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23. TURIZMUS-VENDEGLATAS agazathoz tartozé
41013 23 04
Pincér — vendégtéri szakember SZAKMAHOZ

1 A SZAKMA ALAPADATAI

Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
A szakma megnevezése: Pincér — vendégtéri szakember
A szakma azonosito szama: 4 1013 23 04
A szakma szakmairanyai: —
A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idOkeret — a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasardl szo16
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelden — tartalmaz a szakképzo
intézmény altal a helyi gazdasagi kdrnyezet egyedi elvarasaihoz igazodd szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 id6keretet (szabad sav).

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

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kiiloniil el élesen. A cél az, hogy lehetdség
legyen a gyakorlat soran is elméletet tanitani, hatékonyabba téve ezzel az oktatast. Az egyes
tantargyaknal torténik annak meghatdrozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekintve az ora-
keretnek minimalisan hany széazalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmiihelyben,
termeldilizemben stb.) oktatni. Ez az ardny az adott tantargy egészének gyakorlatigényét mu-
tatja, és minél magasabb, anndl inkabb 6sztondz az elméleti tudaselemek gyakorlatba agyazot-
tan torténd oktatasara.

A szakiranyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott idokeret és tartalom kotelez6 érvényt, a
témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak ¢és témakorok oOraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kdvetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizérolag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az agazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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A Turizmus-Vendéglatas agazathoz tartoz6 szakmak heti 6raszama

, 41013 23 04
PINCER-VENDEGTERI SZAKEMBER szakma

Tantargy megnevezése/ évfolyam 1/9. 2/10. 3/11.
Elmélet Bels6 Kiilségyako | Elmélet Bels6 Kiilsé Elmélet Bels6 Kiils6gyako
gyakorlat rlat gyakorlat gyakorlat gyakorlat rlat
Munkavallaléi ismeretek 05
Munkavallaléi idegen nyelv 9
A munka vildga
1,5 - - -

IKT a vendéglatasban ’
Termelési,értékesitési és turisztikai
alapismeretek 1 1 ) )
Gazdalkodas és tigyviteli ismeretek - - 0,5+1 2 2 0,5+1 3 1
Rendezvényszervezési ismeretek 3 )
Vendégtéri ismeretek _ _ 2 2
Etel és italismeret - - 3,5 10 4 8,5
Ertékesitési ismeretek

- - 2 2
Osszesen (heti): 3 13 1,5 7 19 2,5+1 7 15,5
Mindésszesen (heti) 16 25+1 25+1
Egybefiiggd szakmai gyakorlat

- - - - - 175 ora - - -
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok éraszama évfolyamonként

) A képzés 1 &vfo- | 2. évfo- A képzés
Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11. Osszes ] | Osszes
. . lyam lyam ) ,
Oraszama oraszama
Evfolyam 8sszes draszama 576 900+ 775+ 2081 1160 921 2081
36= 36=
936
b
é Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18 18 0 18
= ;
=3 Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'g Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
= Munkanélkiiliség 3 3 3 3
=
(5]
éﬁ Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62 0 62 62
S >
=2 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
\g < Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
’g »Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
= Allasinterji 20 20 20 20
Z A munka vilaga 54 0 0 54 54 0 54
2
= Alapveté szakmai elvarasok 9 9 9 9
8 Kommunikacio és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
o]
:q?)n Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
)
£
E IKT a vendéglatasban 72 0 0 72 72 0 72
>
s
E Digitalis eszkdzok a vendéglatasban 36 36 36 36
= Digitalis tananyagtartalmak alkalmazéasa 9 9 9 9
Digitalis eszk6zok a turizmusban 27 27 27 27
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Termelési, értékesitési és turisztikai

litas

alapismeretek 432 0 0 432 432 0 432
A cukraszati termelés alapjai 108 108 108 108
Az ételkészités alapjai 108 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 108 108 108 108
A tu.r1§zt1ka1 és szallashelyi tevékenység 108 108 108 108
alapjai
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 558 0 0 558 558 0 558
Rendezvényszervezési ismeretek 0 108 62 170 108 62 170
Rendezvények tipusai, fajtai 35 35 35 35
Ertékesités folyamata 25 25 25 25
Kommunikacié a vendéggel 12 12 12 12
Rendezvény logisztika 20 20 20 20
3 Rendezvény bonyolitasa 16 22 38 16 22 38
% Elszamolas, fizettetés 40 40 40 40
A4
]
% Vendégtéri ismeretek 0 72 62 134 72 62 134
&
:§ Felszolgalasi ismeretek 36 28 64 36 28 64
n Felszolgalas lebonyolitasa 36 28 64 36 28 64
é Fizetési modok 6 6 6 6
o}
< ,
§ Etel és italismeret 0 486 387,5 873,55 260 611 871
:‘Eo Konyhatechnoldgiai alapismeretek 76 76 76 76
g Etelkészitési ismeretek 185 110 295 112 183 295
> . . , ’ . 1z s
B_eteanFes a csiicsgasztronomia vilagaba, 20 20 20 20
fine dining
E.tt’erem értékeld és mindsitd rendszerek a 20 20 20 20
vilagban
Italismeret és felszolgalasuk szabalyai 225 128 353 72 281 353
Italok készitésének szabalyai 34 34 34 34
Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeal- 425 40 40 40
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Etel és ital érzékenységek, intoleranciak,

allergiak 33 33 33 33
Ertékesitési ismeretek 72 62 134 72 62 134
Etlap és 1t.al'lap szerkesztésének marketing 42 42 42 42
szempontjai
A bankett kinalat kialakitasanak szem- 30 15 45 30 15 45
pontjai
A Séf (ta‘t?lz}s) ajanlat kialakitasanak 10 10 10 10
szempontjai
Sommelier feladatanak marketing vonat-
L 7 7 7 7
kozasai
Vf:ndeglato e,gysegek online tevékenysé- 15 15 15 15
gének elemzése
Gasztroesemények az online térben 8 8 8 8
Hirlevelek szerkesztése és marketing
L 7 7 7 7
vonatkozasai
Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 162+ 139,5 368,5 72 62 134
36= +31=
— 1705
Beszerzés 12 12 8 8
Raktarozas 12 12 8 8
Termelés 12 12 8 8
Ugyvitel a vendéglatasban 31 31 13 13
Eglizalek szamitas, mértékegység atvalta- 36 36 17 17
Arképzés 108 36,5 1445 15 13 28
Jovedelmezdség 62 62 22 22
Elszamoltatas 41 41 14 14
Vallakozasi formak 10 10 8 8
Alapveté munkajogi és adozasi formak 8 8 8 8
Tanulasi teriilet sszoraszama 936 744 1680 584 859 1443
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 175 200
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 18/18 ora

A tanulési tertilet tartalmi 6sszefoglaldja
A Munkavallal6i ismeretek tanulési teriilet elsajatitasaval a tanuld 6nismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanulo6i
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolodoé jogait és kotelezettségeit. A tanulé megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,

mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

Munkavallaloi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak {6 célja
A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

18/18 ora

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-

natkozo specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A képzés Orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem
stb.) kell lebonyolitani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

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

Teljesen onalldéan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

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

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

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

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalldéan

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

nyomon kovetésére.

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

Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (Osztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: Ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati hal6zat fontossaga

Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, k6zszolgalati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentOsége
Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint: tAvmunka, bedolgozéi mun-
kaviszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszertsitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka ¢és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

Munkaviszony 1étesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai. Probaido
A munkavallal6 és munkaltat6 alapvetd kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskeresként torténd nyilvantartasba vétel
Az allaskeresési ellatasok fajtai
AllaskeresSk szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

7/34. oldal



Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszdma: 62/62 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaldja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacids levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

Munkavallaloi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra

A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfelelden hatékonyan
¢és eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsoldédod idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kit6lteni, onéletrajzot irni €s
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes €és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezeto részében, az altalanos tarsalgés soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjék valaszolni. Az interju soran tudjanak szdndéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak szamolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkdjukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantdrgy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok
A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott
idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

Kapcsolddd kozismereti, szakmai tartalmak Idegen
nyelvek

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

. Altalinos
A ne Elvart . .

Készségek, Onallosag és . L és szakmahoz
R : Ismeretek v . > viselkedésmédok, A s ee s
képességek felelosség mértéke I kotodo digitalis

attitiidok e
kompetenciak
Hatékonyan tudja

Internetes allaskere- | Ismeri az dllaskere- allaskereséshez

s6 oldalakon és
egyéb forumokon
(Gjsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket
keres. Az allaskere-
séshez hasznalja a
kapcsolati t6kéjét.

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

Teljesen onalléan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

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

Teljesen onalléan

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

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

Teljesen 6nalldan

Kit6lti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalldan

Felkésziil az allasin-
terjira a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, és
céljait szem el6tt
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituaciod
megvalositasdhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani

tudassal rendelke-
zik.

Teljesen onalldéan

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

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

Ki tud tdlteni on-
¢letrajzsablonokat,
pl. Europass CV-
sablon, vagy szo-
vegszerkesztd prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott dnéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

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

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letdltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni
kivéant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ciot szerezni.
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Az éllasinterjun, az
allasinterjira érke-
zéskor vagy a kap-
csolodo telefonbe-
szélgetések soran
csevegést (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 vélaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z0 és esetle-
gesen kovetd tele-
fonbesz¢lgetés
soran vagy az allas-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-

Teljesen 6nalléan

nek.

A tantargy témakorei

Az allaskeresés 1épései, allashirdetések
A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsoldodéd szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, €s fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmdjanak megfelelden begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.
Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasédsa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg értése), az trlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tenciakat fejlesztlink (irdskészség).

Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6d megtanulja az dnéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-
pikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel €s igényességgel, onalloan megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasdhoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban hasz-
nalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasdhoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
tipikus szofordulatok €s nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

»Small talk” — éltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban és
a beszélgetés lezarasdban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szituaciohoz, fizikai kdrnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
¢épiileten beliili tajékozdodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csaldd, hobbi,
szabadidd (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabdlyait, fordulatait.
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Allasinterju

A témakor végére a tanuld képes egyszerlibb mondatokkal és megfeleld koherencidval
hatékony kommunikaciot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vo-
natkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegi szokincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrol, munkakoriilményekrol tdjékozodjon. Ki tudja emelni erds-
ségeit, €s egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolato-
san.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakméjara vonatkoz6, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.
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Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

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

A munka vilaga tantargy 54/54 éra

A tantargy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuloszerzddés megkotésé-
hez, a munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztaban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavég-
z¢€s sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, ligyfelekkel torténd kapcsolatfelve-
tel és kommunikécio6 szabalyait, a munkatarsakkal torténo egyiittmiikodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokéaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi €letben is hasznositani tudnak.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok
Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendd 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 tanuldszerzddés és
a munkaszerzOdés
tartalmat.

A tanuloszerzédés
és a munkaszerz6-
dés formai és tar-
talmi kovetelményei

Iranyitéassal

Szoban az elvara-
soknak megfelelden
kommunikal.

Alapvetd nyelvi,
szobeli kommuni-
kacios elvarasok és
normak

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Megnevezi és leirja
a vendéglatas mun-
kavallaléival szem-
ben tamasztott
szakmai kovetelmé-
nyeit és elvarasait.

A vendéglatas
szakmai,  viselke-
désbeli kovetelmé-
nyei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Betartja a munka-
biztonsagi szaba-
lyokat.

Tudja a munkakér-
nyezetére vonatko-
z6 munkabiztonsagi
szabalyokat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Betartja a higiéniai
és kornyezetvédel-
mi szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi komye-
zetének rendben
tartasara.

Munkéja soran
informacidcserére
és  munkatarsaival
egylittmtikddésre
kész, hozzaallasa-
ban igyekvd.

Udvarias és el6zé-
keny.

Torekszik a munka-
védelmi  elbirdsok
maradéktalan betar-
tasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerzédés-
minték felkutatasa-
hoz hasznalni az
internetes bongé-
szOket és allaskere-
s portalokat, és
ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek meg-
feleld allashirdeté-
seket kivalasztani.

A tantargy témakorei

Alapvet6 szakmai elvarasok
Munkaegészségligyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkolcesi elvarasok

Kommunikacié és vendégkapcsolatok
Alapvetd szakmai kommunikacids elvardsok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikaci6 irasban, telefo-
non ¢és digitalis eszk6zok felhasznéalasaval

Munkabiztonsag €s egészségvédelem

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatdsa, ismerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynytjtasi alapismeretek a

gyakorlatban

13/34. oldal




IKT a vendéglatasban tantargy

A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatés és turizmus terii-
letén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas-
ban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, ligyviteli, szdmlazasi szoftverek mitkodés-
ének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznélatat, legyenek tisztaban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi
¢s nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-, értékesi-
tési és ligyviteli elemzd tevékenysége sordn.

72/72 ora

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- méahoz kotodé
ségek 16sség mértéke modok, attitidok digitalis kompe-
tencidk
A vendéglatashoz Informatikai  alap- Az irodatechnikai Irodai alapszoftve-
kapcsolodo tablaza- | ismeretek, szoveg- reket (tablazatkeze-

tokat és szoveges
dokumentumokat
készit és modosit.

szerkeszté és tabla-
zatkezel6 szoftverek
ismerete

Teljesen onalléan

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

Szamlazasi, készle-

tezési alapfogal-
mak, miiveletek
ismerete

Az tizletben hasz-
nalt szamitogépes
programok ismerete

Iranyitéassal

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

Internethasznalat

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

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

Az internetrdl dsz-
szegylijtott infor-
maciok felhasznala-
sa soran betartja az
adatvédelemre és a
szerz6i jogokra
vonatkozo eldiraso-
kat.

16, szdvegszerkesz-
td) készségszinten
hasznal.

Az fizletben alkal-
mazott szakmai
szoftverek alapvetd
Osszefliggéseit  is-
meri, a szoftvereket
alapszinten kezeli.

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

Digitalis eszk6zok a vendéglatasban
A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)
A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa
Digitalis tananyagok €s kapcsolddo informaciok keresése magyar és nemzetkozi webolda-
lakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informaciokat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszk6zok a turizmusban
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazdsuk
A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkozei, technoldgiai
Széllodai szoftverek: kiilonboz6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek
A szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 éra

A tantargy tanitasanak {6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kvetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozd szakmak koziil mely szakirdnyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanulok a szakmacsoportba tartoz6 szakmékban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkoz6 specialis elvarasok

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell Iebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendd 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
termeldknél alkal-
mazott gépek és
berendezések alap-
vetd funkcidit és
miikddtetési modja-
it.

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

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

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

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

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

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

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

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

Vendégfogadas
Egyszeri, a vendég
el6tt végezhetd
miivelet

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi és
leirja az alapflisze-

reket és az alapize-
ket.

Szaritott és friss
fiiszernovények,
izesiték

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

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

Etelkészitési alap-
miiveletek

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Felhasznalas el6tt
ellendrzi a nyers-
anyagok tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
recepturanak meg-
felel6en kiméri.

Cukraszati nyers-
anyagok tarolasa
Mindségre vonatko-
706 kovetelmények
Meérési miiveletek
Tomeg, Grtartalom,
mértékegységek
atvaltasa

Tarazas

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

Empatia, odafigye-
1és masokra
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onallésag
Céltudatossag
Kudarcttirés

A szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben tartasa

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

Anyagok és eszko-
z0k elékészitd mii-
veletei

Egyszertibb techno-
l6giaja  cukraszati
tésztak  készitése,
feldolgozasa, siitése
(gyurt omlos, kevert
omlos, forrazott
tészta, felvert tész-
ta)

A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, betoltése,
diszitése

Instrukci6 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 tdmogatott
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 talalhat6 ven-
déglato tzletekrol.

Szallashelyek kina-
lata az ott-
tartdzkodas alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teend6k

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

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Prezentacids prog-
ram hasznalata.

A tantargy témakorei

Cukrészati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései

A cukrészati termelés alapjai
A cukrésziizem helységei, munkateriiletei

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei

A cukrészati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen
nyelvii elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai

Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:

— Megadott receptlira alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése
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— Egyszertien eldallithato cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazitdé miiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelekkészités a termékekhez: f0z¢€s, keverés, adagolas

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

— Siités: a siito beallitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

— Befejez6 miveletek: az elkészitett termékek egyszerti diszitése, talaldsa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

Az ételkészités alapjai
Baleset- ¢és tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso-
latok)
Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)
[z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek ide-
gen nyelvil elnevezései

A vendégtéri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszer(, vendéggel érintkezo és egyéb munkaeszk6zok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései
Az egyszerl alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat oldanak meg és a
tananyag késobbi részeit gyakoroljak alapszintli, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek €s egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjali

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

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

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

borvidék

— Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-td

— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanul6 altaldnos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valo tajéko-
zodasa javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatds soran
bemutatésra keriilnek a kiilonb6zd szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja-
titasa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal-
lashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsoldodo fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton
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Sopron-Fert6 térség
Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség
Dunakanyar térség
Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy, Tisza-t6 térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
— Budapest
— Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatésturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa €és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Széllashelyi szolgaltatasok (szolgéltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
d6é munkakdrok
Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakdrok
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Pincér — vendégtéri szakember — Kozépszintii képzés megnevezési tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszdma: 1680/1443 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaldja
A pincér — vendégtéri szakember képzés soran a tanulok olyan ismeretek birtokéba keriilnek,
amelyek segitségével a vendégeket minden esetben az elvarasaiknak megfeleléen, a lehetd
legmagasabb szinvonalon szolgalhatjak ki.
A képzés célja, hogy a leendd szakembereket felkészitse a 21. szazad kihivasaira.
Rendezvényszervezési ismeretek tantargy 170/170 oéra
A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantdrgy tanitadsanak célja, hogy a tanulo ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléforduld
rendezvényekrdl, kiillonos tekintettel az alabbiakra: el6késziiletek, eszkdz- és munkaerdigény
meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi modok,
rendezvénylogisztika, elszdmoltatas, a jov0 rendezvényei.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok
Legalabb 5 év rendezvényszervezési €s lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatoi vagy mi-
nimum érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeretek

Vendégtéri ismeretek

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Iranyitassal, részben
onalléan megtervezi
a kiilonboz6 ren-
dezvények menetét,
megszervezi a
munkat a sajat terii-
letén.

Ismeri a kiilonb6z6
rendezvények mun-
kafolyamatait, a
munkaszervezeési
alapelveket.

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

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

Rendelkezik a ren-
dezvényekhez sziik-
séges munkakorok
és az értékesités
formainak alapvetd
ismereteivel.

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

Keresi az egyiitt-
mukodés lehetdsé-
gét a kollégaival, és
az egylttmikodés
soran elfogadja a
kolesonos fliggdségi
helyzeteket.
Torekszik arra,
hogy a felmeriilé
problémakat a tob-
biekkel egytittmii-
kodve megoldja.

Hasznalja az inter-
netet, és a specialis
éttermi IKT-
eszkozoket, vala-
mint szoftvereket.

Készségszinten
hasznalja az éttermi
szoftvereket.
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Kommunikal a
vendéggel, felveszi

Ismeri az asztalfog-
lalas és a rendezvé-

Instrukci6 alapjan

a rendezvény adata- | nyek  felvételének | részben 6nalloan
it, asztalt foglal. szabalyait.

Ismeri a rendezvény

lebonyolitasahoz

sziikséges gépek,

Felméri és leirja az
adott rendezvény
eszkozigényét,
technikai hatterét és
munkaero-
sziikségletét.

berendezések, esz-
kozok, specialis
rendezvénytechni-
kai felszerelések
hasznalatat és a
munkaerd-beosztas
lehetdségeit, szaba-
lyait.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Lebonyolitja a ren-
dezvényt a tanult
szakmai szabalyok
szerint.

Ismeri a rendezvé-
nyek lebonyolitasa-
nak menetét, folya-
matat, szabalyait.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

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

Ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetdségeket,
valamint az elsza-
molas jogi, ligyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és az
ide vonatkoz6

szakmai szamitaso-
kat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

A tantargy témakorei

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, iiltetett 4l-
lofogadasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas

rendezvények

A rendezvények tipusai, fajtai
A vendégfogadas szabalyai

Rendezvények protokollja

Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, teremfondk, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglato elado, kavéfozd/barista)

Az értékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas elotti elokésziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tandcsadas

Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas
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Kommunikacié a vendéggel
Altalanos kommunikacios szabéalyok
Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacid a tarsas étkezéseken
Kommunikacié a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikaci6 a csaladi eseményeken ¢€s egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

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

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

Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglalo, kot-
bér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

Vendégtéri ismeretek tantargy 134/134 6ra

A tantargy tanitasanak fo célja
A tantargy témakorei a vendég érkeze€sétdl a tavozasaig eldforduld 6sszes munkafolyamatot
érintik. Ismertetik a vendéglatd tizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeit, felszereléseit,
butorait és gépeit.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkoz6 specialis elvarasok
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi vagy
minimum érettségivel és kozépfokli szakmai végzettséggel, illetve kamarai mester-
vizsgaval rendelkezd személy
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Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret
Etel- és italismeret
Ertékesitési ismeretek
Rendezvényismeret

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Altaldnos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk
Atfogd ismeretekkel
Elvégzi a nyitas | rendelkezik a fel-
elétti  mitveleteket, | szolgaloval szem- A munkavégzés

fogadja a vendége-
ket, ételt-italt ajanla
szamukra a fel-
szolgaléval  szem-
ben tamasztott ko-
vetelményeknek és
a felszolgalas alta-
lanos szabalyainak
megfelelden.

ben tamasztott ko-
vetelményekrél, a
felszolgalas altala-
nos szabalyairdl, a
nyitas el6tti mive-
letekrél, a vendég
fogadasanak és az
ajanlasnak a szak-
mai kovetelményei-
rol.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

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

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

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a fel-
szolgalas folyama-
tanak lebonyolitasa
soran alkalmazando
felszolgalasi mo-
dokrol, a felszolga-
las menetérol, an-
nak folyamatairdl, a
szamitasok képletei-
1ol és azok gyakor-
latban alkalmazan-
d6é menetérol.

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

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

Ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetéségeket,
valamint az elsza-
molas jogi, ligyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és az
ide vonatkoz6

szakmai szamitaso-
kat.

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

Udvariasan, megér-
téen viselkedik a
vendégekkel, a
kollégaival folya-
matosan keresi az
egylittm{ikodés
lehet6ségét.
Fokozottan odafi-
gyel a problémak
kialakulasanak
kritikus pontjaira, és
megfelel6 modon
kezeli azokat a
vendég érkezésétol
a tavozasaig.

folyaman hasznalja
a rendelésfelvétel-
nél és annak a
konyha, illetve
sontés felé vald
tovabbitasanal al-
kalmazott éttermi
szoftvereket.

A vendég fizetteté-
sénél ellendrzi és
hasznalja a megfe-
lel6 digitalis szam-
lazéprogramot.

A vendég fizetteté-
sénél és az elszamo-
lasnal ellenOrzi és
hasznalja a megfe-
lel6 éttermi szoft-
vert.
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A tantargy témakorei

Felszolgalasi ismeretek
A felszolgaloval szemben tdmasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai,
nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgélas lebonyolitasa
Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete, folyamata
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok
Bankkartyas, egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés me-
nete, elszamolas a munkaltato felé

Etel- és italismeret tantargy 873,5/738 ora

A tantargy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az alapanya-
gokat és a technoldgiakat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztdban legyenek az alkoholmen-
tes €s az alkoholos italok szarmazasaval, készitésével, felszolgdlasaval. Elsajatitsak az alapfo-
ki bartender, barista és sommelier ismereteket.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkoz6 specialis elvarasok
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsga-
val rendelkez6 személy

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

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

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

A vendég kérésének
megfelelden elma-
gyarazza egy adott
étel vagy ital Ossze-
tételét, kozben
alkalmazza a kony-
hatechnologiai
alapismereteit.

Ismeri az ételek és
italok Osszetevoit, a
darabolasi, bunda-
zasi modokat, slri-
tési, dusitasi,
hoékozlési  eljaraso-
kat, a konfitalast,
szuvidalast és egyéb
modern konyha-
technologiai eljara-
sokat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Eteleket ajanl, mi-
kozben alkalmazza
a hideg eldételek,
levesek, meleg
eloételek, fozelé-
kek, koretek, marta-
sok, salatak, dressz-
ingek, foételek,
befejez6 fogasok
elkészitésének ha-
gyomanyos ¢€s Uj-
szerll ismereteit.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a hideg
eloételek, levesek,
meleg eloételek,
fozelékek, koretek,
martasok,  salatak,
dresszingek, foéte-
lek, befejezé foga-
sok hagyomanyos és
modern  készitési
modjairol.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Az étel- és italajan-

Ismeri a csticsgaszt-
ronémia vilagat, a

L 7%, | ,fine dining” fo-
lasnal értelmezi és ’almét ag vilé
alkalmazza a cstics- | & Y 38 | Instrukcié alapjan
. .., | éttermi  besorolasi . . 117
gasztronomia  vila- rendszereit a részben 6nalldan
gaban  megjelend , L.
feilesztéseket cslicsgasztronomia
! ' Ujdonsagait, érde-
kességeit.
Ismeri az étterem-
. .. | értékeld és
Figyelemmel koveti -min(’isit)é rendsze-
az étterem-értékeld, . Instrukcié alapjan
reket a vilagban:

és -mindsitd rend-
szereket a vilagban.

Michelin, Gault &
Millau, Tripadvisor,
Facebook, Google.

részben Onalldan

Ttalokat készit ¢és
szolgal fel, mikoz-
ben alkalmazza az
italok készitésének

ismereteit ¢és fel-
szolgalasuk szaba-
lyait.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a borok,
szénsavas borok,
sorok, parlatok,
likorok, kaveék-
kavékiilonlegessé-
gek, tedk, iditok,
asvanyvizek készi-
tésének modjairdl,
felszolgalasuk sza-
balyrendszerérol.

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

Erten alkalmazza a
csucsgasztronomia
ujdonsagait. Megér-
ti €s komolyan veszi
a vendég esetleges
betegségeit, allergi-
ait, intoleranciait,
kiilonleges kéréseit.
Segitdkészen visel-
kedik, tudasaval
probalja segiteni a
vendégeket a sza-
mukra megfelel
ételek és italok
gasztronomiai és
egészségligyi szem-
pontbdl helyes
kivalasztasaban.

Alkalmazza az
internetes lehetdsé-
geket: informacio-
gylijtés, tanulas,
prezentacios techni-
kak.

Digitalis tananyagot
hasznal, az interne-
tet tanulasra, onfej-
lesztésre hasznalja.
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Kevert italokat,
kavékat, kavékiilon-
legességeket és
tedkat készit az
italok készitésének
szabalyai szerint.

Részben ismeri a
kevert italok, kavék,
kavékiilonlegessé-
gek, teak készitéseé-
nek szabalyait.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Eteleket és italokat
parosit Ossze, értel-
mezi ¢és alkalmazza
az étel-ital Osszeal-

litas szabalyait,
étrendeket allit
0ssze.

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

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

Figyelemmel koveti
az étel- és italérzé-
kenységek, intole-
rancidk,  allergidk
kezelését a vendég-
latasban alkalmazott
ételekben és italok-

Ismeri az ételek és
italok Osszetevait,
kiilonos tekintettel a
vendéglatas teriile-
tén el6forduld aller-
génekre.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

ban.

A tantargy témakorei

Konyhatechnologiai alapismeretek
Darabolasi, bunddzasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnologiai eljara-
sok fogalma, révid, szakszerli magyardzata

Etelkészitési ismeretek
Hideg eléételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok, salatik, dresszin-
gek, foételek, befejezd fogasok

Betekintés a csucsgasztrondmia vilagaba, ,,fine dining”

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csicsgasztronomia Ujdonsagai, érdekességei
Etterem-értékeld és -mindsitd rendszerek a viligban

Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

Italok ismerete ¢és felszolgalasuk szabalyai
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, iiditdk, dsvanyvizek)
Borvidékek, jellemz6 sz6l6fajtak, borok, bordszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

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

Etelek és italok parositasa, étrend-osszeallités
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabélyai
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Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 0sszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok 0sszeallitasa, étrendek €s a hozza ill6 italok ajanlasa

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

Ertékesitési ismeretek tantargy 134/134 ora

A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a képzésben részt vevok elsajatitsak a vendégek tokéletes
kiszolgalasat, a vendéggel vald professzionalis kommunikaciot, a konfliktus- és reklamacio-
kezelést.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsga-
val rendelkez6 személy

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret

Etel- és italismeret

Vendégtéri ismeretek

Rendezvényismeret

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

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Etlapot és itallapot
szerkeszt, mikdzben
figyelembe veszi az
étlap és itallap szer-
kesztésének marke-
tingszempontjait.

Ismeri az étlap,
itallap, artabla,
tablas ajanlat, elekt-
ronikus  valaszték-
ko6z16 eszkozok,
fagylaltlap, borlap,
egyéb  specifikus
valasztékkoz16
eszkozok szerkesz-
tésének szakmai
elvarasait.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

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

Ismeri a kiilénb6zo
vendégigényeket, a
szezonalitas, alka-
lom, technologia,
gépesitettség, hely-
szin és a rendelke-
zésre allo személy-
zet szakképzettségé-
re vonatkozo szak-
mai protokollt.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Séf- (tablas) ajanla-

Ismeri a séf lehet6-
ségeinek, személyes
itéleteinek alapjan
kialakithato valasz-

Instrukci6 alapjan

tot dolgoz ki. &k fogalmat, ennek részben 6nalléan

gyakorlatban valo

alkalmazasat.
Borokat ajanl, hasz- Is,m efl @ magyar cs
nalja és alkalmazza néhdny Kiemelt

. kiilfoldi borvidéket, ., .
a sommelier- . . Instrukci6 alapjan
. a hazai boraszato- | . 112
ismereteket, felada- . részben 6nalldan
. . kat, ezek fobb ter-
tanak marketing o e
vonatkozAsait meékeit, az ajanlési
) technikékat.

Ismeri a vendéglato
Hasznalja a vendég- | egységek online
laté egységek on- megjelenésére,

line megjelenésére,
elemzésére, tevé-
kenységére vonat-
koz6 ismereteit.

elemzésére, az étte-
rem online térben
valé megjelenésére
vonatkozd fébb
szabalyokat.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Szakmai alézat,
udvariassag, felelds
panaszkezelés,
nyitottsag, marke-
ting- és reklamfej-
lesztési készség,
felkésziiltség, onfej-
lesztés.

Digitalis tananyagot
hasznal, az interne-
tet tanulasra, onfej-
lesztésre hasznalja.

Elektronikus valasz-
tékko6z16 rendszere-
ket programoz,
tartalmat frissit.
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Gasztronomiai
eseményeket szer-
vez az online tér-
ben.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a kii-
16nb6z6 gasztrono-
miai események
szervezésének,
vacsoraesteknek,
ezek lebonyolitasa-
nak megjelenésérol
az online protokoll
szerint a k6zosségi
oldalakon.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Hirleveleket  szer-
keszt a marketing
szempontoknak
megfelelden.

Ismeri a hirlevelek
szerkesztésének
szabalyait, kiildésé-
nek szempontjait, a
célcsoportok helyes
megvalasztasanak

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

Hasznalja a kiilon-
bdz6 internetes
feliileteket a gaszt-
ronémiai esemé-
nyek szervezésére.

Szamitogépen szer-
keszti a hirlevele-
ket, interneten ke-
resztiil tovabbitja.

szabalyait az online
protokoll szerint.

A tantargy témakorei

Etlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai
Etlap, itallap, artabla, tdblas ajanlat, elektronikus valasztékkozl6 eszk6zok, fagylaltlap,
borlap, egyéb specifikus valasztékkozld eszk6zok

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

A séf- (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan.

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

Vendéglato egységek online megjelenése, elemzése
Etterem megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Gasztroesemények az online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az online protokoll
szerint a k6zosségi oldalakon

Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes meg-
valasztasa az online protokoll szerint
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Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy

A tantdrgy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitdsanak f6 célja az lizletben folyd gazdéalkodasi, adminisztracids és elszamolasi
folyamatok ismertetése.

368,5/134 6ra

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

Turizmus-vendéglatas szakos kozgazdasz mestertanar végzettség

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret

Matematika

Etel- és italismeret

A képzés orakeretének legalabb 70%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell Iebonyolitani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Megrendeli, beszer- | Atfogé ismeretekkel Készségszinten

71 az arut az aruren-
delés és beszerzés
szabalyai szerint.

rendelkezik a be-
szerzés, arurendelés
szabalyair6l.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Raktarozza az arut
az aruatvétel szem-
pontjai szerint.

Ismeri az aruatvétel
szabalyait, eszkoze-
it, a raktarak tipusa-
it, kialakitasuk
szabalyait és a selej-
tezés szabalyait.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Alkalmazza a ter-
meléshez sziikséges
anyagok  vételezé-
sének ismeretanya-
gat, ezek szabalyait
€s szempontrend-
szerét.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a ter-
melés és a vételezé-
sek szabalyairol,
valamint ezek
szempontrendszeré-
rol.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Bizonylatokat,
szamlakat allit ki,
leltarozik.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a bi-
zonylatokra, szam-
lakra, leltari doku-
mentaciokra vonat-
kozo6 szabalyozas-
rol.

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

Matematikai logikai
gondolkodasmad, a
munkaiigyi, ad6zasi
jogszabalyok betar-
tasa, betartatasa.

hasznalja a beszer-
zés, arurendelés
szoftvereit.

Digitalis rendszere-
ket hasznal az aru-
atvételnél és a rak-
tarozasnal.

Hasznalja az egység
termelési és vétele-
z¢si célra kifejlesz-
tett szoftvereit.

Hasznalja az egység
bizonylatold, szam-
14z6 és leltarozo
szoftvereit.

30/34. oldal



Ertelmezi és alkal-
mazza a szazalék-
szamitas, a mérték-
egység-atvaltasok, a
megoszlasi viszony-
szamok szamitasait
és a kerekitési sza-
balyokat.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a szaza-

1ékszamitasrol, a
mértékegység-
atvaltasokrol, a

megoszlasi viszony-
szamok szamitasai-
ol és a kerekitési
szabalyokrol.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Arakat képez az
arképzési  modell-
nek megfelelden.

Ismeri az arpolitika,
az arkialakitasok
nemzetk6zi formait,
az intuitiv arképzés,
»food cost”, ,beve-
rage cost” fogalmat,
szamitasuk modjat,
az ELABE-szint, az
arrésszint szamita-
sdnak modjat, a
kiilonféle arenged-
mények szamitasat,
az afaegyenleg
szamitasat, a bruttd
és nettd beszerzési
ar, a bruttd és nettd
eladasi ar fogalmat,
szamitasanak mod-
jait, valamint az
arrés, az ELABE és
a haszonkulcs fo-
galmat, szamitasa-
nak modjait.

Instrukcié alapjan
részben onalldan

Koltséggazdalko-
dast, koltségelem-
zést, adozas elotti
eredményszamitast
végez. Koltségszin-
tet, eredményszintet
szamit, egyszerli
jovedelmezdségi
tablat szamit ki.

Ismeri a jovedelme-
z0ségi tabla Ossze-
allitasat, a koltség,
eredmény fogalmat,
kiszamitasanak
modjait, az adozas
el6tti eredmény, a
koltségszint és
eredményszint sza-
mitasat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Szovegszerkesztd és
tablazatkezel6 prog-
ramot hasznal.

Leltaroz és elsza-
moltat az elszamol-
tatashoz és a leltar-

hoz kapcsolodo
szamitasoknak
megfelelden.
Leltarhianyt és

tobbletet értelmez.

Ismeri az elszamol-
tatas, leltarozas
elemeit, szamitasi
modjait, értelmezi a
tobblet, a normali-
zalt hiany, forgal-
mazasi  veszteség
fogalmat, szamita-
suk modjat, a rak-
tar-elszamoltatas és
az értékesitési el-
szamoltatas szami-
tasait.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan
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Megnevezi és leirja
a kiilonbozé vallal-
kozasi formakat, a
vendéglatasra  jel-
lemz6 vallalkozési
tipusokat, ezek
alapitasanak
tételeit.

fel-

Ismeri a vallalkoza-
si formakat, tipuso-
kat, a vendéglatasra
jellemzo vallalkoza-
si tipusokat, ezek
alapitasanak  mod-
jat, feltételeit, do-
kumentumait.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Ertelmezi és alkal-
mazza az alapvetd
munkajogi €s ado-
zasi ismereteket.

Ismeri a munkaltato
és a munkavallalo
jogi kapcsolatrend-
szerét, a munka-
szerz6dés fogalmat,
tartalmat, jellemzo-
it, a munkavallal6 és
a munkaltaté jogait
és kotelessé- geit, a
munkakori leiras
fogalmat, tartalmat,
az add fogalmat,
alanyat, targyat, az
adézas  alapelveit,
funkcio6- it, az adok
csopor- tositasat, a
fébb adofajtak
jellemz6- it, az szja-
t, jovedé- ki adot,

osztalék- adot,
nyereségadot, a
katat, a kivat, ahelyi

adokat és az
afafizetés szabalya-
it.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

A tantargy témakorei

Arurendelési és beszerzési tipusok

Beszerzés

Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

Raktarozas

Az druatvétel szempontjai és eszkozei
Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai
Uzemi, iizleti terméktarolas szabélyai
A selejtezés szabalyai

Termelés

Vételezések szabalyai

Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott el6-

készités

Termelés helyiségei
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Ugyvitel a vendéglatasban
Bizonylatok, szamlak, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasu bizonylatok jellemzdi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok

Arképzés
Arpolitika, az arkialakitasok nemzetko6zi formai, ,,food cost”, ,beverage cost” cost fogal-
ma, szamitasuk modja, ELABE-szint, arrésszint szamitasa, arengedmények szamitasa, faj-
tai, bruttd és netto ar, afa, beszerzési ar, arrés

Jovedelmezdség
A koltség fogalma, az eredmény fogalma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas elotti eredmény szdmitasa
Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszeri jovedelmezdségi tabla felallitasa

Elszamoltatas
Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas, értékesités elszamoltatasa

Villalkozési formak
Villalkozési formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitasa-
nak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyo-
na, megsziintetési modjai, belso és kiilsd ellenérzése, NAV)

Alapveté munkajogi és adozasi formak
Munkaltato és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma, jellemzdi)
Munkavallalo és munkaltato jogai és kotelességei
Munkakori leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzoi (szja, jovedeki ado, osztalékado, nyereség-
ado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabélyai)
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4 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére irdnyuld szakmai vizsga akkor kezdheté meg, ha a tanul¢ eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kdvetelményeknek.

A részszakma megnevezése: Pincérsegéd

A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld Az oktatasi egység megnevezése
azonositd szdma
3.4.16.1 Rendezvények tipusai, fajtai témakor
3.4.1.6.2 Ertékesités folyamata témakor
3.4.1.6.3 Kommunikéci6 a vendéggel témakor
3.4.164 Rendezvény logisztika témakor
3.4.3.6.1 Konyhatechnologiai alapismeretek témakor
3.4.3.6.2 Etelkészitési ismeretek témakor
3.4.3.6.5 Italismeret és felszolgalasuk szabdalyai
5 EGYEBEK
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