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A szakirdnyu oktatas képzési programja

Tantargyalapu oktatasszervezés esetén
{Kotelezden hasznalandd forrasmunkak a szakma KKK-ja és PTT-je!)
I. 0SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

| 1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember
3. A szakma azonositd szama: 4101323 04
4. | A szakma szakmairanyai: - -
5. | A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: - 4
7. | Agazati alapoktatds megnevezése: - Turizmus-vendeglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsolodd részszakmak megnevezése:
9. A szakirdnyd oktatasra egy idében fogadhaté tanulok, illetve képzésben
részt vevd személyek maximalis létszama:
(Figyelem! A dualis képzShely a szakképzési munkaszerzédés megkotését
megelézden a tanuldk, illetve a képzésben részt vevd személyek szamara —
jogszabalyban foglalt rendelkezések megtartasaval — kivalasztasi eljarast
folytathat le. Szakképzési munkaszerz6des azzal a tanuldval, illetve a
képzésben részt vevdé személlyel kéthetd, aki a szakmara elirt
egészségiigyi feltételeknek és palyaalkalmassagi kovetelményeknek
megfelel.!) -
10. | A képzés célja: A pincér-vendégteri szakember a kilonbozé vendéglatd
tevékenységet folyatd gazdalkodo
szervezetek  halozati  egységeiben  értékesitési és
szolgaltatasi feladatokat lat el. A vendégek altal
igényelt, illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a
kapcsol6do szolgaltatasokat a téle elvarhaté
legmagasabb szakmai szinvonalon biztositia az udvarias és
a szakszer(l felszolgalas el6irasa szerint.
Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel. Atveszi a
fogyasztas ellenértékét, pénztargépet,
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készpénzt, illetve készpénzt helyettesité eszkozoket kezel.
Elszamol a napi bevétellel.

Barista, bartender és alapfokd sommelier tevékenységet
végez.

Rendezvények helyszinét eldkésziti, részt vesz a kilénb6zd
jellegl rendezvények lebonyolitasaban.

Munkateriilete &lland6, rendezvények esetén valtoz6
teriileten dolgozik.

Ismeri a hazai és nemzetkdzi étel- és italkinalatot, tisztaban
van a vendéglatoipari trendekkel, az

ételkészitési technologidkkal. Folyamatosan képzi magat,
hogy naprakész ismeretei legyenek a

gasztrondmia teriiletén

11.

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

| 8 altalanos

12.

Elmélet és gyakorlat megoszlasa

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kertil
élesen elvalasztasra. A cél az, hogy lehetség legyen a
gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve
ezzel az oktatast. Az egyes tantargyaknal torténik annak
meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint- ve
az orakeretnek minimalisan hany szazalékat kell gyakorlati
korilmények kozott (tanmii- helyben, termelélizemben
stb.) oktatni. Ez az adott tantirgy egészének
gyakorlatigényességét mutatja, és minél magasabb ez az
arany, anndl inkabb 0sztondz az elméleti tudaselemek

gya- korlatba agyazottan torténé oktatasara.

3/26



2. A szakirany( oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei (Forras: KKK)

~ 4/26

s . Készségek, I tek E_Ivalr': désmodok Onallésag és
orszam képességek smerete oy felelésség mértéke
SzakszerGen kezeli .
Elvégzi az izemeltetéssel kapcsolatos | Ismeri a vendéglatoipari ap ullifes étter'm | Or’m'éli!éa”n s egitt'éli a gépek, eszks'jzfjk’
1 teenddket beiizemeli s kezeli a spek h slatat gépeket. Precizen, mikodbképesseget, hasznalhatdsagat,
s ek - gepex hasznalatat, kszer{ien szilkség eseten karbantartja va
vendéglaté Ozlet gépeit. kezelését. g o g ese ja vagy
pontosan végzi a karbantartatja azokat.
napi feladatat.
Onalléan és a szakmai szabalyok
Elékésziti a vendégteret a vendég Ismeri az éttermi el6készits figyelembevételével képes az étterem és
2 fogadasara, kialakitja a "mise miiveleteket, a a teriteshez sziikséges eszkbz6k
enplace"-t. terités szabalyait. elbkészitesere.
Felhasznaldi szinten ismeri a | Magabiztosan Onalldan késziti el az instrukciék alapjan
A vilagh&lon taié . . vendéglatas kezeli a programokat. kiadott feladatot, tablazat alkotasaval,
3 vilaghaln tajékozédva szakmai turisztikahoz kapcsol6do Pontosan i 0 kesztd h slataval
tartalmakat keres. ; pCs R - precizen SZOVEQSZEINesz 'y program hasznaiataval.
internetes szakmai rogzit adatokat, A vilaghalén onalloan tud tajékozodni, a
o felileteket tigyel a helyesiras relevans szakmai tartalmakat értelmezni.
Tisztaban van a szabalyainak, formai
Informaciodkat, adatokat szamitégépes | szévegszerkeszi6 és kdvetelmények
4 szoftverek tablazatkezeld betartasara.
hasznalataval rendszerez. programok kinalta
| lehetéségekkel -
Klvale’lszya’ €s hasznalja a . Ismeri a vendéglatasban Betartja a vendaglaté kézi szerszamokra,
vendéglatas munkafolyamataihoz h At kézi smokat. | Ta helvzetekb snekre. b dezések tkoz6
sziikséges megfeleld asznalt kézi szerszamokat, arsas helyzetekben gépekre, berendezésekre vonatkozo
5 . h - gépeket, berendezéseket és | figyel a kérilotte balesetvedelmi el6irasokat, képes a
eszkozoket, gépeket, kézi o ) 2z . =
szerszamokat eszkoz'ok(_et, valaim!nt ?zok l1évdkre. balgs'etve_:szelyes helyzeteket megelézni és
PO hasznalati lehetdségeit. elharitani
o berendezéseket.

6 Rendelést vesz fel a vendégektol. Ismeri a rendelésfelvétel Torekszik a Onalléan képes kezelni, rendszerezni a
szabalyait, rendelés pontos rendeléseket, eldonti, hogy az lzlet dolgozéi
alkalmazdi szinten feliegyzésére, tudjak-e teljesiteni a vendégek egyedi igényeit.
ismer éttermi szoftvert, reagal a felmeriildé
amivel a rendelést rogziti. kérdésekre. Szem




elétt tartja a vendégek
igényeit.

ismerteti a valasztékot, ételeket ajanl
az allergének és az egészséges
taplalkozas figyelembevételével.

Ismeri az Uzlet valasztékat,
az ételek készitésének
modjat, a benniik talalhato
allergéneket. Ismeri

Szakszerlien ajanl,
reagal a vendég
altal felmerGlé

Onalloan képes a vendégek igényei

7 | az italajanlas szempontjait kérdésekre, szem szerint ételt, italt ajanlani az Uzlet

talokat . . - Ceore > . . o o .
s 2 o . és az italok 6sszetételét. elétt tartja a vendégek sajatossagai szerint.

ajanl, azokat parositja a vendég | : N f t4si
altal megrendelt ételekhez. SMen az egeszseges rogyaszia

taplalkozas Gsszeteviit, igényeit.

szempontjait.

Szem elétt tarja a

Felszolgalast végez a kiilonbdzd vendégek igényeit,
felszolgalasi modok és az egység precizen végzi
igényeinek figyelembevételével. Ismeri a felszolgalasi munkajat, torekszik a Onélloan képes alkalmazni a felszolgalas

8 Eldkésziti a felszolgalashoz maodokat, az étel- és vendégek felmerilé szabalyait, munkajat tisztan és gyorsan
sziikséges eszkozoket, elkésziti az italkészitési és felszolgalasi | igényeinek végzi, az esetlegesen felmertl6 sajat
italokat, majd szakszer{ien kiviszi szabalyokat. kielégitésére, hibait gyorsan korrigalja.
az ételeket, italokat a vendégek kérdéseikre
asztalahoz. szakszerlien és

udvariasan valaszol.
Ismeri a vendéglatasban
értékesitett kave
kulonlegességeket, a
likbroket, parlatokat, a
koktélok elkészitéséhez Munkajaban térekszik a
Italokat ajan! (alkoholos és szukséges egyéb kreativitasra, az
alkoholmenetes) a vendeg altal alapanyagokat. Ismeri a igényes, tiszta,
valasztott ételekhez. Munkaja magyarorszagi borvidékeket, | gyors preciz munkara,
soran a hazai igényeknek a borok készitését, reagal a B . . . .

9 megfelelden, kiillonbdzd italokat felszolgalas felmertilé kérdésekre, SlgglIl?éasrjzilzﬁ'jpe?tsele:azliatl(oell(:éfs?zsit:n\ﬁér;dfi?szol alni
készit a barista, a bartender, a szabdlyait. Ismeri a hazai és | (j italkészitési és g
sommelier tapasztalatai alapjan. Etelt | nemzetkdzi alkoholmentes ételkészitési eljarasok
készit a vendég asztalanal és és elsajatitasara térekszik,
felszolgalja azt. alkoholtartalmu italokat, figyelemmel kiséri

azok szervirozasara az uj trendeket.
vonatkozé elGirasokat és
ajanlasokat. Ismeri a
vendég elétti ételkészités
szabalyait. -
10 Ismeri a vendégtéri protokoll | Udvariasan reagal Betartja a protokoll szabalyait, &nalléan

A vendégekkel magyar és legalabb
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[ egy idegen nyelven kommunikal,
folyamatosan figyelemmel kiséri
a vendégek igényeit.

szabalyait,

legjobb tudasa szerint
igyekszik megfelelni a
vendégek elvarasainak.
Ismeri a szobeli és irasbeli
kommunikacio ra
vonatkozo elfirasait,
legalabb egy idegen
nyelven a szakmai
szokincset.

a felmertl6 kérdésekre,
szakszeriien,

szabaly kdvetben,
tisztelettuddan
kommunikal

szbban és irasban
magyar és legalabb
egy idegen

nyelven.

kommunikal magyar és legalabb egy idegen
nyelven. Instrukcié alapjan hivatalos levelet
fogalmaz és formaz hagyomanyos és
elektronikus formaban tartaimi és formai
szabalyok alapjan.

11

lgény- és elégedettségmérést
végez, megkérdezi a vendégeket a
nyUjtott szolgaltatasokrol alkotott
véleményiikrol, a felmer{ilé
igényeikrol,

12

Rendet tart tizemelés kdzben,
munkakérnyezetében betartja a
kornyezetvédelmi el6irasokat.

13

14

Megszervezi és lebonyolitja a
kilénb6z6 rendezvényeket a
megrendeld igényei alapjan.

Ismeri a marketing alapijait,
atfogo ismeretekkel
rendelkezik az igény- és
elégedettségi

felméréshez sziikséges
kérddivek osszeallitasahoz.

Munkajaban a
marketing
tevékenységet, a
napi miikddés
folyaman szem

elétt tartja, munkajat
Ugy végzi, hogy a
kialakitott Gzleti
arculathoz igazodjon.

Onaliéan méri fel a vendégek igényeit és
allapitja meg elégedettségének mértékét, az
Uzletvezetd iranyitdsaval kérdéiveket készit.

Ismeri a munkakornyezetét,
a ra vonatkozo
kdrnyezetvédelmi
szabalyzatokat.

Hajlandé a rend
kialakitasara és
megbrzésére, szem
elétt tartja a higiéniai és
egyéb szabalyokat.

Munkatarsaival folyamatosan egy(ittm(ikodik a
kornyezetitk

megovasa érdekében. Betartja

a kornyezetvédelemre vonatkozé eléirasokat,
az uzletvezet6 utasitasait.

Ismeri a
rendezvényszervezés
alapjait, a beszallitokkal valé
kapcsolattartas

protokolljat.

Munkaja soran
torekszik a tokéletes
kivitelezésre,
rugalmasan és
legjobb tudasa szerint
kezeli a

felmeriilé problémas
szituaciokat.

Kollégaival szoros egyiittmikodésben

tervezi meg és bonyolitja le a rendezvényeket.
A ra bizott feladatokat

teljes felel6sséggel végzi el a rendezvény
sikeressége céljabdl.

i Iranyitja a beosztott munkatarsait,

megtervezi a munkafolyamatokat a
megfelelé munkaveégzes érdekében,
az uzlet napi feladatainak
megvalésitasa soran

Ismeri a beosztasaval jaréd
munkakori feladatokat, a
vallalkozasnal mikodo
hierarchiat, az ala- és folé
rendeltségi viszonyokat,
feleldsségkoroket és

Torekszik az igényes
munkavégzésre,
munkatarsaitdl is
maximalis precizitast
var el. Munkakori
feladatait legjobb

Onalléan iranyitia munkatéarsai tevékenységét,
azt rendszeresen ellendrzi, a belsé
szabélyzatokat

betartja és betartatja. Szikség

esetén gyors dontéseket hoz. Egyes problémas
esetekben a véllalat
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hataskéroket. ‘tudasa szerint telies vezetésével egyeztet.
korden ellatja. A pozitiv
munkahelyi hangulat
megteremtésére és
megorzésére nagy
hangsulyt fektet.
15 i Alkalmazdi szinten hasznal -
éttermi Szem elétt tartja a
Kiallitia a szamlat, kezeli a SeeliveitaiSmer a pe”Z',‘Ieze'eS' L ol Kidllitan
énztargépet, éttermi szoftvert ﬂzgtesn modolfa!t, a sza'nba yokat, a Onall_oan Ifepes.szam at kial |t§n|,
fr':zetteti A ven’dé et qon dosko&ik s szamla formai és szamlat precizen, kezeli az éttermi szoftvert. Onalléan
kigllitott szémlél?ikt’a%ésérél o tartalmi elemeit, az szakszerlien késziti hasznalja a készpénz kiméld fizetési mdodokat.
meadrzésérdl ervényben lévé el a bizonylatolas Kodzosen kollégaival egyuttmiikodve fizettet.
9 : AFA szabalyozast, a szabalyainak
bizonylatolasra betartasaval.
vonatkozé szabdlyokat. -
16 Térekszik az ideslis Opalloan képes az"elszamolas elvégzésére, a
, o lsmeri a készletek készletallomany keszleteket a belsG i}
Elszamol a tevékenységével kezelésének szabilvait fenntartasara szabalyzatban foglaltaknak megfelelGen
Osszefliggl készlettel, a X : . tyat, 2 rendszeresen ellendrzi, pétolja, selejtezi,
& A . ismeri az elszamolasra pontos, preciz ) . potol .
miiszak végén a bevétellel. . ol e PN rendszerezi. A készletezésben a ra vonatkozd
vonatkozd belsé eldirasokat. | elszamolast vezet a . .
. . - p szabalyokat betartja,
készlet valtozasokrol. ) .
illetve betartatja.
17
Szakszeriien, az
Ismeri a munkavédelmi, ﬁ_l‘gir?eslg:?:nkvé Zi
Napi munkatevékenységét balesetvédelmi, tliz muﬂké'ét Elkbtglezett
munkavédelmi, balesetvédelmi, tliz és | és kérnyezetvédelmi a jat. A munkaveédelmi, balesetvédelmi, tiiz
kérnyezetvédelmi elbirasok és az elbirasokat, rendelkezik saiat. a munkatarsi és kérnyezetvédelmi elbirasckat betartja,
alapvetd élelmiszer biztonsagi alapvetd ésja ,ven déaek testi azokat betartatja, ellenérzi.
szabélyok alapjan végzi. élelmiszerbiztonsagi &psé énekge’s
ismeretekkel. psegenex "
egészsegénekmegd
rzésére.
18 Kézremiikddik a kilénb6zé Ismeri a leltarozasra Preciz munkat Betartja és betartatja a leltarozasra
részlegek leltarfelvételi folyamataiban. | vonatkozé végez, az adatokat vonatkozo belsd szabalyzatot. A
rendeleteket, a leltar pontosan rogziti, leltdrozast rendszeresen végrehajtja
rendszerességének térekszik a leltarhiany munkatarsaival egyltttmiikddve
mértékét, az elkerilésére.
azokhoz kapcsol6dé
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bizonylatokat.

19

A vendégléato Uzlet gazdasagi érdekeit
képviselve kalkulalja az arakat és
készlet elszamoltatasi

szamitasokat vegez. Az ételek és
italok adagjainak kiszamolashoz
tomeg- és veszteség szamitasokat
végez.

Ismeri a gazdalkodas
folyamataban az lizleti
szint(i arképzés lényegét, a
leltarért valé anyagi
felelésséget, az Uzleti
elszamolas folyamatat, ezek
kiszamitasanak

maodjait.

Kezdeményezi az
Uj modszerek
bevezetését a
gazdalkodas
folyamataba,
nyilvantartasaba,
ellenérzésébe.

A vezetok, tulajdonosok iranymutatasaval,
onalléan el tud szamolni, arakat kialakitani,
onallo dontéseket hozni az értékesitéssel
kapcsolatban.

3. A szakiranyu oktatasba torténd belépés feltételei (Forras: KKK)

1. Iskolai el6képzetiség Alapfoku iskolai végzettség
2. Alkalmassagi kovetelmények Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: szilkséges
3. Palyaalkalmassagi vizsgalat: - B szukséges
4. Aszakmaioktatascélja: -
5. AzelbzetestudasfelméréseésbeszamitasanaklehetGségeiésmaodja 1. NE"‘ kell ’Tl'(gazati alapvizsgat tennie és az agazati alapvizsga eredményét
: sikeresne

kelltekinteniannakarésztvevének,akikorabbitanulmanyai,elézetesenmegszerzet
t
tudasa,illetvegyakorlatabeszamitasavalveszrésztaszakmaioktatasban,habesza
mi- tott elézetes tudasa magaban foglalja az dgazati alapvizsga
kovetelményeit.

2. Atantargyakaldlfelmentéstelézetestanulmanyokalapjankaphataszakmaioktatas-
ban résztvevé.

4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcio Végzettség | Szakképzettség

Szakiranyi szakmai gyakorlat Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatéi
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[ (szakképesités) ‘ ‘ vizsga)

5. A szakiranya oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. I::;\ét;ihely- Nem relevans. A szakiranyl oktatas munkahelyi kdriilmények kézétt valésul meg
2. Szakiranya Horvath
oktatasert David
felelds személy | Levente
3. Oktatd(k) Rétvari Zsolt | igen igen mentes
4. | Miszaki, fizikai Nem relevans. A szakiranyl oktatas munkahelyi kdrilmények kozott valdsul meg
dolgoza(k) i

1.

Helyiségek (tanterem, tanmiihely, tanterem,

adminisztracios iroda, irattar stb.):

meg

Eszkozok és berendezések (Forras: KKK):

« Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak

= Eszpresszo kavégép gbzolével és kavédaraloval ellatva
« Alapteritéshez szlikséges eszkozok poharak

* Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkozok

« Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

* Szamitégép nyomtatoval
« Valasztékkozld eszkdzok (étlap, itallap, meniikartya stb.)
« Diszteritéshez szlikséges eszkozok

« Evbeszkozok és talaloeszkozok

poharak, bareszkozok, kiegészitdk)
+ Klldnleges éttermi eszk6z6k

melegen tartd)

« Tanyér melegen tartd

« Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkbzok
» Elektronikus rendelésfelvevé rendszer

+ Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

+ Ujrahasznosithat6, valamint természetben lebomlé papir eszkdzok

Nem relevans. A szakiranyU oktatas munkahelyi kérilmények kozott valdsul

» Kavékiilonlegességek készitéséhez szilkséges kiillénleges Barista eszkdzok

» Kevertital készitéshez sziikséges eszkdzok (shaker, keverdpohar, elbirt

« Eszk&z6k az angol felszolgalasi médban talalt fogasokhoz (talak, talfeddk, tal

A tananyag-, i;letve tematikai egységek (tantargyak, A megadott gyakorlati feladat szerint

temakdorok) teljesitéséhez sziikséges anyagok és

felszerelések:

Egyéb specidlis feltételek:
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6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama (Forras: PTT)

A tanulasi tertilet belsd Gyakorlati helyszinen
azonosité szama és lebonyolitott foglalkozasok
| megnevezése (6ra)
1. Pincér- vendégtéri 1485
—kozépszintii képzés

A tanulasi teriiletek osszes | 1485
oraszama:

1. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA, a tantargyak éraszama és tananyagtartalma (Forras: KKK és PTT)

2024.11.01 | 2025.07.01
2025.06.30 | 2026.01.31 A képzes Osszes
Evfolyam dsszes 6raszima 1. 2. draszama
évfolyam | évfolyam
B 778 707 1485
Munkavallalol 18 0 18
ismeretek B
Allaskeresés 5 5
Munkavallatéi ismere- tek Munkajogi alapismeretek 5 5
Munkaviszony létesitése 5 5
Munkanélkiiliség 3 3
Munkavallal6i idegen 30 0 30
nyelv
Az allaskeresés 1épéses, 5 5
Tl allashirdetések
Munkavallaléi idegen Onéletrajz és motivicios
nyelv Jevél 10 19
»Smatltalk” — altalanos
. . 5 5
tarsalgas
Allasinterj 10 10
Eldkészités és
' :‘c?: | élelmiszerfeldolgozas g e =
SRR Elékészités 15 15
285 :
SR Alapmiiveletek,
» QO ; o s 30 30
4 | fiiszerezés, izesités
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Alaplevek, révid levek,

kivonatok és 35 35
pecsenyelevek

| Alapkészitmények 15 15
Siiritési eljarasok 20 20
Bundazasi eljarasok 15 15
Martasok 30 30
Toltelék aruk (kolbaszok,
terrinek, pasté- tomok, 20 20
galantinok)
Pékaruk és cukraszati
alaptésztak 20 20
Savanyitas, tartositas 10 20 30
Konyhai berendezések-
gépek ismerete, 72 72 144
kezelése, programozasa
Kézi szerszamok 20 20
Hiito és fagyaszto
berendezések &0 20
Foz§ és siitd
berendezések 20 -
Egyeb berendezések és 12 1
gépek
Karbantartasi és
uzemeltetési ismeretek 0 72 e
Etelkészités- 324 451 775
technolégiai ismeretek
Fézés 110 110
Goz6lés 110 - 110
Parolas 55 68 123
Siités L. 24 68 92
Siités II. 10 30 40
Kiilonleges technolbgiak 5 35 40
Cukraszat 10 90 100
SPe(fu’i'hs ételek (mentes, 60 60
kimélo)
Etelkészités arukosarbdl 100 100
Etelek talalasa 72 62 134
AlapYeEo talalasi formak, 20 20
lehetdségek B
Szezononalis 17 17

11/26



alapanyagok hasznalata

Heti meniik Gsszeallitasa 15 15

f\lkalr,m, n’leru'ik 20 20

dsszeallitasa

Rendezvényekkel

kapcsolatos teenddk 7 1y

Nemzetl_dizi ételismget 17 17

B’ﬁfé’k Osszeallitasa és 16 16

talalasa

Kalkulacio 0sszeallitasa 12 12

Anyaggazdilkodas,

adminisztracio, 92 42 134

elszAmoltatais

Arudtvétel 8 8

Arugazdalkodasi

szoftverek hasznalata =6 A

Elelmiszer- és arukészlet

- 4 4

ellendrzése

A‘z a’nyfig’felhasznalas 12 12

kiszamitasa o

Vételezés, rendelési

mennyiség megallapi- 8 8

tasa

Raktarozas 16 16

Arképzés 10 ] 15

Bizonylatolas 5 10

Elszamoltatas 5 5 10

Készletgazdalkodas 0 15 15

Tanulasi teriifet

Ssszbraszima 778 707 1485
Portfolié Portfolio készitése 0 20 20

Készségek, képességek | Ismeretek

Onallésag és felelésség
mértéke

Elvart viselkedésmodok,
attitiidok

Altalanos és szakmahoz kétéd6
digitalis kompetenciak

Munkavallaléi ismeretek tantargy

Megfogalmazza sajat
karriercéljait.

Ismeri sajat személyisége

jellemvonasait, annak pozitivumait.

Teljesen énalléan

Szakképzési
| munkaviszonyt létesit.

Ismeri a munka
szerz6dés tartalmi

Instrukcié alapjan
részben onalléan

Onismerete alapjan
torekszik céljai redlis
megfogalmazésara.
Megjelenésében igényes,
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| és formai kdvetelményeit.

Felismeri, megnevezi és
leirja az
allaskeresés mad szereit.

Ismeri a formalis és informalis
allaskeresési technikakat,

Teljesen dnalldan

tananyag-tartalom

Allaskeresési madszerek, munkajogi
alapismeretek, a munkaviszony, a
munkanélkiliség

viselkedésében visszafogott.

| Elkételezett a szabalyos

foglalkoztatas mellett. Térekszik a
sajat munkabérétérintd valtozasok
nyomon kdvetésére

Internetes allaskeresési
portalokon informacidkat keres,
rendszerez.

Munkavélialéi idegen nyelv tantargy

Internetes allaskeress
oldalakon és egyéb
forumokon
{ujsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket keres.
Az allaskereséshez
hasznalja a

kapcsolati t6kéjét.

Ismeri az allaskeresést seqit6
forumokat, allashirdetéseket
tartalmazo forrasokat, allasokat
hirdetd vagy allaskeresésben segit6é
szervezeteket, munkakozvetité
tgynokségeket.

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld dnéletrajzot
fogalmaz.

Ismeri az 6néletrajz tipusait, azok
tartalmi és formai kovetelményeit.

Teljesen onalléan

Teljesen 6nalléan

A tartalmi és formai
kévetelményeknek
megfeleld motivacids
levelet ir, melyet a
megpalyazando allas
sajatossagaihoz igazit.

Ismeri a motivacios levél tartalmi és
formai kdvetelményeit, felépitését,
valamint tipikus széfordulatait az
adott idegen nyelven.

Teljesen onalléan

Kitolti és a munkaadéhoz
eljuttatja a sziikséges
nyomtatvanyokat és
dokumentumokat az
allaskeresés
folyamatanak figyelem
bevételével.

Ismeri az allaskeresés folyamatat.

Teljesen 6nalléan

Felkész(l az allasinterjura
a megpalyazni kivant
allasnak megfeleléen, és
céljait szem el6tt

Ismeri az allasinterji menetét,
tisztaban van a lehetséges
kérdésekkel. Az adott szituacid
megvaldsitasahoz megfeleld

Teljesen onalléan

Torekszik kompetenciainak realis
megfogalmazasara,

erésségeinek hang

sUlyozasara idegen

nyelven. Nyitott szakmai és
személyes kompetenciainak
fejlesztésére. Torekszik receptiv és
produktiv készségeit idegen nyelven
fejleszteni (olvasott és hallott
szoveg értése, iraskészség,
valamint beszédprodukcio).
Szakmaja irant elkételezett.
Megjelenése visszafogott,
helyzethez ill6. Viselkedésében
térekszik az adott helyzetnek
megfelelni.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez

hasznalni az internetes
béngészdket és allaskeres6
portéalokat, és ezek segitségével
képes

szakmajanak, végzettségének,
képességeinek megfelelden
allashirdetéseket

kivalasztani.

dokumentumot.

Ki tud tolteni 6n-
€életrajzsablonokat,

pl. Europass CV

sablon, vagy szovegszerkeszté
program segitségével

létre tud hozni az adott
oneletrajztipusoknak megfelel

Szdvegszerkeszt6

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

hozzaadasa.

13126

Digitalis formanyomtatvanyok
kitbltése, szdvegek

formai kdvetelményeknek
megfeleld l1étrehozasa, e-mailek
kuldése és fogadasa,
csatolmanyok letdliése és

A megpalyazni kivant allassal
kapcsolatban képes az internetrél
informaciét szerezni




“tartva kommunikal az
interji soran.

szokinccsel és nyelviani
tudassal rendelkezik.

Az allasinterjun, az
allasinterjara érkezéskor
vagy a kapcsolédo
telefonbeszélgetések
soran

csevegeést (smalltalk)
kezdeményez, a
tarsalgast fenntartja és
befejezi. A kérdésekre
_megfeleld valaszokat ad.

Tisztaban van a legaltalanosabb
csevegési témak szokincsével,
amelyek az interju soran, az interjat
megeldzd és esetlegesen kdvetd
telefonbeszélgetes soran vagy az
allas interjura megérkezéskor
felmeriilhetnek.

Teljesen 6nalldan

tananyagtartalom

Az allaskeresés lépései

Az Onéletrajz és a motivacios levél

Altalanos tarsalgas

Allasinterju

Elektronikus kommunikacio

Rendezvényszervezési ismeretek

tantargy

Iranyitassal, részben
onalléan megtervezi a
kiillonbdzé rendezvények
menetét,

megszervezi amunkat a
sajat tertletén.

Ismeri a kilonbézérendezvenyek
munkafolyamatait, a
munkaszervezési alapelveket.

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

Rendezvénytipustdl
fliggben alkalmazza a
kilonbéz6 értékesitési
formakat és alakitja a ki
munkakdroket.

Rendelkezik a rendezvényekhez
szitkséges munkakordk és az
értékesités formainak alapvetd
ismereteivel.

Instrukcid alapjan részben
onalléan

Keresi az egyttt

miikodés lehetdségét a kollegaival,
és az egyiittm(kddés soran
elfogadja a kolcsonds fliggiseégi
helyzeteket.

Toérekszik arra, hogy a felmerilé
problémakat a tdbbiekkel
egyuttmiikbdve megoldja.

Kommunikal a vendéggel,
felveszi

a rendezvény adatait,
asztalt foglal.

Ismeri az asztalfoglalas és a
rendezvények felvételének szabalyait.

Instrukcid alapjan részben
onalléan

Felméri és leirja az adott
rendezvény
eszkozigényét,

technikai hatterét és
munkaerdszikségletét,

Ismeri a rendezvény lebonyolitasahoz
szilkséges gépek,

berendezések, eszkdzok, specialis
rendezvény technikai felszerelések
hasznalatat és a munkaeré-beosztas
lehetéségeit, szabalyait.

Instrukcié alapjan
részben dnalléan

rendezvényt a tanult
_szakmai szabalyok

Ismeri a rendezvények
lebonyolitasanak menetét, folyamatat,
szabalyait.

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Hasznalja az internetet, és a
specialis éttermi IKT
eszkdzoket, valamint szoftvereket.

Készségszinten hasznalja az
éttermi szoftvereket.
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szerint.

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

Ismeri a kilonbozo fizettetési modokat

és lehetdségeket,
valamint az elszamolas jogi, tgyviteli
folyamatat, szabalyrendszerét és az

| ide vonatkozo szakmai szamitasokat.

Instrukcio alapjan
részben 6nalldan

tananyag-tartalom

Rendezvények tipusai, fajtai
A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények:

diszétkezések, all6fogadasok,
koktélparti, dltetett alléfogadasok,
eskiivék és egyéb csaladi
rendezvények, protokollfogadasok,
egyéb tarsas rendezvények
Rendezvenyek protokollja

Rendezvények tipusai, fajtai
A vendégfogadas szabalyai
Etkezéssel egybekétot
rendezvények: diszétkezések,
allofogadasok, koktélparti,
Ultetett all6fogadasok, eskiivok
€s egyéb csaladi
rendezvények,
protokollfogadasok, egyéb
tarsas rendezvények
Rendezvények protokollja

A rendezvény lebonyolitasa
Nyitas el6tti elékészitd miveletek
Terités (asztalok bedllitasa,
letérlese, abroszok szakszer(
fethelyezése, terités sorrendjének
betartasa)

Alkalmi rendezvényekre valo terités
adott és sajat dsszeallitast étrend
alapjan (részvétel

étel- és italsor osszeadllitasaban),
szerviz asztal és kisegit6 asztal
szakszer(i felkészitése

Az értékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (lizletvezets,

teremfénok, pincér, sommelier, pultos,

bartender, vendéglatoé elado,
kavéfézd/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési
madszerek

Felszolgalas altalanos szabalyai

| Az értékesités folyamata

Uzletnyitas elétti elokésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi
technikak, vendég segitése,
tanacsadas Szamla
kiegyenlitése, fizetési médok
Zaras utani teenddk
Standolas, standiv
elkészitése, elszamolas

Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes,
atutalasos fizettetés menete, elbleg,
elélegbekérd, foglald, kitbér,
lemondasi feltételek, lemondas

A rendezvény lebonyolitasa
Nyitas elétti eldkészité miiveletek
Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek
feltoltése

Terités (asztalok beallitasa,
letorlése, abroszok szakszer{i
felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa) Alkalmi rendezvényekre
valo terités adott és sajat
osszeallitasu étrend alapjan
(részvétel

étel- és italsor 6sszedllitasaban),
szerviz asztal és kisegit6 asztal
szakszeri felkészitése.
Rendezvényen valé felszolgalas
(bankett, koktélparti, all6/lltetett
fogadas, diszétkezések)
eszkozok csomagolasa, szallitasa,
helyszin berendezése, asztalok
elrendezése,lebonyalitas,
elszamolas) Lebonyolitas
dokumentumai(forgatokonyyv,
diszpozicid)

Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes,
atutalasos fizettetés menete,
eldleg, eldlegbekérs, foglalg,
kétbér, lemondasi feltételek,
lemondas

Kommunikacié a vendéggel
Altalanos kommunikaciés szabalyok

Kommunikacié a vendéggel
Kommunikacid a
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Kommunikacio az ,a la carte”
értékesités soran
Kommunikacio a tarsas étkezéseken

bifé/kokiélparti étkezéseken
Kommunikacit a csaladi
eseményeken és egyéb
Gnnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel,
asztalfoglalas folyamata,
lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés. Probléma- és
konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvénylogisztika
Rendezvények tipusai, fajtai,
értékesitési modjai (bankett,
koktélparti, diszétkezések,
allé/ultetett fogadas)
Eszkoézigény, technikai hattér,
munkaerg-szikseglet

A rendezvény lebonyolitasa
Nyitas el6tti elokeszitd
miiveletek

Szervizasztal felkészitése
Gépek Uzembe helyezése
Rendezvénykonyv ellenbrzése
Vételezés raktarbol, készletek
feltoltése. Terités (asztalok
bedllitasa, letdrlése, abroszok
szakszer(i felhelyezése, terités
sorrendjének

betartasa)

PRI

Vendégtéri ismeretek tantar

y

Elvegzi a nyitas elftti
muveleteket, fogadja a
vendégeket, ételt-italt
ajani

a szamukra a
felszolgal6val szemben
tamasztott
kdvetelményeknek és
a felszolgalas altalanos
szabalyainak

| megfelelben.

Atfogd ismeretekkel

rendelkezik a fel

szolgaléval szemben tamasztott
kévetelményekrél, a

felszolgalas altalanos szabalyairdl, a
nyitas el6tti miveletekrdl, a vendeg
fogadasanak és az ajanlasnak a
szakmai kovetelményeirdl.

Instrukcio alapjan
részben dnalldan

Lebonyolitja a
felszolgalast a tanult

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a fel szolgalas

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Udvariasan, megertden viselkedik a
vendégekkel, a kollégaival
folyamatosan keresi az
egylttmikédes

lehet6ségét. Fokozottan odafigyel a
problémak

kialakulasanak

kritikus pontjaira, és

megfeleld médon kezeli azokat a
vendég érkezésétdl a tavozasaig.

A munkavégzés folyaman
hasznélja a rendelésfelvételnél és
annak a konyha, illetve séntés felé
val6 tovabbitasanal alkalmazott
éttermi szoftvereket.

' A vendég fizettetésénél ellenérzi

és hasznalja a megfelel6 digitalis
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felszolgalasi modokon.
Alkalmazza a szamitasi
ismereteit a felszolgalas
folyamatanak
lebonyolitasa soran.

folyamatanak lebonyolitasa

soran alkalmazandé

felszolgalasi médokrol, a felszolgalas
meneterdl, annak folyamatairol,
aszamitasok képleteirdl és azok
gyakorlatban alkalmazandd
menetérdl.

Fizetteti a vendéget

a tanult lehet6ségek
alapjan, majd elszamol a
munkaltato felé a
bevétellel.

| 1smeri a kilénbdz6 fizettetési modokat

és lehetGségeket,

valamint az elszamolas jogi, Ugyviteli
folyamatat, szabalyrendszerét és az
ide vonatkozészakmai szamitasokat.

Instrukcié alapjan
részben onalléan

tananyag-tartalom

Felszolgalasi ismeretek

A felszolgaldval szemben tamasztott
kovetelmények, a felszolgalas
altalanos szabalyai, nyitas eldtti
miveletek, vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgalas lebonyolitasa
Felszolgalasi médok, a
felszolgalas menete, folyamata
Etlap szerinti f6étkezések
lebonyolitasa

Alkalmi rendezvényekre valé
terités Rendezvényen vald
felszolgalas

Szobaszerviz feladatok
ellatasa

szamlazéprogramot.

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

A felszolgalas lebonyolitasa

Felszolgalasi modok, a felszolgalas
menete, folyamata

Felszolgalasi ismeretek

A felszolgaléval szemben
tamasztott kdvetelmények, a
felszolgalas altalanos szabalyai,
nyitas el6tti miveletek, vendég
fogadasa, ajanlas

Fizetési médok
Bankkartyas, egyéb
készpénzkimels fizetési
modok, készpénzes,
atutalasos fizettetés menete,
elszamolas a munkaltato felé

Fizetési modok
Bankkartyas, egyéb
készpénzkiméld fizetési mddok

A felszolgalas lebonyolitasa
Felszolgalasi mddok, a
felszolgalas menete, folyamata
Etlap szerinti foétkezések
lebonyolitasa

Alkalmi rendezvényekre vald
terités Rendezvényen valo
felszolgalas Szobaszerviz
feladatok ellatasa

Fizetési modok

Bankkartyas, egyéb
készpénzkiméld fizetési modok,
készpénzes, atutaldsos fizettetés
menete, elszadmolads a munkaltatd
felé

Etel és italismeret tantarg)

y

A vendég kérésének
megfelelben

Ismeri az ételek és italok Osszeteviit,

K darabolasi, bundazasi @do_kat,

Instrukcio alapjan

részben 6nalldan

Ertéen alkalmazza a
csucsgasztronémia
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elmagyarazza egy adott
étel vagy ital 6ssze
tételét, kbzben
alkalmazza a
konyhatechnolégiai
alapismereteit.

sUritési, dusitasi, hokozlési
eljarasokat, a konfitalast, szuvidalast
és egyéb modern konyha
technoldgiai eljarasokat.

Eteleket ajanl, mikézben
alkalmazza a hideg
eléételek, levesek, meleg
eléételek, fé6zelékek,
kéretek, martasok,
salatak, dressz

ingek, fdételek, befejezd
fogasok elkészitésének
hagyomanyos és Gjszeri
ismereteit.

Atfogd ismeretekkel rendelkezik a
hideg el6ételek, levesek,

meleg eléételek, fézelékek, koretek,
martasok, salatak,

dresszingek, féételek, befejezé
fogasok hagyomanyos és modern
keszitési modjairol.

Instrukcio alapjan
részben énalldan

Az étel- és italajanlasnal
értelmezi és alkalmazza a
cslicsgasztronémia
vildgaban megjelend
fejleszteseket.

Ismeri a csticsgasztronomia vilagat, a
Jine dining” fogalmat, a vilag éttermi
besorolasi

rendszereit, a csticsgasztronémia
ujdonsagait, érdekességeit.

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Figyelemmel kdveti az
etterem-értékeld,es -
mino6sitd rendszereket a
vilagban.

Ismeri az étterem- értékel6, és
-mindsitd rendszereket a
vilagban:Michelin, Gault&

Millau, Tripadvisor,Facebook, Google.

Instrukcié alapjan
részben onalléan

ltalokat készit és szolgal
fel, mikozben alkalmazza
az

italok készitésének
ismereteit és
felszolgalasuk szabalyait.

Atfogé ismeretekkel

rendelkezik a borok, szénsavas borok
,s0rok, parlatok,

likérok, kavek kaveékilonlegességek,
teak, uditdk, asvanyvizek
készitésének modjairdl,
felszolgalasuk szabalyrendszerérdl.

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Kevert italokat, kavékat,
kavékuilénlegességeket
és

tedkat készit az italok
készitésének szabalyai
szerint.

Részben ismeri a kevert italok, kavék,
kavékildnlegességek, teak
készitésének szabalyait.

Instrukcié alapjan
részben énalldan

Eteleket és italokat
parosit 0ssze, értelmezi
és alkalmazza az étel-ital
Osszedllitas szabalyait,
étrendeket allit 6ssze.

Ismeri az aperitif és digestif italok,
valamint az étrendhez

tartozé borok, eqyéb italok
parositasanak hagyomanyos és
modern elméletét.

Instrukci6 alapjan
részben dnalléan

ujdonsagait. Megér

ti és komolyan veszi

a vendeg esetleges

betegségeit, allergiait, intoleranciait
Jkilonleges kéréseit. Segitékészen
viselkedik, tudasaval

probalja segiteni a

vendégeket a szamukra megfelel6
ételek és italok

gasztronomiai és egészségligyi
szempontbol helyes
kivalasztasdban.

gy(jtés, tanulds, prezentacios
technikak.

Digitalis tananyagot hasznal, az
internetet tanulasra, énfejlesztésre
hasznalj

Figyelemmel kdveti az

Ismeri az ételek és italok dsszetevdit,

Instrukcid alapjan
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étel- és
italérzékenységek,
intoleranciak, allergiak
kezelését a vendég
latasban alkalmazott

ételekben és italokban.

" kdlonos tekintettel a vendéglatas
terlletén eléfordulé allergénekre.,

tananyag-tartalom

Etelkészitési ismeretek

Hideg el6ételek, levesek, meleg
elbételek, fozelékek, koretek,
martasok, salatak, dresszingek,
féételek, befejezé fogasok

Italok ismerete és felszolgalasuk

szabalyai

ltalok csoportositasa,ismertetése
(borok, szénsavas borok, sorok,
parlatok, likérok, kavék,
kavékulonlegességek, teak, tditok,
asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz6l6fajtak,
borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert
baritalok

részben dnalldan

_KcTn;(ﬁgieEhnolégiai

alapismeretek

Darabolasi, bundazasi modok,

siritési, dusitasi eljarasok A

hékozlési eljarasok, konfitalas,
szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnoldégiai eljarasok

fogalma, révid, szakszer(
magyarazata

Betekintés a csucsgasztronomia
vilagaba, ,.fine dining”

A vilag éttermi besorolasi
rendszerei, a cslicsgasztronémia
Ujdonsagai, érdekességei

Etelkészitési ismeretek

Hideg eléételek, levesek, meleg
cléételek, fézelékek, koretek,
martasok, salatak, dresszingek,

féételek, befejezé fogasok

Etelkészitési ismeretek
Hideg el6ételek, levesek,
meleg elbételek,
fozelékek, koretek,
martasok, salatak,
dresszingek, féételek,
befejez6 fogasok

Etel- és italérzékenységek,
intoleranciak, allergiak

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

Italok ismerete és
felszolgalasuk szabalyai

ltalok csoportositasa,
ismertetése (borok,
szénsavas borok, sorok,
parlatok, likorok, kavék,
kavekildnlegességek,
teak, uditék, asvanyvizek)
Borvidékek, jellemzd
sz6lofajtak, borok,
boraszatok Aperitif és
digestiv italok, kevert
béritalok

| Etelek és italok parositasa,

Italok ismerete és felszolgalasuk
szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése
{borok, szénsavas borok, sorok,
parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, teak, Giditok,
asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 szél6fajtak,
borok, boraszatok Aperitif és
digestiv italok, kevert baritalok

Betekintés

a
cslicsgasztrondmia  vilagaba,
»fine dining”

A vilag éttermi besorolasi

rendszerei, a csucsgasztronémia

Ujdonsagai, érdekességei

étrend-osszedllitas

Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allandé, napi, alkalmi
vagy sziikitett) Etlap
szerkesziésének
szabalyai.ltallap/borlap
szerkesztésének szabalyai Alkalmi
étrend Osszedllitas
szempontjai,meniikartya
szerkesztés szabalyai

Alkalmi meniisorok osszeadllitasa,
étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa

Etterem-értékelé és -minésité

rendszerek a vilagban

Michelin, Gault&Millau,

Tripadvisor, Facebook, Google

Italok ismerete és
felszolgalasuk szabalyai
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ltalok csoportositasa, ismertetése
(borok, szénsavas borok, sérok,
parlatok, likérok, kavék,
kavékildnlegességek, teak,
uditdk, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemzé szélofajtak,
borok, boraszatok Aperitif és
digestiv italok, kevert baritalok

Az italok készitésének szabalyai
Kevert italok, kavék és
kavekilonlegességek, teak
készitése

Etel- és italérzékenységek,
intoleranciak, allergiak

A vendéglatasban alkalmazott
etelekben és italokban el&forduld
14-féle allergén anyag

Ertékesitési ismeretek tantargy

Etlapot és itallapot
szerkeszt, mik6zben
figyelembe veszi az
étlap és itallap
szerkesztésének
marketingszempontjait.

Ismeri az étlap, itallap, artabla,
tablas ajanlat, elektronikus valaszték
kozI6 eszkozok,

fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
valasziékkozld

eszkdzok szerkesztésének szakmai
elvarasait.

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Ertelmezi és alkalmazza
a bankettkinalat
kialakitasanak

szakmai szempontjait.

Ismeri a kiilonbdz6 vendégigényeket,
a szezonalitas, alkalom, technolégia,
gépesitettség, hely

szin és a rendelkezésre allé
szeméelyzet szakképzettségére
vonatkoz6 szakmai protokolit.

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Sef- (tablas) ajanlatot
dolgoz ki.

Ismeri a séf lehetdségeinek,
személyes itéleteinek alapjan
kialakithat6 valaszték fogalmat, ennek
gyakorlatban valé

alkalmazasat.

Borokat ajanl, hasznalja
és alkalmazza a
sommelier

ismereteket, feladatanak

marketing vonatkozasait.

Ismeri a magyar és néhany kiemelt
kulféldi borvidéket,

a hazai boraszatokat, ezek f6bb
termékeit, az ajanlasi technikakat.

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Instrukcio alapjan
részben onalléan

Hasznalja a vendéglato
egységek online
megjelenésére,

Ismeri a vendéglatd eqgységek online
megjelenésére,

elemzésére, az étterem online térben

Instrukcio alapjan
részben dnalléan

Szakmai alazat,

udvariassag, felelds
panaszkezelés, nyitottsag,
marketing- és reklamfejlesztési
készség,

felkésziiltség, onfejlesztés.

Digitalis tananyagot hasznal, az
internetet tanulasra, énfejlesztésre
hasznalja.

Elektronikus valasztékkdzlé
rendszereket programoz,
tartalmat frissit.
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elemzésére,
tevékenységére
vonatkozd ismereteit.

Gasztronomiai
eseményeket szervez az
online térben.

valé megjelenésére
vonatkozo fébb szabalyokat.

Atfogo ismeretekkel rendelkezik a
kildnb6zd gasztronémiai események
szervezésének,

vacsoraesteknek, ezek
lebonyolitasanak megjelenésérdl az
online protokoll szerint a kdzdsségi
oldalakon.

Hirleveleket szerkeszt a
marketing
szempontoknak
megfelelben.

Instrukcid alapjan
részben onalléan

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

Instrukcio alapjan
részben onalléan

tananyag-tartalom

Etlap és itallap szerkesztésének
marketingszempontjai

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat,
elektronikus valasztékkozld
eszkdzok, fagylaltlap, borlap, egyéb
specifikus valasztékkozlé eszkdzdk

A bankettkinalat kialakitasanak
szempontjai

Vendegigények, szezonalitas,
alkalom, technoldgia,
gépesitettség, helyszin,
rendelkezésre allé személyzet
szakképzettsége

 e52k6z0k

Etlap és itallap

szerkesztésének

marketingszempontjai
Etlap, itallap, artabla, tablas
ajanlat,elektronikus
valasztékkdzlb eszkdzok,
fagylaltlap, borlap, egyéb
specifikus valasztékkozlé

A bankettkinalat
kialakitasanak
szempontjai
Vendégigények,
szezonalitas, alkalom,
technoldgia, gépesitetiség,
helyszin, rendelkezésre
allé személyzet
szakképzettsége

Hasznalja a kilbnbdzd internetes
fellileteket a gasztronomiai
események szervezésére.

Szamitégépen szerkeszti a
hirleveleket, interneten keresztil
tovabbitja.

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

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

| A sommelier feladatanak

marketingvonatkozasai
Borvidékek, boraszatok ismerete,
boraszok termekeinek ismerete,
ajanlasi technikak

Gasztroesemények az online
térben

Események szervezése,
vacsoraestek lebonyolitasanak
megjelenése az online protokoll
szerint a kbzosségi oldalakon

A séf-(tablas) ajanlat
kialakitasanak szempontjai
Ajaniatok kialakitasa a séf
lehet6ségei és itéletei alapjan.

A sommelier feladatanak
marketingvonatkozasai
Borvidékek, boraszatok ismerete,
boraszok termékeinek ismerete,
ajanlasi technikak

Hirlevelek szerkesztése és
marketing vonatkozasai

A hirlevelek szerkesztésének
szabalyai, kildésének szempontjai,
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térben

A vendéglaté egységek online
megjelenése, elemzése
Etterem megjelenése az online




célcsoportok helyes megvélasztasa
az online protokoll szerint

Etteremhonlap felépitése, admin-
feladatok

Twitter, Facebook, Waze,
Googlemaps

Gasztroesemények az online
térben

Események szervezése,
vacsoraestek lebonyolitasanak
megjelenése az online protokoll
szerint a kdzosségi oldalakon

Hirlevelek szerkesztése és
marketing vonatkozasai

Gazdalkodasi és ligyviteli ismeretek tantargy

Megrendeli, beszerzi az
arut az arurendelés és
beszerzés szabalyai
szerint.

Atfog6 ismeretekkel
rendelkezik a beszerzés,
arurendelés szabalyairol.

Instrukcié alapjan
részben onalléan

Raktarozza az arut az
aruatvétel szem pontjai
szerint.

Ismeri az aruatvétel

szabalyait, eszkozeit, a raktarak
tipusait, kialakitasuk szabalyait és
a selejtezés szabalyait.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Alkalmazza a
termeléshez sziikséges
anyagok vételezésének
ismeretanyagat, ezek
szabalyait és
szempontrend

szeret.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a termelés és a
vételezések szabalyairdl,
valamint ezek
szempontrendszererél.

Instrukcié alapjan
részben onalldan

Bizonylatokat, szamlakat
allit ki ,leltarozik.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a bizonylatokra,
szamlakra, leltari
dokumentaciokra vonatkozo
szabalyozas

Ertelmezi és alkalmazza
a szazalékszamitas, a
merték
egyseg-atvaltasok, a
megoszlasi viszony
szamok szamitasait

és a kerekitési
szabalyokat.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a széza
lékszamitasrdl, a
mértékegységatvaltasokrol, a
megoszlasi viszonyszamok
szamitasairdl és a kerekitési
szabalyokrol.

Instrukcié alapjan
részben onalléan

| Instrukcio alapjan

részben 6nalldan

Arakat képez az ar
képzési modelinek
megfelelben.

Ismeri az arpolitika, az ar
kialakitasok nemzetkézi formait,
az intuitiv ar képzés,

Instrukcié alapjan
részben onalléan

Matematikai logikai
gondolkodasmad, a
munkallgyi, adézasi

jogszabalyok betartasa, betartatasa.

Készségszinten hasznélja a
beszerzés, arurendelés
szoftvereit.

Digitalis rendszereket hasznal az
aruatvételnél és a raktarozasnal.

Hasznalja az egység termelési és
vételezési célra kifejlesztett
szoftvereit.

Szovegszerkeszt6 és
tablazatkezeld programot hasznal
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Koltséggazdalkodast,
koltségelemzést, adozas
el6tti eredményszamitast
végez. Koltségszintet,
eredményszintet szamit,
egyszerii
jovedelmezbségi

tablat szamit ki.

~food cost”, ,beverage cost”
fogalmat, szamitasuk madjat.
Az ELABE-szint, az arrésszint
szamitasanak maddijat, a
kalonféle arengedmények
szamitasat, az afaegyenleg
szamitasat, a bruttd és netto
beszerzési ar, a brutto és net{é
eladasi ar fogalmat,
szamitasanak modjait, valamint
az arrés, az ELABE és a
haszonkulcs fogalmat,
_szamitasanak modjait.

Ismeri a jovedelmezdségi tabla
osszeadllitasat, a koltség,
eredmény fogalmat,
kiszamitasanak modjait, az
adozas eldtti eredmény, a
kdltségszint és eredményszint
szamitasat.

Instrukcid alapjan
részben onalléan

Leltaroz és elszamoltat az
elszamoltatashoz és a
leltarhoz kapcsolodd
szamitasoknak
megfelel6en.

Leltarhianyt és tobbletet
értelmez.

Ismeri az elszamoltatas,
leltarozas elemeit, szamitasi
maodjait, értelmezi a tobblet, a
normalizalt hiany, forgalmazasi
veszteség fogalmat, szamitasuk
ma&djat, a raktar elszamoltatas és
az értékesitési elszamoltatas

szamitasait.

Instrukcio alapjan részben dnalldan

tananyag-tartalom Beszerzés Beszerzés Szazalékszamitas, mértékegyseég-
Arurendelési és beszerzési tipusok. Nyersanyagok beszerzési atvaltasok
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei Megoszlasok szamitasa, kerekitési
kévetelményei B szabalyok
Raktarozas Raktarozas Arképzés
Az aruatvétel szempontjai és Uzemi, (izleti terméktarolas Arpolitika, az ar kialakitasok
eszkdzei. Raktarak tipusai, szabalyai nemzetkdzi formai, ,food cost”,
kialakitasanak szabalyai. A .beverage cost” cost fogalma,
selejtezés szabalyai szamitasuk modja, ELABE-szint,
arrésszint szamitasa,
arengedmények szamitasa, fajtai,
bruttd és nettd ar, afa, beszerzési
ar, arrés
Termelés Termelés Jovedelmezdség
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Vételezések szabalyai
Vételezések szempontjai:
szempontjai: pillanatnyi készlet,
vart forgalom, szakositott
elokészités

Termelés helyiségei

A koliség fogalma, az eredmény
fogalma

Koltséggazdalkodas,
koltségelemzés, adézas elbtti
eredmény szamitasa. Koltségszint,
eredményszint szamitasa, egyszer(i
jdvedelmezdségi tabla felallitasa

Ugyvitel a vendéglatasban
Bizonylatok, szamlak, leltarozas.
Bizonylatok tipusai, szigort

szamadasu bizonylatok jellemzéi.

Készletgazdalkodas a
vendéglatasban

Ugyvitel a vendéglatasban
Bizonylatok, szamlak,
leltarozas. Bizonylatok tipusai,
szigortl szamadasl
bizonylatok jellemzgi

Elszamoltatas

Leltarhiany, tobblet értelmezése.
Normalizalt hiany, forgaimazasi
veszteség,
raktaelszamoltatas,ertékesités
elszamoltatasa

Elszamoltatas
Leltarhiany, tobblet értelmezése

Vallalkozasi formak
Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni
és tarsas vallalkozasok, kkt., bt.,
kft., rt.)

Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi
tipusok jellemz6i (egyéni, bt., kft.
alapitasa, alapitasanak feltételei,
dokumentumai, tagjai, tagok
feleléssege, tagok jogai,
vallalkozasok vagyona,
megsziintetési modjai, belss és
kiils6 ellendrzése, NAV)

Vallalkozasi formak
A dualis képzohely véllalkozasi
tipusa

Alapveto munkajogi és ad6zasi
formak

Munkaltaté és munkavallalé
kapcsolata (munkaszerzédés
fogalma, tartalma, jellemzéi)
Munkavallald €s munkaltato jogai és
kételessegei

Munkakdri leiras célja, tartalma.
Adé fogalma, alanya, targya,
addzas alapelvei, funkcidi. Adok
csoportositasa, f6bb adéfajtak
jellemzéi (szja, jovedéki ado,
osztalékado, nyereségado, kata,
kiva, helyi addk, afafizetés
szabdlyai)

Alapveté munkajogi és adé6zasi
formak

Munkaltaté és munkavallalo
kapcsolata (munkaszerzédés
fogalma, tartalma, jellemzgi)
Munkavallalé és munkaltato jogai
és kotelességei

Munkakéri leiras célja, tartalma

Portfoli6é készités

Elvart

Altalanos és szakmahoz k6t6dé
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Készségek, képességek

Ismeretek Onallosag és viselkedésmodok,
felelosség mértéke attitiidok

digitalis
kompetenciak

Igyekszik igényesen Ossze dllitani azt a |smeri a kimenetben el&irt [Teljesen 6nalléan

dokumentumcsomagot, amely tikrozia feltételeket és aszerint

fejlddését llitja 6ssze a fejlédésérdl
eszilt dokumentumot

A portfdlié 6sszedllitasa az eldirt
paraméterek szerint és az eldirt
id6pontban leadva

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés).

Minosito, osszegzo és lezaro
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

Gyakorlati feladat

frasbeli | -

Gyakorlati | Gyakorlati anyag leadasa a megfelelG tarhelyre és idére
feladat

Ertékelés

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

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Szobeli kikérdezés modszerével

Modszer és munkaforma révid bemutatasa

Mindsitd, osszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

frasbeli Online fellilet alkalmazasaval

Gyakorlati | Kijelolt feladatok elvégzése
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak moédja

Félévente tantargyanként legalabb két osztalyzat
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