PROGRAMTANTERYV
a
23. TURIZMUS-VENDEGLATAS
agazathoz tartozo
41013 23 04
Pincér — vendégtéri szakember
SZAKMAHOZ

1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Pincér — vendégtéri szakember

1.3 A szakma azonosité szama: 4 1013 23 04

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl sz61o torvény végrehajtasardl szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzd
intézmény altal a helyi gazdasagi kdrnyezet egyedi elvarasaihoz igazodd szakmai célokra
szabadon felhasznalhat6 idékeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmarol 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, hatékonyabbd téve ezzel az oktatast. Az egyes
tantargyaknal torténik annak meghatdrozdsa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekintve az
orakeretnek minimalisan hany sz4zalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmiihelyben,
termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az arany az adott tantdrgy egészének gyakorlatigényét
mutatja, és minél magasabb, annal inkabb 06sztondz az elméleti tudaselemek gyakorlatba
agyazottan torténd oktatasara.

A szakirdnyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott id6keret és tartalom kotelezo érvényt, a
témakorokre kialakitott Oraszam, valamint a tantdrgyak és témakordk Oraszamanak
évfolyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel —
pedig ajanlas.

A kizardlag szakmai vizsgéra torténd felkészités soran az agazati alapoktatdshoz tartozo

tantargyak oktatasat a szakmai oktatas elso félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként
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Evfolyam osszes oraszama 576 | 270 | 630 | 900 | 124 | 651 | 775 | 2251
o Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 0 0 0 0 18
E Allaskeresés 5 0 0 0 0 0 0 5
&
E‘ Munkajogi alapismeretek 5 0 0 0 0 0 0 5
=
%‘ Munkaviszony létesitése 5 0 0 0 0 0 0 5
=
= .
Munkanélkiiliség 3 0 0 0 0 0 0 3
= Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 0 62 62
L
>
= 14 o 1A
Az allaskeresés 1épései
= >
& | allishirdetések 0 0 0 LR R I 1
<
3 Onéletrajz és motivacios levél 0 0 0 0 20 0 20 20
=
= > alrols
= ,,’Small’talk — altalanos 0 0 0 0 11 0 11 11
= tarsalgas
=
= Allasinterj 0 0 0 0 20 0 20 20
A munka vilaga 54 0 0 0 0 0 0 54
Alapvetd szakmai elvarasok 9 0 0 0 0 0 0 9
Kommunikacio és
vendégkapcsolatok 36 0 0 0 0 0 0 &
\E ermka'blzt,onség és 9 0 0 0 0 0 0 9
g egészségvédelem
=
z IKT a vendéglatasban 72 0 0 0 0 0 0 72
=
) Digitalis eszkdzok a
'qé vendéglatasban 36 0 0 0 0 0 0 &
L
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& Digitalis %ananyagtartalmak 9 0 0 0 0 0 0 9
= alkalmazasa
N . ter1: e ee
= Dlgltalls eszk6zok a 27 0 0 0 0 0 0 27
= turizmusban
Ter_me_lesn_, ertel_(es1tes1 és 432 0 0 0 0 0 0 432
turisztikai alapismeretek
A cukraszati termelés alapjai 108 0 0 0 0 0 0 108
Az ételkészités alapjai 108 0 0 0 0 0 0 108
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A vendégtéri értékesités alapjai 108 0 0 0 0 0 108
A tl,lI‘lSZtlkral és sz.auashely1 108 0 0 0 0 0 108
tevékenység alapjai
Tanulasi teriilet
. , 558 0 0 0 0 0 558
OSSzoraszama
Rendezvényszervezési
ismeretek 0 0 108 108 62 62 170
Rendezvények tipusai, fajtai 0 0 35 35 0 0 85
Ertékesités folyamata 0 0 25 25 0 0 25
Kommunikacié a vendéggel 0 0 12 12 0 0 12
Rendezvény logisztika 0 0 20 20 0 0 20
Rendezvény bonyolitasa 0 0 16 16 22 22 38
& Elszamolas, fizettetés 0 0 0 0 40 40 40
N
g
i’ Vendégtéri ismeretek 0 36 36 72 62 62 134
=
N
E Felszolgalasi ismeretek 0 36 0 36 28 28 64
&
g Felszolgalas lebonyolitasa 0 0 36 36 28 28 64
=
0 Fizetési modok 0 0 0 0 6 6 6
@
D 7
aE) Etel és italismeret 0 108 414 522 419 419 941
<
Konyhatechnolégiai
N
2 alapismeretek 0 0 82 82 0 0 82
5
o Etelkészitési ismeretek 0 0 200 200 120 120 320
O
= - , s
5 B.e‘Eek’mtes a cschgasztronomla 0 0 0 0 22 22 22
= vilagaba, fine dining
I - e
Etterem értékeld és mindsitd
S
& rendszerek a vilagban 0 0 0 0 22 22 &
= . . o
- Italls’mer.et és felszolgalasuk 0 108 132 240 139 139 379
szabalyai
[talok készitésének szabalyai 0 0 0 0 36 36 36
l?telek és 1ta1’ok’ r,)arosnasa, 0 0 0 0 m 44 44
étrend Osszeallitas
Etel és 1tal. Frzekenxss:gek, 0 0 0 0 36 36 36
intoleranciak, allergiak
Ertékesitési ismeretek 0 36 36 72 62 62 134
Etlap és itallap szerkesztésének
marketing szempontjai 0 36 6 42 0 0 e
A bankett kinalat kialakitasanak 0 0 30 30 15 15 45

szempontjai
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A Séf (tablas) ajanlat
kialakitasanak szempontjai 0 0 0 0 10 10 L
Sommf?her feladatan'ak. 0 0 0 0 7 7 7
marketing vonatkozasai
Ver}deglatf) e'gysegek or}hne 0 0 0 0 15 15 15
tevékenységének elemzése
C,}asztroesemenyek az online 0 0 0 0 8 8 8
térben
H1r1eV§1ek szerkesz@sq és 0 0 0 0 7 7 7
marketing vonatkozasai
Gazdilkodds és iigyviteli 90 | 36 | 126 | 62 | 465 | 108 | 2345
ismeretek
Beszerzés 2 12 14 0 0 0 14
Raktarozas 2 12 14 0 0 0 14
Termelés 2 12 14 0 0 0 14
Ugyvitel a vendéglatasban 0 0 0 0 22,5 22,5 22,5
Szazalék szimitds, | 30 0 30 0 0 0 30
mértékegység atvaltasok
Arképzés 26 0 26 23 0 23 49
Jovedelmezdség 0 0 0 16 24 40 40
Elszamoltatas 0 0 0 23 0 23 23
Vallakozasi formak 14 0 14 0 0 0 14
Alap\’/eto munkajogi és adozasi 14 0 14 0 0 0 14
formak
Tanulési teriilet
. . 270 | 630 | 900 | 62 | 651 | 713 | 1613
0SSzoraszama

Egybefliggd szakmai gyakorlat: 0 175 0 0 0 0 175

Turizmus-vendéglatas agazati oktatas (elmélet-gyakorlat) — 9. évfolyam

Tantargy Elmélet Iskolai gyakorlat
Munkavallaldi ismeretek 0,5 0
A munka vilaga 15 0
IKT a vendéglatasban 0 2
Termelési, értékesitési és 5 7
turisztikai alapismeretek
OSSZESEN 7 9

4/39. oldal




Termelési, értékesitési €s turisztikai alapismeretek tantargy
témakorei 6raszdmok (9. évfolyam)

elmélet gyakorlat
A cukrészati termékek alapjai 15 15
Az ételkészités alapjai 1 2
A vendégtéri  értékesités 1 2
alapjai
A turisztikai as szallashelyi 15 15
tevékenység alapjai

Pincér-vendégtéri szakember szakiranyu oktatas megoszlasa (iskolai/dualis gyakorlat)

10.évfolyam 11.évfolyam
T r - rye H rye
antargy Elmélet Iskolai | Dualis Elmélet Iskolai | Dualis
gyak. gyak. gyak. gyak.
Munkavallaloi idegen 0 0 0 9 0 0
nyelv
Bendezvenyszervezem 0 0 3 0 0 5
ismeretek
Vendégtéri ismeretek 0 1 1 0 0 2
Etel és italismeret 0 3 115 0 0 13,5
Ertékesitési ismeretek 0 1 1 0 0 2
_Gazdalkodas és ligyviteli 1 15 1 1 1 15
iIsmeretek
Osszesen 1 6,5 17,5 3 1 21
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavaillaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 18 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A Munkavallaléi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasdval a tanuld Onismeretet szerez,
meghatarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatdsi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy
tanuldi jogviszonydban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolddd jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a
gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

3.1.1 Munkavallaléi ismeretek tantargy 18 ora

3.111
A tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

A tantargy tanitasanak {6 célja

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére,

vonatkozé specidlis elvarasok

3.1.13

3.11.4

stb.) kell lebonyolitani.

szakképesitésére,

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

munkatapasztalatara

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

3.1.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
i Elvirt Altalanos és
Készségek, Onallosag és . L, szakmahoz kot6dé
, h Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, A
képességek felel6sség mértéke - digitalis
attitiidok .
kompetenciak

Ismeri sajat

Onismerete alapjan

Megfogalmazza személyisége . . 11 torekszik céljai
., S . . Teljesen 6nalloan (1
sajat karriercéljait. jellemvonasait, realis
annak pozitivumait. megfogalmazasara.

o Ismeri a Megjelenésében

Szakképzési 12 . . .
- munkaszerz6dés Instrukci6 alapjan igenyes,

munkaviszonyt ., . , o 11 . ‘o
otesit tartalmi és formai részben 6nalloan viselkedésében

) kovetelményeit. viszszafogott.
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Elkotelezett a
. . . e szabalyos Internetes
Felismeri, Ismeri a formalis és , L, L.
. . o foglalkoztatas allaskeresési
megnevezi és leirja | informalis . . 11s .. . ,
i , 112 L Teljesen 6nalloan mellett. Torekszik a | portalokon
az allaskeresés allaskeresési ., . X .,
, . o, sajat munkabérét informéaciokat keres,
modszereit. technikakat. w1
érint6 valtozasok rendszerez.
nyomon kovetésére.
3.1.1.6 A tantargy témakorei

3.1.1.6.1 Allaskeresés 5 ora — 1/9. évfolyam
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési timogatasok (0sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeres6 oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati halozat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek 5 dra — 1/9. évfolyam
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozéasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi
munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszerlsitett foglalkoztatdas (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése 5 ora — 1/9. évfolyam
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai A munkaviszony
létesitése. A munkaszerzddés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallalé és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.1.6.4 Munkanélkiiliség 3 ora — 1/9. évfolyam
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel Az
allaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeres6k szamara nytjtandd tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas,
képzések, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2 Munkavaillaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 62 oOra
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

3.2.1 Munkavallalo6i idegen nyelv tantargy 62 ora

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy allasinterji soran.

Megértsek a munkdjukhoz kapcsolddd idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitolteni, 6néletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek megtelelden, nyelvi
panelek ¢és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes €s szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjdk valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszelni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulményaikrol és munkatapasztalatukrél be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkéjukat érinté egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeiddk ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.21.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specialis elvarasok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak Idegen
nyelvek

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

Elvart

Altalanos és

Készségek Onallésag és . ., szakmahoz
ké esség el; Ismeretek felelGssé mgértéke viselkedésmodok, kotédé disitali
pesseg g attitiidok otodo digitalis
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes . allaskereséshez
. p Ismeri az -
allaskeres6 11 , hasznalni az
i , allaskeresést segitd .
oldalakon és egyéb , internetes
, férumokat, . ,
forumokon a1 bongészoket és
e, . , allashirdetéseket e B
(Gjsaghirdetések, , allaskeres6
. | tartalmazé ] ,
szaklapok, szakmai , 1 . 112 portalokat, és ezek
C forrasokat, allasokat | Teljesen 6nalldan oy, X
kiadvanyok stb.) o on segitségével képes
llashirdetéscket | Pirdetd vagy szakméjanak
keres. Az allaskerescsben forekszik vé zettié ének
T segitd szervezeteket, kompetencidinak PEZCtISeBenci,
allaskereséshez .. .\ A1 képességeinek
hasznalja a munkakdzvetit e megfeleléen
K IJ i tokaist igynokségeket. megfogalmazasara, 'll'g hirdetések
apcsolati tokéjét. erbsségeinek a.a’s irdetése et
hangsulyozasara kivalasztani.
idegen nyelven. Ki tud tolteni
Nyitott szakmai és onéletrajzsablonokat,
személyes pl. Europass
A tartalmi és formai e, . kompetenciainak CVsablon, vagy
. , Ismeri az 6néletrajz i R ,,
kovetelményeknek tipusait, azok fejlesztésére. szovegszerkesztd
megfeleld ), . Teljesen onalldéan 5 i i rogram segitségével
n g . tartalmi és formai i Torekszik receptiv p' g g : gev
onéletrajzot . L. és produktiv létre tud hozni az
kovetelményeit. A
fogalmaz. készségeit idegen adott

A tartalmi és formai

Ismeri a motivacids
levél tartalmi és

kovetelményeknek .
p formai
megfeleld R A
., , | kovetelményeit,
motivacios levelet ir, s s . . v 11s
felépitését, valamint | Teljesen 6nalldan
melyet a L
megpalyazando allas tipikus
sa"égtrc))ss};i aihoz szofordulatait az
>4 , & adott idegen
1gazit.
nyelven.
Kitolti és a
munkaado6hoz
eljuttatja a
sziikséges Ismeri az
nyomtatvanyokat és | allaskeresés Teljesen 6nalldan
dokumentumokat az | folyamatat.

allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével.

9/39. oldal

nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szoveg értése,
iraskészség,
valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

Onéletrajztipusoknak
megfeleld
dokumentumot.

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

Digitalis
formanyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai
kovetelményeknek
megfeleld
létrehozasa, emailek
kiildése és fogadasa,
csatolmanyok
letdltése és
hozzaadasa.




Felkésziil az
allasinterjura a
megpalyazni kivant
allasnak
megfelelden, és
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinterji
menetét, tisztaban
van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacid
megvalositasahoz
megfeleld
szokincscsel és
nyelvtani tudassal
rendelkezik.

Teljesen 6nalloan

A megpalyéazni
kivant allassal
kapcsolatban képes
az internetrol
informaciot szerezni.

Az allasinterjun, az
allasinterjiira
érkezéskor vagy a
kapcsolodo
telefonbeszélgetések
soran csevegést
(small talk)
kezdeményez, a
tarsalgast fenntartja
¢és befejezi. A
kérdésekre
megfeleld
valaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltalanosabb
csevegesi témak
szokincsével,
amelyek az interju
soran, az interjut
megel6zo és
esetlegesen kovetd
telefonbeszélgetés
soran vagy az
allasinterjtra
megérkezéskor
felmeriilhetnek.

Teljesen 6nélloan

3.21.6 A tantargy témakorei

3.2.1.6.1 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 ora — 3/11. évfolyam

A tanulo megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolodod szokineset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkodvetelt tulajdonsdgok, szakmai
gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni,
hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmdjanak megfelelden begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az éllashirdetések és az tlrlapok szovegének olvasdsa soran a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az trlapkitoltés soran pedig produktiv
kompetenciakat fejlesztiink (iraskészség).

3.2.1.6.2 Onéletrajz és motivacios levél 20 éra — 3/11. évfolyam

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

Megismeri az allds megpalydzasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossagu kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
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begyakorolja, hogy tipikus széfordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az
adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

3.2.1.6.3 ,,Small talk” — altalanos tarsalgas 11 ora — 3/11. évfolyam

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban €s
a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetdpartnerek szdmara, €s az adott szitudcidhoz, 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.

3.2.1.6.4 Allasinterjt 20 éra — 3/11. évfolyam

A témakdr végére a tanuld képes egyszerlibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval
haté¢kony kommunikaciét folytatni az allasinterju sordn. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassé teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni
erdsségeit, €és egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakdrrel
kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozo, gyakran
hasznalt kifejezéseket.
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3.3 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak sszoraszama: 558 6ra

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Az alapképzésben részt vevo tanulok az agazathoz tartoz6 szakmak (szakacs, cukrasz, pincér —
vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak
donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
Az  alapképzés  tantirgyaiban,  témakoreiben,  tananyagtartalmaiban  elsajatitott
(szakmaspecifikus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.3.1 A munka vilaga tantargy 54 6ra

3.3.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuloszerzddés
megkdtéséhez, a munkavallalashoz, a munkaviszony 1étesitéséhez sziikséges alapismeretekkel,
legyenek tisztdban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a
munkavégzés sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, tigyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel
¢s kommunikacid szabdlyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmitkodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek
birtokaba jussanak, amelyeket a hétkoznapi ¢életben is hasznositani tudnak.

3.3.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkozd specidlis elvarasok
3.3.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tdrsadalomismeret

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

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallosag és
felelosség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kotodo
digitalis
kompetenciak

Megnevezi és leirja
a tanuldszerzO6dés és
a munkaszerz6dés
tartalmat.

A tanuloszerzodés
ésa
munkaszerz6dés
formai és tartalmi
kovetelményei

Iranyitassal

Szoban az Alapvetd nyelvi,
elvarasoknak szobeli Instrukci6 alapjan
megfelelden kommunikécios részben o6nalldan
kommunikal. elvarasok és normak
Megnevezi és leirja
a vendéglatas 14
g, - A vendéglatas
munkavallaléival . ., .,
, szakmai, Instrukcié alapjan
szemben tamasztott . , . , . 112
. viselkedésbeli részben onalléan
szakmai . o
i o kovetelményei
kovetelményeit és
elvarasait.
Tudja a
Betartja a munkakdrnyezetére . .,
. L \ Instrukci6 alapjan
munkabiztonsagi vonatkozo X . 112
. . L részben 6nalldan
szabalyokat. munkabiztonsagi
szabalyokat.

Betartja a higiéniai
¢és kdrnyezetvédelmi
szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi
kornyezetének
rendben tartasara.

Munkaja soran
informaciocserére
és

munkatarsa
ival
egylittmikodésre
kész,

hozzaallasa
ban igyekvo.

Udvarias és
el6zékeny.

Torekszik a
munkavédelmi
eldirasok
maradéktalan
betartasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerz6désmintak
felkutatasahoz
hasznalni az internetes
bongészoket és
allaskeres6 portalokat,
és ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek
megfeleld
allashirdetéseket
kivalasztani.

3.3.16

A tantargy témakorei

3.3.1.6.1 Alapvet6 szakmai elvarasok 9 déra — 1/9. évfolyam

Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkodlcsi elvarasok

3.3.1.6.2 Kommunikacié és vendégkapcsolatok 36 dra — 1/9. évfolyam

Alapvetd szakmai kommunikécios elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikéci6 a vendégekkel, kommunikécio irasban, telefonon
¢s digitalis eszk6zok felhasznélasaval
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3.3.1.6.3 Munkabiztonsag €és egészségvédelem 9 ora — 1/9. évfolyam
Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatdsa, iSmerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); els6segélynyujtasi alapismeretek a
gyakorlatban

3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy 72 ora
3.3.2.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

A tantargy oktatasdnak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas €s turizmus
terliletén alkalmazott informatikai eszkozoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazasi szoftverek
miikodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szalladshely-szolgaltatas teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek kiilonb6z6
hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

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

tisztdban a

3.3.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére,
vonatkoz6 specialis elvarasok

szakképesitésére, munkatapasztalatara

3.3.2.3
Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

3.3.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
. Altalanos és
.. Elvart
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kotédo
, 5 Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, .
képességek felel6sség mértéke attitidok digitalis
kompetenciak
A vendéglatashoz Informatikai Az Irodai
kapcsolodo alapismeretek, irodatechni alapszoftvereket
tablazatokat és szovegszerkeszto s . . 112 ., (tdblazatkezeld,
. s N Teljesen onalléan kai és i "
szoveges tablazatkezeld . e, szovegszerkesztd)
. infokommunikacios o
dokumentumokat szoftverek ismerete . készségszinten
oty a1 eszkozoket .
készit és modosit. X B hasznal.
— rendeltetésszerlien, a —
Szamlazasi, vasvonvéd Az uzletben
Alapvetd készletezési elmi munki‘y/é delmi alkalmazott szakmai
miiveleteket végez a | alapfogalmak, ’ szoftverek alapvetd
- . elvarasoknak .
szamlazas és miiveletek ismerete | [ranyitassal ,, Osszefiiggéseit
készletmozgas Az lizletben hasznalt megfeleloen ismeri a
A mitdoé kezeli, ’
témakorében. szamitogepes hasznalia szoftvereket
programok ismerete Ja- alapszinten kezeli.
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Informaciot gytijt és

Az internetrol
Oszszegyujtott
informaciok

Az internetes
bongészoket és
kozosségi oldalakat

rendszerez a ., ., felhasznalasa soran | hatékonyan tudja
o , , Instrukcié alapjan . . AT
vendéglatashoz és a | Internethasznalat , v 112 betartja az informaciogytjtésre
.o részben 6nalléan p , o
turisztikahoz adatvédelemre és a | haszndlni.
kapcsolodoan. szerz6i jogokra
vonatkozo
eléirasokat.
3.3.2.6 A tantargy témakorei

3.3.2.6.1 Digitalis eszkdzok a vendéglatasban 36 ora — 1/9. évfolyam
A digitélis eszkozok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szdmlazas, e-tranzakciok stb.) A POS-termindal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

3.3.2.6.2 Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 dra — 1/9. évfolyam

Digitalis tananyagok ¢és kapcsolodd informaciok keresése magyar és nemzetkozi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik

Rendszerszintii gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

3.3.2.6.3 Digitalis eszkdzok a turizmusban 27 éra — 1/9. évfolyam
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszkdzok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkozei, technologiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A
szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

3.3.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy

3.3.3.1

A tantargy tanitasanak o célja

432 ora

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrdsz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanuldk a szakmacsoportba tartozd szakmékban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozd szakmai ismereteket szereznek.
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3.3.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére,
vonatkozé specidlis elvarasok

3.3.3.3

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

szakképesitésére,

munkatapasztalatara

3.3.3.4 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.3.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Elvart Altalanos és
Készségek, Onallosag és . L szakmahoz kot6do
, : Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, . s
képességek felelosség mértéke o digitalis
attititdok Kk ‘s
ompetenciak
Megnevezi €s leirja
a vendégtérben és a .
"g , A vendégtér, a
termel6knél o, «

, , | szerviztér és a termeldk ., ., . ,
alkalmazott gépek ¢és coeinek &s Instrukcié alapjan Online katalogust
berendezések %elr)en dezéseinek részben O6nalldan hasznal.
alapvetd funkcioit és ismerete
miikodtetési
modjait.

Kivalasztja a feladat
megoldasara A vendéete
alkalmas eszkozoket ven e’gtc?r, a B Empatia,

L szerviztér és a termel6k ., ., .
a vendégtér, a egyszer(l Instrukcid alapjan | odafigyelés masokra
szerv1z:[er ésa ) esykézeinek ismere- részben onalldan Konfliktuskezelés
termel6k egyszerl te Kooperativitas
eszkozei koziil és Tolerancia
hasznalja azokat. Onallosag
A vendégteret Céltudatossag

felteriti egyszerti
teritéssel, és a

Az éttermi alapterités
formai és a szerviztér

Instrukcié alapjan

szervizteret elokészitésének részben 6nalldan
felkésziti az miveletei

lizemeltetésre.

Vendéget fogad és a

vendég asztalanal Vendégfogadas

jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Egyszert, a vendég

elott végezheté miivelet

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Megismeri,
felismeri, megnevezi
és leirja az
alapfiiszereket és az
alapizeket.

Szaritott és friss
fiiszerndvények,
izesitok

Instrukcioé alapjan
részben onalldan
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Megismeri, megne-
vezi és leirja az

alapvetd Etelkészitési Instrukci6 alapjan
konyhatechnologiai | alapmiiveletek részben Onalldan
muveleteket,

eljarasokat.

Felhasznalas elott | Cukraszati

ellendrzi a nyersanyagok tarolasa

nyersanyagok
tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
receptiranak
megfeleléen kiméri.

Mindségre vonatkozo
kovetelmények Mérési
miiveletek Tomeg,
artartalom,
mértékegységek
atvaltasa Tarazas

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Cukraszati
alapmuveleteket
(elokészito,
tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siito,
toltelékkészito,
befejezd) végez.

Anyagok ¢és eszk6zok

el6készité mi-

veletei

Egyszertibb

technologidju

cukraszati tésztak

készitése, feldolgozasa,

siitése

(gyart omlos, kevert

omlos, forrazott

tészta, felvert tész-

ta)
A termékekhez tartozd
toltelék készitése,

betoltése, diszitése

Instrukcioé alapjan
részben 6nalldan

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

Természeti adottsagok:
az orszag fekvése,
domborzati viszonyok,
vizrajz, gyogy- és
termalvizek, nemzeti
parkok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag
kiemelten tamogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcié alapjan
részben Onalléan
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Bemutatja az adott
szallashely
szolgaltatasait,
elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos
tevékenységeket, és
informalja a
vendégeket a
szallashelyen
talalhato vendéglatod
iizletekrol.

Szallashelyek kinalata
az otttartozkodas alatt
Szallashelyek
szolgaltatasai
Szolgaltatasok
csoportositasa
Vendégbejelentkezéssel
kapcsolatos teend6k
Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ellatasi
tevékenysége €s az
azokhoz kapcsolodo

Instrukcié alapjan
részben onalldéan

helyiségek és
munkakorok

3.3.3.6 A tantargy témakorei
3.3.3.6.1 A cukrészati termelés alapjai 108 ora — 1/9. évfolyam
A cukrasziizem helységei, munkatertiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kdvetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii
elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai

Cukraszati alapmiveletek idegen nyelvii elnevezései Cukraszati
alapmiiveletek gyakorlasa:

— Megadott receptlra alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése

— Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazité miiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelekkeszités a termékekhez: f6z¢€s, keverés, adagolas

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

— Siités: a siitd0 bedllitdsa, a siitblemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek
balesetmentes mozgatésa, a termékek kistilésének ellendrzése, siités utani teendék

— Befejezd miiveletek: az elkészitett termékek egyszerli diszitése, talaldsa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

3.3.3.6.2 Az ételkészités alapjai 108 ora — 1/9. évfolyam
Baleset- és tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia,
helyiségkapcsolatok)
Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékadd szakemberei)
[z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzdjiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen
nyelvil elnevezései

feladatk6rok, technikai  felépités,
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3.3.3.6.3 A vendégtéri értékesités alapjai 108 ora — 1/9. évfolyam
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozé szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszerti, vendéggel érintkez6 és egyéb munkaeszkozok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen nyelvii elnevezései
Az egyszerl alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklodés felkeltésének érdekében jatékos szitudcidkat oldanak meg és a
tananyag késobbi részeit gyakoroljak alapszintli, egyszertsitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerii, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

3.3.3.6.4 A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 108 ora — 1/9. évfolyam
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken belil a tanuld megismeri a Nemzeti
Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a
turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanulé tudjon példat hozni a trendek
alapjan a kiemelt teriiletekrdl, példaul:
— Balaton — egészségturizmus = Héviz
— Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
— Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6 —
Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulo altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valo
tajékozodasa javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas
soran bemutatasra keriilnek a kiilonb6zd szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek
elsajatitasa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a
szallashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolddd fogalmak magyar és idegen nyelven Kiemelt
turisztikai fejlesztési térségek:
— Balaton
— Sopron-Fert6 térség
— Tokaj, Fels6-Tisza €s Nyirség térség
— Dunakanyar térség
— Debrecen, Hajduszoboszl, 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
Hivatasturizmus
Rendezvényturizmus
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Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa és mindsitése

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

A vendégfogadas helyiségei ¢és munkakorei a vendégcikluson keresztiil

Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei €s az azokhoz kapcsolodo
munkakorok

Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és munkakorok
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3.4 Pincér — vendégtéri szakember — Kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantdrgyainak 6sszéraszama: 1675 ora
A tanulési tertilet tartalmi osszefoglaldja
A pincér — vendégtéri szakember képzés sordn a tanuldk olyan ismeretek birtokaba keriilnek,
amelyek segitségével a vendégeket minden esetben az elvardsaiknak megfelelden, a lehetd
legmagasabb szinvonalon szolgalhatjak ki.
A képzés célja, hogy a leend6 szakembereket felkészitse a 21. szédzad kihivasaira.

3.4.1 Rendezvényszervezési ismeretek tantargy 170 6ra
2/10.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: 108 ora
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: 62 ora

3.4.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantdrgy tanitasanak célja, hogy a tanul6 ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléforduld
rendezvényekrol, kiilonds tekintettel az alabbiakra: el6késziiletek, eszkoz- és munkaerdigény
meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi modok,
rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jovo rendezvényei.

3412 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specidlis elvarasok

Legalabb 5 ¢év rendezvényszervezési €s lebonyolitdsi tapasztalattal, szakoktatoi vagy

minimum érettségivel ¢és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai

mestervizsgaval rendelkez6 személy

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegennyelv-ismeretek
Vendégtéri ismeretek

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

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

Altaldnos és

i B Elvart , ey
Készségek, Ismeretek Onallésag és viselkedésmédok szakmahoz kotodo
képességek felelosség mértéke . ? digitalis

attitiidok .
kompetenciak
Iranyitassal, részben e Keresi az -
N ,y, ’ . Ismeri a kiilonbozd ot 1y Hasznélja az
onalloan megtervezi a , egylittmiikodés . ,
Kiilénboz6 rendezvények lehetdsé- internetet, és a
, munkafolyamatait, | Instrukci6 alapjan ¢t a kolléeaival. & specialis éttermi
rendezvények a részben 6nalléan geta kollcgaival, s IK Teszkozoket
menetét, megszervezi munkaszervezési o valamint ’
a munkat a sajat lapelvek egylittmiiko frverek
teriiletén. alapelveket. dés sorén elfogadja | SZOftvere et.
Rendezvénytipustol | Rendelkezik a ;ik"l}}s?n,"s
fiiggden alkalmazza a | rendezvényekhez he%g;:ti glie t
kiilonbozo értékesitési | sziikséges ..y L
) ; . .t Torekszik arra, Készségszinten
formakat és alakitja a | munkakorok és az kci6 alapis 1 g
Instrukcio6 alapjan | hogy a felmeriild by . .
ki munkak@roket. értékesités : Snalld hasznilja az éttermi
1 munxa részben onalloan blémak
formainak alapvetd problemakat a szoftvereket.
. . tobbiekkel
ismereteivel. R,
egyiittmikodve
megoldja.
Kommunikal a | Ismeri az
vendéggel, felveszi a | asztalfoglalas és a ., .,
gg’ . g Instrukcié alapjan
rendezvény adatait, | rendezvények , . 112
L részben Onalldan
asztalt foglal. felvételének
szabalyait.
Ismeri a rendezvény
lebonyolitasahoz
sziikséges gépek,
Felméri és leirja az berendezések,
adott rendezvény eszk6zok, specialis ., .,
. \ ... | Instrukci6 alapjan
eszkozigényét, rendezvénytechnikai | ben &nallé
technikai hatterét és felszerelések reszben onatioan
munkaerdsziikségletét. | hasznalatat és a
munkaerd-beosztas
lehetdségeit,
szabalyait.
Lebonyolitja a Ismeri a
rendezvényt a tanult rendezvények . .,
. , o, Instrukcioé alapjan
szakmai szabalyok lebonyolitasanak

szerint.

menetét, folyamatat,
szabalyait.

részben Onalldan

A rendezvény végén
fizetteti a vendéget,
majd elszamol a
bevétellel az egység
felelos vezetdje felé.

Ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetdségeket,
valamint az
elszamolas jogi,
igyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkozo
szakmai
szamitasokat.

Instrukci6 alapjan
részben onalldan
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3.4.1.6 A tantargy témakorei

3.4.1.6.1 A rendezvények tipusai, fajtai
2/10.évf. iskola: 0 ora, dualis képzéhely: 35 ora
3/11.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzohely: O 6ra

A vendégfogadas szabalyai

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

Rendezvények protokollja

3.4.1.6.2 Az értékesités folyamata
2/10.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzohely: 25 éra
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: O ora

Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (tizletvezetd, teremfonok, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglato elado, kavéfozo/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyitas el6tti eldkésziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas

Szamla kiegyenlitése, fizetési modok

Z4ras utani teendok

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

3.4.16.3 Kommunikacié a vendéggel
2/10.évf. iskola: 0 ora, dualis képzéhely: 12 ora
3/11.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzéhely: O 6ra

Altaldnos kommunikaciods szabalyok

Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran

Kommunikacid a tarsas étkezéseken

Kommunikacio a biifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

34.16.4 Rendezvénylogisztika
2/10.évf. iskola: 0 ora, dualis képzéhely: 20 éra
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3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: O 6ra
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/iiltetett fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

3.4.1.6.5 A rendezvény lebonyolitasa
2/10.évf. iskola: 0 ora, dualis képzéhely: 16 éra
3/11.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzohely: 22 ora

Nyitas elotti elokészitd miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykdnyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

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

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat 0sszeallitast étrend alapjan (részvétel étel-
¢s italsor Osszeallitdsdban), szerviz asztal és kisegité asztal szakszerti felkészitése
Rendezvényen val6 felszolgalas (bankett, koktélparti, alld/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolésa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)

3.4.1.6.6 Elszamolas, fizettetés
2/10.évf. iskola: 0 éra, dualis képzéhely: O 6ra
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: 40 éra

Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, elélegbekérd, foglalo, kotbér,
lemondasi feltételek, lemondas stb.

3.4.2 Vendégtéri ismeretek tantargy 134 6ra
2/10.évf. iskola: 36 éra, dualis képzohely: 36 ora
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: 62 ora

3.4.2.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy témakorei a vendég érkezésétdl a tavozasaig eléforduld 6sszes munkafolyamatot
érintik. Ismertetik a vendéglato lizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeit, felszereléseit,
butorait és gépeit.

34.22 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specialis elvarasok
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Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkez6, szakoktatoi vagy

minimum

érettségivel  ¢és

kozépfoku

mestervizsgaval rendelkezd személy

3.4.2.3

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

34.2.4

kell lebonyolitani.

szakmai

végzettséggel,

illetve kamarai

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegennyelv-ismeret

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem stb.)

3.4.2.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
. Altalinos és
N Elvart
Készségek, Onallésag és . \iar . szakmahoz kot6do
R ; Ismeretek ., >, viselkedésmodok, . et
képességek felelosség mértéke attitidok digitalis
kompetenciak
Atfogé ismeretekkel
Elvégzi a nyitas | rendelkezik a
el6tti  miiveleteket, | felszolgaloval
fogadja a vendége- | szemben tamasztott A munkavégzés
ket, ételt-italt ajanl | kovetelményekrdl, a folyaman hasznalja
a  szamukra  a | felszolgals a rendelésfelvételnél
felszolgaloval altalanos Instrukcié alapjan dvari és annak a konyha,
szemben tamasztott | szabalyairdl, a | részben Onalloan U V?rlésan’ illetve sontés felé
kovetelményeknek | nyitds elotti megertoen vald tovabbitasanal
és a felszolgalas | miiveletekrol, a viselkedik a alkalmazott éttermi
altalanos vendég fogadasanak Venqégékkel, a szoftvereket.
szabalyainak és az ajanlasnak a kollegdival .
megfelelden. szakmai fOIyam?tOS?n .!(e,rESI
kovetelményeirdl. ilzhe%}lu’ttr?ltukodes
- chetdségét.
Atfog6 ismeretekkel Fokoz ot;gan
rendelkezik a odafigyel a
felszolgalas blémak
s folyamatanak i?;lalzr:ll:sénak
Lebonygh:ga 4 | ebonyolitasa soran o S
felszolgdlast a tanult | 0= 16 kritikus pontjaira, és A vendé
felszolgalasi . megfelel6 modon g
5 felszolgalasi : fizettetésénél
moédokon. o kg’l Instrkeis alanis kezeli azokat a s
Alkalmazza a lrcn? Olr(’)l”a I,‘Stll;u c1o E,‘liman vendég érkezésétol a ﬁ eno’rlzll ©s
szamitasi ismereteit | felszolgalas részben 6nalldan asznalja a

a felszolgalas
folyamatanak
lebonyolitasa soran.

menetérol, annak
folyamatair6l, a
szamitasok
képleteirdl és azok
gyakorlatban
alkalmazando
menetérol.
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Fizetteti a vendéget
a tanult lehetdségek
alapjan, majd
elszamol a
munkaltaté felé a
bevétellel.

Ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
és lehetéségeket,
valamint az
elszamolas jogi,
igyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkozo
szakmai
szamitasokat.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

A vendég
fizettetésénél és az
elszamolasnal
ellenorzi és
hasznalja a
megfeleld éttermi
szoftvert.

3.4.26 A tantargy témakorei

34.26.1

Felszolgalasi ismeretek
2/10.évf. iskola: 36 ora, dualis képzohely: O 6ra
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: 28 6ra

A felszolgéaloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai,
nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas

3.4.2.6.2

Felszolgalasi moédok, a felszolgalas menete, folyamata

A felszolgalés lebonyolitasa
2/10.¢évf. iskola: 0 ora, dualis képzéhely: 36 ora
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: 28 6ra

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
Alkalmi rendezvényekre valo terités

Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

3.4.2.6.3

Fizetési modok

2/10.évf. iskola: 0 éra, dualis képzéhely: O 6ra
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: 6 ora

Bankkartyas, egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés
menete, elszamolas a munkaltato felé

3.4.3 Etel- és italismeret tantirgy

2/10.évf. iskola: 108 éra, dualis képzéhely: 414 6ra
3/11.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzohely: 419 ora

3.4.3.1 A tantargy tanitasanak 6 célja
A tantargy tanitasdnak célja, hogy a tanuldk megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technologidkat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztadban legyenek az
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alkoholmentes ¢€s az alkoholos italok szarmazasaval, készitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak
az alapfoku bartender, barista és sommelier ismereteket.

3.43.2 A tantargyat oktaté végzettségére,
vonatkozo6 specialis elvarasok

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy

minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai

mestervizsgaval rendelkezd személy

szakképesitésére, munkatapasztalatara

3.4.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegennyelv-ismeret
Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

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

lebonyolitani.
3.4.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
L Onallésag és Elvart Altalinos &
Készségek, vz . ., szakmahoz kotodo
, , Ismeretek felelosség viselkedésmodok, A
képességek L, o digitalis
meértéke attititdok Kk .
ompetenciak
Ismeri az ételek és italok Ertéen alkalmazza
A vendég kérésének Osszetevoit, a darabolasi, a Alkalmazza az
megfelelden bundazasi modokat, csticsgasztrondmia internetes
elmagyarazza egy adott| stritési, dusitasi, Instrukcic tjdonsagait. lehetéséaeket:
étel vagy ital hokozlési eljarasokat, a rlls ru CK,) b Megérti és . fe os'eg'e’ © e
Osszetételét, kozben konfitalast, szuvidalast és ? a,pJ%H reszben komolyan veszi a mn orrynacmgyujtes,
b d Onalloan ; tanulas,
alkalmazza a egye modern vendég esetleges prezenthcios
konyhatechnologiai konyhatechnologiai betegségeit, technikik
alapismereteit. eljarasokat. allergiait, '
intoleranciait,
Eteleket ajanl, kiilonleges kéréseit.
o ) Segitékészen
mllFozben"alrlkalmazza Atfogo ismeretekkel s ;
a hideg el6ételek, delkezik hid viselkedik,
levesek, meleg rendelkezik —a  hideg tudasaval probalja
cléételek. fozelékek eloételek, levesek, meleg . segiteni a
. P ’ el6ételek, fézelékek, | Instrukciod .
koretek, martasok, Kretek. mértisok. salatik. | alanian részb vendégeket a
salatak, dresszingek. orete. , martasok, sa atak, a apja}n részben | o 4mukra megfeleld
foételek, befejezd dres§21rigek, foeterlek, onalldan stelek &s italok
fogasok befejezor ] fogasok gasztrondmiai és
elkészitésének E?gy,of“?“yf’;. ) lmOdem egészségiigyi
hagyomanyos és eszitest modjairol. szempontbo6l helyes
ujszerli ismereteit. kivalasztasaban.
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Ismeri a

Az » ’eterl- S | csticsgasztronomia
1Vtalajanla%snal | vilagat, a fine dining” .
értelmezi 8 | fogalmat, a vilag éttermi Instr.u’kcu,)
allfalmazza 2| besorolasi rendszereit, a ?la!ajz?n részben
cgu’cs’gasztrononlna | cstcsgasztronémia onalldan
Vl!agab:jm megjelend tjdonsagait,
fejlesztéseket. érdekességeit.
. | Ismeri az étterem-
Flg?lelemmfel ' k(?'vertl értékeld, &s .
az fett:ar,er”n-ertekelo, 5 | -mindsit6 rendszercket a hllstr.u’kcu,) b
-mltrjlosuok ¢ vilagban: Michelin, Gault ?aﬁ Jl%n reszben
re,;], s;ere € al & Millau, Tripadvisor, onatioan
vilagban. Facebook, Google.
Atfogo ismeretekkel
Ltalok Ksgit & rendelkezik a borok,
ta;) ,T ol es.zl1(t" bes szénsavas borok, sorok, Digitdli
STE Z;g,a el, m (_)z IeE parlatok, 1ikorok, | i N 1g1tallls tananyagot
E, a’rTTaz’zakaz italo kavékkavékiilonlegességek, IIIStrE ¢1o b nasznal, az 15
. es21tes§ne | tedk, iiditSk, asvanyvizek ? a,[ﬁ a}n részben {nt;r'lietet fanu asra,
1smerete’1t’ € | Készitésének modjairol, onalléan onfej c,es.ztesre
felszolgalasuk 12 hasznalja.
bilvai felszolgalasuk
szabalyait. szabalyrendszerérol.
Kevert italokat,
kavékat, Részben ismeri a kevert .,
L , . ., Instrukcid
kavékiilonlegességeket | italok, kavek, o,
. . s iy . ., | alapjan részben
és tedkat készit az| kavékiilonlegességek, tedk | ..
. o rnon et A e onalléan
italok készitésének | készitésének szabalyait.
szabalyai szerint.
Eteleket és italokat Ismeri az aperitif ¢s
parosit dssze, értelmezi digestif italok, valamint az
és alkalmazza az étel- étrendhez tartoz6 borok, Instrukcid
ital Gsszeallitas egycb italok parositasanak alapjan részben
szabalyait, hagyomanyos és modern | snafigan
étrendeket allit | elméletét.
dssze.
Figyelemmel koveti az
étel- és . L
o , Ismeri az ételek és italok
italérzékenységek, .. e 1 e .y
. It ... | Osszetevoit, kiilonos Instrukcid
intoleranciak, allergiak . . i S,
. tekintettel a vendéglatas alapjan részben
kezelését a L . . o
L s teriiletén eléforduld onalldan
vendéglatasban

alkalmazott ételekben
és italokban.

allergénekre.

3.4.3.6 A tantargy témakorei

3.4.3.6.1 Konyhatechnolégiai alapismeretek
2/10.évf. iskola: 0 éra, dualis képzéhely: 82 6ra
3/11.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzéhely: O 6ra
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Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnologiai eljarasok
fogalma, révid, szakszerli magyarazata

3.4.3.6.2 Etelkészitési ismeretek
2/10.évf. iskola: 0 ora, dualis képzéhely: 200 ora
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzéhely: 120 ora

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

3.4.3.6.3 Betekintés a csucsgasztronomia vilagaba, ,,fine dining” 22 dra — 3/11. évfolyam
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia ujdonsagai, érdekességei

3.4.3.6.4 Etterem-értékel6 és -mindsitd rendszerek a vilagban 22 éra — 3/11. évfolyam
Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

3.4.3.6.5 Italokismeret és felszolgalasuk szabalyai
2/10.évf. iskola: 108 o6ra, dualis képzéhely: 132 6ra
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: 139 ora

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, teak, iiditok, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd sz6léfajtak, borok,
boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

3.4.3.6.6 Az italok készitésének szabalyai
2/10.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: 0 ora
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: 36 ora

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése

3.4.3.6.7 Etelek és italok parositasa, étrend-sszeallitas
2/10.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzéhely: O ora
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: 44 6ra

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabélyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend Osszeéllitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai Alkalmi
meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa
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3.4.3.6.8 Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak
2/10.évf. iskola: 0 éra, dualis képzéhely: O 6ra
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: 36 ora

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

3.4.4 Ertékesitési ismeretek tantargy 134 ora
2/10.évf. iskola: 36 éra, dualis képzdhely: 36 o6ra
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: 62 ora

3.4.4.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a képzésben részt vevok elsajatitsak a vendégek tokéletes
kiszolgalasat, a vendéggel valdo professzionalis kommunikaciot, a konfliktus- ¢és
reklamacidkezelést.

3.4.4.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specialis elvarasok

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi, vagy

minimum érettségivel ¢és kozépfoka szakmai végzettséggel, illetve kamarai

mestervizsgaval rendelkez6 személy

3.4.4.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Idegennyelv-ismeret
Etel- és italismeret

Vendégtéri ismeretek

Rendezvényismeret

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

Altaldnos és

B Elvart ; o
Készségek, képességek Ismeretek O:nal’losag’ es’ viselkedésmédok, szakmz'lh‘o% %(OtOdO
felel6sség mértéke attitidok digitalis
kompetenciak

Ismeri az étlap,

itallap, artabla,

tablas ajanlat,
Etlapot és itallapot | elektronikus L
szerﬁeszt, mik(‘jzt?en valasztékkoz16 D1g1ta}1s tananyagot
figyelembe veszi az eszkdzok, Instrukci6 alapjan hasznal, az '
étlap ¢s itallap | fagylaltlap, borlap, | részben nalloan 1"ntFr.rietet :[anulasra,
szerkesztésének egyéb  specifikus ontej ?s.ztesre
marketingszempontjait. | valasztékkoz14 hasznalja.

eszkozok

szerkesztésének

szakmai elvarasait.

Ismeri a kiilonb6z6
vendégigényeket, a

szezonalitas,
, . , | alkalom,
Ertelmezi és .

technologia,
alkalmazza a épesitettsé Instrukcid alapjan
bankettkinalat Eepestietisce, . 0 adp)
s . | helyszin  és  a | részben Gnalldan
kialakitasanak szakmai , 1

- rendelkezésre  allo

szempontjait. ,

személyzet

szakképzettségére

vonatkoz6 szakmai

protokollt.

Ismeri a séf

lehetdségeinek,

személyes
Séf- (tablas) ajanlatot| itéleteinek alapjan Instrukcié alapjan
dolgoz ki. kialakithato részben onalldan

valaszték fogalmat,
ennek gyakorlatban
val6 alkalmazasat.

Borokat ajanl, hasznalja
és alkalmazza

a
sommelierismereteket,

felada-
tanak  marketing
vonatkozasait.

Ismeri a magyar és

néhany kiemelt
kilfoldi borvidéket,
a hazai
boraszatokat, ezek
fobb termékeit, az
ajanlasi
technikakat.

Instrukcié alapjan
részben Onalléan

Hasznalja a vendéglatod
egységek online
megjelenésére,
elemzésére,
tevékenységére
vonatkoz6 ismereteit.

Ismeri a vendéglato
egységek online

megjelenésére,
elemzésére, az
étterem online
térben vald
megjelenésére
vonatkozo fébb
szabalyokat.

Instrukci6 alapjan
részben onalldéan

Szakmai alazat,
udvariassag, felelds
panaszkezelés,
nyitottsag,
marketing- és
reklamfejlesztési
készség,
felkésziiltség,
onfejlesztés.

Elektronikus
valasztékkoz1o
rendszereket
programoz,
tartalmat frissit.
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Gasztrondmiai
eseményeket szervez
az online térben.

Atfogo
ismeretekkel
rendelkezik a
kiilonboz6
gasztronémiai
események
szervezésének,
vacsoraesteknek,
ezek
lebonyolitasanak
megjelenésérél az
online protokoll
szerint a kozosségi
oldalakon.

Instrukcié alapjan
részben Onalldan

Hirleveleket szerkeszt
a marketing
szempontoknak
megfelelden.

Ismeri a hirlevelek
szerkesztésének
szabalyait,
kiildésének
szempontjait, a
célcsoportok helyes
megvalasztasanak
szabalyait az online
protokoll szerint.

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Hasznalja a
kiilonb6z6
internetes
feliileteket a
gasztronémiai
események
szervezeésére.

Szamitégépen
szerkeszti a
hirleveleket,
interneten keresztiil
tovabbitja.

3.44.6 A tantargy témakorei

3446.1

Etlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai

2/10.évf. iskola: 36 ora, dualis képzohely: 6 6ra
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: O ora

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztekkozld eszkozok, fagylaltlap,
borlap, egyéb specifikus valasztékkoz16 eszkdzok

3.4.46.2

A bankettkinalat kialakitdsanak szempontjai

2/10.évf. iskola: 0 éra, dualis képzéhely: 30 6ra
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: 15 ora

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technolédgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége

3.4.4.6.3 A séf- (tablas) ajanlat kialakitdsanak szempontjai

2/10.évf. iskola: 0 éra, dualis képzéhely: O 6ra
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: 10 ora

Ajénlatok kialakitasa a séf lehetdségei €s itéletei alapjan.

34464

Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai

2/10.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzéhely: O 6ra
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3/11.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzohely: 7 ora
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

3.4.4.6.5 Vendéglatd egységek online megjelenése, elemzése
2/10.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzéhely: O 6ra
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: 15 ora

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

3.4.4.6.6 Gasztroesemények az online térben
2/10.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: O ora
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: 8 ora

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsdnak megjelenése az online protokoll
szerint a k6zosségi oldalakon

3.4.4.6.7 Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai
2/10.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: O ora
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: 7 ora

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztasa az online protokoll szerint

3.4.5 Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy 234 ora
2/10.évf. iskola: 90 6ra, dualis képzdhely: 36 ora
3/11.évf. iskola: 62 ora, dualis képzohely: 46 ora

3.4.5.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak f6 célja az iizletben foly6 gazdalkodasi, adminisztracios és elszamolasi
folyamatok ismertetése.

3452 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specialis elvarasok
Turizmus-vendéglatas szakos kdzgazdasz mestertanar végzettség

3.45.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai
tartalmak Idegennyelv-ismeret Matematika

Etel- és italismeret
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3.4.5.4 A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.4.5.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalinos és
Onallésag és Elvart szakmahoz
Készségek, képességek Ismeretek felelosség viselkedésmédok, kotédo
mértéke attitidok digitalis
kompetenciak
Megrendeli, beszerzi az | Atfogé ismeretekkel Készségszinten
arut az arurendelés és | rendelkezik a Instrukcid hasznalja a
beszerzés szabalyai | beszerzés, arurendelés | alapjan részben beszerzés,
szerint. szabalyairol. onalldan arurendelés
szoftvereit.
Ismeri az aruatvétel C
o . Digitalis
i i szabalyait, eszkozeit, .,
Raktarozza az arut az ; , Instrukcid rendszereket
R .. | araktarak tipusa- L i
aruatvétel  szempontjai | . S, alapjan részben hasznal az
. it, kialakitasuk | . ;= o 4
szerint. . , Onalloan aruatvételnél és a
szabalyait és a L
L, . ... . | raktarozasnal.
selejtezés szabalyait. Matematikai logikai
Alkalmazza a termeléshez | Atfogd ismeretekkel gondolkoddsmod, a
sziikséges anyagok | rendelkezik a munkatigyi, ad6zasi 1
. > . X , . . Hasznélja az
vételezésének termelés és a - Jogszabalyok . -
. . , . Instrukcid . egység termelési
ismeretanyagat, ezek | vételezések o, betartasa, Nl L.
I o, ) alapjan részben . és vételezési célra
szabalyait szabalyair6l, valamint | ., ., betartatasa. e
. Onalloan kifejlesztett
© ezek szoftvereit
szempontrendsze | szempontrendszerérol. '
rét.
Atfogé ismeretekkel o
: Hasznalja az
rendelkezik a covse
. ., bizonylatokra, Instrukcid EYSe8 ,
Bizonylatokat, szamlakat . L. o bizonylatolo,
. .. szamlakra, leltari alapjan részben S
allit ki, leltarozik. . ., 12 szamlazoé és
dokumentaciokra onalldéan .
i leltarozo
vonatkozo .
. o szoftvereit.
szabalyozasrol.
Ertelmezi és | Atfogod ismeretekkel
alkalmazza a | rendelkezik a
szazalékszamitas, a | szdzalékszamitasrol, a
mértekegység- mértékegységatvaltasokrol,
atvaltasok, ala megoszlasi | Instrukcid alapjan
megoszlasi viszonyszamok részben O6nalloan
viszonyszamok szamitasairol és a
szamitasait ¢és a | kerekitési szabalyokrol.
kerekitési
szabalyokat.
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Arakat képez az
arképzési modellnek
megfelelden.

Ismeri az arpolitika, az
arkialakitasok nemzetkozi
formait, az intuitiv
arképzés, ,food cost”,
,beverage cost” fogalmat,
szamitasuk modjat, az
ELABE-szint, az
arrésszint szamitasanak
modjat, a kiilonféle
arengedmények szamitasat,
az afaegyenleg szamitasat,
a brutt6 és nettd beszerzési
ar, a brutto és nettd eladasi
ar fogalmat, szamitasanak
mddjait, valamint az arrés,
az ELABE és a
haszonkulcs fogalmat,
szamitasanak modjait.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

Koltséggazdalkodast,
koltségelemzést,
addzas eldtti
eredményszamitast
végez.
Koltségszintet,
eredményszintet
szamit, egyszerli
jovedelmezdségi
tablat szamit ki.

Ismeri a jovedelmezdségi
tabla  Osszeallitasat, a
koltség, eredmény
fogalmat, kiszamitasanak
moddjait, az addzas elotti
eredmény, a koltségszint és
eredményszint szamitasat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Szovegszerkesztd
és tablazatkezeld
programot hasznal.

Leltaroz és
elszamoltat az
elszamoltatashoz és
a leltar-

hoz kapcsolodo
szamitasoknak
megfelelden.
Leltarhianyt és
tobbletet értelmez.

Ismeri az elszamoltatas,

leltarozas elemeit,
szamitasi modjait,
értelmezi a tobblet, a
normalizalt hiany,
forgalmazasi veszteség
fogalmat, szamitasuk
modjat, a raktar-
elszamoltatas és az

értékesitési  elszamoltatas
szamitasait.

Instrukcié alapjan
részben Onalléan

Megnevezi és leirja a
kiilonb6z6
vallalkozasi
formakat, a
vendéglatasra
jellemz6

vallalkozasi
tipusokat, ezek
alapitasanak
feltételeit.

Ismeri a  vallalkozasi
formakat, tipusokat, a

vendéglatasra jellemzd
vallalkozasi tipusokat, ezek
alapitasanak modjat,

feltételeit, dokumentumait.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan
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Ertelmezi és
alkalmazza az
alapvetd munkajogi
és addzasi
ismereteket.

Ismeri a munkaltatdo és a

munkavallalo jogi
kapcsolatrendszerét, a
munka-

szerz6dés fogalmat,
tartalmat, jellemz6it, a
munkavallalo és a
munkaltatd

jogait és kotelességeit, a
munkakori leiras fogalmat,
tartalmat, az adé fogalmat,
alanyat, targyat, az ad6zas
alapelveit, funkcioit, az
adok csoportositasat, a
fobb adofajtak jellemzoit,
az szja-t, jovedéki adot,
osztalékadot, nyereségadot,
a katat, a kivat, a helyi
adokat és az afafizetés
szabalyait.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

3.45.6 A tantargy témakorei

3456.1

Beszerzés

2/10.évf. iskola: 2 éra, dualis képzohely: 12 6ra
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: O 6ra

Arurendelési és beszerzési tipusok Nyersanyagok
beszerzési kovetelményei

3.45.6.2

Raktarozas

2/10.évf. iskola: 2 éra, dualis képzéhely: 12 6ra
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: O 6ra

Az éaruatvétel szempontjai és eszkdzei

Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabdalyai
A selejtezés szabalyai

3.4.5.6.3

Termelés

2/10.évf. iskola: 2 éra, dualis képzohely: 12 6ra
3/11.évf. iskola: 0 ora, dualis képzohely: O ora

Vételezések szabalyai
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Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott
elokészités
Termelés helyiségei

3.4.56.4 Ugyvitel a vendéglatasban
2/10.évf. iskola: 0 éra, dualis képzéhely: O o6ra
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: 22 ora

Bizonylatok, szamlak, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigori szdmadasu bizonylatok jellemz6i
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

3.4.5.6.5 Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
2/10.évf. iskola: 30 6ra, dualis képzohely: O 6ra
3/11.évf. iskola: 0 éra, dualis képzohely: O 6ra

Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok

3.4.5.6.6 Arképzés
2/10.évf. iskola: 26 éra, dualis képzohely: O éra
3/11.évf. iskola: 23 o6ra, dualis képzohely: O 6ra

Arpolitika, az arkialakitdsok nemzetkozi formai, ,,food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma,
szamitasuk modja, ELABE-szint, arrésszint szdmitasa, arengedmények szamitasa, fajtai,
brutto €s nettd ar, afa, beszerzési ar, arrés

3.4.5.6.7 JovedelmezOség
2/10.¢évf. iskola: 0 ora, dualis képzéhely: O ora
3/11.évf. iskola: 16 o6ra, dualis képzohely: 24 ora

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

3.45.6.8 Elszdmoltatas
2/10.évf. iskola: 0 éra, dualis képzéhely: O 6ra
3/11.évf. iskola: 23 ora, dualis képzohely: O ora

Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség, raktar-elszadmoltatés, értékesités elszamoltatasa

3.4.5.6.9 Villalkozési formak
2/10.évf. iskola: 14 6ra, dualis képzohely: O 6ra
3/11.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzéhely: O 6ra
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Vallalkozési formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzd6i (egyéni, bt., kft. alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felelossége, tagok jogai, vallalkozasok
vagyona, megsziintetési modjai, belso és kiilso ellendrzése, NAV)

3.4.5.6.10 Alapvetd munkajogi és addzasi formak
2/10.évf. iskola: 14 éra, dualis képzohely: O ora
3/11.évf. iskola: 0 6ra, dualis képzéhely: O 6ra

Munkaltatd és munkavallalo kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma, jellemz6i)
Munkavallal6 és munkaltato jogai és kotelességei

Munkakori leiras célja, tartalma

Ad¢ fogalma, alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi

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

4 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére iranyuld szakmai vizsga akkor kezdhetd meg, ha a tanulé eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

4.1 A részszakma megnevezése: Pincérsegéd

4.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatési egység
3. fejezetben szerepld Az oktatdsi egység megnevezése
azonositd szama
34.16.1 Rendezvények tipusai, fajtai témakor
3.4.1.6.2 Ertékesités folyamata témakor
34.1.6.3 Kommunikacio a vendéggel témakor
34164 Rendezvény logisztika témakor
34.36.1 Konyhatechnoldgiai alapismeretek témakor
3.4.3.6.2 Etelkészitési ismeretek témakor
3.4.3.6.5 Italismeret és felszolgalasuk szabalyai
5 EGYEBEK

38/39. oldal



TARTALOM

1 A SZAKMA ALAPADATAL oottt ettt sse s 1
2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA....cooovvvvirrinnnninnnnnnnnnnsennensnsseesesssesesssssesssssssssssssesseeee 1
3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMATI TARTALMA...cccooovvvvvevnevnveneennneeneen 6
3.1 Munkavallalo6i ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet......................occooeviieninnnn 6
3.1.1 Munkavallaléi ismeretek tantargy 18 Ofa.....ccccciiiiiciiiiiiciciciccccc 6

3.2 Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet ......................cccooo. 8
3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62 Ora.....cccciceviviiciciviiiicicceccns 8

3.3 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet............................. 12
3.3.1 A munka vilaga tantargy 54 Ora ... 12
3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy 72 Ora....ccccvvierveiciriniicieiriieieisiecieneeeeeseneeeeees 14
3.3.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432 Ora.......cccueeeeee 15

3.4 Pincér — vendégtéri szakember — Kozépszinti képzés megnevezésii tanulasi

terUlet ... 21
3.4.1 Rendezvényszervezési ismeretek tantargy 170 Ora ..o, 21
3.4.2 Vendégtéri ismeretek tantargy 134 Ora....ccccviciiiviiciniviiciciiccccccceens 24
3.4.3 Etel- és italismeret tantar@y 941 Gfa..mrevveioereereeeeeeresssssessesssssesssssssssssssesssssssneens 26
3.4.4 Ertékesitési ismeretek tantdr@y 134 OLaAovvvuuerevvveoessresssssessesssssssssessssssssssssssssssessnes 30
3.4.5 Gazdalkodas és tigyviteli ismeretek tantargy 234 Ofa .....cccvvivicriivinicnnininiceinens 33

A RESZSZAKMA .coooooesssseesssssessssisses s 38

4.1 A részszakma megnevezése: Pincérsegéd ... 38
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