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Az 4gazat 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-vendéglatas dgazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakméak megnevezése: —

Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzd6 iskolai oktatasban: -,
Technikumi oktatasban: 3756ra, Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra

A szakiranyu oktatasra egy idében fogadhat6 tanulok, illetve képzésben részt vevo
személyek maximalis 1étszama: 16 f6

A képzés célja: A vendégtéri szaktechnikus a képzés soran olyan ismeretek birtokéba
keriil, amik segitségével a vendégeket mindenkor az elvardsainak megfelelden, a
lehetd legmagasabb szinten szolgaljak ki. Képes a beszerzési-raktarozasi, termelési,
értékesitési tevékenységet Onalldan irdnyitani, kialakitani a vendéglatd egység
megtervezni, vezetni, koordinalni és ellendrizni a vendéglatod egység miikodését.

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

2. Az agazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirdasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,

vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas el6tt

alkalmassa teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, tigyel a mindségiikre.

Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat,

berendezéseket. A cukrészati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinytjtja,

darabolja, kikeni, nyomo6zsakkal alakitja, megsiiti, betdlti, disziti a termékeket. Az ételkészités

soran, f0z, parol, pirit, grillez, siit zarttérben és bod zsiradékban, kialakitja a termékek izét,

allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket,



salatakat, alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a
adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket és italokat.
Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és
kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az iizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal
a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6
nemzeti kultardk sajatossagait. Feladataihoz munkédja sordn szovegszerkesztd ¢és
tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informaciégytijtéshez a vilaghalon tajékozodik

¢s hagyomanyos informacios forrasokat felhasznal.



2.1.Az dgazati alapoktatds szakmai kovetelményei

Sorsz. Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedés-modok, Onallésag és felel6sség mértéke
attitlidok
Napi munkatevékenysége soran . . C , . T
Pl IHUNKATCVORENYSCEE SOrd Ismeri az alapveto nyelvi, irdsos ¢s | Empatikus munkatarsaival és a
az lizleti érintkezés szabalyai e o . , . . ; e
1 szerint kommunikal magvar és szobeli kommunikacids elvarasokat | vendégekkel szemben, nyitott | Betarja az alapveté kommunikacids és
' legalabb cgy idegen ny e%z]/en . ¢és normdkat, magyar és a tanult és érzékeny a kommunikacios viselkedési szabalyokat.
Lo . ’ i n nyelven lvarasokra.
munkatarsaival, a vendégekkel. degen nyelve clvarasoxra
Torekszik a munka-
. s . W qs 1 ., | szerz6désében foglaltak pontos
Munkaviszony létesitésekor, Ismeri a munkaszerzodés, 1ényegét, meovalosulaséra Betartia a munkaiievi szabalvokat &
munkavégzéskor és felmondaskor tartalmi elemeit, a Munka Kt egleze ttséoeit a,z %elelc’jssé ot %a}i,llal a sa'};’l ;
2. érvényesiti munkavallaléi jogait, a Torvénykonyvének a o & " L £ J 1z
munkaszerzédésének munkavallaléra vonatkozé eldirasoknak megfeleléen munkavégzésért. Munkaszerzédésben
meofelelden Kbtelezetiséoeit és iovait betartja, munkavégzése soran | foglaltakat képes onalldan értelmezni.
& ' gett es Jogalt. egyiittmiikodik
munkaltatojaval.
Felhasznaloi szinten ismeri a . . Mg _— . -
A vildghalon tajekozodva szakmai vendéglatas-turisztikahoz Magabiztosan kezeli a Onal.lro an.keszm el az 1nstr’uk(flok
3. tartalmakat keres Kkancsolodd internetes szakmai programokat. Pontosan, alapjan kiadott feladatot, tablazat
' p feliileteket precizen rogzit adatokat, ligyel | alkotdsaval, szovegszerkeszt6 program
Informaciokat. adatokat Tisztiban van a széveészerkesz s a helyesiras szabalyainak, hasznalataval. A vilaghalon 6nalléan
. ’ L, N . formai kévetelmények tud tajékozodni, a relevans szakmai
4. szamitogépes szoftverek ¢s tablazatkezeld programok kinalta be ta:téséra Y uata o rtelemakat értermezniz
hasznalataval rendszerez lehetoségekkel. )
Kivalasztja és hasznalja a . e . Betartja a vendaglato kézi
. A . Ismeri a vendéglatasban hasznalt , . .
vendéglatas munka-folyamataihoz Kézi szerszamokat. sépeket Tarsas helvzetekben fievel a szerszamokra, gépekre, berendezésekre
5. sziikséges megfeleld eszkozoket, berendezéseket eszké zgél?et aZ’OK kérﬁl}i,‘) tte lévékregy vonatkozo6 balesetvédelmi eldirasokat,
gépeket, kézi szerszamokat, haszndlati lehetdséeei t’ ’ képes a balesetveszélyes helyzeteket
berendezéseket. gelt megel6zni és elharitani.
Ijsrl: ;ngﬁzzajj éfaff:jgﬁ ?Jtﬁls(iéess Ismeri a vendéglatas-turizmus felei\g;%k?:ﬁisss t?sﬁﬁg dik Sajat tevékenysége kozben betartja a
w S . tevékenységeire vonatkoz6 munka- SeEtelesen Vi ' munkavédelmi, balesetelharitasi
6. tlzvédelmi, egészségvédelmi, probléma esetén higgadtan

kdrnyezetvédelmi szabalyok,
el6irasok alapjan végzi.

és tlizvédelmi, kornyezetvédelmi
el6irasokat és teenddket.

hajtja végre a sziikséges
teenddket.

tlizbiztonsagi kornyezetvédelmi
eléirasokat.




Az élelmiszerek tarolasat a FIFO
elvek alapjan végzi.

Alapszinten ismeri a FIFO elv
lényegét.

Figyelemmel kiséri a
szavatossagi id6t a
nyersanyagok szakositott
tarolasanal.

Instrukciok alapjan végzi a
nyersanyagok helyes, szakszer(i
tarolasat.

A recepturdban szerepld
mennyiségeket, kiméri.

Ismeri a tomeg és Urtartalom
mértékegységeket, a
mértekegységek atvaltasat, a
tarazas helyes alkalmazasat, a
mérés milveletét.

Torekszik a recepturaban
szerepld mértékegységek
pontos betartasara.

Feleldsségteljesen és 6ndlloan végzi
mérési feladatait.

Szallashelyet ajanl a vendég

crcr

Azonositja a szallashelyek
kiilonboz4 tipusait.

Torekszik a szallashelyek
minél szélesebb kindlatdnak a
megismerésére, elsdsorban

“ g ey

Az igény alapjan kivalasztott
szallashelyet és szolgaltatasait
onalloan bemutatja

10.

s

megtalalhat6 turisztikai,
vonzerdiket €s adottsagokat
megkiilonboztet. Ajanlja a sajat
legjelent6sebb nemzetkozi
turisztikai vonzerdvel rendelkez6
helyszineket, rendezvényeket.

srcr

turisztikaiattrakcioit, vonzeroit, a
régiot meghatarozo természeti
adottsagokat, kiilonos tekintettel a
gyogyturizmusra, fesztivalokra,
gasztrondmiara.

To6rekszik tudasanak
horizontalis és vertikalis
bovitésére a turisztikai
latvanyossagok teriiletén.

Iranymutatas alapjan, eldzetes
felkésziilés utan, 6nalldan vagy
tarsaival egyiittmiikddve projektmunka
keretében bemutatja turisztikai
attrakciojat, vonzerejét (rendezvényt,
fesztivalt, gyogyturisztikai attrakciot).

11.

Ettermi alapteritést végez a
szakmai el6irasok alapjan.

Ismeri az alapterités eldirasait, a
terités 1épéseit, a teritéshez hasznalt
eszkozoket.

Torekszik az eldirasok szerinti,
hibatlan teritésre.

Az el6zetesen begyakorolt miiveletek
alapjan, 6nalloan késziti az
alapteritéket.

12.

Fogadja a vendéget, ismerteti az
ételeket és italokat, az elkészitett
ételeket és italokat svajci

felszolgalasi modban felszolgalja.

Ismeri a vendéglato iizletben a
vendégfogadas és a svajci
felszolgalasi mod szabalyait.

Torekszik a vendégekkel
szemben a lehet6
legudvariasabb magatartast
tanusitani.

Betartja a szakma szabalyait
kommunikacioja, vendégfogadas és az
étel-¢s ital felszolgalés soran.

13.

Receptura alapjan alkoholmentes
kevert italokat készit.

Ismeri (Lucky Driver; Shirley
Temple; Alkoholmentes Mojito;
Alkoholmentes Pina Colada)
elkészitésének modjat, alapanyait, a
kevert ital készités 1épéseit.

Torekszik a termék
recepturajanak megfeleld
anyagot kivalasztani.
Torekszik az elkészitett ételek
¢s italok recept szerinti
hibatlan elkészitésre, odafigyel

Az eldzetesen begyakorolt miveletek
alapjan, 6nalloan késziti el a kevert
italokat.




14.

Vendég elott ételek készit
(desszertkészités, salatakeverés).

Ismeri a vendég elott készithetd
desszerteket és salatakat, az
elkészitésiikh6z hasznalt
eszkozoket.

15.

A cukraszati készitményekhez
hasznalt alap és jarulékos
anyagokat, iz, illat, és allomany,
alapjan megkiilonbozteti.

Ismeri a cukrészati
termékkészitéshez hasznalt
nyersanyagok, jarulékos anyagok
altalanos és érzékszervi
tulajdonsagait, a nyersanyagromlas
jellemzdit.

a technologiai 1épések pontos
betartasara.

Az eldzetesen begyakorolt miveletek
alapjan, 6nalldan késziti a megismert
ételeket.

Betartja a nyersanyagokra, jarulékos
anyagokra vonatkoz6 mindségi
kovetelményeket.

16.

Kivalasztja a zoldség és gylimolcs
elokészitéshez, darabolashoz
sziikséges eszkozoket, kézi
szerszamokat,

Ismeri a z6ldség és gylimolcs
elokészitéshez és darabolashoz
hasznalt, konyhai
kéziszerszamokat, eszkozoket és
azok biztonsagos hasznalatat.

Végrehajtja a kiszabott
feladatot, gazdasasosan és
esztétikusan végez el6készitd
és tisztitd miiveleteket.

A balesetvédelmi és munkavédelmi
eldirasok betartasa mellett, 6nalléan
dolgozik.

17.

Cukrészati alapmiiveleteket végez
(elokészité miiveleteket,
tésztakészitd, tésztafeldolgozo
siit6, toltelékkészitd, befejezo
miuveleteket).

Ismeri az anyagok, eszkdzok
elokészité miiveleteit, az
cukraszati tésztak készitését, (a
gyurt omlos, kevert omlos, forrazott
tészta, felvert tésztak) fedolgozasat,
siitését és az ezekbol késziilt
egyszerlibb termékek elballitasat.
Ismeri a termékekhez tartozd
toltelékek készitését, felhasznalasat,
a termék betdltését, befejezo
miiveleteit a kreativ diszités alapjait

Rendszerezi feladatait,
Osszefiizi a tevékenységeket,
fogékony az informaciok
befogadasra, odafigyel a
cukraszati termékek helyes
technologiajara.

Elézetesen begyakorolt cukraszati
alapmuveletek alapjan 6nalldéan késziti
a megismert termékeket.

18.

Alapmiiveleteket (siités, f6zés,
parolas, piritas, grillezés) végez.

Ismeri a konyhatechnologiai
alapmiiveleteket.

Az étel jellegének megfeleld
izesitésre, fliszerezésre
torekszik.

Az elézetesen begyakorolt konyha-
technologiai muiveleteket 6nalloan
elvégzi a megismert ételek esetében.

19.

Etelek elkészitéséhez hasznalatos
fliszereket, izesitoket felismeri,
aranyosan hasznalja,
megkiilonbozteti azokat.

Az ételkészités soran hasznalt
fiszerek, izesitok tulajdonsagaival,
iz jellemzdivel tisztdban van.

Ugyel a nyersanyagok, izesitd
anyagok szakszerl kezelésére,
taroldsara, a mindségiik
megOrzésére. Kizardlag
megfeleld mindségl fliszereket
hasznal.

Ellenorzi hasznalat el6tt a fliszerek
frissességét €s szavatossagi idejiiket.




20.

Konyha-technologiai miiveleteket
(elokeészito, elkészitd, kiegészito,
befejezo) végez.

munkafolyamatokat.

A tanul6 ismeri az alapanyagok
megfeleld el6készitését, az ételek
elkészitéséhez tartozo teljeskort

eljarasokkal ételeket készit,
talalasig igény szerint melegen
tartja, hiiti az ételt. Az étkezés
tipusanak jellegének
megfelel6en talal és diszit,
betartja a munka-és
balesetvédelmi, HACCP,
koérnyezetvédelmi, valamint
mas hatosagi eldirasokat,
tisztan tartja a munkahelyét,
gépeket, berendezéseket és

Kiilonféle konyhatechnolédgiai

Munk4jat id6 és muveleti sorrend
szerint pontosan attekinti, logikusan
megtervezi, és elokésziti a sziikséges
alapanyagokat és eszkozoket, torekszik
az alapanyagok gazdasagos
felhasznalasara. Munkajat gyakorlati
szempontbol logikus sorrendben,
gyorsan, idére, hatarozottan, csak a
sziikséges eszkozoket hasznalva,
tisztan elvégzi.

kéziszerszamokat.

2.2.A szakiranyu oktatds szakmai kovetelményei

Sorsz.

Készségek, képességek

Ismeretek

Vendéglato tizletet vezet a teriiletre
vonatkozé hatalyos jogszabalyok

Ismeri a kiilonb6z6 vendéglatd

Elvart viselkedés-modok,
attitiidok

Onallosag és felel6sség mértéke

alapjan.

tizlettipusokra vonatkozé szakmai

¢s jogi szabalyokat.
Ismeri a beszerzés, raktarozas,

Jog kovetden, a szabalyokat
maximalisan betartva alakitja ki az
iizlet sajat mikodési szabalyzatat.

Onalléan képes eligazodni a kdzponti
és helyi vendéglatd tevékenységekre
vonatkozd szabalyozok kozott.

Az uzlet termel6 és értékesitd

tevékenységének zavartalan
biztositasa érdekében szervezi az

aruforgalmi folyamatokat.

arurendelés szabalyait, modszereit,

az élelmi anyagok kémiai, fizikai,

biologiai jellemz0it, Osszetételét, a
biztonsagos tarolas termelés és

termelés és értékesités
tevékenységeinek szakmai
szamitasat, ezek képleteit, az

értékesités érdekében.

Torekszik arra, hogy a
tevékenységek soran megbizhato
szamitasokat végezzen, az
arurendelésnél nyitott az 0j
megoldasokra is, a raktarozasnal,
termelésnél, értékesitésnél
maximalisan szem el6tt tartja a
magas foku élelmiszerbiztonsagot.

Betartja és betartatja a raktarozas,
termelés és értékesités szakmai, €s
¢lelmiszerbiztonsag-technikai
szabalyait, 6nalléan hozza meg a
tevékenységekkel kapcsolatos

dontéseket.




Piackutatason alapulo igények
alapjan vendéglato vallalkozast
tervez.

Behatoan ismeri a vendéglato
vallalkozasok alapitasanak
folyamatat, annak jogi kereteit és
lehetdségeit. Megérti a piackutatas
fontossagat a tervezési
folyamatban.

Torekszik a vendéglatasra
vonatkoz6 jogszabalyok
betartdsara a vallalkozas elinditasa
soran.

A kiilonb6z6 engedélyeket kiado
hatésagok utmutatasaval, veliik
egylttmiikodve végzi a vallalkozas
tervezéseét.

Felkutatja a vallalkozas
mukodéséhez sziikséges
anyagi/pénziigyi fedezet
biztositasanak lehetdségeit, sziikség
esetén feltérképezi a hitel és
palyazati forrasokat.

Felismeri a vendéglato vallalkozas
pénziigyi tervezésének, valamint a
hitelek és palyazati forrasok
felhasznalasanak fontossagat.

Elkotelezett az 0j lehetoségek,
megoldasok iranyaban a pénziigyi
tervezésnél, értékként tekint a friss

és hiteles informacioforrasokra.

Onalloan vezeti, iranyitja és ellendrzi
a vallalkozast, lehetOség szerint a sajat
vallalkozasat.

Az tizlet termeld és értékesitd
tevékenységének zavartalan
biztositasa érdekében szervezi az
aruforgalmi folyamatokat.

Ismeri a beszerzés, raktarozas,
termelés és értékesités
tevékenységeinek szakmai
szamitasat, ezek képleteit, az
arurendelés szabalyait, modszereit,
az élelmi anyagok kémiai, fizikai,
biologiai jellemzoit, 6sszetételét, a
biztonsagos tarolas termelés és
értékesités érdekében.

Torekszik arra, hogy a
tevékenységek soran megbizhato
szamitasokat végezzen, az
arurendelésnél nyitott az 1]
megoldasokra is, a raktarozasnal,
termelésnél, értékesitésnél
maximalisan szem el6tt tartja a
magas fok élelmiszerbiztonsagot.

Betartja és betartatja a raktarozas,
termelés és értékesités szakmai, és
¢lelmiszerbiztonsag-technikai
szabalyait, 6nalloan hozza meg a
tevékenységekkel kapcsolatos
dontéseket.

Piackutatason alapul6 igények
alapjan vendéglato vallalkozast
tervez.

Behatoan ismeri a vendéglato
vallalkozasok alapitasanak
folyamatat, annak jogi kereteit és
lehetdségeit. Megérti a piackutatas
fontossagat a tervezési
folyamatban.

Torekszik a vendéglatasra
vonatkozé jogszabalyok
betartasara a vallalkozas elinditasa
soran.

A kiilonboz6 engedélyeket kiado
hatésagok utmutatasaval, veliik
egylttmiikodve végzi a vallalkozas
tervezéseét.

Felkutatja a vallalkozas
mikodéséhez sziikséges
anyagi/pénziigyi fedezet
biztositasanak lehetdségeit, sziikség
esetén feltérképezi a hitel és
palyazati forrasokat.

Felismeri a vendéglato vallalkozas
pénziigyi tervezésének, valamint a
hitelek és palyazati forrasok
felhasznalasanak fontossagat.

Elkotelezett az 0j lehetdségek,
megoldasok iranyaban a pénziigyi
tervezésnél, értékként tekint a friss

és hiteles informacioforrasokra.

Onalloan vezeti, iranyitja és ellendrzi
a vallalkozast, lehetdség szerint a sajat
vallalkozasat.




Az lizlet termel0 és értékesitd
tevékenységének zavartalan
biztositasa érdekében szervezi az
aruforgalmi folyamatokat.

Ismeri a beszerzés, raktarozas,
termelés és értékesités
tevékenységeinek szakmai
szamitasat, ezek képleteit, az
arurendelés szabalyait, modszereit,
az ¢lelmi anyagok kémiai, fizikai,
bioldgiai jellemzdit, dsszetételét,
biztonsagos tarolas termelés és
értékesités érdekében.

Torekszik arra, hogy a
tevékenységek soran megbizhato
szamitasokat végezzen, az
arurendelésnél nyitott az 0]
megoldéasokra is, a raktarozasnal,
termelésnél, értékesitésnél
maximalisan szem el6tt tartja a
magas fok élelmiszerbiztonsagot.

Betartja és betartatja a raktarozas,
termelés és értékesités szakmai, és
¢lelmiszerbiztonsag-technikai
szabalyait, 6nalléan hozza meg a
tevékenységekkel kapcsolatos
dontéseket.

Piackutatason alapul6 igények
alapjan vendéglato vallalkozast
tervez.

Behatoan ismeri a vendéglato
vallalkozasok alapitdsanak
folyamatat, annak jogi kereteit és
lehetoségeit. Megérti a piackutatas
fontossagat a tervezési
folyamatban.

Torekszik a vendéglatasra
vonatkozé jogszabalyok
betartasara a vallalkozas elinditasa
soran.

A kiilonb6z6 engedélyeket kiado
hatésagok utmutatasaval, veliik
egylttmiikodve végzi a vallalkozas
tervezéseét.

10.

Felkutatja a vallalkozas
mikodéséhez sziikséges
anyagi/pénziigyi fedezet
biztositasanak lehetdségeit, sziikség
esetén feltérképezi a hitel és
palyézati forrasokat.

Felismeri a vendéglato vallalkozas
pénziigyi tervezésének, valamint a
hitelek és palyazati forrasok
felhasznalasanak fontossagat.

Elkotelezett az 0j lehetdségek,
megoldasok irdnyaban a pénziigyi
tervezésnél, értékként tekint a friss

és hiteles informacioforrasokra.

Onalloan vezeti, iranyitja és ellendrzi
a vallalkozast, lehetdség szerint a sajat
vallalkozasat.

11.

Az tizlet termeld és értékesitd
tevékenységének zavartalan
biztositasa érdekében szervezi az
aruforgalmi folyamatokat.

Ismeri a beszerzés, raktarozas,
termelés és értékesités
tevékenységeinek szakmai
szamitasat, ezek képleteit, az
arurendelés szabalyait, modszereit,
az élelmi anyagok kémiai, fizikai,
biologiai jellemzoit, 6sszetételét, a
biztonsagos tarolas termelés és
értékesités érdekében.

Torekszik arra, hogy a
tevékenységek soran megbizhato
szamitasokat végezzen, az
arurendelésnél nyitott az 0j
megoldasokra is, a raktarozasnal,
termelésnél, értékesitésnél
maximalisan szem el6tt tartja a
magas fokl ¢élelmiszerbiztonsagot.

Betartja ¢s betartatja a raktarozas,
termelés és értékesités szakmai, és
¢lelmiszerbiztonsag-technikai
szabalyait, 6nalldan hozza meg a
tevékenységekkel kapcsolatos
dontéseket.

12.

Piackutatason alapul6 igények
alapjan vendéglato vallalkozast
tervez.

Behatoan ismeri a vendéglato
vallalkozasok alapitdsanak
folyamatat, annak jogi kereteit és
lehetdségeit. Megérti a piackutatas
fontossagat a tervezési
folyamatban.

Torekszik a vendéglatasra
vonatkoz6 jogszabalyok
betartasara a vallalkozas elinditasa
soran.

A kiilonboz6 engedélyeket kiado
hatoségok Gtmutatasaval, veliik
egylttmikodve végzi a vallalkozas
tervezéseét.




13.

Felkutatja a vallalkozas
mikodéséhez sziikséges
anyagi/pénziigyi fedezet
biztositasdnak lehetdségeit, sziikség
esetén feltérképezi a hitel és
palyazati forrasokat.

Felismeri a vendéglato vallalkozas
pénziigyi tervezésének, valamint a
hitelek és palyazati forrasok
felhasznalasanak fontossagat.

Elkotelezett az uj lehetdségek,
megoldasok iranyaban a pénziigyi
tervezésnél, értékként tekint a friss

és hiteles informacioforrasokra.

Onalloan vezeti, iranyitja és ellendrzi
a vallalkozast, lehetdség szerint a sajat
vallalkozasat.

14.

Az lizlet termel6 ¢€s értékesitd
tevékenységének zavartalan
biztositasa érdekében szervezi az
aruforgalmi folyamatokat.

Ismeri a beszerzés, raktarozas,
termelés és értékesités
tevékenységeinek szakmai
szamitasat, ezek képleteit, az
arurendelés szabalyait, modszereit,
az ¢élelmi anyagok kémiai, fizikai,
biologiai jellemzdit, Osszetételét, a
biztonsagos tarolas termelés és
értékesités érdekében.

Torekszik arra, hogy a
tevékenységek soran megbizhato
szdmitasokat végezzen, az
arurendelésnél nyitott az 0]
megoldasokra is, a raktarozasnal,
termelésnél, értékesitésnél
maximalisan szem el6tt tartja a
magas foku élelmiszerbiztonsagot.

Betartja és betartatja a raktarozas,
termelés és értékesités szakmai, €s
¢lelmiszerbiztonsag-technikai
szabalyait, 6nalloan hozza meg a
tevékenységekkel kapcsolatos
dontéseket.

15.

Piackutatason alapul6 igények
alapjan vendéglato vallalkozast
tervez.

Behatoan ismeri a vendéglato
vallalkozasok alapitasanak
folyamatat, annak jogi kereteit és
lehetdségeit. Megérti a piackutatas
fontossagat a tervezési
folyamatban.

Torekszik a vendéglatasra
vonatkoz6 jogszabalyok
betartasara a vallalkozas elinditasa
soran.

A kiilonb6z6 engedélyeket kiado
hatosagok utmutatasaval, veliik
egylttmiikodve végzi a vallalkozas
tervezését.

16.

Felkutatja a vallalkozas
mikodéséhez sziikséges
anyagi/pénziigyi fedezet
biztositasanak lehetdségeit, sziikség
esetén feltérképezi a hitel és
palyazati forrasokat.

Felismeri a vendéglato vallalkozas
pénziigyi tervezésének, valamint a
hitelek és palyazati forrasok
felhasznalasanak fontossagat.

Elkotelezett az 0j lehetdségek,
megoldasok iranyaban a pénziigyi
tervezésnél, értékként tekint a friss

és hiteles informacioforrasokra.

Onalléan vezeti, iranyitja és ellendrzi
a vallalkozast, lehetdség szerint a sajat
vallalkozasat.

17.

Az lizlet termel0 és értékesitd
tevékenységének zavartalan
biztositasa érdekében szervezi az
aruforgalmi folyamatokat.

Ismeri a beszerzés, raktarozas,
termelés és értékesités
tevékenységeinek szakmai
szamitasat, ezek képleteit, az
arurendelés szabalyait, modszereit,
az ¢lelmi anyagok kémiai, fizikai,
bioldgiai jellemzoit, Gsszetételét, a
biztonsagos tarolas termelés és
értékesités érdekében.

Torekszik arra, hogy a
tevékenységek soran megbizhato
szamitasokat végezzen, az
arurendelésnél nyitott az 1)
megoldasokra is, a raktarozasnal,
termelésnél, értékesitésnél
maximalisan szem el6tt tartja a
magas fokua élelmiszerbiztonsagot.

Betartja és betartatja a raktarozas,
termelés és értékesités szakmai, €s
¢lelmiszerbiztonsag-technikai
szabalyait, 6nalléan hozza meg a
tevékenységekkel kapcsolatos
dontéseket.
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18.

Piackutatason alapulo igények
alapjan vendéglato vallalkozast
tervez.

Behatoan ismeri a vendéglato
vallalkozasok alapitasanak
folyamatat, annak jogi kereteit és
lehetdségeit. Megérti a piackutatas
fontossagat a tervezési
folyamatban.

Torekszik a vendéglatasra
vonatkoz6 jogszabalyok
betartdsara a vallalkozas elinditasa
soran.

A kiilonb6z6 engedélyeket kiado
hatésagok utmutatasaval, veliik
egylttmiikodve végzi a vallalkozas
tervezéseét.

19.

Felkutatja a vallalkozas
mukodéséhez sziikséges
anyagi/pénziigyi fedezet
biztositasanak lehetdségeit, sziikség
esetén feltérképezi a hitel és
palyazati forrasokat.

Felismeri a vendéglato vallalkozas
pénziigyi tervezésének, valamint a
hitelek és palyazati forrasok
felhasznalasanak fontossagat.

Elkotelezett az 0j lehetoségek,
megoldasok iranyaban a pénziigyi
tervezésnél, értékként tekint a friss

és hiteles informacioforrasokra.

Onalloan vezeti, iranyitja és ellendrzi
a vallalkozast, lehetOség szerint a sajat
vallalkozasat.

20.

Az tizlet termeld és értékesitd
tevékenységének zavartalan
biztositasa érdekében szervezi az
aruforgalmi folyamatokat.

Ismeri a beszerzés, raktarozas,
termelés és értékesités
tevékenységeinek szakmai
szamitasat, ezek képleteit, az
arurendelés szabalyait, modszereit,
az élelmi anyagok kémiai, fizikai,
biologiai jellemzoit, 6sszetételét, a
biztonsagos tarolas termelés és
értékesités érdekében.

Torekszik arra, hogy a
tevékenységek soran megbizhato
szamitasokat végezzen, az
arurendelésnél nyitott az 1]
megoldasokra is, a raktarozasnal,
termelésnél, értékesitésnél
maximalisan szem el6tt tartja a
magas foku élelmiszerbiztonsagot.

Betartja és betartatja a raktarozas,
termelés és értékesités szakmai, és
¢lelmiszerbiztonsag-technikai
szabalyait, 6nalloan hozza meg a
tevékenységekkel kapcsolatos
dontéseket.

21.

Piackutatason alapul6 igények
alapjan vendéglato vallalkozast
tervez.

Behatoan ismeri a vendéglato
vallalkozasok alapitasanak
folyamatat, annak jogi kereteit és
lehetdségeit. Megérti a piackutatas
fontossagat a tervezési
folyamatban.

Torekszik a vendéglatasra
vonatkozé jogszabalyok
betartasara a vallalkozas elinditasa
soran.

A kiilonb6z6 engedélyeket kiado
hatésagok utmutatasaval, veliik
egylttmiikodve végzi a vallalkozas
tervezéseét.

22.

Felkutatja a vallalkozas
mikodéséhez sziikséges
anyagi/pénziigyi fedezet
biztositasanak lehetdségeit, sziikség
esetén feltérképezi a hitel és
palyézati forrdsokat.

Felismeri a vendéglato vallalkozas
pénziigyi tervezésének, valamint a
hitelek és palyazati forrasok
felhasznalasanak fontossagat.

Elkotelezett az uj lehetoségek,
megoldasok iranyaban a pénziigyi
tervezésnél, értékként tekint a friss

és hiteles informacioforrasokra.

Onalloan vezeti, iranyitja és ellendrzi
a vallalkozast, lehetdség szerint a sajat
vallalkozasat.
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2.3. A szakiranyu oktatdsba torténd belépés feltételei
2.3.1. Iskolai eloképzettség:
e Alapfoku iskolai végzettség
e Agazati alapvizsga
2.3.2. Alkalmassagi kovetelmények
Foglalkozéasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges
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3. A szakiranyu oktatds megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcio Végzettség | Szakképzettség Szalfr?aal?gsgzgrlat Kamarai gyakorlati oktatoi vizsga
1. | Szakmai igazgatOhelyettes felsofoku legalabb 10 év
végzettség
2. | Szakiranyu oktatasért felelds személy | érettségi Turizmus-
végzettség vendéglatas szlikséges, kivétel, ha van mestervizsga
3. | Oktato(k) érettségi agazatnak
végzettsé megfeleld ; ,
¢ i szaiképesités legaldbb 5 év
4. | Miszaki, fizikai dolgoz6 - szakirany
szakmai
gyakorlat

4. Az agazati alapoktatas és szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Adminisztracios iroda
Tornaterem, Olt6z0, mosdok

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

Eszkozok és berendezések Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra:
Informatikai eszk6zok (szamitdogép, alapvetd irodai szoftverek)

Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védofelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (stitd, gdzparolo)
Meleg ¢s hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
Talalo eszk6zok, talak, tanyérok, csészék, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok
Rozsdamentes {istok, - gyorsforralok, - formak
Miianyag talak, méréedények
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Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
FézOberendezések

Mikrohullamu melegit6

Meéroberendezések

Hto, fagyasztd, sokkolo

Asztali gyur6, keverd, habvero, gép

Siito, berendezések

Etterem biitorai, berendezései, gépei, textilidk
Eszpressz6 kaveégép gbézoldvel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Bareszk6z0ok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithato természetben lebomlo, papir eszkozok

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra:

Etterem bitorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpressz6 kavégép gbzoldvel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak
Bareszko6zok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithato természetben lebomlo, papir eszkozok
Szamitogép nyomtatdval, pénztargép

Valasztékkoz16 eszkozok (étlap, itallap, mentikartya)
Diszteritéshez sziikséges eszkdzok

Kaveékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszkdzok

Evoeszkozok és talaloeszkozok
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Kevert ital készitéshez sziikséges eszk6zok (kiilonb6z6 shakerek, keverdpohar, a kevert italok talalasahoz eldirt
poharak, bareszk6zok,)

Kiilonleges éttermi eszkozok

Talalo eszk6zok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (Talak, talaloeszkdzok, talmelegito,
tanyérmelegito, szervizkocsi)

Borfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszkdzok

Elektronikus rendelés rogzité rendszer

Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

A projektfeladatok
teljesitéséhez sziikséges
anyagok és felszerelések

Megegyeznek az agazati alapoktatashoz és a szakiranyt oktatashoz sziikséges eszkozokkel.

Egyéb specialis feltételek

Munkaruhézat:

Agazati alapoktatashoz: szakacs kabat, szakacs nadrag, kotény, szakacs sapka vagy kendd, galléros polo
vagy fehér ing/bluz, felszolgald kotény, csuszdsmentes cipd

Szakiranyu oktatashoz: fehér ing/bluz, fekete szoknya/nadrag, felszolgald kotény, cipd
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5. Az dgazati alapoktatds és szakiranyu oktatas tervezett idotartama

A tanulasi teriilletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

Evfolyam A képzés A képzés
9. 10. 11. 12. 13. osszes 1/13. 2/14. Osszes
6raszama oraszdma
F e ay F e ay F e ay F e ay F e ay 36 hét 31 hét
HETI ORASZAM 7|6 | 1|9 (0|9 |14 |1|13 |14 |0]| 14| 24| 6 | 18 35 35
Evfolyam osszes 6raszima 252 | 217 | 36 | 324 | O | 324 | 504 | 36 | 468 | 504 | O | 504 | 744 | 186 | 558 2328 1260 1085 2345

% -« Munkavallaléi ismeretek 18 | 18 | O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 18 18 0 18
58 :
z 5 Allaskeresés 5 5 5 5 5
E £ Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5 5
= Munkaviszony létesitése 5 5 5 5 5

Munkanélkiiliség 3 3 3 3 3
o~
= =
% < Munkavaillaléi idegen nyelv 0 0 0 0 0] O 0 0 0 0 0| O 62 | 62 0 62 0 62 62
£ kA
& prrws NIV
s Az éllaskeresés 1épései,
E E allashirdetések il 1 1 i
‘% g Onéletrajz és motivacios levél 20 | 20 20 20 20
E E »Small talk” — altalanos tarsalgas 11 | 11 11 11 11
o =
X8
é '§ Allasinterjt 20 | 20 20 20 20
ﬁ A munka vilaga 54 | 54 | 0 0 [0O] O 0 0 0 0 0| O 0 0 0 54 54 0 54
=
%ﬁ P Alapvetd szakmai elvarasok 9 9 9 9 9
SR Kommunikacio és
L
g §~ vendégk?pcsolatok ] - — -
g Ml}nka’blzt,onsag és 9 9 9 9 9
N egészségvédelem
S
= Munka vilaga idegen nyelven 18 | 18 18 18 18
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IKT a vendéglatasban 36 0 |36 | 36 36 0 0 0 0 0 0 0 72 72 0 72
Dlgltflhs’ e,szkt')zék a 36 36 36 36 36
vendéglatasban
Digitalis Fananyagtartalmak 9 9 9 9 9
alkalmazasa
Digitalis eszkdzok a turizmusban 27 27 27 27 27
Termelési, értékesitési és
R - 144 | 144 | 0 | 288 288 | O 0 0 0 0 0 0 432 432 0 432
turisztikai alapismeretek
A cukrészati termelés alapjai 36 | 36 72 72 108 108 108
Az ételkészités alapjai 36 | 36 72 72 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 | 36 72 72 108 108 108
A ttrlrlsztlk'al és sz.a!lashelyl 3 | 36 72 72 108 108 108
tevékenység alapjai
Tanuldsi teriilet Osszoraszdma | 534 | 198 | 36 (324 [0 |324| 0 | 0 | 0 | © 0 | 62 | 62 558 558 0 558
Rendezvényszervezési o|lolo|o 0o |108] 0 |108] 72 72000 180 108 62 170
ismeretek
§
= Rendezvények tipusai, fajtai 35 35 35 35 35
; Ertékesités folyamata 25 25 25 25 25
= Kommunikéacié a vendégekkel 12 12 12 12 12
i Rendezvény logisztika 20 20 20 20 20
9 Rendezvény bonyolitasa 16 16 | 27 27 43 16 22 38
2 Elszamolas, fizettetés 45 45 45 40 40
[
E Vendégtéri ismeretek 0 0 0 0 0 72 | 0 | 72 | 72 72 0 0 144 108 62 170
E
% Felszolgalasi ismeretek 36 36 | 32 32 68 54 23 77
? Felszolgalas lebonyolitasa 36 36 | 32 32 68 54 23 77
8 Fizetési modok 8 8 8 16 16
1Y)
55}
E Etel és italismeret 0 0 0 0 0 180 | 0 | 180 | 252 252 0 0 432 180 217 397
>
Kon}/hatechnologlal 17 17 17 15 15
alapismeretek
Etelkészitési ismeretek 80 80 | 56 56 136 30 92 122
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Betekintés a csucsgasztronomia

vildgaba, fine dining 9 9 &9 4 &9
Etterem értékeld és mindsitd

rendszerek a vildgban 09 09 9 &9 -
Italismeret és felszolgalasuk 85 85 | 96 9% 181 60 110 170
szabalyai

Italok készitésének szabalyai 25 25 25 20 20
Etelek és italok péarositasa,

étrend Osszeallitas - - & = &
Etel és italérzékenységek, 15 15 15 15 15
intolerancidk, allergiak

Ertékesitési ismeretek 36 | 0 [ 36 | 72 72 93 93 201 108 62 170
Etlap és itallap szerkesztésének

marketing szempontjai &9 &9 &l & & &9 &
A bankett kinalat kialakitasanak 33 33 20 20 53 33 28 61
szempontjai

A séf (tablas) ajanlat

kialakitasanak szempontjai [ [ l [ i i g &
Sommelié feladatanak marketing

vonatkozasai 8 8 . 8 12 8 . A
Vendéglato egységek online 14 14 | 14 14 28 14 13 27
tevékenységének elemzése

Gasztroesemények az online

térben 7 7 10 10 17 7 6 13
Hirlevelek szerkesztése és

marketing vonatkozasai 8 8 2 8 - . . £
Gazdilkodas és iigyviteli 108 | 36| 72 | 36 36 | 0 0 144 108 93 201
ismeretek

Beszerzés 12 4 8 12 12 12
Raktarozas 12 | 4 8 12 12 12
Termelés 12 | 4 8 12 12 12
Ugyvitel a vendéglatasban 12 | 4| 8 12 12 12
sza’zal,ekszamltas, mértékegység 6 2 4 6 6 6
atvaltasok

Arképzés 30 | 10 | 20 30 30 15 45
Jovedelmezbség 18 18 18 36 36
Elszamoltatas 18 18 18 36 36
Véllalkozasi formak 12 | 4 8 12 12 12
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Alapveté munkajogi és adozasi
formak 12 | 4 8 12 12 6 18
Tanulasi terilet dsszoraszama 504 | 36 | 468 | 504 504 93| 0 | 93| 1101 612 | 496 | 1108
Uzleti menedzsment 0 0 0 0 |279| 93 | 186 279 72 217 289
Gazdalkodas a bevételekkel 45 | 15 | 30 45 72 72
@ A gazdalkodassal 0sszefiiggd
i bizonylatkezelési ismeretek Rl & 29 &
‘ ’ . ’
= Anyag- és készlet- & 117 | 39 | 78 | 117 116 116
:E eszkdzgazdalkodds
S Létszam és bérgazdalkodas 39 | 13 | 26 39 28 28
= Vezetés a gyakorlatban 18 6 12 18 18 18
g Vallalkozas inditasa 30 | 10 | 20 30 29 29
D
[
Z Marketing és protokoll 0 0 0 0 93 | 31 | 62 93 0 93 93
i~}
=
= Marketing 60 | 20 | 40 60 60 60
E Viselkedés és iizleti protokoll 33 | 11 | 22 33 33 33
[
N
z Specidlis szakmai olo]| o oO 0 |217] o |217| 217 0 217 217
A kompetenciak
2
5 A vendég asztalanal készithetd 109 109 109 109 109
> ételek
Munkaszervezés az értékesités
lehetséges helyszinein . = — W e
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 0 0 lo 0 0 | 589 | 124 | 465 589 72 527 599
Egybefiigg6 szakmai gyakorlat 175 | 0 | 175 | 200 200 O 0 0 200 0 200
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Heti 6raterv minta — Technikus képzés

Szakmai oktatas érettségi végzettséggel

2020. 1. évfolyam 2. évfolyam A k’épzés’ Osszes
oraszama
Tantargyak elmélet | gyakorlat | elmélet [ gyakorlat
| Munkavallal6i ismeretek 0,5 18
= g Munkavallaléi idegen nyelv 2 62
§0 < | A munka vildga 15 54
< § IKT a vendéglatisban 2 72
Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 4 8 432
Rendezvényszervezési ismeretek 3 2 170
8 Vendégtéri ismeretek 3 2 170
% Etel és italismeret 5 7 397
2 Ertékesitési ismeretek 3 2 170
~§ Gazdalkodas és tligyviteli ismeretek 1 2 1 2 170
% Uzleti menedzsment 1 1 2 5 289
72 Marketing és protokoll 1 2 93
Specidlis szakmai kompetencidk 7 217
AGAZATI ALAPOKTATAS 16 2
SZAKIRANYU OKTATAS 19 33
elmélet-gyakorlat 8 27 6 29
heti 6éraszdm 35 35
Tanitéasi hetek szama 36 31
Eves dsszes 6raszam 1260 1085 2345
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Heti oraterv minta — Technikus képzés
Szakmai oktatas felnéttképzés esetén

A képzés osszes

2020. 1. évfolyam 2. évfolyam . g
oraszama
Tantargyak elmélet | gyakorlat | elmélet | gyakorlat
. Munkavallal6i ismeretek 0,5 18
= g Munkavallalo6i idegen nyelv 1 31
g < [Amunkaviliga 0,5 18
< T% IKT a vendéglatasban 0,5 18
Termelési, értékesitési s turisztikai alapismeretek 1 3 144
Rendezvényszervezési ismeretek 1 1 67
8 Vendégtéri ismeretek 2 1 103
%s Etel és italismeret 2 2 134
2 Ertékesitési ismeretek 1 1 67
~§ Gazdalkodas és ligyviteli ismeretek 0,5 1 1 85
% Uzleti menedzsment 1 1 2,5 1445
n Marketing és protokoll 0,5 1 46,5
Specialis szakmai kompetenciak 2 62
AGAZATI ALAPOKTATAS 2 3,5 1
SZAKIRANYU OKTATAS 0,5 8 1,5 11,5
elmélet-gyakorlat| 2,5 11,5 2,5 115
heti 6raszam 14 14
Tanitasi hetek szama 36 31
Eves 0sszes 6raszam 504 434 938
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II. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

1. Munkavallaloi ismeretek megnevezési tanulasi teriilet

1.1.

Munkavallaldi ismeretek tantargy

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

18/18 6ra

Készségek, képességek Ismeretek Onallosag és Elvart viselkedés- Altalanos és
felelosség modok, attitiidok szakmahoz
mértéke kotodo digitalis
kompetenciak
Megfogalmazza sajat Ismeri sajat Teljesen 6nalloan | Onismerete alapjan
karriercéljait. személyisége torekszik céljai realis
jellemvonasait, megfogalmazasara.
annak pozitivumait. Megjelenésében
Szakképzési Ismeri a munka- Instrukeid alapjan | igényes,
munkaviszonyt 1étesit. szerzOdés tartalmi részben 6nalldan viselkedésében
¢és formai visszafogott.
kovetelményeit. Elkotelezett a
Felismeri, megnevezi és | Ismeri a formalis és | Teljesen 6nalloan | szabalyos Internetes
leirja az allaskeresés informalis foglalkoztatas mellett. | allaskeresési
mod-szereit. allaskeresési Torekszik a sajat portalokon
technikakat. munkabérét érintd informacidkat
valtozasok nyomon keres, rendszerez
kovetésére.
1.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei
Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
Allaskeresés: Karrierlehetdségek feltérképezése: Gnismeret, realis
célkitiizések, helyi munkaerOpiac ismerete, mobilitds szerepe,
szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak rendszere)
. {11 - , ey o . 5 0 5
ismerete.  Allaskeresési moddszerek: ujsdghirdetés, internetes
allaskeres6 oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati halozat
fontossaga.
Munkajogi alapismeretek: Foglalkoztatasi formak: munkaviszony,
megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-alkalmazotti
jogviszony, kozszolgalati jogviszony. A tanulot érintd szakképzési
munkaviszony lényege, jelentdsége. Atipikus munkavégzési formak a
munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgoz6i munkaviszony, 5 0 5
munkaerd-kdlcsonzés, egyszerisitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka). Specidlis jogviszonyok:
onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka.
Munkaviszony létesitése: Felek a munkajogviszonyban. A
munkaviszony alanyai. A  munkaviszony létesitése. A
munkaszerz0dés. A munkaszerz6dés tartalma. A munkaviszony
kezdete létrejotte, fajtai. Probaid6. A munkavallald és munkaltato 5 0 5
alapvetd  kotelezettségei. A munkaszerzédés  modositasa.
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése. Munkaidd és pihendido.
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)
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Munkanélkiiliség: Nemzeti Foglalkoztatasi

Szolgalat (NFSZ).
Allaskereséként torténé nyilvantartisba vétel. Az allaskeresési
ellataisok fajtai. Allaskeresék szamara nyujtandé tamogatdsok
(vallalkozova wvalas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tamogatasok). Szolgaltatasok allaskeresdknek (munkaerd-kozvetités,
tanacsadas). Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

1.3.
modszerek és munkaformak

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott

Tanuloi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa Egyéni Jogszabalyok

Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret Allasinterjiik
hanganyaga

Tesztfeladat megoldasa

Csoport keret, Egyéni | Onismereti teszt

Onall6 dokumentum létrehozasa Egyéni Onéletrajz sablon
Stb.
1.4.  Személyi feltételek

A tantargyat oktato végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvardsok

Legalabb 5 éves szakmai gyakorlat.

1.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszk6z0ok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép, internet

Anyagok és felszerelések:

Allasinterjik hanganyaga, onéletrajz sablon.
Munkaszerzédés minta

Egyéb specialis feltételek:

1.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulési
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

nincs

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsitd, dsszegz0 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb harom
jegyet kell szerezni
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2. Munkavallaléi idegen nyelv megnevezési tanulasi teriilet 62/62 6ra

Munkavallaldi idegen nyelv tantargy

2.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Készségek, képességek Ismeretek Onillosag és Elvart viselkedés- Altalanos és
felelosség moédok, attitiidok | szakmahoz kotédé
mértéke digitalis
kompetenciak
Internetes allaskeres6 Ismeri az Teljesen Hatékonyan tudja
oldalakon és egyéb allaskeresést segitd | onalldan allaskereséshez
forumokon (Gjsaghirdetések, forumokat, hasznalni az
szaklapok, szakmai allashirdetéseket internetes
kiadvanyok stb.) tartalmazo for- bongészoket és
allashirdetéseket keres. Az rasokat, allasokat allaskereso
allaskereséshez hasznalja a hirdet6 vagy allas- portalokat, és ezek
kapcsolati tokéjét. keresésben segito segitségével képes
szervezeteket, szakmaéjanak,
munkakozvetitd végzettségének,
iigynokségeket. képességeinek
Torekszik megfelelc’ien
kompetencidinak allashirdetéseket
realis kivalasztani.
A tartalmi és formai Ismeri az Teljesen megfogalmazasara, | Ki tud télteni 6n-
kovetelményeknek megfeleld | Onéletrajz tipusait, | 6nalléan er6sségeinek hang- | életrajzsablonokat,
onéletrajzot fogalmaz. azok tar-talmi és stlyozasara idegen | pl. Europass CV-
formai nyelven. Nyitott sablon, vagy
kovetelményeit szakmai és szovegszerkesztd
személyes program
kompetenciainak segitségével 1étre
fejlesztésére. tud hozni az adott
Torekszik receptiv | onéletrajztipusoknak
és produktiv megfeleld
készségeit idegen | dokumentumot.
A tartalmi és formai Ismeri a Teljesen nyelven fejleszteni | Szoévegszerkeszté
kovetelményeknek megfeleld | motivacios levél onalléan (olvasott és hallott | program segitségé-
motivacios levelet ir, melyet a | tartalmi és formai szoveg értése, iras- | vel meg tud irni egy
megpalyazando allas kovetelményeit, készség, valamint | onéletrajzot,
sajatossagaihoz igazit. felépitését, beszédprodukcid). | figyelembe véve a
valamint tipikus Szakmaja irant formai szabalyokat.
szofordulatait az elkotelezett.
adott idegen Megjelenése
nyelven. visszafogott,
Kitolti és a munkaadohoz Ismeri az Teljesen helyzethez ill6. Digitalis forma-
eljuttatja a sziikséges allaskeresés Onalloan Viselkedésében nyomtatvanyok
nyomtatvanyokat és folyamatat. torekszik az adott kitoltése, szovegek
dokumentumokat az helyzetnek formai
allaskeresés folyamatanak megfelelni. kovetelményeknek
figyelembevételével. megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa,
csatolmanyok
letdltése és
hozzaadasa.
Felkésziil az allasinterjura a Ismeri az Teljesen A megpalyazni
megpalyazni kivant allasnak allasinterju onalléan kivant allassal
megfelelden, és céljait szem menetét, tisztaban kapcsolatban képes

van a lehetséges

az internetrol

23




el6tt tartva kommunikal az kérdésekkel. Az informaciot
interju soran. adott szituacio szerezni.

megvalositasahoz

megfeleld

szokincs-csel és

nyelvtani tudassal

rendelkezik.
Az allasinterjin, az Tisztaban van a Teljesen
allasinterjura érkezéskor vagy | legaltalanosabb 6nalléan
a kapcsolodo csevegési témak
telefonbeszélgetések soran szokincsével,
csevegeést (small talk) amelyek az interju
kezdeményez, a tarsalgast soran, az interjut
fenntartja és befejezi. A megel6z6 és
kérdésekre megfeleld esetlegesen kovetd
valaszokat ad. telefonbeszélgetés

soran vagy az

allasinterjira

megérkezéskor

felmeriilhetnek.
Az allasintejuhoz Tisztaban van a Teljesen
kapcsoloddan telefonbeszélgetés | Onalldan
telefonbeszélgetést folytat, szabalyaival és
idépontot egyeztet, tényeket altalanos nyelvi
tisztaz. fordulataival
A munkaszerzédések, Ismeri a Teljesen
munkakdri leirasok szokincsét | munkaszerzédés 6nalloan
munkajara vonatkozoan fobb elemeit,
alapvetéen megérti. leggyakoribb

idegen nyelvl

kifejezéseit. A

munkaszerzédések,

munkakori leirasok

szokincsét

értelmezni tudja.

2.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor Elmélet | Gyakorlat Osszesen
Az allaskeresés lépései, allashirdetések: A tanuld megismeri az
allaskeresés 1épéseit, ¢s megtanulja az ahhoz kapcsolodo szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt
tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé valik a szakmajahoz
kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az 11 0 11
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak
megfeleléen begyakorolja az egyszertibb, allaskereséssel kapcsolatos
trlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az tirlapok szovegének
olvasasa sordn a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott
szoveg értése), az lrlapkitdltés soran pedig produktiv kompetencidkat
fejlesztiink (iraskészség).
Onéletrajz és motivacios levél: A tanuld megtanulja az 6néletrajzok
tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, tipikus
sz6fordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének 20 0 20
megfeleld helyességgel €s igényességgel, onalloan megfogalmazni
Onéletrajzat. Megismeri az allds megpalyazadsahoz hasznalt hivatalos
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levél tartami és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran
hasznalt tipikus szoéfordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorldsahoz sziikséges
kulcsfontossagh kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus szofordulatok és
nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat

Small talk” — altalanos tarsalgas: A small talk elengedhetetlen része
minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak 1is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre,
megtori a kinos csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés
gordiilékeny menetének fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban.
Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szamara, €és az adott szituacidhoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az
id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili tajékozodas),
étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadid6
(szérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld
kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait,
fordulatait.

11

Allasinterji: A témakor végére a tanuldo képes egyszeriibb
mondatokkal és megfelelé koherencidval hatékony kommunikéciot
folytatni az 4llasinterji sordn. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegi szokincset, amely
alkalmassa  teszi arra, hogy a  munkalehetdségekrol,
munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és
egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel
kapcsolatosan. A témakdr tanuldsa soran elsajatitja a kdzvetleniil a
szakmajara vonatkoz6, gyakran hasznalt kifejezéseket.
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2.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvalésitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa Egyéni Jogszabalyok

Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret Allasinterjuk
hanganyaga

Parbeszéd Paros munka

Tesztfeladat megoldasa

Csoport keret, Egyéni

Feladatlapok,
szamitogép, internet

Onallé6 dokumentum létrehozasa Egyéni

Onéletrajz sablon
Motivécios levélminta

Stb.

2.4.  Személyi feltételek

A tantargyat oktato végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

végzettséggel.

A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik,
ezért az oktatonak rendelkeznie kell az
adott idegen nyelvbol nyelvtanari
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2.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép,
internet, hangszoro

Anyagok és felszerelések:

Allasinterjik hanganyaga, onéletrajz
sablon. Munkaszerzédés minta

Egyéb specidlis feltételek:

2.6. A tanulasi eredmények értékelése

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

Felmér6 feladatlap vagy szoban parbeszéd

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése

jeggyel.

Mindsitd, dsszegz0 és lezaro
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplin
szamit.

Az érdemjegy megallapitisanak modja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb harom
jegyet kell szerezni.
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3. Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet 558/558 ora

3.1.

A munka vilaga
3.1.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

Onallésa — ] . won 1
Készségek, képességek Ismeretek és felel('issg Elvart viselked¢s- szakmahoz k5t6dé
gel, kepesseg "COSSCE | médok, attitiidok digitalis
mértéke .x
kompetenciak
Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerz6dés
mintak
felkutatasahoz
hasznélni az
o . W 1a internetes
Megnevezi és leirja a A tanulészerzédés és NS
. W 1a oy bongészoket és
tanuloszerzodés és a a munkaszerz6dés s 114 A
1 ., . Iranyitéassal . . allaskereso
munkaszerzodés formai és tartalmi Torekszik a pontos . .
, .. .. o portalokat, és ezek
tartalmat. kovetelményei munkavégzésre, o s .
kahelvi segitségével képes
lr(n"un t¥ K szakmajanak,
orgg ezte etr}e’ végzettségének,
rendbentartasara. képességeinek
. , megfeleld
M;mkal,a.s,ora“, | allashirdetéseket
informaciéeserére € | ;i\ 41a57tani.
Alapvetd nyelvi munkatarsaival
o ’ Instrukcid egyiittmiikodésre
. o szobeli . : 1140
Szdban az elvarasoknak a alapjan kész, hozzaallasaban
N . .. | kommunikacios . . "
megfeleldéenkommunikal. iy . részben igyekvo.
elvarasok és . 11s
. onalldan
normak .,
PRSI Udvarias és
Megnevezi és leirja a s
s el6zékeny.
vendéglatas s -
11 a A vendéglatas Instrukcio
munkavallaloival - . .. .
, szakmai, alapjan Torekszik a
szemben tdmasztott . T . ; .
. viselkedésbeli részben munkavédelmi
szakmai . o N
. o, kovetelményei 6nalloan el6irasok
kovetelményeit és .
A maradéktalan
elvarasait. .
- betartasara.
Tudjaa .,
: . . Instrukcio
Betartja a munkakdrnyezetére .
. L , alapjan
munkabiztonsagi vonatkozo .
, . , . részben
szabalyokat. munkabiztonsagi . 112
. onalldéan
szabalyokat.
. S, Instrukcid
Betartja a higiéniai és Ismeri a higiéniai és NISHURCIO
. . . . . . alapjan
kornyezetvédelmi a kornyezetvédelmi .
y N . részben
szabalyokat. kovetelményeket. . 114
Onalldan
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3.1.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Alapveté szakmai elvarasok: Munkaegészségiigyi el6irasok,
szakmai kdvetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok

9

9

Kommunikacié és vendégkapcsolatok: Alapvetd szakmai
kommunikaciés  elvardasok magyar és idegen nyelven:
szakkifejezések hasznalata a munkahelyen, kommunikaci6 a
vendégekkel, kommunikaciéo irasban, telefonon ¢és digitalis
eszkozok felhaszndlasaval

18

18

Munkabiztonsag ¢és  egészségvédelem: Munkabiztonsagi,
balesetelharitasi, tlizbiztonsadgi eldirasok gyakorlati oktatasa,
ismerete; teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.);
elsésegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

A munka vilaga idegen nyelven: munkahelyi szituaciok idegen
nyelven, allasinterju, onéletrajz, szakmai szokincs

18

18

3.1.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni
eszk6zok

Tankonyv, tandri bemutatok, szemléltetd

Olvasott szoveg 0nallo | Egyéni

Jogszabalyok, ujsagcikkek, elektronikus
feldolgozasa tananyagok

Onall6 feladatmegoldas Egyéni

Munkaszerzddések, formanyomtatvanyok,
Onéletrajz sablonok

Projektek Csoportos Irodai eszk6zdk, berendezések
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok
Stb.

3.1.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,

vonatkozd specidlis elvarasok

A szakképzésrol szolo 2019. év LXXX.
szakképesitésére, munkatapasztalatara Torvény és a szakképzésrol sz016 torvény
végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.)
Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

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

3.1.5. Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem

Eszk6z0k és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép,
internet, hangszoro

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések és anyagok

Egyéb specidlis feltételek: -
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3.1.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanuldsi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Felméro feladatlap vagy szoban parbeszéd

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése

jeggyel.

Mindsitd, 0sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb harom
jegyet kell szerezni.
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3.2.

IKT a vendéglatasban tantargy

3.2.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és szak-

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

tezési alapfogalmak,
miiveletek ismerete
Az fzletben hasz-
nalt szamitdgépes
programok ismerete

Iranyitéassal

Informaciot gytijt és
rendszerez a ven-

Instrukcié alapjan

elvarasoknak meg-

Készségek, képes- Ismeretek Onillésag és fele- | Elvart viselkedés- méahoz kot6do
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
A vendéglatashoz | Informatikai alap- A7 irodatechnikai & Irodai alapszoftve-
kapcsolddo tablaza- | ismeretek, szoveg- infokomm n'kéc'c’fss reket (tablazatkeze-
tokat és szoveges | szerkesztd és tabla- | Teljesen 6nalloan es7ko 6ke;l tract 16, szovegszerkesz-
dokumentumokat | zatkezeld szoftverek z 1 lzt Sesport t6) készségszinten
készit és modosit. ismerete gen elte essz??el“a hasznal.
Szamlazasi, készle- vagyonvedeimi, )
munkavédelmi Az izletben alkal-

mazott szakmai

felelden kezeli, | szoftverek alapvet6
hasznalja. Osszefliggéseit  is-
Az internetrél 0sz- | meri, a szoftvereket
szegyljtott  infor- | alapszinten kezeli.

maciok felhasznala-
sa soran betartja az
adatvédelemre és a

Az internetes bon-
gészoket és kozos-
ségi oldalakat haté-

déglatashoz és a | Internethasznalat . P szerzoi jogokra s
N részben onalléan T konyan tudja infor-
turisztikahoz  kap- vonatkozo6 eléiraso- e
csoldéddan kat macmgytytesre
) ' hasznalni.
3.2.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei
Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen

Digitalis eszkzok a vendéglatasban: A digitalis eszkdzok

gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa,

elszamoltatas,rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.), A 36 36
POS-terminal hasznalatanak alapjai,

Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

Digitalis  tananyagtartalmak  alkalmazasa:  Digitalis

tananyagok ¢és kapcsolodd informaciok keresése magyar ¢és

nemzetkozi weboldalakon, valamint felhasznalasuk, 9 9
feldolgozasuk, kezelésiik

Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informaciokat

rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszkozok a turizmusban: A turizmus és a szallashely-

szolgéltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszkdzok meg-

ismerése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkdzei, technologiai 27 27
Széllodai szoftverek: kiilonb6zd hotelprogramok, helyfoglalési

rendszerek

A széllodai gazdalkodas informatikai alapjai
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3.2.3. Atananyag-, illetve a tematikai egysége
modszerek és munkaformak

k megvaldsitasa soran alkalmazott

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Szamitogép vagy laptop, projektor

Iranyitott feladatmegoldas | Egyéni, paros vagy
Kiscsoportos

Irodai és szakmai szoftverek, nyomtatd

Tesztfeladat megoldasa egyéni, csoportos Feladatlapok, nyomtatvanyok
Projektek csoportos
stb.

3.2.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktato végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz specialis elvarasok

A szakképzésrol szolé 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrol szolo torvény
végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.)
Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

3.2.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Szamitogép terem vagy szaktanterem

Eszk6z0k és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép,
nyomtato, magnestabla, internet

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések és eszkozok

Egyéb specialis feltételek:

3.2.6. A tanulasi eredmények értékelése

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

Digitalis készségek felmérése
tesztfeladatokkal

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése.

Mindsitd, 0sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

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

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

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
Uzleti levél Szovegszerkesztd, nyomtatd, szamitdgép vagy laptop,
Uzleti levél 3 fogalmazasa, internet
megszerkesztése
Kalkulacio 3 Elére 6sszeallitott | lrodai Tablazatkezel6 alkalmazas, kalkulacios program
menii kalkuldcidja | felszerelések,
Meniikartya Eldre sszeallitott | szoftverek Kiadvanyszerkeszt program, nyomtatd, szamitégép vagy
szerkesztése 4 meniihdz laptop, internet
meniikartya
készitése
Prezentacio készitése Turisztikali Szakmai Irodai alkalmazasok, projektor, nyomtatod, szamitogép vagy
desztinaciorol (turisztikai) laptop, internet
bemutato készitése | folyoiratok,
4 konyvek,
prospektusok és
egyéb
kiadvanyok

stb.
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3.3. Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy

3.3.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja
a vendégtérben ¢és a
termel6knél
alkalmazott gépek
és berendezések
alapveté funkcioit
€s mikodtetési
modjait.

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

Instrukcid alapjan
részben onalléan

Kivalasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkozoket a
vendégtér, a
szerviztér és a
termel6k  egyszerii
eszkozei kozil és
hasznalja azokat.

A vendégtér, a
szerviztér és a

termelék  egyszerii
eszkOzeinek
ismerete

Instrukcié alapjan
részben onalldan

A vendégteret felte-
riti egyszert terités-
sel, és a szervizteret

Az éttermi alapteri-
tés formai és a Szer-
viztér elOkészitésé-

Instrukcié alapjan
részben onalldan

felkésziti az . :
. . nek miiveletei
iizemeltetésre.

Vendéget fogad és a . .

o8 gac es Vendégfogadas ., .
vendég  asztalanal p ; Instrukcié alapjan
o , Egyszerti, a vendég , 112
jatékos  formaban ,, . ~ | részben Onalléan

o e a elott végezhetd
egyszerl ételt és italt M
miivelet

készit.

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi ¢€s
leirja az alapflisze-
reket és az alapize-
ket.

Szaritott és friss
fiszernévények,
izesitok

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri, megne-
vezi és leirja az

Etelkészitési alap-

Instrukcié alapjan

alapveté konyha- | miiveletek részben onalldan
technologiai miive-
leteket, eljarasokat.
Cukraszati  nyers-
Felhasznalas  el6tt | anyagok  tarolasa
ellen6rzi a nyers- | Minéségre vonatko-
anyagok tarolasat és | zo6 kovetelmények | Instrukcio alapjan
mindségét. Mérési  miiveletek | részben 6nalldan
A nyersanyagokat a | Tomeg, {rtartalom,
receptiranak meg- | mértékegységek
felel6en kiméri. atvaltasa
Tarazas

Empatia,
odafigyelés
masokra
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onéllosag
Céltudatossag
Kudarct(rés

A szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben tartasa

Online katalogust
hasznal.
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Cukraszati alapmi-
veleteket (el6készi-
to, tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siito,
toltelékkészito,
befejezd) végez.

Anyagok és eszko-
z0k el6készité mii-
veletei
Egyszeriibb techno-
iaja  cukraszati
tésztdk  készitése,
feldolgozasa, siitése
(gyurt omlds, kevert
omlos, forrazott
tészta, felvert tész-
ta)
A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, betoltése,
diszitése

Instrukcié alapjan
részben onalldan

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

Természeti adottsa-
gok: az orszag fek-
vése, domborzati
viszonyok, vizrajz,
gyogy- és termalvi-
zek, nemzeti par-
kok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 -
Magyarorszag Ki-

emelten tamogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatasait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel

kapcsolatos  tevé-
kenységeket, és
informalja a vendé-
geket a szallashe-
lyen talalhatdo ven-
déglato tzletekrol.

Szallashelyek kina-
lata az ott-
tartozkodas  alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teendok

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Prezentacios prog-
ram hasznalata.

3.3.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
A cukraszati termelés alapjai:
A cukrasziizem helységei, munkateriiletei
A cukrészati termelés €lelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi
kovetelményei 36 79 108

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok

mindsége, tarolasa, idegennyelvii elnevezései
A cukraszati termelés eszkOzei, berendezései,

gépet,

rror

balesetvédelmi el6irasai Cukraszati
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alapmiveletek idegen nyelvii elnevezései
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:
— Megadott receptara alapjan a nyersanyagok meérése,
elokészitése
— Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyurt
omlds, kevert omlos, forrazott és felvert tészta)
készitése, tésztalazitd miiveletek, tésztafeldolgozas
— Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas
— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas,
szuras, lekenés
— Siités: a siitd beallitasa, a siitdlemez behelyezése,
forro lemezek, a termékek bal-esetmentes mozgatasa,
a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teendok
— Befejez6 miveletek: az elkészitett termékek egyszerti
diszitése, talalasa, formazott diszek készitése,
bemutatasa

Az ételkészités alapjai:

Baleset- ¢és tiizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok

A szakacs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)

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

Pélyakép (a mult és foleg a jelen mértékadod szakemberei) 36 72 108
fz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények

tulajdonsagai, iz- és illatjellemzdjiik)

Alapveté konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési

eljarasok, valamint ezek idegen nyelvii elnevezései

A vendégtéri értékesités alapjai:

Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo szabalyok

Higiéniai eldirasok

Egyszert, vendéggel érintkezd €s egyéb munkaeszkdzok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek

idegen nyelvii elnevezései

Az egyszerl alapterités formai

A vendég- és szervizterek el6készitésének alapmiiveletei 36 72 108
A szakma iranti érdeklodés felkeltésének érdekében jatékos

szituacidkat oldanak meg ¢és a tananyag késdbbi részeit

gyakoroljak alapszintii, egyszerisitett formaban: alkoholmentes

koktélokat kevernek €s egyszert, asztalnal elkészithetd ételeket

készitenek.

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai:

A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliill a tanulo

megismeri a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan 36 72 108

a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai
termékek hazai trendjeit. Egy-egy helyszin felkeresése.
Szallashelytipusok. Szallashelyek miikodése.
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A turizmushoz kapcsolodo fogalmak magyar €s idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek

Turisztikai termékek hazai trendjei

Egészségturizmus

Kulturalis turizmus

Bor- és gasztronomiai turizmus

Hivatasturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A szallashelyek csoportositdsa €s mindsitése

A szallasfoglalassal, 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 kapcsolodo
helyiségek és munkakorok

Kozépmagyarorszagi régio, Budapest és a Dunakanyar turisztikai
jelentdsége, turisztikai vonzerdk

Projektfeladat
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3.3.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Tankonyv, digitalis tananyagok,

Iranyitott feladatmegoldas

Csoportos, egyéni

szemléltetd eszkozok, vendéglatas gépei és

berendezései, tanétterem gépei €s

berendezései, nyomtatd, szamitogép vagy

Onall6 feladatmegoldds Egyeni ;
Csoportos, paros
Tesztfeladat megoldasa egyéni

laptop, internet, szakmai szoftverek

Projektfeladat csoportos, egyéni

3.3.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo6 specialis elvarasok

A szakképzésrol szolé 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrol sz6l6 torvény
végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.)
Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

3.3.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Taniizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukraszda)

Eszk6z0k és berendezések:

Vendéglatas gépei, eszkozei és felszerelési
targyai, informatikai eszk6zok

Anyagok ¢s felszerelések:

Elelmi anyagok, segédanyagok,
csomagoléanyagok, stb.

Egyéb specidlis feltételek:

Munkaruhazat, védofelszerelés

3.3.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulési
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Felméro feladatlap vagy szoban parbeszéd

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékeles):

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

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

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyankeént egy-egy osztalyzat):

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

Megnevezés

Oraszam

Feladatok

Anyagok

Eszkozok

Etelek

12

Az alabbi ételek elkészitése és

dokumentéaldsa munkaterv

készitésével, fotokkal:

e Zoldséges rizottd

¢ Hal tempura (magyar fehérhusu
halbol), friss kevertsalataval,
citrusos vinagrette ontettel 3)

¢ Natur csirkemell filé, tejszines
gombamartéssal, parolt rizzsel

e Parajkrém leves, buggyantott
tojassal

Elelmi anyagok

Tankonyha berendezései, eszkozei és
felszerelési targyai

Cukraszkészitmények

12

Az alabbi cukrasztemékek elkészitése

¢és dokumentalasa munkaterv

készitésével, fotokkal:

e piskoéta rolad barackizzel toltve

e linzerkarika barackizzel toltve

e fankocska izesitett tejszinhabbal
toltve forrazott tésztabol

e barackizzel t6ltott Nérd
teaslitemény

Elelmi anyagok

Tankonyha berendezései, eszkozei és
felszerelési targyai

Ttalkészités és terités

12

Alapterités készitése

Az alabbi koktélok elkészitése és
dokumentalasa:

e Lucky Driver

e Shirley Temple

¢ Alkoholmentes Mojito

e Alkoholmentes Pina Colada

Elelmi anyagok,
italok, diszitd
anyagok

Tanétterem berendezései, eszkozei €s
felszerelési targyai
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Turisztikai portfolio Turisztikai attrakcio és szalloda Turisztikai Szamitdgép vagy laptop, nyomtato,
készitése bemutatasa, programkinalat kiadvanyok, projektor, turisztikai szakkdnyvek
12 Osszeallitasa, prezentacid készitése szérdanyagok,
irodai
felszerelések,
eszk6zok
stb.
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4. Vendégtéri szakember — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

1101/1108 é6ra

4.1.

4.1.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

Rendezvényszervezési ismeretek tantargy

Altalanos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Megtervezi a kii- Teljes mértékben Keresi az cgyiitt- Internet,  specialis
w1 . | ismeri a kiilonb6z6 mikodés lehetésé- | | .
16nb6z6 rendezvé- rendezvénvek mun- t 2 kolléodival & éttermi IKT-
nyek menetét, meg- Y Teljesen 6nalléan £e olegalval 8 | o 7kozoket és

szervezi a munkat a

kafolyamatait, a

sardt teriiletén munkaszervezési
) : alapelveket.
Rendezvénytipustol . -
cneezvenytupusto Teljes  mértékben

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

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

Teljesen 6nélloan

Kommunikal a
vendéggel, felveszi
a rendezvény adata-
it, asztalt foglal.

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

Teljesen onalléan

Felméri az adott
rendezvény eszkoz-
igényét, technikai

hatterét és munka-
erb-sziikségletét.

Teljes  mértékben
ismeri a rendezvény
lebonyolitasahoz

sziikséges  gépek,
berendezések, esz-
kozok, specialis
rendezvénytechni-
kai  felszerelések
hasznalatat és a
munkaerdbeosztas
lehetdségeit, szaba-
lyait.

Teljesen onélloan

Lebonyolitja a ren-
dezvényt a tanult
szakmai szabalyok

Teljes  mértékben
ismeri a rendezvé-
nyek lebonyolitasa-

Teljesen onalldan

szerint. nak o menetét,
szabalyait.
Teljes  mértékben

A rendezvény vé-

gén  fizetteti a
vendéget, majd
elszamol a

bevétellel az egy-
ség felelds vezetdje
felé.

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

Teljesen onalloan

az egyiittmikodés
soran elfogadja a
kolesonos fliggdségi
helyzeteket.

Torekszik arra,
hogy a felmeriild
problémakat a tob-
biekkel egyiittmii-
kodve oldja meg.

szoftverek hasznéla-
ta

Rendezvény-
nyilvantartd és
asztalfoglald szoft-
verek készségszintii
ismerete

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

Fizettetd és elsza-
moltatd éttermi
szoftverek készség-
szintl ismerete

40




4.1.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
Rendezvények tipusai, fajtai:
A vendégfogadas szabalyai
Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, 35 35
koktélparti, iiltetett allofogadasok, eskiivok és egyéb csaladi
rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények
Rendezvények protokollja
Az értékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (lizletvezeto, teremfonok, pincér, sommelier,
pultos, bartender, vendéglaté elado, kavéfozo/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai 25 25
Uzletnyitas elétti elékésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas
Kommunikacié a vendéggel:
Altaldnos kommunikacios szabalyok
Kommunikacid az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunik4cio a tarsas étkezéseken
Kommunikacio a biifé/koktélparti étkezéseken 12 12
Kommunikacié a csaladi eseményeken €s egyéb tinnepélyes
eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei,
adminisztralasa, Etikett és protokoll szabalyok, Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
Rendezvénylogisztika
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, 20 20
koktélparti, diszétkezések, al-1o/iiltetett fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet
Rendezvény lebonyolitasa
Nyitas elotti elokészitd miveletek, Szervizasztal felkészitése, Gépek
lizembe helyezése, Rendezvénykonyv ellendrzése, Vételezés
raktarbol, készletek feltdltése
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerii
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa)
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat osszeallitdsu 43 43
étrend alapjan (részvétel étel- és italsor Gsszeallitasaban), szerviz
asztal és kisegitd asztal szakszertli felkészitése
Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett
fogadas, diszétkezések) eszkdzok csomagolasa, szallitasa, helyszin
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)
Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eléleg, 45 45

elélegbekérd, foglald, kotbér, lemondasi feltételek, lemondds stb.
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4.1.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Szemléltetd eszkozok, tankonyv,
prezentacids anyagok, bemutatas

Iranyitott feladatmegoldas

Csoportos, egyéni

Tanétterem eszkozei, berendezései

Onallé tevékenység Egyéni

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

Tesztfeladat megoldasa

Csoportos, Egyéni

Felméro lapok

Stb.

4.1.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé
specialis elvarasok

A szakképzésrol szolo 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrol sz6l6 torvény
végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

4.1.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanétterem

Eszk6z0k és berendezések:

Tanétterem eszkozei, gépei, berendezési
targyai

Anyagok ¢s felszerelések:

Irodai felszerelések, anyagok;
Csomagoléanyagok

Elelmi anyagok

Dekoracios anyagok

stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat

4.1.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat €s tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Szobeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsito, 6sszegzd és lezarod
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye és a
projektfeladat értékelése duplian szamit

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyankeént egy-egy osztalyzat):

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

(Csoportos projekt)

Utémunkalatok

anyagok, irodai
felszerelések és
anyagok

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszkozok
Rendezvény tervezése Ettermi
i , ¢ Okészité felszerelések ¢ . e i
Projektfeladat — Egy konkrét Een:llezve,eny lelgkesm;ets’e an Szei)k Zlelmsi Tanétterem és szamitogép
rendezvény megszervezése 15 chéezveny ‘ebonyortiasa yagos, terem eszkozei és

berendezései
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4.2.

Vendégtéri ismeretek tantargy

4.2.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Elvégzi a nyitas
elotti miveleteket,
fogadja a vendége-
ket, ételt-italt ajanl
a szdmukra a fel-
szolgaldval szem-
ben tamasztott ko-
vetelményeknek és
a felszolgalas alta-
lanos szabalyainak

Teljes mértékben
ismeri a felszolga-
l6val szemben ta-
masztott kovetel-
ményeket, a fel-
szolgalas éltalanos
szabalyait, a nyitas
el6tti miiveleteket, a
vendég fogadasa és
az ajanlas szakmai

Teljesen 6nalloan

felszolgalasi modo-
kon.

Alkalmazza a sza-
mitasi ismereteit a

megfelelden. kovetelményeit.
Lebonyolitja a fel-
szolgalast a tanult | Teljes mértékben

ismeri a felszolgala-
si modokat, a fel-

szolgalas menetét, a
szamitasok képleteit

Teljesen 6nalloan

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

felszolgalas folya- és gyakorlati alkal-
matanak lebonyoli- | mazasat.
tasa soran.

Teljes mértékben

ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetéségeket,
valamint az elsza-
molas jogi, tigyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és az
ide vonatkoz6
szakmai szamitaso-
kat.

Teljesen onalléan

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

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

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

Ellendrzi és hasz-
nalja a megfeleld
éttermi szoftvert a
vendég fizettetésé-
nél és az elszamo-
lasnal.
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4.2.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Felszolgalasi ismeretek:

A felszolgaloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas 68 68

altalanos szabalyai,nyitds eldtti miiveletek, vendég fogadésa, ajanlas

A felszolgalas lebonyolitasa

Felszolgalasi modok, folyamatok

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitisa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

68 68

Fizetési modok

Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, 8 8

atutalasos fizettetésmenete

4.2.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni Szemléltetd eszkdzok, tankonyv,
prezentacids anyagok, bemutatas

Iranyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni Tanétterem eszkozei, berendezései

Onall6 tevékenység Egyéni Szamlazé program / pénztargép / éttermi
szoftver, nyomtato, laptop, internet

Tesztfeladat megoldéasa Csoportos, Egyéni Felméro lapok

Stb.

4.2.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé
specialis elvardsok

A szakképzésrol szo6l6 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrol szolé torvény
végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

4.2.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanétterem

Eszk6z0k és berendezések:

Tanétterem eszkozei, gépei, berendezési
targyai

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések, anyagok;
Csomagoléanyagok

Elelmi anyagok

Dekoracios anyagok

stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat
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4.2.6. A tanulasi eredmények értékelése

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

Szobeli és gyakorlati tevékenység

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsito, 6sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye és a
projektfeladat értékelése duplian szamit

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyankeént egy-egy osztalyzat):

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

0ssze

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszkozok
Otfogésos ételsort és hozza illé | Ettermi
Etelsor osszeallitasa 6 italsort 4llit 6ssze kiillonbozo felszerelések
alkalomra ¢és anyagok,
Meniikartya készitése Osszeallitott meniisorhoz élelmi
4 magyar ¢és idegen nyelvii anyagok, Tanétterem ¢és szamitogep terem
meniikartyat készit irodai eszkozei és berendezései
Terités 4 Meniisorhoz diszteritést végez | felszerelések
Felszolgalas Etelt, italt ajanl, felszolgal ¢s anyagok
4 angol/svajci felszolgalasi
modban, italt készit €s felszolgal
Portfélio osszeallitasa 5 Tevékenységérol portfoliot allit

stb.
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4.3. Etel és italismeret tantargy
4.3.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- méahoz kot6do
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Teljes  mértékben
g ismeri az ételek és
A Vende% kérésének italok OsszetevOit, a (1 e
megfeleléen elma- - . Hasznalja a digitalis
. darabolasi, bunda- . it e 1m
gyarazza egy adott | ~, 0 U T valasztékk6z16
étel vagy ital Ossze- zsi, siiritési, dusi- . eszkozokben rejlé
tételét Kkézben tasi és hokezelési | Teljesen 6nalloan lehetdséocket a
i modokat, a konfita- 1 ..g,, , .
alkalmazza konyha- | |, i kiilonboz6 ételek és
technologiai  alap- | a5t szuvidlast & italok ajanlésanal
ismereteigt P cgy¢h Yjszert : .
' konyhatechnolégiai
eljarasokat.
Eteleket ajanl, koz- Teljes mértékben

ben alkalmazza a
hideg el6ételek,
levesek, meleg
eloételek, fozelé-
kek, koretek, marta-
sok, salatak, dressz-
ingek, foételek,

ismeri a hideg el6é-
telek, levesek, me-
leg eléételek, foze-
1ékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, foéte-
lek, befejezo foga-

Teljesen onalldan

befejez6 fogasok ,
R sok hagyomanyos
elkészitésének e e
. . .. | ésujszerl elkészité-
hagyomanyos és 0j- | . ..
s . si modjait.
szerd IsSmereteit.
Teljes  mértékben

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

ismeri a cstcsgaszt-
ronémia vilagat, a
fine dining fogal-
mat, a vilag éttermi
besorolasi rendsze-
reit, a csucsgasztro-
némia Wjdonsagait,
érdekességeit.

Teljesen 6nalloan

Ismeri, koveti az
étteremértékelo és -
mindsit6é rendszere-
ket a vilagban.

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

Teljesen 6nalloan

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

Teljes mértékben
tudja a borok, szén-
savas borok, sorok,
parlatok, 1ikorok,
kavék-
kavékiilonlegessé-
gek, tedk, iditok,
Asvanyvizek készi-
tésének modjait,
felszolgalasuk
szabalyrendszerét

Teljesen 6nalldan

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

Magabiztosan hasz-
nalja a megbizhato
internetes forrasokat
¢és az 1j digitalis
tananyagokat a
tanulds folyaman.

Onfejlesztésre
hasznalja a megbiz-
hat6 internetes
forrasokat, szakmai
anyagokat, szakcik-
keket.

Digitalis tananya-
got, internetet hasz-
nal tanulésra, 6nfej-
lesztésre.
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Kevert italokat, | Teljes mértékben

kavékat, kavékiilon- | ismeri a kevert

legességeket és | italok, kavék, kavé- Teljesen énalloan
tedkat készit az | kiilonlegességek,

italok készitésének | tedk készitésének

szabalyai szerint. szabalyait.

Eteleket és italokat
parosit, értelmezi €s
alkalmazza az étel-
ital Gsszeallitas
szabalyait, étrende-
ket allit 5ssze.

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

Teljesen 6nalloan

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

Teljes mértékben
ismeri az ételek és
italok 6sszetevdit,
kiilénos tekintettel a
vendéglatas teriile-
tén eléfordulo aller-
génekre.

Teljesen 6nalloan
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4.3.2. A tanulasi terilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Konyhatechnolégiai alapismeretek: Darabolési, bundazasi modok,
stiritési, dusitasi eljarasok

A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnoldgiai eljarasok fogalma, révid, szakszerii magyarazata

17

17

Etelkészitési ismeretek
Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fozelékek, koretek,
martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezo fogasok

136

136

Betekintés a csiicsgasztronomia vilagaba, fine dining
A vilag éttermi besoroldsi rendszerei, a csucsgasztrondmia
ujdonsagai, érdekességei

15

15

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

15

15

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
parlatok, likorok, kavék, kavékiilonlegességek, teak, tditok,
asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 szOl6fajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

181

181

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

25

25

Etelek és italok parositasa, étrend osszeallitasa

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 0Osszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés
szabalyai

Alkalmi mentisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa

30

30

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

15

15

4.3.3. A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly Tan- és szakkonyvek, digitalis tananyagok,

szemléltetd eszkozok, bemutatok

Iranyitott feladatmegoldas Osztély, egyéni Tankonyha ¢s tanétterem eszkozei

Onall6 feladatmegoldas Egyéni

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

4.3.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,

A szakképzésrol szolé 2019. év LXXX.
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd | Torvény és a szakképzésrol szolo torvény
specialis elvarasok végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)
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4.3.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha, tanétterem

Eszk6zok és berendezések:

Tankonyha és tanétterem gépeli,
berendezései és eszkozei
Laptop, projektor

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, italok, diszito, talalo és
csomagolé anyagok, stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és egyéni védofelszerelés

4.3.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanuldsi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Szobeli és gyakorlati tevékenység

A tantdrgy oktatdsa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsito, 6sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye és a
projektfeladat értékelése duplian szamit

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb harom
jegyet kell szerezni.
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4.4. Ertékesitési ismeretek tantargy

4.4.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Altalanos és szak-

Ertelmezi és alkal-
mazza a bankettki-
nalat kialakitasanak
szakmai szempont-
jait.

ismeri a kiilonb6zo
vendégigényeket, a
szezonalitasra,
alkalomra, techno-
logiara, gépesitett-
ségre, helyszinre és
a rendelkezésre allo
személyzet  szak-
képzettségére  vo-
natkoz6 szakmai
protokollt.

Teljesen onalléan

Tablas ajanlatot

Teljes  mértékben
ismeri a séf lehetd-
ségeinek, személyes

(,,séf ajanlata”) | itéleteinek alapjan | Teljesen dnalldan
dolgoz ki. kialakithat6 valasz-
ték fogalmat, ennek
gyakorlati
alkalmazasat.
Borokat ajanl, | Teljes  mértékben
kozben hasznalja és | ismeri az  Gsszes
alkalmazza a | magyar és néhany
sommelier kiemelt kiilfoldi | Teljesen 6nalléan
ismereteket, borvidéket, a hazai
feladatanak boraszatokat, ezek
marketing fobb termékeit, az
vonatkozasait. ajanlasi technikakat.
Megn?\{em s Teljes  mértékben
hasznalja al. .  1AA
ST . ismeri a vendéglato
vendéglatod egységek \ .
. egységek  online . 1y
online . o Teljesen 6nalléan
. L megjelenésére,
megjelenésére, o
clemzésére elemzésére
tevéken sé, ére vonatkoz6 fobb
yseg szabalyokat.
vonatkozo
tevékenységeket.

Szakmai alazat,
udvariassag, felelds
panaszkezelés,

nyitottsag, marke-
ting és reklam fej-
lesztési készség,
felkésziiltség, onfej-
lesztés az internet
lehetdségével.

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- méahoz kot6do
ségek 16sség mértéke moédok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Tokéletesen tiszta-
ban van az étlap,
itallap, artabla,tablas
Etlapot és itallapot | ajanlat, elekt- o
szerkeszt a marke- | ronikus  valaszték- Digitalis ~ tananya-
tingszempontok kozls  eszkozok, | Teljesen onalldan got, internetet hasz-
figyelembevételé- fagylaltlap, borlap nal ta}nulasra, onfej-
vel. és egyéb specifikus lesztésre.
valasztékko6z16
eszk6zok szerkesz-
tésének szakmai
elvarasaival.
Teljes  mértékben

Elektronikus vélasz-
tékkozlé rendszere-
ket programoz,
tartalmat frissit.
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Gasztronomiai
eseményeket
szervez az online
térben.

Teljes  mértékben
ismeri a kiilonb6z6
gasztronomiai ese-
mények,
vacsoraestek
szervezeését,
lebonyolitasat,
protokoll  szerinti
megjelenitését az
online térben,
kozosségi oldalakon.

Teljesen 6nalloan

Hirleveleket
szerkeszt a
marketing
szempontoknak
megfelelden.

Teljes  mértékben
ismeri a hirlevelek
szerkesz  tésének
szabalyait,
kiildésének
szempontjait, a
célcsoportok helyes
megvalasztasdnak
szabalyait az online

protokoll szerint.

Teljesen 6nalloan

Kiilonb6z6 interne-
tes feliileteket hasz-
nal a gasztronémiai
események szerve-
zésére.

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

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Az étlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai

Etlap, itallap, artdbla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozlé
eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozlo
eszkdzok

67

67

A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technologia, gépesitettség,
helyszin, rendelkezésre allo személyzet szakképzettsége

53

53

A ,,séf ajanlata” (tablas ajanlat) kialakitasanak szempontjai
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetOségei €s itéletei alapjan

14

14

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

12

12

Vendéglato egységek online tevékenységének elemzése
Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.

28

28

Gasztroesemények az online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsanak megjelenése
az online protokoll szerint a kozdsségi oldalakon

17

17

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

10

10

4.4.3. A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalésitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly Digitalis tananyagok, tankonyvek,
szakirodalom, szemlélteto eszk6zok

Iranyitott feladatmegoldas Osztély, egyéni Szamitoégép vagy laptop, nyomtatod, scanner,

Onallo feladatmegoldas, | Egyéni vagy internet, laminal6

projekt feladat csoportos

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

4.4.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,

A szakképzésrol szolo 2019. év LXXX.
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd | Torvény és a szakképzésrol szolé torvény
specialis elvarasok végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

4.4.5. Targyi feltételek

Helyiségek: Szamitogép terem, szaktanterem

Eszk6zok és berendezések:

Szamitogép vagy laptop, nyomtato, scanner,
internet, laminalo, irodai eszk6zok és
berendezések

éttermi rendszerek, marketing eszkozok,
valasztékkozlo eszkozok

Anyagok ¢s felszerelések:

Irodai anyagok és felszerelések

Egyéb specialis feltételek: -
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4.4.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanuldsi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értekelés):

A tantdrgy oktatdsa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsitd, 0sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye és a
projektfeladat értékelése duplian szamit

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb harom
jegyet kell szerezni.
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4.5. Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy

45.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- méahoz kot6do
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

Megrendeli, beszer-
zi az 4rukat az | Tisztdban van a Ismeri és hasznalja
arurendelés és | beszerzés, Teljesen 6nalldan a beszerzés, aruren-
beszerzés szabalyai | arurendelés delés szoftvereit.
szerint. szabalyaival.

Teljes  mértékben

ismeri az aruatvétel
Raktarozza az | szabalyait, Hasznalja a digitalis

arukat az aruatvétel
szempontjai szerint.

eszkozeit, a raktarak
tipusait, kialakitasuk
szabalyait, és a

Teljesen 6nalloan

selejtezés
szabalyait.
Alkalmazza a | Teljes  mértékben
termeléshez ismeri a termelés és
sziikséges anyagok | a vételezések | Teljesen 6nalldan
vételezésének szabalyait,
ismeretanyagat, szempont
szabalyait ¢és | rendszerét.
szempontrendszerét.
Teljes  mértékben
Bizonylatokat allit | ismeri a
ki, szamlakat allit | bizonylatok, Teljesen 6nélldan
ki, leltarozik. szamlak, leltari
dokumentaciok
szabalyozasat.
Ertelmezi ¢és alkal- | Telijes  mértékben
mazza a szazalék- | ismeri a szazalék-

szamitast, a mérték-
egység-atvaltasok,
megoszlasi viszony-
szamok szamitasait,
és a  kerekitési
szabalyokat.

szamitast, a mérték-
egység-atvaltasok,
megoszlasi viszony-
szamok szamitasait,
és a kerekitési
szabalyokat.

Teljesen 6nalloan

Matematikai logikai
gondolkodasmod
Szabalykovetés, a
munkaiigyi, ad6zasi
jogszabalyok betar-
tasa és betartatasa

rendszereket az
aruatvételnél és a
raktarozasnal.

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

Hasznalja az egység
bizonylatolasra,
szamlazasra és
leltarozasra alkal-
mazott szoftvereit.
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Arat képez az ar-
képzési modellnek
megfelelden.

Teljes  mértékben
ismeri az arpolitika,
az arkialakitasok
nemzetk6zi formait,
valamint az alabbi
fogalmakat ¢és az
ezekhez kapcsolodd
szamitasokat: intui-
tiv arképzés, food
cost, beverage cost,
arrés, ELABE,
haszonkulcs,
ELABE-szint,
arrésszint, aren-
gedmények fajtai,
afaegyenleg, bruttd
és nettd beszerzési
ar, bruttd és nettd
eladasi ar.

Teljesen 6nalloan

Koltséggazdalko-
dast, koltségelem-
zést végez, kisza-
mitja az adodzas
elétti  eredményt.
Koltségszintet,
eredményszintet
szamit, egyszerli
jovedelmezdségi
tablat szamit Ki.

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

Teljesen 6nalloan

Hasznalja a szoveg-
szerkesztd és tabla-
zatkezel6  progra-
mokat.

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

Leltarhianyt és
tobbletet értelmez.

Teljes  mértékben
ismeri az alabbi
fogalmakat, az
ezekhez kapcsolodo
elemeket és szami-
tasokat: elszamolta-
tas, leltarozas,
tobblet, normalizalt
hiany, forgalmazasi
veszteség, raktar
elszamoltatasa,
értékesités
elszamoltatasa.

Teljesen onalléan

Ismeri, megnevezi
és leirja a kiilonbo-
z6 altalanos, illetve
a vendéglatasra
jellemzd vallalkoza-
si formékat, tipuso-
kat, ezek
alapitasanak
feltételeit.

Teljes  mértékben
ismeri az altalanos,
illetve a vendégla-
tasra jellemzd val-
lalkozasi formakat,
tipusokat, ezek
alapitasanak modjat,
feltételeit,
dokumentumait.

Teljesen 6nalldan
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45.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Beszerzés
Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

8

12

Raktarozas

Az aruatvétel szempontjai és eszkozei

Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabdlyai, A selejtezés szabdlyai

12

Termelés

Vételezések szabalyai

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

12

Ugyvitel a vendéglatiasban

Bizonylatok, szamlak, leltarozas

Bizonylatok tipusai, szigorii szamadasu bizonylatok jellemzdi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

12

Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
Megoszldsok szamitdsa, kerekitési szabalyok

Arképzés

Arpolitika, arkialakitasok nemzetkozi formai, food cost, beverage
cost, ELABE, arrés, haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint,
arengedmények fajtai, bruttd és nettd beszerzési ar, bruttd és nettd
eladasi ar, afa fogalma ¢€s szamitasuk modja

10

20

30

Jovedelmezoiség

A koltség és az eredmény fogalma

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas eldtti  eredmény,
koltségszint és eredmény-szint szamitasa, egyszeri jovedelmezdségi
tabla feldllitasa

18

18

Elszamoltatas

A leltarhiany és -tobblet értelmezése

Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar elszamoltatasa,
értékesités elszamoltatasa

18

18

Villalkozasi formak

Villalkozési formdk, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt.,
bt., kft., rt.) Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzdi
(egyéni, bt., kft. alapitdsa, alapitasanak feltételei, dokumentumai,
tagjai, tagok felelossége, tagok jogai, vallalkozdsok vagyona,
megszintetési modjai, belsé és kiilso ellendrzése, NAV)

12

Alapveté munkajogi és ad6zasi ismeretek

Munkaltatd és munkavallald kapcsolata (munkaszerzddés fogalma,
tartalma, jellemz6i)

Munkavallalo és munkaltato jogai és kotelességei, Munkakori leiras
célja, tartalma

Ado fogalma, alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcioi

Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzdi (szja, jovedéki ado,
osztalékadd, nyereség-ado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés
szabdlyai)

12
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4.5.3. A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly Tanari magyarazat

Iranyitott feladatmegoldas Osztély, egyéni Tankonyv, feladatgylijtemény, interaktiv
Onallo feladatmegoldas, | Egyéni tananyagok, prezentaciok, szamologép
projekt feladat mérleg, nyomtatvanyok,  szamitogépes
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni szoftverek

Stb.

4.1.1. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé
specialis elvarasok

A szakképzésrol szolé 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrol szolo torvény
végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

4.1.2. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem (szaktanterem)

Eszk6z0k és berendezések:

Laptop vagy szamitogép, kalkulaciosés
iigyviteli szoftverek, szamolégép

Anyagok és felszerelések:

Irodai anyagok és felszerelések

Egyéb specialis feltételek:

4.1.3. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanuldsi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értekelés):

Bemeneti szintfelméro matematikai
kompetenciak mérésére

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Felméro feladatlapok, tesztek
Onallo feladatmegoldas értékelése

Mindsitd, sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Portféliéo mindsitése és a témazaroé
dolgozatok érdemjegye alapjan

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantdrgyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival.
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5. Vendégtéri szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi

589/599 éra

teriilet

5.1.

Uzleti menedzsment tantirgy

5.1.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

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

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

Teljesen 6nalloan

A Dbevétel és a be-

o 2o Ismeri a koltség-
szerzési érték adata- . ; . 112
o o szintekre vonatkoz6 | Teljesen 6nalldéan
ibol  kiszamitja a s
e o szamitasokat.
koltségszinteket.

Szamitogépes al-
kalmazasban meg-
tervezi a bevételt.

Ismeri a tervezés
egységekre és id6-
tavokra vonatkozo
szamitasait.

Teljesen 6nalloan

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

Ismeri a szamla- és
nyugtaadas, a pénz-
kezelés, valamint az

atvett bevétel el-
szamolasanak sza-
balyait.

Teljesen onalléan

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

Ismeri a halasztott
fizetésre, elGlegre,
¢és a rendezvényér-
tékesités soran
alkalmazott egyéb
szerzbdéses feltéte-
lekre vonatkozo
jogokat és kotele-
zettségeket.

Teljesen 6nalloan

Szakhatosagi ellen-
Orzés soran egylitt-
miikddik a hatésag-
gal.

Ismeri a szakhato-
sagi ellendrzés
menetét.

Teljesen 6nalloan

A szamitasok soran
pontossagra, a Szer-
vezetiegységek
munkatarsaival
pedig  konstruktiv
egylittmiikodésre
torekszik.

Beosztott munkatar-
sai irdnyaban tamo-
gato, kovetkezetes
€s motivalo.

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

Keresi a hatosagok-
kal torténd egyiitt-
miikddés legmegfe-
lel6bb formajat.

Az arak beallitasat
szamitogépes al-
kalmazéssal végzi.

Irodai alkalmazas-
ban kiszamitja a
koltségszinteket.

Irodai alkalmazas-
ban megtervezi a
bevételt.

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

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

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

Teljesen onalldan

Beosztott munkatar-
sait iranyitja és
motivalja. Csapatot
épit.

Ismeri a vezetési
alapelveket.

Teljesen 6nalloan

Elkésziti a teriilete
tizemelési szten-
derdjeit, és ellendrzi
a végrehajtasukat.

Ismeri a sztenderdi-
zalas folyamatat.

Teljesen 6nalloan

Vallalkozast indit
jogi és konyveloi
szolgaltatasok

igénybevételével.

Ismeri a vallalkozas
inditasahoz sziiksé-
ges eldirasokat, a
jogi és konyveldi
segitség igénybevé-

Teljesen onalldan

telének lehetdségeit.

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

Irodai alkalmazaso-
kat hasznal.

5.1.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Gazdalkodas a bevételekkel

A bevétel fogalma, egyszeri szamviteli alapjai; az arral és
kialakitasaval Osszefliggd alapismeretek: nettd, bruttd, éfa,
felszolgalasi dij; az arak kezelése a szamlazé munkadllomasban:
arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése értékesit6helyhez,
armeghatdrozas, érvényességi hataridok beallitdsa, engedmények
beallitasa; az arrés fogalma, szintmutatok; a bevételtervezés egyszerii
folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel bontdsa egységekre,
iddtavokra

15

30

7 e e

A gazdalkodassal osszefiiggé bizonylatkezelési ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszdmoltatds; a szamla alaki, tartalmi
kovetelményei, gépi €s kézi kiallitdsa, sztorndzasa; a nyugta alaki,
tartalmi kdvetelményei, kézi és gépi nyugta, eljardsok a pénztargép
iizemzavara, meghibasoddsa esetén, sztornozas; fizetési modok:
készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki atutalas; banki
POS-terminal hasznalata; a nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei:
szamlazé munkaallomasok kezelése (asztalnyitds, blokkolas,
asztalbontas, cikk athelyezése, tétel sztornozasa, szamla sztorndzasa,
eldlegszamla, eldlegfelhasznalds, hitelszamla, engedményadas);
értékesitési szerz0dés; a szallodai bankett €s a catering bevételeinek
elszamolasa; fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg,

10

20

61

Osszesen




foglald, kaucid; pénziigyi elszamolas: bevétel feladasa az tligyvitel
felé (pénzosszesito kiallitdsa); szamlaz6 munkaallomas, kasszagépek
¢s banki POS-terminalok elszamolasi bizonylatai; felszolgalasi dij
kifizetése; tip kifizetése; szakhatosagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi
Foosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravalo kezelése,
nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél
alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazasa; az artdjékoztatas
eszkozei

Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkulaci6 — az anyaghanyad-
szamitas alapjai (egységek, mennyiségek, veszteségek); ételkoltség,
italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok értelmezése);
szamitogépes kalkulacios alkalmazas kezelése: alapanyagok
felvétele, tobbszintes muikodés hasznalata, tapanyagértékre,
transzzsirokra ¢és allergénekre vonatkozo informaciok bevitele,
alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez
rendelése; beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés,
ajanlatok Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése,
egyszerli szallitdi szerzOdés; raktarozas: raktar kialakitasa
(szakositott tarolas, specidlis szabalyok: ergonémia, munkavédelmi,
tlizrendészeti eldirdsok; készletmozgasok (bevételezés, kiadas):
készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazds kezelése: belsd
mozgasbizonylatok kiallitasa; a készletgazdalkodas alapfogalmai:
minimum-,  maximum-, biztonsagi  készlet; szamitogépes
készletnyilvantartasi alkalmazas kezelése, készletstatisztikak
készitése; anyagi feleldsség; elszamolas a készletekkel: a standolas
¢s a leltarozas gyakorlata, szamitogépes alkalmazasainak elsajatitasa;
az alap eszkozcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszkozok;
leltarozassal 0sszefliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

39

78

117

Létszam- és bérgazdalkodas

Allashirdetések;  allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél,
allaskeresd portalok, személyes interju, bemutatkozés; toborzas,
munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég bemutatasa;
tréningek: orientdcids tréning, szakmai tréningek; munkaviszony
létesitése €s megsziintetése; a belépés ¢€s Kkilépés folyamata,
dokumentumai; munkaszerzédés kotelez6 elemei, id6beli hatalya
(hatarozott, hatdrozatlan), probaidd, felmondasi id6; kolcsonzott
munkaerd, alldsmegosztas; munkabeosztas szabalyozasa: szabadido,
pihendidd, osztott munkaidd, munkaidd hossza, a beosztaskészités
iddbeli korlatai; heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése;
munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitoltése; a munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi
tanacs, A munka torvénykonyve, hatosagok; munkakorok és
sziikséges képzettségek; munkakori leirdsok; a bérezés alapjai:
bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegii
juttatasok); adézas (szja, jarulékok, borravald és tip specidlis
szabalyozéasa); a bérkoltségek tervezésének egyszerli folyamatai: a
bérek tervezésének alapjai (a bérek bontdsa egységekre, idotavokra,
munkakorokre); szakhatosagi ellenérzés (Orszagos Munkavédelmi
¢s Munkaiigyi Fofeliigyeldség)

13

26

39
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Vezetés a gyakorlatban
Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A

tanulok gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis 6 12 18
metodikajat, a korszerli gazdasagi gyakorlatra épiilo vezetést.

Vallalkozas inditasa

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mukodtetése; a

vallalkozas inditasanak folyamata (jogi és konyveldi szolgalat 10 20 30

igénybevétele); a vendéglatd tizlet inditasanak jogszabalyi eldirasai
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5.1.3.
modszerek és munkaformak

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Tankonyv, tanari bemutatok, video-
tananyagok, szakmai szoftverek, projektor

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Irodai szoftverek, szamitogépek, nyomtato,

Onallo feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

szamologépek, dossziék, irodai anyagok és
felszerelések

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméro lapok

Stb.

5.1.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktato végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

A szakképzésrol szl 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrol szolé torvény
végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

5.1.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem

Eszko6z0k és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitégép, irodai
berendezések

Anyagok ¢és felszerelések:

irodai anyagok és felszerelések

Egyéb specialis feltételek:

5.1.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulési
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Felméro feladatlap

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsitd, 0sszegz0 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

Az érdemjegy megallapitisanak modja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb harom
jegyet kell szerezni.
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5.2. Marketing és protokoll tantargy

5.2.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és szak-

A tarsadalmi elva-
rasoknak megfele-
16en viselkedik és

Ismeri a viselkedési
és illemszabalyokat.

Teljesen 6nalloan

kommunikal.
A protokoll sza-
balyrendszerének

megfelelden bonyo-
litta a vendégtéri
iizemeltetést.

Ismeri a protokolla-
ris el6irasokat.

Teljesen 6nalloan

A kiemelt vendé-
gekkel személyesen

Ismeri a kiemelt
vendégekkel torténd

nemzeti, nemzetisé-
gi eldirasok és szo-
kasok betartasara és
betartatasara.

si, nemzeti és nem-
zetiségi elbirasokat
¢és szokasokat.

tart kapcsolatot, | kapcsolattartas  és | Teljesen 6nalloan
kiszolgalasukra kiszolgalasuk sza-

személyesen ligyel. | balyait.

Munkéja soran

tigyel a vallasi, | Ismeria fébb valla-

Teljesen onalléan

mélyes felelosséget
érez a kiemelt ven-
dégek kiszolgalasa-
nak panaszmentes
lebonyolitasaban.

Készségek, képes- Onillésag és fele- | Elvart viselkedés- méahoz kot6do
4 Ismeretek a o . o v s
ségek 10sség mértéke modok, attitildok digitalis kompe-
tenciak
- - Ismeri a virtudlis 0 ik i -
A marketingmix P .TorekSZIk lsm?rete s .
: kozosségi terek inek  naprakészen | Informacidszerzeés,
elemeivel megter- 1o Aas . o g
S .. miikddését, felhasz- . 112 tartasara. Kiils6 | szlirés és rendszere-
vezi és végrehajtja Lt og Teljesen onalldan q g eren ] . .
. .. | nalhatosagat, az kommunikaciojaban | zés online forrdsok-
az  lzletszerzési .. : . .. .
. . tlizlet marketing mindenkor az iizlet | bol
tevékenységet. e . . .
céljait. érdekeinek ¢és a
Hasznalja a digitalis | Ismeri a tuddsanak tarsadalmi  elvaré-
marketing legujabb | szinten tartasahoz . 1t soknak  megfelelé
. . . Teljesen 6nalloan , N
eszkozeit és | sziikséges magatartasra torek-
modszereit. csatornakat. szik.
Az online és kozos- | Ismeri a virtualis Példamutat6 hozza-
ségi média csator- | kozosségi terek allassal viszonyul a
nain népszerisiti az | miikodését, Teliesen snalloan munkaja soran
tizletet és kapcsola- | felhasznalhatosagat, ! felmeriilé kiilonbo-
tot tart a | az tizlet z6 vallasi, nemzeti
vendégekkel, marketingcéljait. és nemzetiségi
partnerekkel. kérdésekhez. Sze-
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5.2.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Marketing

Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai; arpolitika:
az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei; disztribucios politika
(beszerzési, értékesitési csatornak); az értékesitéssel Osszefliggd
marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam,
cégreklam, termékreklam); reklamhordozok (elektronikus média,
nyomtatott sajto, plakatok, levelek stb.); iizleten beliili és iizleten
kiviili ~ reklameszk6zok a  vendéglatasban, ATL, BTL,
gerillamarketing (sokkold reklamok); online marketing: internet,
kozosségi média (Facebook, Twitter, Instagram, blogok, egyéb
kozdsségimédia-feliiletek); online elégedettség-visszajelzo
rendszerek; kommunikdcid6 a kozosségi oldalakon: netikett; a
virtudlis (VR) és a kiterjesztett valosdg (AR) haszndlata; személyes
eladas; feliilértékesités (upsell), keresz-tértékesités (cross sell);
eladasosztonzés:  akcidok, promoéciok,  kuponok,  vasarloi
hiiségkartyak, utazasi lehetdségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok; vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes
eszkozei; belsé PR — szervezeti kultura; a piackutatds modszerei,
konkurenciavizsga-lat; iizleti kommunikacio: arajanlat kérése, adasa,
iizleti levél, egyszerii szerzddés

20

40

60

Viselkedés és iizleti protokoll

A protokoll fogalma ¢és értelmezése; viselkedés, magatartasi
jellemvonasok (jo modor, tiszteletadds, hatirozottsag, pontossag
stb.); szobeli kommunikacio a vendéggel, partnerekkel; koszonés (a
négyes szabaly értelmezése); kézfogas; egyéb koszonési formak,
elkdszonés; tegezOdés, magazodds; kommunikacid telefonon; a
bemutatds, bemutatkozds szabalyai; 6ltozkodési szabalyok (dress
code); tiltetési rendek ismerete; iiltetOkartydk, iiltetési tablok
készitésének ¢és elhelyezésének szabalyai; a kiszolgalas protokollaris
sorrendje; a kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specidlis szabalyai;
a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokasok
ismerete

11

22

33
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5.2.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni Tankonyv, tandri bemutatok, video- és
digitalis tananyagok

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Onallo feladatmegoldas, | Egyéni

projekt feladat

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok

Stb.

5.2.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé
specialis elvarasok

A szakképzésrol szolo 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrol sz6l6 torvény
végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

5.2.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem szemlélteto eszkozokkel

Eszk6z0k és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép,

Anyagok és felszerelések:

Irodatechnikai eszkozok és anyagok

Egyéb specialis feltételek:

5.2.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanuldsi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értekelés):

Felméro feladatlap

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsitd, 0sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyankeént egy-egy osztalyzat):

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

5.3.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé

ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Teljeskortien ismeri

A vendég asztalanal | az asztalnal készit-

ételeket  készit a | hetd ételek tipusait, ) Digitalis  h6ko6z16

megfeleld  eszko- | technologiait, a | Teljesen 6nalloan berendezések keze-

zokkel. lése

flambirozasi forma-

2

kat és az qj
trendeket.

A vendég asztalanal
ételeket készit ho-

Tokéletesen tiszta-
ban van a sziikséges
h6kozl6 berendezé-

Teljesen 6nalloan

behatasra képes | sek  miikddésével,
eszkozzel. biztonsagos
kezelésével.
. Teljes  mértékben
Megszervezi a | . . e 1 g
, ismeri a kiilonb6z6
munka folyamatat, o
munkaszervezési

meghatarozza  az
optimalis  munka-
1d6t, beosztasokat
ir, gazdalkodik a
rendelkezésére allo
létszammal, Ossze-
hangolja a sajat és a
kolcsonzott munka-
er6 munkajat.

formakat, optimalis
munkaido-

beosztasokat, a
létszamgazdalkodas
szabalyait és
szamitasait,
valamint a
munkaerdkoélcson-

z€s szabalyait, jogi

hatterét.

Teljesen onalléan

Felelsségteljes,
biztonsagos munka-
végzés
Udvariassag, meg-
feleld6 kommunika-
cid

Empatia, megérto,
elfogadd hozzaallas

Indukciods eszk6zok
hasznalata, progra-
mozasa

Megfeleld szamito-
gépes  szoftverek
hasznalata
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5.3.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet | Gyakorlat | Osszesen

A vendég asztalanal készitheto ételek

Az asztalnal készithetd ételek tipusai, technoldgiai, flambirozasi

formak, 1j trendek 109 109
Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein
Munkaszervezési formak, optimalis munkaid6-beosztasok, 108 108

1étszamgazdalkodas, kolcsonzott és sajat munkaerd munkajanak

Osszehangolasa

5.3.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Felszolgalas eszkdzei, flambirkocsi, gazpalack,

Irdnyitott feladatmegoldds | Osztaly, egyéni

indukcios f6zolap

Onallo  feladatmegoldas, | Egyéni
projekt feladat

Informatikai eszk6zok
Bérgazdalkodasi szoftver

Gyakorlati feladat | Csoportos, Egyéni

megoldasa

Stb.

6.2.1. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozd specidlis elvarasok

A szakképzésrol szol6 2019. év LXXX. Torvény

és a szakképzésrol szolo torvény végrehajtasarol
sz016 12/2020. (11. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2),
3)

6.2.2. Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem/tanétterem/tankonyha
szamitogép terem

Eszk6z0k és berendezések:

Flambirkocsi
Projektor, laptop vagy szamitogép,

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok és segédanyagok

Egyéb specidlis feltételek:

munkaruhazat és egyéni védofelszerelés

6.2.3. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulési
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése.

Mindsitd, 6sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.
Portfolio értékelése szovegesen és szazalékos
formaban

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyankeént egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb négy jegyet
kell szerezni.
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1.

Agazati alapvizsga leirasa
Az agazati alapvizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

A vizsgatevékenység leirdsa:

Gyakorlati vizsga

A)

B)

C)

Vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység

Szakmai teriiletenként meghatarozott miveletek, munkafeladatok o©nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok elOkészitése, az étel konyhatechnologiai uton torténd elkészitése, esztétikus talalasa,
az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet, munkavégzés
utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket, berendezéseket is. A vizsgazo
a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozo tanuldtarsaira, a tobbi
vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigoraan betartja.

Idétartam: 90 perc

A vizsgazo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:
e Zoldséges rizottd
e Hal tempura (magyar fehérhtisu halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
e Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel
e Parajkrém leves, buggyantott tojassal

Vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A vizsgdzd megadott cukrdszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia és a
rendelkezésre allo receptira szerint.

Idétartam: 90 perc

Cukrészati termékek:
e 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,
e 10 db linzerkarika barackizzel toltve
e 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
e 500 gramm barackizzel toltott Néro teaslitemény

Vizsgarész: Ertékesitési tevékenység
A vizsgéazo eldkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsadg részére kostolds céljabol) a tanult receptura szerint: Elkészithetd alkoholmentes
kevert italok:

e Lucky Driver

e Shirley Temple

e Alkoholmentes Mojito
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D)

e Alkoholmentes Pina Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.
Id6tartam: 60 perc

Vizsgarész: Portfolio készitése

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

A bemutat6t elektronikus formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat
szervezd szakképzd intézmény altal megadott hataridore és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a feddlapon (téma megnevezése,
készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betlitipus: Times New Roman/Arial ,
bettiméret: 12,sz6vegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek ¢és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil. A vizsga keretében
szoban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans

Az agazati alapvizsga elokészitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak
helyi szabalyozasa

A szakképzd intézmény altal szervezett dgazati alapvizsgat a szakképzd intézmény oktatdibol és az
elnokbdl allo vizsgabizottsag elott kell letenni. A vizsgabizottsdg elnokét a szakképzd intézmény
sz€khelye szerint illetékes teriileti gazdasagi kamara delegalja.

Az agazati alapvizsga lebonyolitasara a tanulmanyok alatti vizsga szabalyait alkalmazzuk.

e A vizsgaiddpont kijelolése, a tertiletileg illetékes kereskedelmi és iparkamara felé az id6pont
lejelentése a szakmai igazgatohelyettes feladata.

e A tanulok kiértesitése az osztalyfonok feladata.

e A vizsga megszervezése a munkakozosség vezeto feladat.

e A gyakorlati vizsga feladatok és szervezési feladatokért a szakmai igazgatohelyettes a
felel0s.

A februari alapvizsga idOpont a félévzaras eldtti honapban szervezhetd.
A jliniusi alapvizsga a szorgalmi idészakot megel6z6 honapban szervezhetd.

3. Az agazati alapvizsga mérésének, értékelésének szempontjai

A tanuld6 magasabb évfolyamra nem Iéphet, ha sikertelen agazati alapvizsgat tett. Az érettségi
végzettséggel kizarolag szakmai vizsgdra torténd felkészitésben, ha a képzésben részt vevd

tanulo/személy sikertelen agazati alapvizsgat tett, a javitovizsgat a tanév masodik félévében teheti le.
A javitovizsgan is sikertelen dgazati alapvizsgat tett képzésben részt vevd személy a tanév végén nem
mindsithetd, és a tanulmanyait az 4dgazati alapoktatas megismétlésével folytatja. Nem kell 4dgazati
alapvizsgat tennie és az agazati alapvizsga eredményét sikeresnek kell tekinteni annak a tanulonak,
illetve képzésben részt vevd személynek, aki kordbbi tanulmanyai, elézetesen megszerzett tudasa,
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illetve gyakorlata beszamitdsaval vesz részt a szakmai oktatasban, ha beszamitott eldzetes tudasa
magaban foglalja az 4gazati alapvizsga kdvetelményeit. Ebben az esetben a szakmai vizsga eredményét
-az agazati alapvizsga eredményének figyelmen kiviil hagyasaval -a szakmai vizsga
vizsgatevékenységeinek egymashoz viszonyitott sulyozasanak megfelelden kell megallapitani.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 250 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutatd
alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos Ertékelési szempontok Maximalis
értékelési szempont pontszam
Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés: Illat, kinézet, iz.
Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint: Az étel hdmérséklete,
A) allaga, hokezelésének megfeleldsége. Talalasi szabalyok szempontjai
Konyhatechnologiai|s; e in: Megfeleld aranyban vannak a fogas elemei. Esztétikus 25
tevékenység lolrendezés és diszités. Tanyér épsége, tisztasaga.

B) A tésztakészités 'technolc')giéjénak betartasa a feldolgozas
Cukrdszati egye.nlete’ssége’. A kistilt tészta allaga. A késztermék termék ize, o5

termékkészités M€Y elenése, talalasa.

C) Ugyel a kommunikacidra, szakmailag meggy6z6, eldaddsa
Ertékesitési figyelemfelkeltd, élményteli. 25
tevékenység

Tartalmi kovetelmények: a régido foldrajzi elhelyezkedésének
bemutatasa; a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztronomiai adottsagainak bemutatasa; a turisztikai régioé valasztott
attrakciojanak atfogd bemutatasa; a szallashely és szolgaltatasainak
atfogd bemutatdsa; Formai kovetelmények: terjedelme a fedélapon
D) (téma megnevezése, készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es o5
Portfolio készités |oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial , betliméret: 12,
szOvegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A
képek ¢és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a
minimum terjedelmen feliil.
Osszesen 100

Az értékelés szazalékos formaban torténik.
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A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 61 %-
at elérte.

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

Erdemjegyek megillapitisa
Ponthatarok Erdemjegyek
0-60 elégtelen (1)
61-70 elégséges (2)
71-80 kozepes (3)
81-90 j6 (4
91-100 jeles (5)

Az 4gazati alapvizsga teljesitését az év végén adott bizonyitvanyba kell bejegyezni. Az dgazati
alapvizsga bizonyitvanyba bejegyzett teljesitése a képzési és kimeneti kovetelményekben
meghatarozott munkakor betoltésére vald alkalmassagot igazol.

4. Az agazati alapvizsga minoségbiztositasara vonatkozo szabalyok

A mindségbiztositasra vonatkoz6 szabalyok a szakmai program tartalmazza.
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IV. Szakmai vizsga leirasa

1. A szakmai vizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevénység megnevezése:
A vendéglato gazdalkodassal, vezetéssel, €s marketing-tevékenységgel 0sszefliggd feladatok

A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgafeladatban az lizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolodd ismereteket méri.

Jovedelmezdségi tabla elemzése
Anyag-, eszkozgazdalkodas
Létszam és bérgazdalkodas
Elszamoltatas

Bizonylatkezelés

Arképzés

Vezetés a gyakorlatban
Marketing

Viselkedés és iizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelheto.
A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Jovedelmezdségi tdbla elemzése feleletalkoté feladat szdmitas 15%
Anyag-, eszkbzgazdalkodas feleletalkot6 feladat szamitas 5%
Létszam és bérgazdalkodas feleletalkoté feladat szamitas 5%
Elszdmoltatas feleletalkotd szamitas 10%
Bizonylatkezelés feleletvalasztos feladat, tobbszords 10%
valasztas, valasztasok illesztése
Arképzés feleletalkotd szamitas 10%
Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztos feladat, tobbszoros 15%

valasztas, valasztasok illesztése

Marketing feleletvalasztos feladat, tobbszords 15%

valasztas, valasztasok illesztése

Viselkedés ¢s iizleti protokoll feleletvalasztds feladat, tobbszoros 15%

valasztas, valasztasok illesztése

A vizsga szazalékos ardnya a vizsgatevékenységen beliil: 100%
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Projektfeladat

A vizsgatevénység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus gyakorlati vizsgafeladata

A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység két részbol all:

A.) Vizsgarész: Portfolio

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

A. vizsgarész: Portfolio

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kovetkezd elemekbdl kell
Osszedllitani:
1. Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, a munkahely és a munkahelyi étel-ital valaszték
bemutatasa.
2. Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatdsa, szakmai tovabbfejlodés
lehetdségének leirdsa.
3. Onéletrajz.
4. Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.
5. Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilfoldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatdsa idegen
nyelven.
6. Onreflexié az egész portfoliora vonatkozdan: jovokép, sajat tanulasi folyamat dnértékelése
¢s erre reflektalas.

A vizsgdzo minimum 4 dokumentumot koteles beépiteni a felsoroltak koziil a portfolidba.

Formé4ja: PDF dokumentum Osszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készit neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil). A képek mellékletben szerepeltethetdk a minimum
terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni

Betliforma ¢és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre all6 1d6: 6 honap.

A portfolio leadasi hatarideje: marcius 20.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legaldbb 40%-at elérte.
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B. Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
1. feladat: Etelsor és a hozza illg italsor osszeallitasa, diszterités:

A vizsgazd egy Otfogasos ételsort és hozza ill6 italsort allit Ossze egy, a vizsgabizottsag altal
meghatarozott rendezvényre. A vizsgabizottsadg a vizsgaszervezo altal osszeallitott 8-12 alkalombdl a
helyszinen valaszt.
A vizsgaszervez0 az alkalmak 6sszeallitasanal, az alabbi szempontokat vegye figyelembe:

e arégiora jellemz6 gasztrondmiai adottsagok keriiljenek meghatarozasra

e arégio meghatarozo rendezvényei szerepeljenek

e arégid meghatarozo alapanyagai hasznalhatéak legyenek

e aszokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen

e a rendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében megtalalhatdé kiemelt mindségii

szolgéaltatast nyujto egység legyen

A vizsgdzd az 4ltala 0Osszedllitott menilisorhoz magyar €és idegen nyelvii meniikartyat készit
szamitdgépen €és bemutato teritést végez az adott alkalomhoz 2 f6re.

A vizsgéaz0 a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek és italok
elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitasahoz sziikséges eszkozoket.
Tajékoztatast nyjt a rendezvény jellegérol, elokésziiletérdl, lebonyolitdsanak menetérdl, valamint a
befejezo miiveletekrol.

A vizsgabizottsag szakmai beszélgetést végez a vizsgazoval, mely soran meggy6zodik a vizsgazd
altalanos szakmai elméleti tudasardl is. (Ertékesitési ismeretek, vendégtéri ismeretek, étel-ital
ismeretek, rendezvényszervezés, lizleti menedzsment és marketing-protokoll).

Idétartam: 90 perc
2. feladat: El6munka bemutatisa

A vizsgazo6 €lomunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a vendégekkel és a
vizsgabizottsaggal.
e Megterit a vizsgaszervez0 altal dsszeallitott harom fogasos mentisorra, 2 fOre, (a terités nem
képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatdra forditott id6 nem a
vizsgatevékenység idotartamanak része).

e Fogadja és hellyel kindlja a vendégeket.

e A vizsga folyamdn a vizsgazo étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és szolgal fel,
amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.

e [smerteti, majd felszolgélja a haromfogasos meniisort svajci felszolgalasi modban, illetve az
¢ldmunka sordn az asztalnal késziilt ételt angol felszolgalasi modban. A meniisorhoz
asvanyvizet kinal, bort ajanl ¢és szolgal fel, majd az ¢étkezés végén kavét,
kavekiilonlegességet, ajanl, készit és szolgal fel.

o A felszolgalas soran a vizsgdzo folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.
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o A felszolgalasi és készitési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottsag értékeli.
o Az étkezés végén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel) késziild szamlat.

e Elkdszon a vendégtol

A vizsga soran a minimum 8 vizsgafeladat el0készitése a szakmai munkakozdsségvezeto €s a
szakoktatok feladata. A vizsgafeladatokat a szakmai igazgatdhelyettes hagyja jova.

Minden vizsgafeladatban més-mas asztalnal készithetd ételt kotelezd beépiteni az aldbbiakban felsorolt
tevékenységekbdl: flambirozas, (ebbdl legalabb egy eldétel vagy foétel, és egy desszert keriiljon
beépitésre) husszeletelés, salatakeveréssalatabarbol, tatar beefsteak, lazac tatarkeverés, fiistolt hal
szeletelés, gylimolcstalkészités darabolassal, formazassal, tanyérdesszert készitése desszertkocsirdl,
sajtkinalas sajtkocsirdl. Az elkésziilt italokat, és a kész termékeket a vizsgabizottsag kostolassal
értékeli.

Id6tartam: 150 perc.

A,,B”vizsgarész végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc
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2. A szakmai vizsga el6készitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak helyi szabalyozasa

Feladat Felelos Hataridé
Jelentkezés szakmai vizsgara osztalyfénok februar 15.
Gyakorlati vizsga anyag ¢s eszkoz munkakodzosségvezeto, ,
. 17en r . februar 15.
igény Osszeallitasa képzohely képviseldje
Jelentkezések regisztralasa jegyzd marcius 01.
Vizsga lejelentés, idépontok kijelolése igazgatohelyettes marcius 01.
Vi az0k tajékoztata e L
Y 1ZSgazOX LaeR0ziatasa az osztalyfonok marcius 15.
idépontokrol
Gyakorlati vizsga feladat kidolgozésa, munkakdzosségvezeto, T
(e , o L. aprilis O1.
pontozasi utmutatdval képzohely képviseldje
Vizsgabizottsagi tagok kijelolése igazgato aprilis O1.
munkak6zdsségvezeto,
Portfoli6 leadasa képzohely képviseldje, aprilis 30.
mentortanar
Interaktiv vizsga el0készitése, . , .
informatikai terem biztositasa igazgatéhelyettes majus 03.
Gyakorlati vizsga el0készitése, munkak6zosségvezeto, .
e i o . e majus 05.
vizsgazoi példanyok sokszorositasa képzohely képviseldje
korlati vizsgah k . . .
Gya <ot atl, V1ZS£atoz anyagox, tanmiihelyvezeto majus 15.
eszk0zok és gépek elokészitése
) mentortanar vizsoa
Portfolio értékelése o .
vizsgabizottsagi tagok megkezdeseig
Vizsga dokumentacio elkészitése, . . .
. (e i jegyzo majus 15.
bizonyitvanyok megirasa
Vizsgadokumentaci6 irattarozasa, . . . .y o
igazgatohelyettes, jegyzo Junius 30.

torzslapok fenntartohoz elkiildése

stb.
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3. Aszakmai vizsga mérésének, értékelésének szempontjai

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

3.1.  ,,A” vizsgarész, portfolio értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentalt a tanuldsi folyamat és a szakmai és személyes fejlodés bemutatasa?

A ,,bizonyitd” dokumentumok relevansak-e?

Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolid struktaraja megfelel6-e, logikus-e?

Egyéni kreativitas megjelenik-e?

Az onreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytol elvarhatdoan van-e megfogalmazva?
A nyelvi megformdlés (szakmai nyelv és koznyelv megfeleld hasznalata, nyelvhelyesség,
helyesiras) és a portfolio igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek?)

A portfolio kiilsd megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfelelo-e?
Idegen nyelvii anyagokban a nyelvhasznalata az elvarasoknak megfelelé-e?

A portfoli6 a projektfeladaton beliil 20%-o0s aranyt képvisel.

3.2. ,,B” vizsgarész értékelési szempontjai:

A ,B” vizsgarész, 1-es és 2-es feladattipusainak végrehajtdsa sordn a vizsgabizottsag értékelési
szempontjai a kdvetkezdk:

a vizsgdzo személyi higiénidja, 6ltozkodése 10 %
a munkakdrnyezet tisztan tartdsa a munkafolyamatok kézben 5%
munkaszervezés, munkavégzés alapossaga, pontossaga 10 %
a szakmai szabalyok ismerete, ezek alkalmazasa a terités, felszolgalas, termékkészités

soran; 25 %
a vizsgazo6 szakmai elméleti tudasa 20 %
kommunikécio, idegen nyelvi kommunikécié mindsége, helyessége 20 %
udvariassag 10 %

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

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszdm legalabb 40%-

at elérte.

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

Erdemjegyek megaillapitisa

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

86-100 jeles (5)

79



4. A szakmai vizsga lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek

e  Etterem butorai

e  Etterem berendezései, gépei

o  Ettermi textilidk

e  Eszpresszo kavégép gbzoldvel és kavédaraloval ellatva

e  Alapteritéshez szilikséges eszkdzok poharak

e  Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

e  Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

e Ujrahasznosithat6 természetben lebomlo, papir eszkozok

e  Szamitdégép nyomtatoval, pénztargép

o  Vilasztékkozld eszkozok (étlap, itallap, meniikartya)

e  Diszteritéshez sziikséges eszkdzok

o  Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszkozok

e  Evdeszkdzok és talaloeszkozok

o  Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiilonbozd shakerek, keverdpohar, a kevert
italok talalasdhoz eldirt poharak, bareszk6zok,)

e  Kiilonleges éttermi eszkozok

e  Talal6 eszkozok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (Télak, talaloeszk6zok,
talmelegitd, tAnyérmelegitd, szervizkocsi)

e  Borfelszolgalashoz és dekantaldshoz sziikséges eszk6zok

e  Elektronikus rendelés rogzitd rendszer

e  FEttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

5. A szakmai vizsga minéségbiztositasara vonatkozo szabalyok

A mindségbiztositasra vonatkozo szabalyok a szakmai program tartalmazza.
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