szlikséges gépek,
berendezések, esz-
kozok, specialis
rendezvénytechni-
kai felszerelések
haszndlatat és a
munkaerébeosztds
lehetdségeit,
szabalyait.

Teljesen 6nalléan

Lebonyolitja a ren-
dezvényt a tanult
szakmai szabalyok
szerint.

Teljes mértékben
ismeri a
rendezvények
lebonyolitasanak
menetét,
szabalyait.

Teljesen 6nalléan

kollégdival és az

egylittmUkodéssoran
elfogadja a kodlcsonos
fliggbségihelyzeteket.

Torekszik arra, hogy a
felmerilé problémakat
a tobbiekkel
egyuttmikddve oldja
meg.

Rendezvény-
nyilvantarto és
asztalfoglald szoftverek
készségszintlismerete

A rendezvényhez
sziikséges
eszkozallomany,
technikai hattér és
munkaeré-sziikséglet
rogzitéséhez sziikséges
éttermi szoftverek
készségszintl ismerete
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A rendezvény végén
fizetteti a vendéget,
majd elszamola

bevétellel az egység
felel6s vezet6jefelé.

Teljes mértékben
ismeri a kilonbo6z6
fizettetési
madokat és
lehetdségeket,
valamint az elsza-
molas jogi, Ugyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és
azide vonatkozd

szakmai szamitaso-
kat.

Teljesen 6nalléan

Fizettets és
elszamoltaté éttermi
szoftverek készség-
szint(i ismerete
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

ISK.

DUALIS

Osszesen

Rendezvények tipusai, fajtai:

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, dlléfogadasok,
koktélparti, iltetett all6fogadasok, eskiivék és egyéb csalddi rendezvények,
protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja

35

35

Az értékesités folyamata

Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakérei (lizletvezetd, teremféndk, pincér, sommelier, pultos,
bartender, vendéglato elado, kavéf6z6/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgdlas altaldnos szabalyai

Uzletnyitas el6tti elgkésziiletek

Vendég fogadasa, ajanldsi technikak, vendég segitése, tanacsadds
Szamla kiegyenlitése, fizetési médok

Zaras utani teend6k

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

25

25

Kommunikacié a vendéggel:

Altalanos kommunikacids szabélyok

Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran

Kommunikacio a tarsas étkezéseken

Kommunikacié a bifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikacio a csaladi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehet6ségei, adminisztralasa,
Etikett és protokoll szabdlyok, Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

12

12

Rendezvénylogisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti,
diszétkezések, al-16/iltetett fogadas)

Eszkozigény, technikai hattér, munkaer§-sziikséglet

20

20

Rendezvény lebonyolitasa

Nyitas el6tti el6készité m(iveletek, Szervizasztal felkészitése, Gépek lizembe
helyezése, Rendezvénykonyv ellenbrzése, Vételezés raktarbol, készletek
feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszer( felhelyezése, terités
sorrendjének betartdsa)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat 6sszeallitasu étrend
alapjan (részvétel étel- és italsor 6sszeallitadsaban), szerviz asztal és kisegit6
asztal szakszerd felkészitése

Rendezvényen valo felszolgédlas (bankett, koktélparti, allé/lltetett fogadas,
diszétkezések) eszkd6zok csomagoldsa, szallitasa, helyszin berendezése,
asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicid)

43

43

Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, el6leg, elélegbekérd,
foglald, kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott modszerek

és munkaformak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Szemléltet6 eszk6zok, tankdnyv, prezentdcids
anyagok, bemutatds

Irdnyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni

Tanétterem eszkozei, berendezései

Onallo tevékenység Egyéni

Szamlazd program / pénztargép / éttermi
szoftver, nyomtaté, laptop, internet

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Térvény és a
szakképzésrdl sz6l6 torvény végrehajtasardl szolo
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanétterem

Eszkozok és berendezések:

Tanétterem eszkozei, gépei, berendezési targyai

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések, anyagok; Csomagoléanyagok
Elelmi anyagok

Dekoracids anyagok

stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudads, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitdsa (diagnosztikus értékelés):

Szdbeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatasa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és
szazalékos értékelése. Hazi feladatok értékelése
jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzd és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

Az érdemjegy megallapitdasanak maodja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.5.2. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszk6zok

Rendezvény tervezése Ettermi felszerelések
Projektfeladat — Egy konkrét rendezvény Rendezvény el6készitése és anyagok, élelmi Tanétterem és szamitogép
megszervezése 15 anyagok, irodai terem eszkozei és

(Csoportos projekt)

Rendezvény lebonyolitasa

Utdmunkalatok

felszerelések és
anyagok

berendezései
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7.6. Vendégtéri ismeretek tantargy 144 ora

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Onallésag és

Elvart viselkedés-

Altalanos és szakmahoz k6t6dé

Készségek oo . o e s g
) g ! Ismeretek felelGsség modok, attitlidok digitalis kompetencidk
képességek s
mértéke
Elvégzi a nyitas
el6tti mlveleteket, Teljes mértékben Haszndlja az éttermi
fogadja a vendége ismeri a felszolga- szoftvereket a
ket, ételt-italt ajanla | l6val szemben Teljesen rendelésfelvételnél, illetve a
szamukra a tdmasztott . i rendelés konyha és sontés felé
(4 R , onalléan , b Y
felszolgdldval kovetelményeket, a valo tovabbitasanal.
szemben felszolgalds 4ltalanos )
tdmasztott szabdlyait, a nyitas Udvarlésan, meger
kovetelményeknek el6tti miveleteket, a téen viselkedik a
ésa felszolgalds vendég fogadasa és ver\degekkel, kollé
altalanos az ajanlas szakmai gaival folyamatosan
szabalyainak kovetelményeit. keresi az
megfelelGen. egyuttm(ikodés
lehetGségét.
Fokozottan figyeli a
Leb i problémak
ebonyolitja a . o
Yo o kialakulasanak o N
felszolgdlast a tanult | Teljes mértékben kriti o Ellenérzi és haszndlja a digitalis
s . . 1 ritikus pontjait, és i .
felszolgdlasi mddo ismeri a felszolgalasi ) o szamlazéprogramot a vendég
. Teljesen megfelel6 modon : o
kon. maddokat, a = . (o fizettetésénél.
. ) 4nalléan kezeli a problémakat
Alkalmazza a felszolgalds menetét, L -
S . soer ) i a vendég érkezésétdl
szamitasi ismereteit | aszamitdsok képleteit D
J, . } tavozasaig.
a felszolgdlas és gyakorlati
folyamatanak alkalmazasat.
lebonyolitasa soran.
Teljes mértékben Ellendrzi és hasznadlja a
ismeri a kiilonb6z6 megfelel§ éttermi szoftvert a
Fizetteti a vendéget flzelt'chetefl fnocljokat Teljesen venclleg fllzett,etesenel és az
a tanult lehetéségek | & '€ etosegeket, &nalléan elszamolasnal.

alapjan, majd
elszamol a munkalta
t6 felé a bevétellel.

valamint az elsza-
molas jogi, Ggyviteli
folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkozé
szakmai
szamitasokat.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor Elmélet S(Yakor:f;s Osszesen
Felszolgdlasi ismeretek:
A felszolgaldval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgdlas 0 68 0
altaldnos szabalyai,nyitas el6tti mlveletek, vendég fogadasa, ajanlas
A felszolgalas lebonyolitasa
Felszolgaldsi médok, folyamatok
Etlap szerinti fGétkezések lebonyolitasa 0 68 0
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valé felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa
Fizetési modok
Bankkartyds és egyéb készpénzkimélé fizetési mddok, készpénzes, 0 8 0
atutalasos fizettetésmenete

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Szemléltet6 eszk6zok, tankonyv, prezentdciods
anyagok, bemutatas

Irdnyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni

Tanétterem eszkozei, berendezései

Onallo tevékenység Egyéni

Szamlazé program / pénztargép / éttermi
szoftver, nyomtato, laptop, internet

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrél sz6l6 torvény végrehajtasardl szolo
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanétterem

Eszkozok és berendezések:

Tanétterem eszkozei, gépei, berendezési targyai

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések, anyagok; Csomagoléanyagok
Elelmi anyagok

Dekoracids anyagok

sth.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat
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A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Szdbeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és
szazalékos értékelése. Hazi feladatok értékelése

jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzb és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.6.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkoz6k
Otfogasos ételsort és hozza ills Ettermi
Etelsor dsszeallitasa 6 italsort allit 6ssze kiilonb6z6 felszerelések
alkalomra és anyagok,
Meniikartya készitése Osszedllitott meniisorhoz magyar élelmi
4 és idegen nyelvd menlkartyat anyagok, Tanétterem és szamitogép terem
készit irodai eszkozei és berendezései
Terités 4 Menusorhoz diszteritést végez felszerelések
Felszolgalas Etelt, italt ajanl, felszolgal és anyagok
4 angol/svajci felszolgalasi modban,
italt készit és felszolgal
Portfdlio osszeallitasa 6 Tevékenységérdl portfoliot allit

0ssze

stb.
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7.7.

Etel és italismeret tantargy 232 6ra

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallésag és fele-
I6sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitlidok

Altalanos és szakmahoz
kotodo digitalis kompe-
tenciak

A vendég kérésének
megfelel6en
elmagyardzza egy
adottétel vagy ital
Osszetételét, kozben
alkalmazza konyha-
technoldgiai alap-
ismereteit.

Teljes mértékben
ismeri az ételek és
italok dsszetevdit, a
darabolasi,
bundazasi, s(ritési,
maddokat, a konfita-
|ast, a szuvidalast és
egyéb ujszer(
konyhatechnoldgiaiel
jardsokat.

Teljesen 6nalléan

Eteleket ajanl,
koézben alkalmazza a
hideg elGételek,
levesek, meleg
elGételek, f6zelékek,
koretek, martasok,
salatak, dresszingek,
féételek, befejez6
fogdsok
elkészitésének
hagyomdnyos és
Ujszer( ismereteit.

Teljes mértékben
ismeri a hideg elGé-
telek, levesek, meleg
elGételek, f6zelékek,
koretek, martasok,
salatak, dresszingek,
féételek, befejez6
fogdsok
hagyomanyos és
Ujszer( elkészitési
maddijait.

Teljesen 6nalléan

Az étel- és italajan-
|asnal értelmezi és
alkalmazza a csucs-
gasztrondmia vila-
gaban megjelend
fejlesztéseket.

Teljes mértékben
ismeri a csUcsgaszt-
rondmia vilagat, a
fine dining fogalmat,
a vilag éttermi
besorolasi rendsze-
reit, a csucsgasztro-
nomia Ujdonsagait,
érdekességeit.

Teljesen 6nalléan

Ismeri, koveti az
étteremértékeld és -
mindsitd rendszere-
ket a vilagban.

Teljes mértékben
ismeri a vilag étte-
remértékeld és
-mingsité rendsze-
reit (Michelin,
Gault&Millau,
Tripadvisor, Face-
book, Google stb.)

Teljesen 6nalldan

Ertén alkalmazza a
csucsgasztrondmia
Ujdonsagait. Megérti
és atérzi, komolyan
veszi a vendég
esetleges betegsége-
it, allergidit, intole-
ranciait, kilonleges
kéréseit. Segit6készen
viselkedik, tudasaval
segiteni prébadlja a
vendégeket a
szamukra megfeleld
ételek és italok
gasztrondmiaiés
egészséglgyi
szempontbdl helyes
kivalasztasaban.

Haszndlja a digitalis
valasztékkozl6
eszkozokben rejlé
lehetdségeket a
kiilonboz6 ételek és
italok ajanlasanal.

Magabiztosan hasznalja
a megbizhatd internetes
forrasokatés az (j
digitalis tananyagokat a
tanulds folyaman.

Onfejlesztésre haszndlja
a megbizhato
internetes forrasokat,
szakmaianyagokat,
szakcikkeket.
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Italokat készit és
szolgdl fel, kdzben
alkalmazza az italok
készitésének
ismereteit és
felszolgdlasuk
szabalyait.

Teljes mértékben
tudja a borok, szén-
savas borok, sorok,
parlatok, likérok,
kavék-
kavékilonlegessé-
gek, teak, tdit6k,
Asvanyvizek készi-
tésének madjait,
felszolgdlasuk
szabalyrendszerét

Teljesen 6nalldan

Digitalis tananyagot,
internetet hasznal
tanuldsra,
onfejlesztésre.

Kevert italokat,
kavékat, kavékulon-
legességeket és
tedkat készit azitalok
készitésének
szabalyai szerint.

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

Teljesen 6nalléan

Eteleket és italokat
parosit, értelmezi és
alkalmazza az étel-
ital 0sszedllitas
szabalyait,
étrendeket allit
Ossze.

Teljes mértékben
ismeri az aperitif és
digestif italok,
valamint az
étrendheztartozo
borok, egyéb italok
parositasanak
hagyomdnyos és
modern

elméletét.

Teljesen 6nalléan

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

Teljes mértékben
ismeri az ételek és
italok 0sszetevdit,
kilonos tekintettel a
vendéglatas terile-
tén el6forduld aller-
génekre.

Teljesen 6nalléan
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

ISK.

DUALIS

Osszesen

Konyhatechnoldgiai alapismeretek: Daraboldsi, bundazasi mddok,
sdritési, dusitasi eljarasok

A hékozlési eljarasok, konfitdlds, szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnoldgiai eljardsok fogalma, rovid, szakszeri magyarazata

17

17

Etelkészitési ismeretek
Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, f6zelékek, koretek,
martasok, salatdk, dresszingek, f6ételek, befejez6 fogasok

136

136

Betekintés a csticsgasztrondmia vilagaba, fine dining
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztrondmia Ujdonsagai,

15

15

érdekességei
Etteremértékeld és -mindsitd rendszerek a vilagban
Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.

15

15

Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sérok,
parlatok, lik6rok, kavék, kavékilonlegességek, teak, tdit6k,
asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz6l6fajtak, borok, bordszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

181

181

Italok készitésének szabalyai
Kevert italok, kavék és kavékilonlegességek, tedk készitése

25

25

Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeallitasa

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allandd, napi, alkalmi vagy sz(ikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszedllitas szempontjai, menukartya szerkesztés
szabalyai

Alkalmi menUsorok 6sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa

30

30

Etel- és italérzékenységek, -intoleranciak, -allergiak
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulé 14
féle allergén anyag

15

15

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott

madszerek és munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Tan- és szakkonyvek, digitalis tananyagok,
szemléltetd eszkozok, bemutatdk

Irdnyitott feladatmegoldas | Osztaly, egyéni
Onallé feladatmegoldas Egyéni

Tankonyha és tanétterem eszkozei

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, | A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Térvény és a
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok szakképzésrdl sz616 torvény végrehajtasardl sz616
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)
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Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha, tanétterem

Eszkozok és berendezések:

Tankonyha és tanétterem gépei, berendezései és
eszkozei
Laptop, projektor

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, italok, diszitd, talalé és
csomagolé anyagok, stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és egyéni védofelszerelés

A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Szdbeli és gyakorlati tevékenység

A tantdrgy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és
szazalékos értékelése. Hazi feladatok értékelése
jeggyel.

Mindsits, 6sszegzl és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaré dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

Az érdemjegy megallapitdsdanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.7.

Ertékesitési ismeretek tantargy 432 é6ra

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek,
képes-ségek

Ismeretek

Onallésag és
felel6sség mértéke

Elvart viselkedés-modok,
attitlidok

Altalanos és szakmahoz
kotodo digitalis
kompetencidk

Etlapot és
itallapotszerkeszt
a marketing-
szempontok
figyelembevételé-
vel.

Tokéletesen tisztd
ban van az étlap,
itallap, artdbla,
tablas ajanlat,
elektronikus
valasztékkozl6
eszkozok,
fagylaltlap, borlap
és egyéb
specifikus
valasztékkozIs
eszkozok szer-
kesztésének
szakmai
elvarasaival.

Teljesen 6nalléan

Ertelmezi és alkal-
mazza a
bankettkinalat
kialakitasanak
szakmai
szempontjait.

Teljes mértékben
ismeri a
kiilonbozé
vendégigényeket,
aszezonalitasra,
alkalomra, tech-
noldgiara,
gépesitettségre,
helyszinre ésa
rendelkezésre
allészemélyzet
szakképzettségére
vonatkozo

szakmai
protokollt.

Teljesen 6nalldan

Tablas ajanlatot
(,,séf ajanlata”)
dolgoz ki.

Teljes mértékben
ismeri a séf
lehetdségeinek,
személyes
itéleteinek
alapjan
kialakithatd
valaszték
fogalmat, ennek
gyakorlati
alkalmazasat.

Teljesen 6nalldan

Szakmai alazat,
udvariassag, felel6s
panaszkezelés,
nyitottsag, marketing
és reklam fejlesztési
készség, felkésziiltség,
onfejlesztés az internet
lehet&ségével.

Digitalis tananyagot,
internetet haszndl
tanulasra,
onfejlesztésre.

Elektronikus valasz-
tékkozl6 rendszereket
programoz, tartalmat
frissit.
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Borokat ajanl,
kdzben hasznalja
ésalkalmazza a
sommelier
ismereteket,
feladatanak
marketing
vonatkozasait.

Teljes mértékben
ismeri az 0sszes
magyar és
néhanykiemelt
kulfoldi
borvidéket, a
hazai
boraszatokat,
ezek fébb
termékeit, az
ajanlasi
technikdkat.

Teljesen 6nalldan

Megnevezi és
haszndlja a
vendéglaté
egységek online
megjelenésére,
elemzésére,
tevékenységére
vonatkozé
tevékenységeket.

Teljes mértékben
ismeri a
vendéglaté
egységek online
megjelenésére,
elemzésére
vonatkozo f6bb
szabalyokat.

Teljesen 6nalldan

Gasztrondmiai
eseményeket
szervez az online
térben.

Teljes mértékben
ismeri a
kilonboz6
gasztrondémiai
események,
vacsoraestek
szervezését,
lebonyolitasat,
protokoll szerinti
megjelenitését az
online térben,
kozosségi
oldalakon.

Teljesen 6nalldan

Kilonb6z6 internetes
fellileteket hasznal a
gasztrondmiai
események szerve-
zésére.

Hirleveleket
szerkeszt a
marketing
szempontoknak
megfelel&en.

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

Teljesen 6nalldan

Szamitégépen hir-
levelet szerkeszt,
interneten keresztiil
tovabbitja.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

ISK.

DUALIS

Osszesen

Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkdzlé
eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszkdzok

36

31

67

A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség,
helyszin, rendelkezésre all6 személyzet szakképzettsége

33

51

84

A ,,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitdsanak szempontjai
Ajanlatok kialakitasa a séf lehet&ségei és itéletei alapjan

14

Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai
Borvidékek, bordszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete,
ajanlasi technikak

12

Vendéglaté egységek online tevékenységének elemzése
Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.

14

14

28

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

10

17

Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai
A hirlevelek szerkesztésének szabdlyai, kiildésének szempontjai,
célcsoportok helyes meg-vdlasztdsa az online protokoll szerint

10

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soran alkalmazott médszerek és

munkaformdak
Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6zok
Tanari magyardzat Egyéni, osztaly Digitalis tananyagok, tankdnyvek,
szakirodalom, szemléltet6 eszk6zok
Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni Szamitégép vagy laptop, nyomtatd, scanner,

Onallo feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni vagy csoportos internet, laminald

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére, | A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Térvény és a
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvardsok szakképzésrél sz6l6 torvény végrehajtasardl szolo
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek: Szamitégép terem, szaktanterem

Eszko6zok és berendezések:

berendezések

Szamitégép vagy laptop, nyomtatd, scanner,
internet, laminald, irodai eszk6zok és

éttermi rendszerek, marketing eszk6z6k,
valasztékko6z16 eszkozok

Anyagok és felszerelések:

Irodai anyagok és felszerelések

Egyéb specialis feltételek: -
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A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi

alkalmassdg megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és
szazalékos értékelése. Hazi feladatok értékelése

jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzb és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye és a projektfeladat
értékelése duplan szamit

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.8. Gazdalkodas és ugyviteli ismeretek tantargy 144 dra

A tantargy oktatasa sordn fejlesztend6 kompetenciak

Készségek, Onallésag és | Elvart viselkedés- | Altalanos és szakmahoz
) . Ismeretek o ) o v ax At gls
képességek felel6sség madok, attitlidok kotodo digitalis
mértéke kompetencidk
Megrendeli, beszerzi
az arukat az Tisztdban van a beszerzés, Teljesen Ismeri és haszndlja a
arurendelés és arurendelés szabalyaival. onalléan beszerzés, aruren
beszerzés szabalyai delés szoftvereit.
szerint.
Teljes mértékbenismeri az . o
RO e . Haszndlja a digitalis
i ) aruatvételszabalyait, eszkozeit, .
Raktarozza az arukat . , NS Teljesen rendszereket az
R a raktarak tipusait, kialakitasuk | 75" o . r s
az aruatvétel e o onalléan Matematikai logikai arudtvételnél és a
o ) szabdlyait, és a selejtezés . (o
szempontjai szerint. szabalyait gondolkodasmaod raktarozasnal.
) Szabalykovetés, a
kel munkadgyi, addzasi
a rr:zf\zrz]a a ks jogszabalyok betar- H di .
termeléshez sziikséges _ o . . tasa és betartatisa aszna'JaT a)z eglyseg N
anyagok Teljes mértékben ismeri a termelési és vételezési
vételezésének termelés és a vételezések Teljesen célra kifejlesztett
ismeretanyagat, szabalyait, szempont onalldan szoftvereit.
szabalyait és rendszerét.
szempontrendszerét.
Haszndlja az egység
Bizonylatokat allitki, Teljes mértékben ismeri a bizonylatolasra,
szamlakat allit ki, bizonylatok, szamlak, leltari Teljesen szamldzasra és
leltarozik. dokumentacidk szabdlyozdasat. onalléan leltdrozasra
alkalmazott
szoftvereit.
Ertelmezi és alkal-
mazza a szazalék- Teljes mértékbenismeri a
szamitast, a mérték- szazalék-szamitast, a mérték-
egységatvaltasok, egység-atvaltasok, megoszIlasi Teljesen
megoszIasi viszony- viszony-szdmok szamitasait,és onalléan

szamok szamitasait,és
a kerekitési
szabalyokat.

a kerekitési szabalyokat.
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Arat képez az

Teljes mértékbenismeri az
arpolitika,az arkialakitasok
nemzetkozi formait,

valamint az aldbbifogalmakat
és azezekhez kapcsolddo

Haszndlja a
szovegszerkeszts és
tablazatkezel6
programokat.

arképzési modellnek szamitdsokat: intuitiv arképzés, | Teljesen
megfelelGen. foodcost, beverage cost,arrés, | 6nalléan
ELABE,haszonkulcs, ELABE-szint,
arrésszint, arengedmények
fajtai,afaegyenleg, brutté
és nettd beszerzésiar, bruttd
és nettd eladasi ar.
Koltséggazdalkodast,
koltségelemzést
végez, kiszamitja az Teljes mértékben ismeri a
addzas el6tti jovedelmezGségi tdbla 0ssze
eredményt. allitasat, a koltség, eredmény, Teljesen
Kéltségszintet, adozas el6tti eredmeny, dnalléan
eredményszintet koltségszint, eredményszint
szamit, egyszerdi fogalmatés szamitasat.
jovedelmezbségi
tablat szamit ki.
Teljes mértékben ismeri az
Leltaroz és elszamoltat alabbi fogalmakat, azezekhez
az ezekhez kapcsolodo kapcsoléddelemeket és szami
szamitasoknak tasokat: elszamoltatas,
megfelelGen. leltarozas, tobblet,normalizalt Teljesen
Leltarhianyt és hidny, forgalmazasi veszteség, onalléan
tobbletet ertelmez. raktar elszamoltatasa,
értékesités elszamoltatasa.
Ismeri, megneveziés . L . .
leirja a killonbsz6 'Il'elje's mer.tekben ismeri az
altaldnos, illetvea altala'no.f,, !Iletv.e a .
vendéglatasra vmi_'ndeglalta.sra Jell'emzol Teljesen
jellemz8 vallalkozasi vallalkozasi formadkat, tipusokat, snalloan

formakat, tipusokat,
ezek alapitasanak
feltételeit.

ezekalapitdasanak maédjat,
feltételeit, dokumentumait.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

ISK.

DUALIS

Osszesen

Beszerzés
Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kbvetelményei

8

0

12

Raktarozas

Az aruatvétel szempontjai és eszkozei

Raktarak tipusai, kialakitdsdanak szabalyai

Uzemi, izleti terméktérolas szabalyai, A selejtezés szabdlyai

12

Termelés

Vételezések szabalyai

Vételezések szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom,
szakositott el6készités, Termelés helyiségei

12

Ugyvitel a vendéglatasban

Bizonylatok, szamlak, leltarozas

Bizonylatok tipusai, szigord szdmaddasu bizonylatok jellemzéi
Készletgazdalkodds a vendéglatasban

12

Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
Megoszlasok szamitdsa, kerekitési szabalyok

Arképzés

Arpolitika, arkialakitasok nemzetkozi formai, food cost, beverage cost,
ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint, arengedmények
fajtai, bruttd és nettd beszerzési 4r, bruttod és nettd eladasi ar, afa
fogalma és szamitasuk mddja

10

20

30

JovedelmezGség

A koltség és az eredmény fogalma

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, addzas elStti eredmény,
koltségszint és eredmény-szint szamitdsa, egyszer(i jévedelmezGségi
tabla feldllitasa

18

18

Elszamoltatas

A leltarhiany és -tobblet értelmezése

Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktdr elszamoltatdsa,
értékesités elszamoltatasa

18

18

Vallalkozasi formak

Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt.,
kft., rt.) Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzéi (egyéni,
bt., kft. alapitdsa, alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok
felelGssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megszlintetési madijai,
belsd és kiilsé ellendrzése, NAV)

12

Alapvet6é munkajogi és addzasi ismeretek

Munkaltaté és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzédés fogalma,
tartalma, jellemzéi)

Munkavallalé és munkaltaté jogai és kotelességei, Munkakori leiras
célja, tartalma

Add fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei, funkcidi

Addk csoportositdsa, f6bb adofajtak jellemzdi (szja, jovedéki ado,
osztalékado, nyereség-ado, kata, kiva, helyi addk, afafizetés szabalyai)

12
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyardazat Egyéni, osztaly

Tanari magyardazat

Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Tankonyv, feladatgy(ijtemény, interaktiv

Onallé feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

tananyagok, prezentaciok, szamoldgép
mérleg, nyomtatvanyok, szamitégépes

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

szoftverek

Stb.

Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Térvény és a
szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasardl szélo
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem (szaktanterem)

Eszkozok és berendezések:

Laptop vagy szamitdgép, kalkuldcidsés ligyviteli
szoftverek, szamoldgép

Anyagok és felszerelések:

Irodai anyagok és felszerelések

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassdg megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Bemeneti szintfelméré matematikai
kompetencidk mérésére

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Felmérd feladatlapok, tesztek
Onallé feladatmegoldas értékelése

MinGsit6, 6sszegzb és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Portfélié mindsitése és a témazaré dolgozatok
érdemjegye alapjan

Az érdemjegy megallapitdasdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.

65




7.9. Vendégtéri szaktechnikus — emelt szint(i képzés megnevezésii tanulasi teriilet

7.9.1 Uzleti menedzsment tantargy 279 éra

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallésag és
felel6sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitlidok

Altalanos és szakmahoz
kotodo digitalis kompe-
tenciak

A beszerzési drakbdl az
arrésre vonatkozé
elvarasoknak
megfelel6en kiszamitja az
eladasi arat, figyelembe
véve a netto arat, a
bruttd arat és az
afamegosztast.

Ismeri a nettd
és bruttd
bevétel, az afa,
valamint a
felszolgdlasi dij
fogalmat és
alkalmazasanak
szabalyait.

Teljesen 6nalldan

A bevétel és a beszerzési

Ismeri a koltség-

Teljesen 6nalléan

., R szintekre
érték adataibdl kiszamitja .
oo vonatkozo
a koéltségszinteket. (s
szamitasokat.
s o Ismeri a
Szamitogépes )
. tervezés
alkalmazasban ) ) . o
. . egységekre és Teljesen 6nalléan
megtervezi a bevételt. e
idétavokra
vonatkozd

szamitasait.

Az értékesités sorana
szdmla- és nyugtaadas
bizonylatait kiallitja, a
pénzeszkdzoket a
szabdlyokszerint kezeli és

Ismeri a szdmla-
és nyugtaadas, a
pénzkezelés,
valamint azatvett

Teljesen 6nalldan

elszamolja. Elszdmolja a bevétel
készpénzt és a elszdmolasanak
pénzkimélé szabalyait.
eszkozoket.
Ismeri a
halasztott

A rendezvényértékesités
szerz8déses feltételeinek
megfelel6en hitelszamlat
készit.

fizetésre,
el6legre, és a
rendezvényér-
tékesités sordn
alkalmazott
egyéb
szerzGdéses
feltételekre
vonatkozd
jogokat és
kotele-
zettségeket.

Teljesen 6nalldan

A szamitdsok sordn
pontossdgra, a
szervezetiegységek
munkatdrsaival pedig
konstruktiv
egylttmikodésre
torekszik.

Beosztott
munkatarsai
irdnydban tamogato,
kovetkezetesés
motivalo.

A torvények és a
munkahely belsé
szabalyainak
betartasara
torekszik, ésebben
példat mutat
beosztottainak és a
szervezet tobbi
tagjanak.

Keresi a hatésagok-
kal torténé egyiitt-
mUkodés legmegfe
lelGbb formajat.

Az arak bedllitdsat
szamitégépes
alkalmazassal végzi.

Irodai alkalmazasban
kiszamitja a
koltségszinteket.

Irodai alkalmazdsban
megtervezi a bevételt.

A szamlazo- és
kasszagépek, valamint
a banki POS-termindlok
segitségével végziel a
feladatokat.

Szamitégépes
alkalmazast hasznal a
hitelszamla
elkészitésére.
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Szakhatdsagi ellendrzés Ismeria
soran egylttm(ikodik a szakhatdsagi Teljesen 6nalldan
hatdsaggal. ellenGrzés

menetét.

Ismeri az

allaskeresés és a
A szlkséges eszkozokkel munkaerd Szamitégép, irodai
allast keres, illetve részt potlasanak alkalmazasok és a
vallal a munkatarsak eszkoz- és vilaghalé segitségével

megtalalasdban, kivalasz-
tésaban, és
betanitasaban. A
foglalkoztatds torvényi
szabdlyainak betartdsaval
késziti el a beosztott
munkavallalok munka- és
szabadsdgbeosztasat.
Megtervezi a béreket.

szabalyrendsze-
rét, a
foglalkoztatas
torvényi
elGirésait,
valamint a
bérekre
vonatkozd
szamitdsokat és
torvényi
szabalyozast.

Teljesen 6nalléan

oldja meg az
allaskeresés és a
toborzas, kiképzés
feladatait. Az internet
segitségével koveti a
torvényi szabdlyozas
valtozasait.

Beosztott munkatarsait Ismeri a

iranyitja és vezetési Teljesen 6nalléan
motivalja. Csapatotépit. alapelveket.

Elkésziti a terilete Ismeri a

Uzemelési sztenderdjeit,
és ellenérzia
végrehajtasukat.

sztenderdizélas
folyamatat.

Teljesen 6nalléan

Vallalkozast inditjogi és
kényvelGiszolgdltatasok
igénybevételével.

Ismeri a
vallalkozas
inditasahoz
szlikséges

elGirasokat, a jogi

és konyveldi
segitség

igénybevételének

lehetdségeit.

Teljesen 6nalléan

Irodai alkalmazasokat
hasznal.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

ISK.

DUALIS

Osszesen

Gazdalkodas a bevételekkel

A bevétel fogalma, egyszer(i szamviteli alapjai; az arral és kialakitasaval
Osszefliggd alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi dij; az arak
kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele, arucikk
hozzdrendelése értékesit6helyhez, armeghatarozas, érvényességi
hatdrid6k bedllitasa, engedmények beallitdsa; az arrés fogalma,
szintmutatdk; a bevételtervezés egyszerl folyamata: a tervezés alapjai, a
bevétel bontdsa egységekre, id6tavokra

15

10

20

45

A gazdalkodassal 6sszefiiggé bizonylatkezelési ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas; a szamla alaki, tartalmi
koévetelményei, gépi és kézi kidllitdsa, sztorndzasa; a nyugta alaki, tartalmi
koévetelményei, kézi és gépi nyugta, eljarasok a pénztargép Gizemzavara,
meghibdsodasa esetén, sztorndzas; fizetési mdédok: készpénz, bankkartya,
készpénz-helyettesit6k, banki atutalds; banki POS-termindl hasznalata; a
nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szdmlazé munkadllomdsok kezelése
(asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése, tétel sztorndzasa,
szamla sztorndzasa, el6legszamla, el6legfelhasznalas, hitelszamla,
engedményadas); értékesitési szerz6dés; a szallodai bankett és a catering
bevételeinek elszamolasa; fizetési hataridék, a halasztott fizetés feltételei,
el6leg, foglald, kaucid; pénziigyi elszamolas: bevétel feladasa az lgyvitel
felé (pénzosszesité kiallitasa); szamlazé munkadllomas, kasszagépek és
banki POS-terminalok elszamolasi bizonylatai; felszolgalasi dij kifizetése; tip
kifizetése; szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi FSosztaly): szamla-
és nyugtaadasi kotelezettség, borraval6 kezelése, nyilvantartdsa; az
elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas
szabdlyanak alkalmazasa; az artajékoztatds eszkozei

10

13

30

Anyag-, készlet- és eszkdzgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkuldcié — az anyaghdnyad-szamitds
alapjai (egységek, mennyiségek, veszteségek); ételkoltség, italkoltség,
egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok értelmezése); szamitdgépes
kalkulacids alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele, tébbszintes
m(ikodés hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre
vonatkozd informaciok bevitele, alapkalkulacidk elkészitése, kalkulacidk
eladasi cikkekhez rendelése; beszerzés: beszallitok kivalasztasa,
arajanlatkérés, ajanlatok 6sszehasonlitasa, beszallitok értékelése,
mindsitése, egyszer(i szallitoi szerz6dés; raktarozas: raktar kialakitdsa
(szakositott tarolas, specialis szabalyok: ergonémia, munkavédelmi,
tlizrendészeti el6irasok; készletmozgasok (bevételezés, kiadas):
készletnyilvantartdsi szamitdgépes alkalmazas kezelése: belsé
mozgasbizonylatok kiallitasa; a készletgazdalkodas alapfogalmai:
minimum-, maximume-, biztonsagi készlet; szamitdgépes
készletnyilvantartdsi alkalmazas kezelése, készletstatisztikak készitése;
anyagi felelGsség; elszamolas a készletekkel: a standolas és a leltarozas
gyakorlata, szamitdgépes alkalmazasainak elsajatitasa; az alap
eszkOzcsoportok ismerete: Gzemelési, targyi eszkdzok; leltarozassal
Osszefliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

39

26

52

117
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Létszam- és bérgazdalkodas

Allashirdetések; allaskeresés: dnéletrajz, motivacios levél, allaskeress
portalok, személyes interju, bemutatkozas; toborzas, munkatarsak
keresése, kivdlasztas: mdodszerek, a cég bemutatdsa; tréningek: orientacios
tréning, szakmai tréningek; munkaviszony létesitése és megsziintetése; a
belépés és kilépés folyamata, dokumentumai; munkaszerzédés kotelezé
elemei, id6beli hatalya (hatarozott, hatarozatlan), préobaidd, felmondasi
id6; kolcsonzott munkaerd, alldasmegosztds; munkabeosztds szabalyozasa:
szabadidd, pihendid6, osztott munkaidd, munkaidé hossza, a
beosztaskészités id6beli korlatai; heti beosztds tervezése, éves szabadsag
tervezése; munkaid8-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitoltése; a munkavallaldk jogi védelme: szakszervezet, lizemi tandcs, A
munka torvénykonyve, hatdsagok; munkakorok és sziikséges képzettségek;
munkakori leirdsok; a bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok,
prémiumok, egyéb bér jellegl juttatasok); addzas (szja, jarulékok,
borravald és tip specialis szabalyozasa); a bérkoltségek tervezésének
egyszer(i folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontésa
egységekre, idétavokra, munkakorokre); szakhatdsagi ellenérzés (Orszagos
Munkavédelmi és Munkaligyi F6felligyelGség)

13

18

39

Vezetés a gyakorlatban

Az oktatdk esettanulmdnyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A
tanuldk gyakorlati példdkon keresztil megismerik a vezetés aktualis
metodikdjat, a korszer( gazdasdgi gyakorlatra épil6 vezetést.

18

Vallalkozas inditdsa

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitdsa, mikodtetése; a vallalkozas
inditasanak folyamata (jogi és konyveldi szolgalat igénybevétele); a
vendéglaté lzlet inditdsanak jogszabalyi elSirasai

10

13

30
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soran alkalmazott médszerek

és munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyardazat Egyéni

Tankonyv, tandri bemutaték, vided-
tananyagok, szakmai szoftverek, projektor

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Irodai szoftverek, szamitégépek, nyomtatd,

Onallo feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

szamoldégépek, dossziék, irodai anyagok és
felszerelések

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktaté végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specialis elvarasok

A szakképzésrdl szol6 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrdl szolo térvény végrehajtasardl szolo
12/2020. (Il. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitégép, irodai
berendezések

Anyagok és felszerelések:

irodai anyagok és felszerelések

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Felmérd feladatlap

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzd és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.9.2. Marketing és protokoll tantargy 93 6ra

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-

Készségek, Ismeretek Onallésag és médok, attittidok méhoz k&t6d6
képességek felel6sség mértéke digitalis kompe-
tenciak
A marketingmix Isrn?ri a \{irtuélis N ,
elemeivel megtervezi kofo_s_selgllterek . o Inff)rlmzi\cmszerzes, ,
és végrehajtjaaz mukodesiet, Teljesen 6nalléan szu.res es re,ndsze,rezes
lizletszerzési ft?lh,aslznalh?- online forrasokbol
tevékenységet. tosagat, az Uzlet
marketing céljait. Torekszik
Ismeri a ismereteinek
Haszndlja a digitalis tudasanak Teljesen 6nalléan naprakészen
marketing legtjabb szinten tartdsara. Kils6
eszkdzeit és mddszereit. | tartasahoz kommunikacidjaban
sziikséges mindenkor az lizlet
csatornakat. érdekeinek és a

Az online és kdzosségi
média csatorndin
népszerUsiti azlizletet
és kapcsolatot tart a
vendégekkel,
partnerekkel.

Ismeri a virtualis
kozosségi terek
mUkodését,
felhasznalhatdsag
at, az lzlet
marketingcéljait.

Teljesen 6nalldan

A tarsadalmi
elvarasoknak megfele
I6en viselkedik és
kommunikal.

Ismeri a
viselkedésiés
illemszabdlyokat.

Teljesen 6nalléan

A protokoll
szabalyrendszerének
megfelel6en bonyolitja
a vendégtéri
Uzemeltetést.

Ismeri a
protokolldris
elGirdsokat.

Teljesen 6nalléan

A kiemelt vendégekkel
személyesentart
kapcsolatot,
kiszolgalasukra
személyesen tgyel.

Ismeri a kiemelt
vendégekkel
torténd
kapcsolattartas és
kiszolgalasuk
szabalyait.

Teljesen 6nalldan

Munkaja soran lgyel a
vallasi, nemzeti,
nemzetiségi el6irdsok és
szokasok betartasara és
betartatdsara.

Ismeri a f6bb
vallasi, nemzeti
és nemzetiségi
el6irdsokatés
szokasokat.

Teljesen 6nalldan

térsadalmi
elvardsoknak
megfelel6
magatartdsra
torekszik.
Példamutatod hozza
allassal viszonyul a
munkaja soran
felmerild kilénb6z6
vallasi, nemzeti és
nemzetiségi
kérdésekhez.
Személyes
felelGsségetérez a
kiemelt vendégek
kiszolgalasanak
panaszmentes
lebonyolitasaban.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

ISK.

DUALIS

Marketing

Termékpolitika: a valaszték kialakitasdnak szempontjai; arpolitika:
az arképzés korszerd gyakorlati ismeretei; disztribucids politika
(beszerzési, értékesitési csatorndk); az értékesitéssel 6sszefligg6
marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam,
cégreklam, termékrekldm); rekldmhordozdk (elektronikus média,
nyomtatott sajtd, plakatok, levelek stb.); tizleten beliili és tzleten
kivili rekldmeszk6z6k a vendéglatdsban; ATL, BTL, gerillamarketing
(sokkold reklamok); online marketing: internet, k6z6sségi média
(Facebook, Twitter, Instagram, blogok, egyéb kozdsségimédia-
feltletek); online elégedettség-visszajelz6 rendszerek;
kommunikacié a kozosségi oldalakon: netikett; a virtualis (VR) és a
kiterjesztett valosag (AR) hasznalata; személyes eladas;
feltlértékesités (upsell), keresz-tértékesités (cross sell);
eladdsosztonzés: akciok, promadciok, kuponok, vasarloi
hlségkartyak, utazasi lehet&ségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok; vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes
eszkozei; bels6 PR — szervezeti kultlura; a piackutatas médszerei,
konkurenciavizsgalat; tUzleti kommunikacid: arajanlat kérése,
adasa, Uzleti levél, egyszerl szerz6dés

37

18

55

Viselkedés és lizleti protokoll

A protokoll fogalma és értelmezése; viselkedés, magatartasi
jellemvonasok (jo modor, tiszteletadas, hatarozottsag, pontossag
stb.); szébeli kommunikacio a vendéggel, partnerekkel; koszonés (a
négyes szabaly értelmezése); kézfogas; egyéb kdszonési formak,
elkdszonés; tegez6dés, magazodas; kommunikacié telefonon; a
bemutatas, bemutatkozas szabalyai; 6ltozkodési szabalyok (dress
code); lltetési rendek ismerete; lltetGkartyak, liltetési tabldk
készitésének és elhelyezésének szabdlyai; a kiszolgalas
protokolldris sorrendje; a kiemelt (VIP) vendégek kezelésének
specidlis szabalyai; a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi
elGirdsok, szokdsok ismerete

25

13

38
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Tankonyv, tandri bemutaték, vided- és
digitalis tananyagok

Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Onallé feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felmérd lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrdl szol6 torvény végrehajtasardl szélo
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem szemléltetd eszkozokkel, hegeszté
miihely,

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitégép,

Anyagok és felszerelések:

lemezek, csovek, pozicionalé befogdkésziilékek,
hozaganyagok

Egyéb specialis feltételek:

védofelszerelés

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudds, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Felméré feladatlap

A tantargy oktatasa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzd és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak mddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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7.10. Specialis szakmai kompetenciak tantargy 217 ora

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallésag és
felel6sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitlidok

Altaldnos és szakmahoz
kotédo
digitdlis kompetencidk

A vendég asztalanal
ételeket készit a
megfelel6 eszkdzokkel.

Teljeskorlen
ismeriaz asztalnal
készithets ételek
tipusait,
technoldgiait, a
flambirozasi
formakat és az 4j
trendeket.

Teljesen 6nalléan

A vendég asztaldnal
ételeket készit
hébehatasra képes
eszkozzel.

Tokéletesen
tisztdban van a
sziikségesh6kozl
berendezések
mikodésével,
biztonsagos
kezelésével.

Teljesen 6nalldan

Megszervezi a munka
folyamatat,
meghatarozza az
optimalis munkaidét,
beosztasokat ir,
gazdalkodik a
rendelkezésére allé
létszammal,
Osszehangolja a sajat és
akolcsonzott munkaerd
munkajat.

Teljes mértékben
ismeri a
kiilonbozé
munkaszervezési
formakat,
optimalis
munkaidé-
beosztasokat, a
|étszamgazdalkod
asszabalyait és
szamitasait,
valamint a
munkaeré-
kolcsOnzés
szabalyait, jogi
hatterét.

Teljesen 6nalldan

FelelGsségteljes,
biztonsdgos munka
végzés. Udvariassag,
megfelel6
kommunikacié.
Empatia, megértd,
elfogadd hozzaallas

Digitdlis h6kozI6
berendezések
kezelése

Indukcids eszkozok
hasznélata,
programozasa

Megfeleld szamito
gépes szoftverek
haszndlata
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor Elmélet Gyakorlat Osszesen
ISK. | DUALIS

7 7

A vendég asztalanal készithet6 ételek
Az asztalndl készithet6 ételek tipusai, technolégiai, flambirozasi

formak, uj trendek 16 47 46 109
Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein
Munkaszervezési formak, optimalis munkaid6-beosztasok, 1s 46 47 108

|étszamgazdalkodds, kdlcsonzott és sajat munkaeré munkajanak
0sszehangolasa

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott modszerek és
munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Tandri magyarazat Egyéni Felszolgdlas eszkozei, flambirkocsi, gdzpalack,
Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni indukcids f6z6lap

Onallé feladatmegoldas, | Egyéni Informatikai eszk6z6k

projekt feladat Bérgazdalkodasi szoftver

Gyakorlati feladat | Csoportos, Egyéni

megolddsa

Stb.

Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére, A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Térvény és a
szakképesitésére, munkatapasztalatara szakképzésrél sz6l6 torvény végrehajtasardl szolo
vonatkozo specidlis elvarasok 12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek: Szaktanterem/tanétterem/tankonyha
szamitégép terem
Eszk6zok és berendezések: Flambirkocsi
Projektor, laptop vagy szamitégép,
Anyagok és felszerelések: Elelmi anyagok és segédanyagok
Egyéb specialis feltételek: munkaruhazat és egyéni védofelszerelés

A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudds, tapasztalat és tanulasi -
alkalmassdg megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos

teljesitményértékelés (formativ értékelés): értékelése.

MinGsit6, 6sszegzb és lezard teljesitményértékelés Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

(szummativ értékelés): Portfélio értékelése szovegesen és szazalékos
formaban

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat): Félévente legalabb négy jegyet kell szerezni.
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8. Agazati alapvizsga leirasa

8.1. Az agazati alapvizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

A vizsgatevékenység leirdsa:

8.1.1. Gyakorlati vizsga

A) Vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység

B)

C)

Szakmai teriiletenként meghatdrozott mdveletek, munkafeladatok o6nall6 elvégzése. A
munkaterilet birtokbavétele, ellen6rzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai uton torténd elkészitése, esztétikus
télalasa, az étel jellegének megfeleléen torténd diszitése 3 normal adagban. A munkaterilet,
munkavégzés utani alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga sordn hasznalt eszkdzoket,
berendezéseket is. A vizsgazo a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan
dolgozdé tanuldtarsaira, a tobbi vizsgdzora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi el6irdsokat
szigoruan betartja.

Id6tartam: 90 perc

A vizsgazo az aldbbi ételek kozil egy ételt készit el:
e Zoldséges rizotto
e Hal tempura (magyar fehérhusu halbdl), friss kevertsalatdval, citrusos vinagrette dntettel
o Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel
e Parajkrém leves, buggyantott tojassal

Vizsgarész: Cukrdszati termékkészités

A vizsgazé megadott cukraszati termékek kozll egyet készit el a tanult technolégia és a
rendelkezésre all6 receptura szerint.

Id6tartam: 90 perc

Cukraszati termékek:
e 10 szelet piskdta rolad barackizzel téltve,
e 10 db linzerkarika barackizzel téltve
e 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabdl
e 500 gramm barackizzel toltott Néro6 teaslitemény

Vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A vizsgdzo el6késziti az éttermet, majd megterit 2 fére, fogadja a vendégeket, készit a részikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag f6ételt, 2 adag desszertet felszolgdl a vendégeknek. A
vizsgazo 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
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D)

vizsgabizottsag részére kdstolds céljabodl) a tanult receptura szerint: Elkészithet6 alkoholmentes
kevert italok:

e Lucky Driver

e Shirley Temple

e Alkoholmentes Mojito

e Alkoholmentes Pina Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturdi megtaldlhatdk az érvényben lévé IBA listan.
Id6tartam: 60 perc

Vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgdzé az iskola székhelye szerinti régidban (Szentendre, Pilis-Dunakanyar Régio)
megtaldlhato, a tanuld altal valasztott egy turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak
szolgaltatasait bemutatja.

A bemutatot elektronikus formdban, szovegszerkeszt6 program haszndlataval késziti el, a vizsgat
szervezG szakképz6 intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,
készit6 megnevezése, datum) kivil 2-5 A4d-es oldal (bet(itipus: Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12,sz6vegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrdsmegjelolés mellékletben szerepeltethet6ek a minimum terjedelmen fellil. A vizsga
keretében széban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans

8.2. Az agazati alapvizsga el6készitésének, megszervezésének,

lebonyolitasanak helyi szabalyozasa

A szakképz6 intézmény altal szervezett dgazati alapvizsgat a szakképzG6 intézmény oktatdibdl és az

elndkbdl allo vizsgabizottsag el6tt kell letenni. A vizsgabizottsag elndkét a szakképz6 intézmény

székhelye szerint illetékes terlleti gazdasagi kamara delegalja.

Az dgazati alapvizsga lebonyolitasara a tanulmanyok alatti vizsga szabalyait alkalmazzuk.

e A vizsga id6pont kijelolése, a teriiletileg illetékes kereskedelmi és iparkamara felé az
id6épont lejelentése a szakmai igazgatdhelyettes feladata.

e A tanulok kiértesitése az osztalyfénok feladata.

o Avizsga megszervezése a munkakozosség vezet6 feladat.

e A gyakorlati vizsga feladatok és szervezési feladatokért a szakmai igazgatéhelyettes a
felel6s.

A februari alapvizsga id6pont a félévzards elStti hdnapban szervezheté.

A juniusi alapvizsga a szorgalmi id6szakot megel6z6 hdnapban szervezhetd.
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8.3. Az agazati alapvizsga mérésének, értékelésének szempontjai

A tanulé magasabb évfolyamra nem léphet, ha sikertelen agazati alapvizsgat tett. Az érettségi
végzettséggel kizardlag szakmai vizsgdra torténé felkészitésben, ha a képzésben részt vevo
tanuld/személy sikertelen dgazati alapvizsgat tett, a javitdvizsgat a tanév masodik félévében teheti le.
A javitdévizsgan is sikertelen agazati alapvizsgat tett képzésben részt vevs személy a tanév végén nem
minGsithetd, és a tanulmdnyait az agazati alapoktatas megismétlésével folytatja. Nem kell dgazati
alapvizsgat tennie és az agazati alapvizsga eredményét sikeresnek kell tekinteni annak a tanulénak,
illetve képzésben részt vevé személynek, aki korabbi tanulmanyai, el6zetesen megszerzett tuddsa,
illetve gyakorlata beszamitdsdval vesz részt a szakmai oktatasban, ha beszamitott el6zetes tudasa
magaban foglalja az dagazati alapvizsga kovetelményeit. Ebben az esetben a szakmai vizsga
eredményét -az dgazati alapvizsga eredményének figyelmen kivil hagydsdval -a szakmai vizsga
vizsgatevékenységeinek egymdshoz viszonyitott sulyozasanak megfelel6en kell megallapitani.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 250 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 100 %

Avizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A javitds a feladatsorhoz rendelt értékelési Utmutatéd
alapjan torténik.

Vizsgarész/kodzo6s Ertékelési szempontok Maximalis
értékelési szempont pontszam
Erzékszervi szempontok alapjan torténé értékelés: lllat, kinézet, iz.
Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint: Az étel h6mérséklete,
A) allaga, hékezelésének megfelelGsége. Talalasi szabalyok szempontjai
Konyhatechnol6giai |, o i+ Megfelel ardnyban vannak a fogds elemei. Esztétikus 25
tevékenység elrendezés és diszités. Tanyér épsége, tisztasaga.
B) A tésztakészités technoldgidjanak betartasa a feldolgozas
, . egyenletessége. A kislilt tészta allaga. A késztermék termék ize,
Cukrdszati &y | & Ll g 25
LA ir s megjelenése, talalasa.
termékkészités cglele
c) Ugyel a kommunikaciéra, szakmailag meggy6z8, el6adasa
Ertékesitési figyelemfelkeltd, élményteli. 25
tevékenység
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Tartalmi kdvetelmények: a régio foldrajzi elhelyezkedésének
bemutatasa; a régio tdrsadalmi, gazdasdgi, természeti, kulturalis,
gasztrondmiai adottsagainak bemutatasa; a turisztikai régié valasztott
attrakciéjanak atfogd bemutatdsa; a szallashely és szolgdltatdsainak
atfogd bemutatdsa; Formai kbvetelmények: terjedelme a fed6lapon

D) (téma megnevezése, készit6 megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es 25
Portfoli6 készités oldal (betdtipus:Times New Roman/Arial , betliméret: 12, sz6vegtorzs
sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethet6ek a minimum
terjedelmen feldl.
Osszesen 100

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhet6 6sszes pontszam legaldbb 61

%-at elérte.

A szazalékok alapjan az aldbbi ponthatar alapjan allapitjuk meg az osztalyzatokat.

Erdemjegyek megallapitasa
Ponthatarok Erdemjegyek
0-60 elégtelen (1)
61-70 elégséges (2)
71-80 kozepes (3)
81-90 i6 (4)
91-100 jeles (5)

Az 3agazati alapvizsga teljesitését az év végén adott bizonyitvanyba kell bejegyezni. Az agazati
alapvizsga bizonyitvanyba bejegyzett teljesitése a képzési és kimeneti kovetelményekben
meghatdrozott munkakoér betdltésére vald alkalmassagot igazol.

8.4. Az agazati alapvizsga minGségbiztositasara vonatkozod szabalyok

A minGségbiztositasra vonatkozé szabdlyok a szakmai program tartalmazza.
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9. Szakmai vizsga leirasa

A szakmai vizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

9.1. Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevénység megnevezése:
A vendéglato gazdalkodassal, vezetéssel, és marketing-tevékenységgel 6sszefliggd feladatok

A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgafeladatban az lizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolddd ismereteket méri.
o Jovedelmezbségi tabla elemzése

e Anyag-, eszkozgazdalkodas

o Létszdm és bérgazddlkodas
e Elszamoltatas

e Bizonylatkezelés

o Arképzés

o Vezetés a gyakorlatban

e Marketing

o Viselkedés és lzleti protokoll

A vizsgafeladat megolddsa akkor eredményes, ha végrehajtasa legaldbb 40 %-osra értékelhetd.

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé idGtartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

9.1.1. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

JovedelmezGségi tabla elemzése feleletalkotd feladat szamitas 15%

Anyag-, eszk6zgazdalkodas feleletalkotd feladat szamitas 5%

Létszam és bérgazddlkodas feleletalkotd feladat szamitas 5%

Elszamoltatas feleletalkotd szamitas 10%

Bizonylatkezelés feleletvalasztos feladat, tobbszoros 10%
valasztas, valasztasok illesztése

Arképzés feleletalkotd szamitds 10%

Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztés feladat, toébbszords 15%
valasztas, valasztasok illesztése

Marketing feleletvalasztos feladat, tobbszoros 15%
valasztas, valasztasok illesztése

Viselkedés és Uzleti protokoll feleletvalasztos feladat, tobbszoros 15%
valasztas, valasztasok illesztése

A vizsga szazalékos aranya a vizsgatevékenységen belil: 100%
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9.2. Projektfeladat

A vizsgatevénység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus gyakorlati vizsgafeladata
9.2.1. A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A.) Vizsgarész: Portfélio

B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

9.2.2. A. vizsgarész: Portfolio

A vizsgazonak a vizsgara portfoliét kell készitenie. A portféliot a kovetkez6 elemekbdl kell
Osszedllitani:
1. Fényképek munkahelyi rendezvényekrél, a munkahely és a munkahelyi étel-ital valaszték
bemutatdsa.
2. Sajat munkatevékenység bemutatdsa, példakép bemutatdsa, szakmai tovabbfejl6dés
lehetdségének leirdsa.
3. Onéletrajz.
Szakmai versenyek, szakmai kidllitasok képei, tapasztalatai.
5. Kulfoéldi szakmai gyakorlatok, kilfoldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatdsa idegen
nyelven.
6. Onreflexi6 az egész portfélidra vonatkozdan: jov6kép, sajat tanuldsi folyamat 6nértékelése
és erre reflektalas.

A vizsgdzo minimum 4 dokumentumot koteles beépiteni a felsoroltak kozil a portfélidba.

Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitasa sz6veges anyagokbdl, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készit6 neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil). A képek mellékletben szerepeltethet6k a minimum
terjedelmen feliil, ezeket a sz6veg megfelel6 helyén kell meghivatkozni

Betliforma és nagysag: Times New Roman betd(tipus 12-es betlinagysag.

A portfolid elkészitésére rendelkezésre all6 id6: 6 hénap.

Avizsgarész akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-at elérte.
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B. Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
1. feladat: Etelsor és a hozza illG italsor 6sszedllitasa, diszterités:

A vizsgdzd egy oOtfogasos ételsort és hozza ill6 italsort allit 6ssze egy, a vizsgabizottsag altal
meghatarozott rendezvényre. A vizsgabizottsag a vizsgaszervezl altal 6sszeallitott 8-12 alkalombdl a
helyszinen valaszt.
A vizsgaszervez az alkalmak 6sszeallitasanal, az alabbi szempontokat vegye figyelembe:

e arégidra jellemzd gasztrondmiai adottsagok keriiljenek meghatarozasra

e arégié meghatdrozé rendezvényei szerepeljenek

e arégié meghatdrozé alapanyagai hasznalhatdak legyenek

e aszokasok és hagyomdanyok bemutatasara sor keriilhessen

e a rendezvény helyszine a vizsgaszervez6 kornyezetében megtalalhatd kiemelt mingségl

szolgaltatast nyujté egység legyen

A vizsgdzd az altala 0Osszedllitott menilisorhoz magyar és idegen nyelvli menlikartyat készit
szamitdgépen és bemutato teritést végez az adott alkalomhoz 2 fére.

A vizsgdz6 a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek és italok
elkészitését, talalasat és felszolgaldsat, a rendezvény lebonyolitdsdahoz sziikséges eszkozoket.
Tajékoztatdst nyujt a rendezvény jellegérdl, el6késziletérdl, lebonyolitdsdanak menetérdl, valamint a
befejezd miveletekrdl.

A vizsgabizottsdg szakmai beszélgetést végez a vizsgazéval, mely sordn meggy6z6dik a vizsgazéd
altalanos szakmai elméleti tudasardl is. (Ertékesitési ismeretek, vendégtéri ismeretek, étel-ital

ismeretek, rendezvényszervezés, lizleti menedzsment és marketing-protokoll).

Idétartam: 90 perc

9.2.3. Feladat: Eldmunka bemutatasa

A vizsgazo élémunkat végez, mely sordn a tanult idegen nyelven kommunikal a vendégekkel és a
vizsgabizottsaggal.
e Megterit a vizsgaszervez6 altal 6sszeallitott harom fogdsos menisorra, 2 f6re, (a terités
nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatdara forditott id6 nem a

vizsgatevékenység idGtartamanak része).
e Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.

e A vizsga folyaman a vizsgdzd étvagygerjeszt6ként 2 adag kevert italt készit és szolgal fel,
amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.
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e |smerteti, majd felszolgalja a hdromfogdsos menisort svajci felszolgalasi mddban, illetve az
élémunka soran az asztalnal késziilt ételt angol felszolgalasi médban. A menisorhoz

asvanyvizet kinal,

bort ajanl és

szolgadl fel, majd az

kavékilonlegességet, ajanl, készit és szolgal fel.

étkezés végén kavét,

o Afelszolgalds soran a vizsgdzo folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

o Afelszolgalasi és készitési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottsag értékeli.

o Az étkezés végén a vizsgazo kidllitja a gépi (éttermi szoftverrel) késziil§ szamlat.

e Elkdszon a vendégtdl

A vizsga soran a minimum 8 vizsgafeladat el6készitése a szakmai munkakdzosségvezetd és a
szakoktatdk feladata. A vizsgafeladatokat a szakmai igazgatdhelyettes hagyja jova.

Minden vizsgafeladatban mas-mas asztalnal készithet6 ételt kotelez6 beépiteni az alabbiakban
felsorolt tevékenységekbdl: flambirozds, (ebbdl legaldbb egy elGétel vagy f6étel, és egy desszert

kerilljon beépitésre) husszeletelés, saldtakeveréssalatabarbdl, tatar beefsteak, lazac tatarkeverés,

fustolt hal szeletelés, gylimolcstalkészités daraboldssal, formazdassal, tanyérdesszert készitése
desszertkocsirdl, sajtkinalas sajtkocsirdl. Az elkésziilt italokat, és a kész termékeket a vizsgabizottsag

késtolassal értékeli.

Id6tartam: 150 perc.

A, B”vizsgarész végrehajtasara rendelkezésre allé id6tartam: 240 perc

9.2.4. A szakmai vizsga el6készitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak helyi

szabalyozasa

Feladat FelelGs Hatarido
Jelentkezés szakmai vizsgara osztalyfénok februar 15.
Gyakorlati vizsga anyag és eszkoz igény munkakdzosségvezetd, képzbhely februsr 15
Osszedllitasa képviselGje )
Jelentkezések regisztralasa jegyzé marcius 01.
Vizsga lejelentés, id6pontok kijelolése igazgatdhelyettes marcius 01.
Vizsgazok tajékoztatasa az id6pontokral osztalyfénok marcius 15.
Gyakorlati vizsga feladat kidolgozasa, munkakdzosségvezetd, képzbhely 4prilis 01
pontozasi Utmutatéval képviselGje P )
Vizsgabizottsagi tagok kijel6lése igazgatd aprilis 01.

s , munkakozosségvezetd, képzéhel R
Portfdlié leadasa C s 8 P , y aprilis 30.
képvisel6je, mentortanar

Interaktiv vizsga elGkészitése, . , .
. . . s igazgatdhelyettes majus 05.
informatikai terem biztositasa
Gyakorlati vizsga el6készitése, munkakozdsségvezetd, képzéhely Maius 05
vizsgdzdi példanyok sokszorositasa képvisel6je J '
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Gyakorlati vizsgahoz anyagok, .. v .

Y . ) 2 ,g « yg . tanm(ihelyvezet6 majus 15.
eszkdzok és gépek elGkészitése
Portfdlié értékelése mentortanar vizsgabizottsagi tagok vizsga megkezdéséig
Vizsga dokumentacio elkészitése, . Y .

. y " jegyzo majus 15.
bizonyitvanyok megirasa
Vizsgadokumentacié irattdrozasa, ivazeatohelvettes. ieavzd Unius 30
torzslapok fenntartéhoz elkiildése gazg 4 o8y J '
stb.

9.2.5. A szakmai vizsga mérésének, értékelésének szempontjai

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

3.1. ,A”vizsgarész, portfélio értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentalt a tanulasi folyamat és a szakmai és személyes fejl6dés bemutatdsa?

A, bizonyitd” dokumentumok relevansak-e?

Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolié strukturaja megfelel6-e, logikus-e?

Egyéni kreativitas megjelenik-e?

Az onreflexidk mélysége, 0sszetettsége a korosztalytdl elvarhatéan van-e megfogalmazva?
A nyelvi megformalds (szakmai nyelv és koznyelv megfelel6 haszndlata, nyelvhelyesség,
helyesirds) és a portfdlié igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek?)

A portfdlié kiils6 megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussdga megfelel6-e?
Idegen nyelv(i anyagokban a nyelvhasznadlata az elvarasoknak megfelel6-e?

A portfdlié a projektfeladaton beliil 20%-0s aranyt képvisel.

»B” vizsgarész értékelési szempontjai:

A ,B” vizsgarész, 1-es és 2-es feladattipusainak végrehajtdsa soran a vizsgabizottsag értékelési

szempontjai a kovetkezdk:

a vizsgazd személyi higiéniaja, 6ltozkodése 10 %
a munkakdrnyezet tisztan tartasa a munkafolyamatok kézben 5%
munkaszervezés, munkavégzés alapossaga, pontossaga 10 %
a szakmai szabalyok ismerete, ezek alkalmazdsa a terités, felszolgdlas, termékkészités

soran; 25%
a vizsgdzd szakmai elméleti tudasa 20 %
kommunikacid, idegen nyelvi kommunikacié mindsége, helyessége 20 %
udvariassag 10 %

A ,B” vizsgarész a projektfeladaton beliil 80 %-os aranyt képvisel.

84




A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legaldbb 40%-
at elérte.
A szazalékok alapjan az aldbbi ponthatar alapjan allapitjuk meg az osztalyzatokat.

Erdemjegyek megallapitasa

Ponthatarok Erdemjegyek
0-40 elégtelen (1)
41-55 elégséges (2)
56-70 kozepes (3)
71-85 i6 (4)

86-100 jeles (5)

A szakmai vizsga lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek

e  Etterem butorai

e  Etterem berendezései, gépei

e  FEttermi textilidk

e  Eszpresszo kavégép gbzol6vel és kavédaraloval ellatva

e  Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak

) Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

e  Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

e Ujrahasznosithatd természetben lebomld, papir eszkdzok

e  Szamitégép nyomtatdval, pénztargép

o  Valasztékkozl6 eszkdzok (étlap, itallap, meniikartya)

° Diszteritéshez szlikséges eszk6zok

° Kavékilonlegességek készitéséhez sziikséges kilonleges barista eszk6zok

° EvBeszkozok és talaldeszkozok

° Kevert ital készitéshez szikséges eszkdzok (kiilonb6z6 shakerek, keverGpohar, a kevert
italok talaldsahoz el6irt poharak, bareszkozok,)

° Kilonleges éttermi eszkdzok

e  Talalo eszk6zok az angol felszolgalasi mddban talalt fogasokhoz (Talak, talaléeszkdzok,
tdlmelegitd, tdnyérmelegits, szervizkocsi)

° Borfelszolgaldshoz és dekantdlashoz sziikséges eszkdzok

° Elektronikus rendelés rogzit6 rendszer

° Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

A szakmai vizsga minGségbiztositasara vonatkozo szabalyok

A minGségbiztositasra vonatkozé szabalyok a szakmai program tartalmazza.
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