Turizmus-vendéglatas agazat

Aki szeretne felfedezni a vilagot, utazni, () kultirakat
megismerni &s emberekkel foglalkozni, tovabba érdeklodik a
gasztronomia irant, annak a turizmus-vendéglatas agazatban

valo tovabbtanulas kivalé lehetdseget biztosit.

Tanulmanyok soran a hagyomanyos magyar vendegszeretet
fogalmat tartalommal toltik meg, ugyanakkor az uzleti

tevekenyseg alapjait is elsajatithatjak.

A turizmus és vendéglatas teruletén a tanulok korszerd,
piackepes tudas birtokaba jutnak, atfogo elmeéleti es gyakorlati
ismereteket szereznek egyreszt iskolai, masreszt munkahelyi
kornyezetben, nyelvet tanulnak. Piackepes  szakmak
elsajatitasaval a gazdasag egy olyan teriiletén szereznek
bizonyitvanyt, amely az orszag gazdasagaban huzéagazatnak
szamit, komoly karrierlehetdseget biztositva a tovabblépeshez

is.

A vegzett tanulék konnyen el tudnak helyezkedni a
munkaerdpiacon, hiszen a szakmateruleten beliil a

legkeresettebb szakmakat sajatitjak el.

VALASZTHATO KEPZESEK ES SZAKMAIRANYOK 5 EVES TECHNIKUMI KEPZESBEN

* Cukrasz szaktechnikus

* Szakacs szaktechnikus

* Turisztikai technikus
Idegenvezetd
Turisztikail szervezd

* Vendégtéri szaktechnikus

VALASZTHATO KEPZESEK 3 EVES SZAKKEPZOISKOLAI KEPZESBEN

* Cukrasz

* Panzids-fogadds

* Pincér - vendégtéri szakember
* Szakacs

TURIZMUS-VENDEGLATAS



TURIZMUS-VENDEGLATAS
B EVES KEPZES
Vendégtéri szaktechnikus

Turizmus-vendeéglatas 3gazat 5 éves képzése, amely erettségivel és technikus szintd

szakképzettség megszerzésével zarul,

& wvendegtéri szaktechnikus 3 wvendéglatd egységben a beszerzési-raktarozasi, termelési,

ertekesitesi tevekenységet vegzi, iranyitja. Kialakitja annak Ozletpolitikajat és marketing

stratégiajat, apolja az Gzleti és vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld

arukeészletrol. Megtervezi, vezeti, koordinalja és ellendrzi 2 vendéglato egység mukddését,

amelyek vendéglataipari szolgaltatasokat nydjtanak.

KOMPETENCIAELVARAS

1o kommunikacios készség, jo problémamegolds képesség, nagy terhelhetdséq, jo stressztlrd

kepesseq, j0 szervezokeszseg, kreativitas, egylttmiksdokepesséag.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

® alkalmazza a mikddesi szabalyokat;

* (jzleti levelezest folytat;

* kinalatot tervez, etlap-itallapot allit Gssze;

* figyelemmel kiséri az arukészletet;

* megkoti a szallitasi szerzddéseket, megrendeléseket keszit;

® kapcsolatot tart a szallitokkal,

* figyelemmel kiséri az lizleti gazdalkodast;

* biztositja az Ozemeltetés targyi feltételeit;

* kialakitja és fenntartja az Gzleti arculatot;

* ajanlatot készit megrendeldk reszére;

* rendezvényeket tervez, szervez és lebonyolit;

® druk beszerzése és arképzés;

* nyilvantartja a keészletszinteket a5 pénziigyi tranzakciokat;

® targyal az lgyfelekkel;

* kizlakitja a dolgozdk munkabeosztasat, betanitja és felligyeli a felszolgale- és konyhai
szemelyzetet;

* nyomon kéveti az aktualis trendeket, nyitott az Ujdonsagok megismerésere.

& szakmat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik erdeklddnek a vendeglatas teriilete, a szervezés
s logisztika irant, valamint szeretnek emberekkel dolgozni. A végzett fiatalok szamara nyitva
van az ut a szakiranyl felséfokl tanulmanyok folytatasa fele.




3 EVES KEPZES
Cukrasz

Turizmus-vendéglatas dgazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul.

A cukrasz tevékenysége soran jeles alkalmak wagy hetkdznapok megédesitése celjabol
cukraszsiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkakat keszit.

A cukrasz tevekenység tehat egy alkotas, amely soran nem csupan terméket gyart, hanem
elmenyt teremt.

KOMPETENCIAELVARAS

Kezligyesseq, esztétikal érzék, pontossag, jo izérzekelés, kreativitas, jo problemamegoldo-
stressztlrd- egylttmukédokepesseég, rugalmas szervezdképesség, nagy terhelhetdseq.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

* falveszi,rendszerezi a megrendeleseket;

* kivalasztja a szikseges alapanyagokat;

* kiszamitja 2 hozzavalok mennyisegét;

* arurendelést, keszletgazdalkodast vegez, szamitasaihoz szoftvereket hasznal;

* szakszerten hasznalja a cukraszati munkaeszkozoket, gepeket, berendezéseket;

* petartja 3 munkavedelmi, kornyezetvedelmi, higiéniai, élelmiszerbiztonsagi eldirasokat;

recepturajat, készitési modjat;
* nemzetkdzi cukraszati termékeket, az aktualis trendeknek megfeleld termékeket készit;

* zlkalmi megrendelésekre a megrendeld kivansaga szerint esztétikus, dtletes diszmunkakat

készit:

fagylaltokat foz és fagyaszt;

csokoladébol bonbonokat, diszeket készit;
* folyamatosan képezi magat;
* idegennyelvl szakmai anyagokat olvas alapszinten, térekszik a nemzetkdzi trendek megis-

merésére,

A szakmat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik fejleszteni szeretnék a kézligyességiiket, eszteti-

kai erzekiiket es kreativitasukat. Kepesek fejlodni és valtozatos munkara vagynak.



3 EVES KEPZES
Pincér - vendégtéri szakember

Turizmus-vendéglatas agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével
zarul.

A pincér-vendegtéri szakember a vendéglato egysegekben fogadja az erkezd vendegeket,
igény szerint ételt és italt ajanl, majd felszolgalja a kivalasztott ételeket. Folyamatosan
figyel vendégeire, kinal, utantdlt, rendben tartja az asztalt. Szamlat keszit és lebonyolitja
a fizettetést.

KOMPETENCIAELVARAS

Jo kommunikacios készseg, jo problémamegoldo képesség, alloképesség, nagy terhel-
hetdseq, j0 stressztlrd képesseg, empatia, j0 szervezdkeszseg, egylttmikodd képesség.
A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

» elvégzi az Uzemeltetéssel kapcsolatos teenddket;

= figyelemmel kiseri az arukeszletet, részt vesz az aru szakszerl mindsegi és mennyisegi
atveételében, tarolasaban és dokumentalasaban;

« ismerteti a valasztekot, ételeket ajanl az allergének figyelembevételével, italokat ajanl,
azokat parositja a vendég altal megrendelt ételekhez;

s felveszi a rendelést;

« felszolgal; a kilonbozd felszolgalasi rendszerek és az egyseg igényeinek figyelembe-
vetelével eldkesziti a felszolgalashoz sziikséges eszkizdket, elkésziti az italokat, majd
szakszerden kiviszi az ételeket, italokat a vendégek asztalahoz;

* harista, bartender, sommelier tevékenységet végez;

« figyelemmel kiséri a vendégek kéréseit, a vendégek étkezése soran kommunikal,
tajekozodik elegedettseqlkrdl;

* megszZervezi a sajat és beoszrott munkatarsai munkajat, ellendrzi azt;

» kiallitja a szamlat, kezeli a peénztargépet, ettermi szoftvert.

Azoknak a fiataloknak ajanljuk, akiket érdekel a vendéglatas teriilete, a szervezes és
logisztika, valamint szeretnek emberekkel dolgozni. A szakkeépzetiséggel a végzelt
szakemberek kivaldan el tudnak helyezkedni a munkaerdpiacon. A végzett fiatalok
sZamara nyitva van az Ut a szakiranyl tanulmanyok folytatasara.

TURIZMUS-VENDEGLATAS

3 EVES KEPZES
Szakacs

Turizmus-vendéglatas agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésevel

zarul.

A szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi szikséglet kielégitésének kiszolgaldsa

mellett kulinaris élményt is nyljt a vendégek szamara. Szinte minden tarsadalmi, csaladi,

vallasi eseményben szerepe van az étkezésnek, igy a fézasnek is, ami a szakacs o tevé-

kenyseqi kire. A szakacs elelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,varazsol” remek izérzekével

es kreativitasaval meqg persze flszerekkel, izesitokkel. A vendéglatoipar termelési

teriiletén, kihelyezett vagy fix ettermi konyhan dolgozo szakember, aki tobb teriileten

dolgozik, példaul kozetkeztetésben, hidegkonyhan, protokoll- vagy a la carte szakacskent.

KOMPETENCIAELVARAS

Remek izérzek, nagy terhelhetdség, jo stressztlrd képesseq, jo kommunikacios keszseg, a

szakma €s a kollégak irant tanusitott alazat, jo problémamegoldo keépesség, kreativitas,

egylttmikddd képesseq.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

s 3 vezetdszakacs utasitasait kivetve ételt készit, talal, diszit a szakmaisag, a prakti-
kussaq és az esztétikussag figyelembevételével;

* gldkészitd, elkészitd és befejezd miveleteket hajt végre;

= arut rendel, arut vesz at, arut raktaroz szakositva,

* betartja és betartatja a HACCP szabalyzatot;

* anyaqi és erkdlcsi feleldsséget vallal a rabizott javakert;

* a konyhatechnoldgiai eljarasokat tudatosan alkalmazza;

* képes a segédszemélyzet munkajat dsszehangolni, irdnyitani.

Azoknak a kreativ fiataloknak ajénljuk, akik szeretnek alkotni. Folyamatos fejlddésre és
valtozatos munkara vagynak. A jo szakacs egyenisege felismerhetd az altala keészitett

etelben.



