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Az 1/13-2/14. EYFOLYAMON SZERVEZETT
SZAKKOZEPISKOLAI SZAKKEPZES

HELYI TANTERV

54 811 01 VENDEGLATA’S-SZER’VEZ(ﬁ -- VENDEGLOS
SZAKKEPESITESHEZ

(NAPPALI TAGOZAT)



1. Altalanos adatok, informaciok
1.1. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv
—  anemzeti koznevelésrol szol6 2011. évi CXC. torvény,
—  aszakképzésrol sz016 2011. évi CLXXXVIL. tdrvény,

valamint

- az Orszagos Képzési Jegyzékrol és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak
eljarasrendjérdl szol6 150/2012. (VIL. 6.) Kormanyrendelet,

- az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz6l6
217/2012. (VIIL. 9.) Kormanyrendelet,

— a54811 01 (OKJ azonositoszam) vendéglatasszervezd-vendéglos (OKJ megnevezés) szakképesités
szakmai és vizsgakdvetelményeit tartalmazd vizsgakovetelményeit tartalmazod 2013. marcius 30.-4n
¢letbe 1épett 27/2012. (VIIL. 27.) NGM rendelet

alapjan késziilt

1.2. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonositdé szama: 54 811 01

Szakképesités megnevezése: Vendéglatasszervezd-vendéglos
Szakmacsoport: 18. Vendéglatas-turisztika

Agazati besorolas: XXVII. Vendéglatoipar

Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 2
Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 960-1440 6ra
Elméleti képzési id6 aranya: 40%

Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%

1.3. A szakképzésbe torténé belépés feltételei
A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eloképzettség: érettségi vizsga
vagy
A szakképesités megszerzése céljabol a felnbttoktatas keretében folyo képzésbe bekapcsolodhat, aki rendelkezik
szakiskolaban szerzett cukrasz vagy szakacs, vagy pincér szakiskolai végzettséggel, a szakiskoldban szerzett
szakképesitéssel betdlthetd munkakorben szerzett legalabb 6t éves gyakorlattal és az adott szakképesitésben tett
mestervizsgaval.

Bemeneti kompetenciak: -

Szakmai eléképzettség: -

Eloirt gyakorlat: -

Egészségiigyi alkalmassagi kdvetelmények: vannak
Pélyaalkalmassagi kdvetelmények: -

1.4. A szakképzés szervezésének feltételei

1.4.1. Személyi feltételek

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrdl szoldo 2011. évi CXC. torvény és a
szakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVII. torvény eldirasainak megfeleld végzettséggel rendelkezd pedagdgus
és egyeb szakember vehet részt.

Ezen tul az aldbbi tantargyak oktatasara az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember alkalmazhatd:

1.4.2. Targyi feltételek
A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a szakképesités szakmai és
vizsgakdvetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei az alabbiak:



a 6.4. (burgonyakoptatd), a 6.33 (billends serpeny6k) megléte csak ajanlott, nem kotelezd. A 6.29 (pénztargép)
kivalthato barmely értékesitd programmal.



2. Aszakképesités oraterve nappali rendszerii oktatasra

Tantargyak szerinti 6raszamok

Tantargyak szerinti heti 6raszamok

évfolyamonként évfolyamonként
. 1/13. 2/14. Osszesen 1/13. 2/14. Osszesen
TANTARGYAK
Munkahelyi egészség és biztonsag 11500-12 18 0 18 0,5 0 0,5
Foglalkoztatas I. 11498-12 0 64 64 0 2 2
Foglalkoztatas II. 11499-12 0 16 16 0 0,5 0,5
Vendéglato tizleti gazdalkodas10053-12 180 112 292 5 3,5 8,5
Vendéglaté marketing és kommunikaci6 a gyakorlatban10051-12 72 192 264 2 6 8
Vendéglato tizleti idegen nyelv10054-12 144 64 208 4 2 6
o 14er . 64 280
Vendéglatd termelés10052-12 216 (32) (32) 6 2(1) 8 (1)
Vendéglato értékesités10050-12 108 64 172 3 2(1) 5 (1)
£ (32) (32)
Vendéglato tizletvezetés10055-12 18 64 82 0,5 2 2,5
. . 360 352 392
Szakmai gyakorlat iskola (144) (32) (176) 10 (4) 11 (2) 21 (6)
Osszefiiggd gyakorlat 160 0 160 160 0 160
Osszesen 1260 1120 2380 35 35 230

A voros, zardjelben levé szamok mutatjak a plusz, szabadon felhasznalt orakeretet.




3. Célok és feladatok, fejlesztendd kovetelmények

A tantervben meghatarozott tananyag feldolgozasanak célja, hogy a vendéglos-vendéglatasszervezd szakma
elsajatitasa soran sziikséges munkafeladatok, maradéktalan végrehajtasara felkészitse a tanulokat. Ez a cél a
kdzponti programban meghatarozott ismeretek megfeleld elsajatittatasan keresztiil valosithaté meg.

3.1. A szakma gyakorlisa sordn a tanul¢ altal végrehajtand¢ feladatok:
Tudatositja a munkahelyi egészség és biztonsag jelentoségét
Betartja és betartatja a munkahelyekkel kapcsolatos munkavédelmi kovetelményeket
Betartja és betartatja a munkavégzés személyi ¢és szervezési feltételeivel kapcsolatos munkavédelmi
kovetelményeket
Betartja és betartatja a munkavégzés targyi feltételeivel kapcsolatos munkavédelmi kovetelményeket
A munkavédelmi szakemberrel, munkavédelmi képviseldvel egyiittmikodve részt vesz a munkavédelmi
feladatok ellatasaban
Munkaviszonyt 1étesit
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikakat
Feltérképezi a karrierlehetoségeket
Vallalkozast hoz 1étre és miitkodtet
Motivaciods levelet és 6néletrajzot készit
Diakmunkat végez
Idegen nyelven:
e bemutatkozik (személyes és szakmai vonatkozassal)
e alapadatokat tartalmazo6 formanyomtatvanyt kitolt
e szakmai Onéletrajzot és motivacios levelet ir
e Allasinterjin részt vesz
e munkakdriilményekrol, karrier lehetdségekrdl tajékozodik
e idegen nyelvii szakmai iranyitas, egyiittmiikodés melletti munkat végez
e munkaval, szabadid6vel kapcsolatos kifejezések megértése, hasznalata
Megkiilonbozteti a vallalkozasi lehetoségeket €s azok feltételeit, kivalasztja a megfeleld vallalkozasi format,
vallalkozast hoz 1étre és miikodtet
Meghatarozza a vallalkozasi tevékenység végzéséhez sziikséges eszkozok és forrasok mennyiségét és
Osszetételét
Megallapitja a vallalkozasi tevékenység végzéséhez sziikséges human eréforrasokat
Meghatarozza a vendéglato tevékenység targyi és személyi feltételeit, jellemz6 munkafolyamatait
Megallapitja a megrendelendé aruk korét, mennyiségét, rendelést allit Ossze, és figyelemmel kiséri az
arukészletet
Arut vesz at mennyiségi, mindségi és értékbeni atvétel szempontjainak figyelembevételével, dokumentalja az
aruatvételt
Arkalkulaciokat készit, veszteségszamitasokat végez
Megtervezi a vallalkozas bevételeit, figyelemmel kiséri és elemzi a bevétel alakulasat
Megtervezi a vallalkozas anyagfelhasznalasat, figyelemmel kiséri és elemzi az anyagfelhasznalas alakulasat
Megtervezi a vallalkozas arrését, felméri és elemzi az arrés alakulasat, kovetkeztetéseket von le
Megtervezi a varhaté kiadasokat, felméri a vallalkozas koltségeit, gondoskodik a koltségek hatékony
felhasznalasarol
Megtervezi a vallalkozas eredményeit, figyelemmel kiséri és elemzi a vallalkozas eredményének alakulasat
Javaslatokat tesz az eredmény felhasznalasara, elvégzi az {izlet eredményességének komplex vizsgalatat
Figyelemmel kiséri és elemzi az eszk6zok nagysaganak €s dsszetételének alakulasat, értékeli a kapott adatokat
Megtervezi a vallalkozas munkaerd-sziikségletét, figyelemmel kiséri és elemzi a bérekkel kapcsolatos
kiadasokat, bérezési, 6sztonzési formakat dolgoz ki
Megtervezi a vallalkozas pénzgazdalkodasat, betartja és betartatja a pénziigyi teljesitési hataridoket
Elvégzi/elvégezteti az adozassal és egyéb fizetési kotelezettségekkel kapcsolatos teenddket
A vallalkozas szamara fejlesztési, beruhdzasi javaslatokat készit
Elkészitteti és elemzi az {izleti beszdmoldkat, a vagyonmérleget, a gazdalkodashoz kapcsoloddan jelentéseket,
statisztikai kimutatasokat készit
Elkésziti/elkészitteti az iizleti tervet, kialakitja a vallalkozés iizletpolitikajat
Ellatja a vallalkozas megsziintetésének gazdalkodasi feladatait
Hasznélja az irodatechnikai és az informacio-kommunikécios eszkozoket
Uzleti leveleket ir hagyomanyos és elektronikus tton
Betartja az iratok kezelésére vonatkozo eldirasokat
Felveszi a sziikséges jegyzokonyveket
Uzleti szoftvereket alkalmaz és ellendriz




Szébeli kommunikaciot, lizleti targyalasokat folytat

Kapcsolatot tart fenn a szallitokkal, hatosagokkal

Apolja a kapcsolatot mas tizletfelekkel és a vendégekkel

Betartja a vendéglato iizleti etikett €s protokoll szabalyait

Jelentéseket, kimutatasokat készit

Kialakitja a marketingstratégiat és az iizlet arculatat

Valasztékkozlési eszkdzoket, bemutatokonyvet készit

Piackutatast és konkurenciaclemzést végez/végeztet

Figyelemmel kiséri és elemzi a piac és a kdrnyezet alakulasat, valtozasait

Az iizlet szempontjait figyelembe véve szegmentalja a piacot, meghatarozza a célcsoportot és pozicionalja a
termékeket

Figyelemmel kiséri az iizlet aru- és szolgaltatasvalasztékat, a termékek életgdrbéjét
Kivalasztja a beszerzési és értékesitési csatornakat

Ertékesités 0sztonzési modszereket tervez és vezet be

Kivalasztja a megfeleld reklamhordozokat és reklameszkozoket

Bemutatja és rekldmozza a vallalkozas szolgaltatasait (prezentaciok készitésével)

PR tevékenységet végez

Ertékeli a marketing kommunikacié eredményességét

Informacidkat gyljt az internetrdl

Kezeli a vallalkozas megjelenését az interneten, interaktiv honlapot tervez/terveztet

A vendéglato lizletek valasztékaban szerepld termékeket, ételeket, italokat idegen nyelven ismerteti a
vendégekkel

Technologiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven ismertet

Megnevezi a vendéglato lizletek eszkozeit idegen nyelven

Ertelmezi a késziilékek, gépek, berendezések idegen nyelven irt kezelési és hasznalati utasitasait
A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad és fogad

Idegen nyelven telefonal

Uzleti leveleket készit idegen nyelven

Uzleti targyalasokat folytat idegen nyelven a vendégekkel és az iizleti partnerekkel
Etlapot, itallapot, arlapot készit idegen nyelven

Meniikartyat készit idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai szoveget megért és fordit

Idegen nyelvii szakmai informaciokat gyiijt az interneten

Elvégzi a termelStevékenység el6tti egyéni elokésziileteit, tajékozodik a napi feladatokrol
Elékésziti a munkatertiletet, gépeket, berendezéseket, eszkdzoket, anyagokat

Kivalasztja a termel6 tevékenységhez sziikséges alapanyagokat

Munkéja soran alkalmazza a korszerti taplalkozastudomany eredményeit és a korszeri
életmodhoz ktddo sajatossagokat

Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz, értékeli a termeléshez sziikséges anyagokat taplalkozas élettani
szempontbol, kiszamitja az ételek tapanyag- €s energiatartalmat

Etelkészitési alap-, kiegészité- és befejezé miiveleteket végez a hagyomanyos és korszerii technologiak
alkalmazasaval

Martasokat készit, talal

Hideg eldételeket készit, talal

Leveseket és levesbetéteket készit, talal

Meleg eloételeket készit, talal

Halakbdl és egyéb hidegvérii allatokbol késziild ételeket készit, talal

Vagoallatok husrészeibol késziild ételeket készit, talal

Hazi szarnyasokbol késziil6 ételeket készit és talal

Vadhusokbdl késziild ételeket készit és talal

Fozelékeket, koreteket készit és talal

Salatakat, onteteket készit és talal

Hideg ¢és meleg befejez6 fogasokat készit és talal

Cukraszati befejezé miiveleteket végez

Fagylaltot készit és adagol

Reggeli és uzsonna ételeket és italokat készit

Gyorséttermi ételeket készit és talal

Egyszerii meniit készit és talal

Az eldirasoknak megfelelden ételmintat vesz

Rendet és tisztasagot tart a munkakornyezetében, iigyel a vagyonbiztonsagra



Betartja a termeléshez kapcsolddo jogszabalyi eléirasokat (higiéniai, HACCP, munkavédelmi, tizrendészeti,
kornyezetvédelmi, fogyasztovédelmi).

Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket, arukészletet nyitasra elokészit

Figyelemmel kiséri az arukészlet alakuldsat, gondoskodik a potlasardl, vételez, folyamatosan biztositja az anyag-
és eszkozutanpotlast

Az értékesités soran az eldirdsoknak megfelelden tarolja az arukat, ellen6rzi a mindség-megbérzési és
fogyaszthatosagi idoket és az aruk mindségét

Fogadja a vendéget, betartja az értékesitéshez kapcsolddo etikett és protokoll szabalyokat

Felméri a vendég igényeit, ételeket, italokat és egyéb készitményeket, szolgaltatasokat ajanl a vendégnek
Ismerteti a valasztékot, napi ajanlatot, akciokat, specialitasokat a vendég kérése szerint és tajékoztatja a vendéget
az ételek, italok és egyéb aruk készitésérdl, tulajdonsagairol

Figyelemmel kiséri a vendég kivansagait, kezeli a vendégpanaszokat

Cukraszdai és kavéhazi pult-, gyorséttermi- és biifé kiszolgalast végez

Feltolti a hiitévitrineket, pultokat, adagolja, talalja és disziti a készitményeket helyben fogyasztasra

Elvitelhez becsomagolja a vendégnek a termékeket, kiszallitasra, hazhozszallitasra el6késziti az arukat

Kavét, teat, reggeli italokat, kevert italokat készit

Alkoholmentes és alkoholos italokat kimér, csapol, kiszolgal

Arcimkéket, arlapokat elkésziti és elhelyezi a vitrinben, a pultban és a vendégtérben

Ettermi, cukraszdai és kavéhazi felszolgalast végez, felszolgalja az ételeket és italokat kiilonbozé felszolgéalasi
modban

Elvégzi a teritési miiveleteket

Meniit, ételsort allit 6ssze

Pénztargépet, éttermi szamitogépes programot kezel, nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki, fizetteti
a vendéget

Sziikség szerint standol, elszdmol a napi bevétellel

Munkateriiletét el6irds szerint rendezi zaras utan

Megismeri az iizlet miikddés megkezdésének jogi hatterét

Bejelenti az iizlet miikddésének megkezdését, megszervezi és iranyitja a vendéglato iizlet tevékenységét
Meghatarozza és biztositja a vendéglato iizlet miikodésének targyi €s személyi feltételrendszerét

Folyamatosan figyelemmel kiséri az iizlet valamennyi belsé és kiils6 folyamatat, kialakitja az iizlet informacios
rendszerét

Megszervezi és iranyitja az iizlet beszerzési tevékenységét

Megszervezi és iranyitja az iizletraktarozasi tevékenységét

Megszervezi és iranyitja az iizlet termelési

tevékenységét

Megszervezi és iranyitja az iizlet értékesitési tevékenységét

Osszeallitja az iizlet valasztékat, arlapot (étlap, itallap, borlap) és egyéb arkdzlési eszkozoket készit/készittet
Foglalkozik a panaszkezeléssel, szakszerlien, az eldirasoknak megfelelen intézi a reklamaciokat

Szervezi és lebonyolitja a kiilonboz6 iizleten beliili és kiviili rendezvényeket

Megszervezi és iranyitja az iizlet szolgaltatasi tevékenységét

Megszervezi és iranyitja az iizlet adminisztracios, szamviteli jellegi feladatait, eleget tesz a vendéglato {izlet
adatszolgaltatasi és nyilvantartasi kotelezettségeinek

Megallapitja az adott iizletben sziikséges 1étszamot és munkakdroket, munkakori leirast, munkaidd beosztast
készit

Elszamoltatja az iizleti dolgozokat

Belso ellendrzési feladatokat végez, felkésziil a hatdsagi ellendrzésekre, és kozremitkodik azokban
Betartja/betartatja a fogyasztoi érdekvédelem eldirasait

Betartja/betartatja a vendéglaté lizletre vonatkozo baleset-, munka-, tiizvédelmi eldirasokat

Betartja/betartatja a vendéglato iizletre vonatkozo kornyezetvédelem eléirasokat

Betartja/betartatja a vendéglato iizletre vonatkoz6 higiéniai eldirasokat, HACCP szabalyokat

Mindségiranyitasi rendszert dolgoz/dolgoztat ki és miikddtet, betartja/betartatja a mindségiranyitasi eldirasokat
Alkalmazza a vendéglato iizletre vonatkozo biztonsagi és vagyonvédelmi eldirasokat

3.2. A szakma elsajatitasa soran fejlesztendé szakmai készségek:

Informécioforrasok kezelése
Biztonsagi szin- és alakjelek
Olvasott szakmai szoveg megeértése
Koznyelvi olvasott szoveg megértése



Koznyelvi szoveg fogalmazasa irdsban
Elemi szintli szamit6gép hasznalat
Informécioforrasok kezelése
Koznyelvi beszédkészség

Egyszerti formanyomtatvanyok kitoltése idegen nyelven
Szakmai parbeszédben elhangz6 idegen nyelven feltett egyszerti kérdések megértése, illetve azokra vald reagalas

egyszeri mondatokban

Szakmai nyelvi iraskészség

Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szamolasi készség

Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii hallott szakmai sz6veg megértése

Idegen nyelvii olvasott szakmai szoveg megértése

Idegen nyelvii géphaszndlati feliratok értelmezése, megértése

Elemi szamolasi készség idegen nyelven
Kéziras

3.3. A szakma elsajatitasa soran fejlesztendé kompetenciak:

Személyes kompetenciak

Felel6sségtudat
Szabalykovetés
Dontésképesség
Onfejlesztés
SzervezOkészség
Fejlodoképesség
Onallésag
Szorgalom

Tarsas kompetencidk

Visszacsatolasi készség
Iranyithatosag

Iranyitasi készség
Kapcsolatteremtd készség
Hatérozottsag

Nyelvi magabiztossag

Modszerkompetenciak

Rendszerez6 képesség
Koriltekintés, elévigyazatossag
Helyzetfelismerés

Logikus gondolkodas
Informaciogytijtés

Analitikus gondolkodas
Tervezési képesség

Attekinté képesség
Problémamegoldas
Hibaelharitas

Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztan tartasa
Harmoniara és esztétikara valo torekvés

Igyekezet

Pontossag

Kiilsé megjelenés

Ratermettség

Megbizhatosag

Mozgaskoordinacio (testi igyesség)
Elhivatottsag, elkotelezettség

Ko6zérthetdség

Rugalmassag

Udvariassag

Hatékony kérdezés készsége
Rugalmassag
Kompromisszumkészség



4. A szakmai modulok tantargyai
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A tantargy
tananyagtartalma
felhasznalja a
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elsajatitott matematikai
alapokat, raépiil a
Vendéglato gazdalkodas
tantargy fogalmi
rendszerére és
kapcsoléodik az Altaldnos
¢lelmiszer-ismeretek,
fogyasztovédelem
tantargy témakdreihez.
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A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrol szo0l6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.



5. Osszefiiggo szakmai gyakorlat
Agazati képzés kozismeret nélkiil:
e 1/13. évfolyamot kdvetden 160 ora

Az 0Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszam, amelynek keretében az Osszes
felsorolt elemet kotelezen oktatni kell az oOraszamok részletezése nélkill, a tanulok egyéni

kompetenciafejlesztése érdekében.

10050-12
Vendéglato értékesités

10052-12
Vendéglato termelés

10051-12
Vendéglatéo marketing és
kommunikacio




6. A szakmai tantargyak évfolyamonként

6.1. 1/9. évfolyam

Megnevezés Tartalom Oraszam Megnevezés Szervezeti keret | Oktatasi médszer
Munkavédelmi A munkahelyi egészség és biztonsag jelentdsége 4 ora Hallott szoveg | Osztalykeret magyarazat
alapismeretek Torténeti  attekintés. A szervezett munkavégzésre feldolgozasa megbeszélés

vonatkoz6 ~munkabiztonsdgi ¢és munkaegészségiigyi jegyzeteléssel szemléltetés
kovetelmények, tovabba ennek megvalodsitasara szolgald hazi feladat
torvénykezési,  szervezési, intézményi  eldirasok Szoveges elbadas | Egyéni és | teszt
jelentésége. Az egészséget nem veszélyeztetd és egyéni csoportbontas

biztonsagos munkavégzés személyi, targyi és szervezeti felkésziiléssel

feltételeinek értelmezése.

A munkakdrnyezet és a munkavégzés hatasa a munkat
végzé ember egészségére és testi Epségeére

A munkavallalok egészségét és biztonsagat veszélyeztetd
kockazatok, a  munkakériilmények  hatdsai, a
munkavégzésbdl eredé megterhelések, munkakornyezet
koroki tényezok.

A megeldzés fontossaga és lehetdségei

A munkavallalok  egészségének, munkaveégzo
képességének megovasa és a munkakorilmények
humanizalasa érdekében sziikséges eldirasok jelentdsége
a munkabalesetek ¢és a foglalkozassal 0Osszefiiggd
megbetegedések megelézésének érdekében. A miiszaki
megeldzés, zart technoldgia, a biztonsagi berendezések,

egyéni védOeszkozok és  szervezési intézkedések
fogalma, fajtai, és rendeltetésiik.
Munkavédelem, mint komplex fogalom

(munkabiztonsag-munkaegészségiigy)
Veszélyes €s artalmas termelési tényezok

A munkavédelem fogalomrendszere, forrasok

A munkavédelemr6él szolo 1993, évi XCIII




torvényfogalom meghatarozasai.

Munkahelyek kialakitasanak altalanos szabalyai

A létesités altalanos kovetelményei, a hatasos védelem
modjai, prioritasok.

Szocialis 1étesitmények

Oltozohelyiségek, pihendhelyek, tisztalkodo- és
mellékhelyiségek biztositasa, megfelelosége.
Kozlekedési utvonalak, menekiilési utak, jelolések
Kozlekedési utvonalak, menekiilési utak, , helyiségek
padlozata, ajtok és kapuk, 1épcsok, veszélyes teriiletek,
akadalymentes kozlekedés, jelolések.

Alapvet6 feladatok a tiizmegeldzés érdekében
Tlzmegeldzés, tervezes, létesités, lizemeltetes,
karbantartas, javitas és feliilvizsgalat. Ttzolto
késziilékek, tiizolté technika, beépitett tlizjelzo
berendezés vagy tlizolt6 berendezések. Tlizjelzés adasa,
fogadasa, tlizjelz6 vagy tlizoltd kézpontok, valamint
tavfeliigyelet.

Termékfelelsség, forgalomba hozatal kritériumai.
Anyagmozgatas

Anyagmozgatas a munkahelyeken. Kézi és gépi
anyagmozgatas fajtai. A kézi anyagmozgatas szabalyai,
hatsériilések megelozése

Raktarozas

Aruk fajtai, raktarozas tipusai

4 ora




Munkahelyi rend és hulladékkezelés
Jelzések, feliratok, biztonsagi szin-¢és alakjelek.
Hulladékgazdalkodas, kornyezetvédelem célja, eszkozei.

A munkavégzés személyi feltételei: jogszerii
foglalkoztatas, munkakori alkalmassag orvosi vizsgalata,
foglalkoztatasi tilalmak, szakmai ismeretek,
munkavédelmi ismeretek

A munkavégzés alapvet6 szervezési feltételei: egyediil
végzett munka tilalma, irdnyitas sziikségessége. Egyéni
védoeszkozok juttatasanak szabalyai.

2 ora

Munkaeszk6zok halmazai

Szerszam, késziilék, gép, berendezés
fogalommeghatarozasa.

Munkaeszk6z6k dokumentacioi

Munkaeszk6z  iizembe helyezésének, hasznalatba
vételének  dokumentdcios  kovetelményei ¢és a
munkaeszkozre(mint  termékre)meghatarozott  EK-
megfeleloségi nyilatkozat, valamint a megfeleldséget
tanusitod egyéb dokumentumok.

Munkaeszk6zok veszélyessége, eljarasok
Biztonsagtechnika alapelvei, veszélyforrasok tipusai,
megbizhatosag, meghibasodas, biztonsag. A
biztonsagtechnika jellemz6i, kialakitas kovetelményei.
Veszélyes munkaeszkdzok, tizembehelyezési eljaras.

Munkaeszkozok tizemeltetésének, hasznalatanak
feltételei

Feltétleniil és feltételesen hatd biztonsagtecshnika,
konstukcios, lizemviteli és emberi tényezok szerepe.
Altalanos iizemeltetési kovetelmények Kezel6elemek,
védoberendezések kialakitasa, a biztonsagos mikodés
ellendrzése, ergonomiai kdvetelmények.

2 ora




Veszélyforrasok, veszélyek a munkahelyeken (pl. zaj,
rezgés, veszélyes anyagok és keverékek, stressz)
Fizikai, biologiai és kémiai hatasok a dolgozokra, f6bb
veszélyforrasok valamint a veszélyforrasok
felismerésének modszerei és a védekezés a lehetdségei.
A stressz, munkahelyi stressz fogalma és az ellene valo
védekezés jelentésége a munkahelyen.

A kockazat fogalma, felmérése és kezelése

A kockazatok azonositasanak, értékelésének és
kezelésének célja az egészséget nem veszélyeztetd €s
biztonsagos munkavégzés feltételeinek biztositasaban, a
munkahelyi balesetek és foglalkozasi megbetegedések
megelézésben.

A munkavallalok részvételének jelentdsége

2 6ra

A munkavédelem szabalyrendszere, jogok és
kotelezettségek

Az Alaptorvényben biztositott jogok az egészséget,
biztonsagot és méltdsagot tiszteletben tartd
munkafeltételekhez, a testi és lelki egészségének
megorzésehez. A Munkavédelemrol szolo 1993. évi
XCIII. torvényben meghatarozottak szerint a
munkavédelem alapvetd szabalyai, a kovetelmények
normarendszere és az érintett szerepldk (allam,
munkaltatok, munkavallalok) fobb feladatai. A kémiai
biztonsagrol szol6 2000. évi XX V. térvény, illetve a
Kormany, illetve az agazati miniszterek rendeleteinek
szabalyozasi teriiletei a tovabbi részletes
kovetelményekrdl. A szabvanyok, illetve a munkaltatok
helyi el6irasainak szerepe.

Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken

A munkaltatok alapvet6 feladatai az egészséget nem
veszélyeztetd és biztonsagos munkakdoriilmények
biztositasa érdekében. Tervezés, létesités, tizemeltetés.
Munkavallalok feladatai a munkavégzes soran.

Munkavédelmi szakemberek feladatai a munkahelyeken
Munkabiztonsagi és munkaegészségiigyi szaktevékenség

4 ora




keretében ellatando feladatok. Foglalkozas-egészségiigyi
feladatok

Balesetek és foglalkozasi megbetegedések

Balesetek és munkabalesetek valamint a foglalkozasi
megbetegedések fogalma. Feladatok munkabaleset
esetén. A kivizsgalas mint a megeldzés eszkoze

Munkavédelmi érdekképviselet a munkahelyen

A munkavallalok munkavédelmi érdekképviseletének
jelent6sége és lehetdségei. A valasztott képviselok
szerepe, feladatai, jogai.




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

A gazdalkodas alapjai

- A gazdalkodas kornyezete és kornyezeti
tényezoi.

- A gazdalkodas nemzetkozi kornyezete és a
nemzetgazdasag.

- A gazdalkodas alapfogalmai: sziikséglet és
igény; a sziikségletek csoportositasa, jellemzoi,
kielégitése; a gazdalkodas fogalma és korforgasa (a
termelés €s a termelés tényezoi; az elosztas; a csere €s
formai; a fogyasztds és formai; az ujratermelés).

= A gazdalkodas piaci kornyezete: a piac fogalma,
formainak csoportositasa és azok jellemzése, szereploi,
tényezoi (kereslet, kinalat, ar,) és azok kapcsolata (piaci
egyensuly), piaci verseny.

A gazdalkodas alapegységei
- A haztartasok.

= A gazdalkodo szervezetek: a vallalkozas
fogalma, jellemzdi; kdrnyezete; gazdalkodasanak célja;
szerepl6i; mikodésének feltételei; formainak
csoportositasa €s jellemzése (alapitas, mikodés);
valsaghelyzete (csddeljaras); megsziinése,
megsziintetése (felszamolasi és végelszamolasi eljaras)
ellendrzése (a belso ellendrzés jellemzdi és fajtai; a
kiilso ellendrzés jellemzdi, a résztvevok feladatai, az
ellendrzést végzo hatdsagok) a vendéglatasban jellemzo
véllalkozasi formak.

- Az allam.

42 ora

108 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

egyéni,
csoportos és
osztalykeret

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




A vendéglatas alapjai

A vendéglatas rovid torténete, a magyar vendéglatas
torténete, kiemelked6 személyiségei.

A vendéglatas fogalma, jellemz6i, feladatai,
gazdasagi €s tarsadalmi jelentésége, agazati
besorolasa.

A vendéglatas f6 tevékenységei: beszerzés jellemzoi,
meghatarozasa, arurendelés, beszerzési modok,
fuvarozas, aruatvétel fajtai; raktarozas jellemzoi,
raktarhelyiségek, vételezés; termelés jellemzdi,
részfolyamatai; értékesités jellemzdi, folyamata, az
iizleti valaszték kialakitasa, szempontjai, a
valasztékkozlés eszkozei €s azok jellemzése;
szolgaltatas jellemzése, formai.

A vendéglatast kiegészitd tevékenységek.

31 6ra




- A vendéglato tlizletkorok. 35 ora

- A vendéglato lizlettipusok jellemz6i: a valaszték
kialakitasa és kozlése, étel- és italkinalat, vendégkar,
fogyasztoi szokasok.

- A vendéglato lizletek targyi feltételei: helyiségei,
jellemzo6 berendezései, felszerelési targyai.

- A vendéglatohelyek mindsitése.

A vendéglatas személyi feltételei és munkaiigyi
ismeretek

- A munkaviszony alanyai, 1étesitése, kezdete,
megsziinése, megsziintetése (felmondasi ido,
végkielégités, igazolas).

- A munkaszerz6dés tartalma, modositasa.

- Munkaidé6 és pihen6idd; szabadsag.

- A munkaad6 és a munkavallalo kotelezettségei;
kartéritési felelosség.

- A munkaidd-beosztas szabalyai, a
munkaidérendszerek, a munkaidd bizonylatai.

- A munkabér: bérpolitika; a bérrendszere elemei
(id6bér és teljesitménybér); a bérezés egyeb elemei
(potlék, jutalék, prémium, kiegészito fizetés, egyéb
bér, természetbeni juttatas).

- A vendéglatas személyi feltételei (munkakorok,
munkakori leirasok, alkalmassagi feltételek).




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Alapveté matematikai készségek (tortek,

egyenletrendezés, aranyos osztas, feladatmegoldas).

Meértékegység-atvaltas.
A kerekités szabalyai.
Szazalékszamitas.

6 oOra

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Tomegszamitas.

Veszteségszamitas.

Anyaghanyad-szamitas.

Tapanyagérték-szamitas: élelmiszerek tapanyag és
energiatartalmanak kiszamitasa.

Egyéni, csoport s
osztalykeret

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Alapvet6 statisztikai ismeretek: statisztikai
alapfogalmak, statisztikai idészakok, statisztikai
tablazatok, grafikus abrazolas.

Az id6beli valtozas mutatoi és osszefiiggéseik:
dinamikus viszonyszam (bazis- és lancviszonyszam),
tervfeladat viszonyszam, tervteljesités viszonyszam.
Megoszlasi viszonyszam.

16 ora

Az arkialakitas szempontjai; arvaltoztatas.

Az afa szerepe az arképzésben (brutto és netto ar, afa és
afakulcs).

A nettd és a bruttd ar, valamint az afa kiszamitasa.
Arképzési médok (piacvezérelt és hagyomanyos
arképzés).

Termékek és szolgaltatdsok aranak kialakitasa és
sajatossagai; a vendéglatas arainak felépitése; az
arképzéssel kapcsolatos mutatok és azok Osszefiiggései
(haszonkulcs, anyagfelhasznalési-szint, arrésszint).
Arengedmény-szamitas.

Afaegyenleg-szamitas arképzés soran.

Artajékoztatas.

24 o6ra

Az atlagkészlet fogalma, fajtai, kiszamitasa.

Az éaruforgalmi mérlegsor.

A készletgazdalkodasi mutatok (Fsn, Fsf) és valtozasuk
vizsgalata.

10 6ra

Tartalom

Oraszam

Szervezeti keret

Oktatasi modszer




A marketing fogalma, kialakulasa, fejlodési szakaszai;
Marketingorientacio.

A marketingtevékenység részfolyamatai:
piacszegmentalas és a piaci csoportok jellemzdi; a
piackutatas modjai és azok jellemz6i; a marketing-mix
elemei és jellemz6i; végrehajtas és ellendrzés.
Piacszegmentalas tizlettipusokra.

Szekunder adatgytijtés, feldolgozas.

Primer adatgyiijtés (megkérdezéses vizsgalatok) és
feldolgozas.

SWOT analizis, STEEP analizis.

20 6ra

Egyéni,
csoport €s
osztalykeret

magyarazat
elbeszélés
kiseldadas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulas
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Termék és szolgaltatasfejlesztés a vendéglatasban.

Az ar meghatarozasa.

Az elosztasi csatornak meghatarozasa.

A marketingkommunikaci6 eszkozei: reklam (feladata,
célja formai, fogalma; a reklamiizenet; a reklameszkoz
fogalma, csoportjai; a reklamhordoz6 fogalma,
csoportjai; a vendéglatasban alkalmazott tizleten beliili és
tizleten kiviili reklameszk6zok és reklamhordozok);
személyes eladas (fogalma, jellemz6i);
kozonségkapcesolatok (fogalma, feladatai, fajtai);
eladasosztonzes (fogalma, eszkozei); egyéb
piacbefolyasolo eszkozok.

3 P és a szolgaltatas marketing.

20 6ra




A Reklam (kiils6, bels6, DM,) 32 6ra
marketingkommu | PR (kiilsd, bels6 és az arculati elemek)

nikacié a Eladasosztonzés lehetéségei a vendéglatasban
vendéglatisban Személyes eladas lehetdségei a vendéglatasban.

144 ora

Megnevezés Tartalom Oraszam Megnevezés Szervezeti keret | Oktatasi médszer




A gasztronomia nyersanyagai.
Cukraszkészitmények megnevezései.
Etelek megnevezései.

Italok megnevezései.

Vendéglatoipari egységek és helyiségeik megnevezései.

A vendéglatasban hasznalatos eszkdzok, berendezések,
gépek megnevezései.

Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt
szakkifejezések.

Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt
szakkifejezések.

Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt
szakkifejezések.

Uzleti levelezés kifejezései.

72 ora

Osztaly, csoport
kertet és egyéni
tevékenység

magyarazat
elbeszélés
kiseldadas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulas
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Szakmai
szituaciok

Kommunikaci6 a munkatarsakkal.
Etikett, protokoll alkalmazasa.
Kommunikacié a vendégekkel.
Kommunikacid iizleti partnerekkel.

72 ora

Megnevezés

Tartalom

Oraszam

Megnevezés

108 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer




Allati eredetii zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir,
haj, tepertd, allati eredetii olajak) jellemzése,
felhasznaldsa.

Tej, tejkészitmények, tejtermékek jellemzése, (tej, tird,
joghurt, sajt, vaj, izesitett tejkészitmények, tejkonzervek,
stiritett tej, stb.) felhasznalasa. A tej és tejkészitmények,
tejtermékek tarolasa, eltarthatosaga, vendéglatdipari
felhasznalasa.

Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja s fehérje
technologiai alkalmazasa. Tojas mindsitése, tarolasa,
tartositott termékei. A tojas tarolasa, eltarthatosaga
vendéglatdipari felhasznalasa.

Huis, husipari termékek jellemzése, taplalkozastani
jelent6sége, felhasznalasa. Tartos és nem tartds husipari
termékek, darabos aruk, voros aruk, pacolt, fott, fiistolt,
szaritott készitmények. A husipari termékek
eltarthatosaga, tdrolasa és vendéglatoipari felhasznalasa.
A husfeldolgozo ipar nyersanyagai.

Alapanyagok, segéd- és jarulékos anyagok.

Hus feldolgozoipari miiveletek.

A hus feldolgozoipar termékeinek jellemzése és
csoportositasa, mindségi kovetelményei.

Toltelékes aruk: hokezeléssel és hokezelés nélkiil késziilt
toltelékes aruk.

Darabos huskészitmények.

Etkezési szalonnak.

Huskonzervek.

A hal feldolgozoipar termékei.

Halkonzervek.

Baromfiipari termékek, vagott baromfik jellemzése,
taplalkozastani jelentdsége, felhasznalasa. A
haziszarnyasok (tytk, liba, kacsa, pulyka, stb.)
feldolgozasa. A baromfihusbol késziilt husipari termékek
tarolasa, eltarthatosaga.

Vadak jellemzése felhasznalasa. A vadhusok
taplalkozastani jelentdsége. A vadhusok kezelése,
feldolgozasa. A vadak csoportositasa.

Halak és hidegvértiek jellemzése, felhasznalasa.

Egyéb hidegvért allatok jellemzése, taplalkozastani
jelent6sége, felhasznalasa. Halak, puhatestiiek, rakok,
kagylok, étkezési csigak.

36 ora

Csoportos €s
osztaly keret

magyarazat
elbeszélés
kiseldadas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulas
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Novényi eredetli zsiradékok jellemzése és felhasznalasa.

Zsirok, olajok fogalom-meghatarozasa.

A ndvényi olajok, zsirok jellemzdi, alapanyagai,
eldallitasuk f6 1épései.

Az allati eredetii zsirok jellemzdi, eldallitasuk.
Zsirok-olajok mindségértékelésének szempontjai.
A termékcsoport aruinak minéségmegorzése.
Zoldségek jellemzése és felhasznalasa.

A gylimolcs- és zoldségaruk arurendszere.

A gylimdlcs- és zoldségaruk arutulajdonsagai.
Gylimdlcsfajtak jellemz6 arutulajdonsagai.
Zoldségfajtak jellemzo6 arutulajdonsagai.
Gylimélcs- és zoldségaruk minségmegorzése,
forgalmazasuk szabalyai.

Gylimolesok jellemzése és felhasznalasa
Gabona-, malom-, siit6- és tésztaipari termékek
jellemzése és felhasznalasa.

A gabonafajtak és alkalmazasuk az emberi
taplalkozasban.

Malomipari miiveletek és termékeik.
Szaraztésztak.

A kenyér.

Siitéipari fehértermékek.

36 ora




Természetes édesitdszerek jellemzése és felhasznalasa.
Mesterséges édesitdszerek jellemzése és felhasznalasa.
Kakaopor jellemzése és felhasznalasa.
Csokoladétermékek és bevond masszak jellemzése €s
felhasznalasa.

Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, kavé
felhasznalasa.

Teafajtak, tea feldolgozasa, dsszetétele, felhasznalasa.

4 6ra

Fiiszerek jellemzése és felhasznalésa.

Izesitdanyagok, s6 és ecet jellemzése, felhasznalasa.
Adalékanyagok jellemzése és felhasznalasa.
Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése
és felhasznalasa.

2 Ora




Alkoholtartalmu italok jellemzése ¢s felhasznalasa.
Alkoholmentes italok.

Természetes vizek, asvanyvizek, gyogyvizek fogalma,
bioldgiai hatasa, szerepiik a taplalkozasban.
Gyilimolcs- és zoldséglevek, szorpok (€lettani hatasuk,
alapanyagaik,

mindségi kovetelmények).

Szénsavas tiditéitalok (taplalkozastani hatasuk,
kereskedelmi jelent6ségiik, mindségi kovetelményeik,
mindségmegorzés idétartama).

Alkoholtartalmu italok.

Az alkohol élettani hatasanak ismertetése.

A kulturalt alkoholfogyasztas szabalyai.

Hazank borvidékei.

A borok.

A borok fogalma, jellemzése, készitése, kezelése és
gondozasa, palackozasa, tarolasa.

Minéséget meghatarozoé tényezok.

A borok tipusai.

Természetes borok.

Szénsavas borok.

A pezsg6 gyartasa, minéségi jellemzoi, fajtai, mindségi
kovetelmények, érzékszervi tulajdonsagai, valasztéka,
palacktipusa.

A sor (jellemzése, készitése, minségét meghatarozo
tényezok).

Sorok f0 tipusa, forgalomba hozatala.

Szeszipari készitmények (jellemzése, készitése, mindségi
kovetelménye, kereskedelmi jelentdsége).

Parlatok, likérok fogalma, csoportositasa

Palinka (jellemzése, készitése, mindségi kovetelménye,
kereskedelmi jelentGsége).

Alkoholmentes italok jellemzése és felhasznalasa.

24 o6ra

A konyha és kapcsolodo helyiségeinek higiéniai,
tlizrendészeti, mindségbiztositasi. munkavédelmi,
kornyezetvédelmi és vagyonvédelmi szabalyai.
Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok.

6 oOra




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

A termelés helyiségei, helyiségkapcsolatai.

A termelés gépei, berendezései, eszkozei.

A termelés technologiai folyamatai a beszerzéstdl az
értékesitésig.

A magyar konyha jellemz6i.

10 ora

108 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Egyéni és osztaly
keret

magyarazat
megbeszélés
szemléltetés
iizemlatogatas




A konyhatechnologiai el6készité- elkészitd és befejezd
miiveletek formai, jellemz6i.

Foézelékek, koretek fajtai, jellemz6i, készitésik
folyamata, felhasznalasi lehetdségiik.

Salatak és Ontetek fajtai, jellemzdi, készitésiik
folyamata.

Levesek, levesbetétek fajtai, jellemzo6i, készitésik
folyamata.

Martasok fajtai, jellemzo6i, készitésiik folyamata.

Meleg el6ételek fajtai, jellemzoi, készitésiik folyamata.
Hideg eloételek fajtai, jellemzdi, készitésiik folyamata.
Halakbol, egyéb hidegvérii allatokbdl készithetd ételek
fajtai, jellemz6i, készitésiik folyamata.

Vagoallatok husrészeinek, belsdségeinek
felhasznalhatosaga, a beldlik készithetd ételek fajtai,
jellemz6i, készitésiik folyamata.

98 ora




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

324 6ra

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Etelkészitési alap-, kiegészité- és befejezé miiveleteket
végez a hagyomanyos ¢s korszer( technologiak
alkalmazasaval.

Foézelékeket, koreteket készit, talal.

Salatakat, onteteket készit, talal.

Leveseket és levesbetéteket készit, talal.

Martasokat készit, talal.

Halakbol és egyéb hidegvéri allatokbol ételeket készit,
talal.

Sertés husrészeibol ételeket készit és talal.

162 ora
(ebbdl 54 ora
a szabadon
felhasznalhat6
orakeret
terhére)

egyéni €s
kiscsoportos

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Eléételek készitése.

Vagoallatok husrészeibdl ételeket készit és talal.
Hazi szarnyasokbol ételek készit és talal.
Vadhusokbol ételeket készit és talal.

Hideg és meleg befejez6 fogasokat készit, adagol, talal.

162 o6ra
(ebbdl 54 ora
a szabadon
felhasznalhato
orakeret
terhére)

magyarazat
elbeszélés
megbeszélés

vita

szemléltetés
kooperativ tanulas
szimulacio




Tartalom

Oraszam

Az értékesités fajtai, jellemzoi.

Gépek, berendezések, eszkozok ¢és felszerelések
hasznalatanak szabalyai.

Az értékesitést elokészit, végrehajto és befejezd
miiveletek formai, jellemzoi.

Az értekesités etikett és protokoll szabalyai.

A vendégtipusok €s banasmodd a vendégekkel.

A kilfoldi vendégek tajékoztatdsa, és banasmod a
kiilfoldi vendégekkel.

Hazai és nemzetkozi étkezési szokasok, vallasi el6irasok,
az alkalmazas lehetdségei.

20 ora

108 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Osztaly és
csoportkeret

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Az aruk min6ségi jellemzdinek meghatarozasi
lehetGségei.

Az lizleti étel-, siitemény- és fagylalt-valaszték
bemutatasanak, talalasanak szabalyai az eltarthatosaga,
mindségmegovasa szempontjabol.

Stitemények, hidegkonyhai €s egyéb készitmények
csomagolasanak eszkozei és szabalyai.

A hiitévitrinek, pultok rendezésének, feltoltésének
szabalyai.

Az értékesités és kapcsolodo helyiségeinek higiéniai,
tlizrendészeti, mindségbiztositasi, munkavédelmi,
kornyezetvédelmi €s vagyonvédelmi szabalyai.

10 ora

Alkoholos italok fajtai, jellemz6i, készitésiik és
értékesitésiik folyamata.

Alkoholmentes italok fajtai, jellemz6i, készitésiik és
értékesitésiik folyamata.

Reggeli- és uzsonnaitalok fajtai, jellemz0i, készitésiik
szabalyai.

A kavefozés, a reggeli italok készitésének,
kiszolgalasanak és felszolgalasanak szabalyai.

Az italtarolas szabalyai, az italkészités folyamata.

78 ora




Tartalom

Oraszam

Elvégzi az értékesitési tevékenységhez kapcsolodo
egyéni elokésziileteket, tajékozodik a napi feladatokrol,
rendezvényekrol.
Munkateriiletet, vendégteret, eszkozoket, arukészletet
nyitasra elokészit.

wr

Az értékesités soran az eldirasoknak megfelelden tarolja
az arukat, ellendrzi a minéség-megérzési ¢és
fogyaszthatosagi idoket és az aruk mindsegeét.

Figyelemmel kiséri az  4arukészlet alakulasat,
gondoskodik a potlasarol, vételez, folyamatosan
biztositja az anyag- ¢és eszkozutanpotlast.

Feltolti a hitdvitrineket, pultokat, adagolja, talalja és
disziti a készitményeket helyben fogyasztasra.

Elvitelhez becsomagolja a vendégnek a termékeket,
kiszallitasra, hazhozszallitasra el6késziti az arukat.
Rendet és tisztasagot tart a munkakdrnyezetében, iigyel
a vagyonbiztonsagra.

Betartja az értékesitéshez kapcsolodd jogszabalyi
eloirasokat  (higiénia, HACCP, munkavédelmi,
tizvédelmi, kdrnyezetvédelmi, fogyasztovédelmi).

92 ora

(ebbdl 36 ora
a szabadon
felhasznalhat6
orakeret
terhére)

180 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

csoport €s egyéni

magyarazat
elbeszélés
megbeszélés

vita

szemléltetés
kooperativ tanulés
szimulacio




Fogadja a vendéget, betartja az értékesitéshez
kapcsolodo etikett €s protokoll szabalyokat.

Felméri a vendég igényeit, ételeket, italokat és egyéb
készitményeket, szolgaltatasokat ajanl a vendégnek.
Ismerteti a valasztékot, napi ajanlatot, akciokat,
specialitasokat a vendég kérése szerint és tajékoztatja a
vendéget az ételek, italok és egyéb aruk készitésérol,
tulajdonsagairol.

Figyelemmel kiséri a vendég kivansagait, kezeli a
vendégpanaszokat.

Cukraszdai és kavéhazi pult-, gyorséttermi- €s biifé
kiszolgalast végez.

Kavét, teat, reggeli italokat, kevert italokat készit.
Alkoholmentes és alkoholos italokat kimér, csapol,
kiszolgal.

Ettermi, cukriszdai és kavéhazi felszolgalast végez,
felszolgalja az ételeket ¢és italokat kiilonb6zd
felszolgalasi modban.

Arcimkéket, arlapokat elkésziti és elhelyezi a vitrinben, a
pultban és a vendégtérben.

Meniit, ételsort allit Gssze.

Elvégzi a teritési miveleteket.

Pénztargépet, éttermi szamitogépes programot kezel,
nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki,
fizetteti a vendéget a kiilonbozo fizetési modokkal.
Sziikség szerint standol, elszamol a napi bevétellel.

"

Munkatertiiletét eldiras szerint rendezi zaras utan.

88 ora

(ebbdl 36 ora
a szabadon
felhasznalhato
orakeret
terhére)




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

A gazdalkodo szervezetek kozos jellemzoi.
Egyéni vallalkozas.

Gazdasagi tarsasagok.

A vallalkozas inditasanak alapvetd kritériumai
(székhely, telephely, engedélyeztetések).

Vallalkozas megszintetésével kapcsolatos feladatok.

A személyi és targyi feltételek meghatarozasa.
Munkakorok kialakitasa.

Létszdmgazdalkodas tervezése.

Uzleti terv.

18 6ra

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

egyéni, osztaly és
csoportkeret

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Pénziigyi miiveletek aktudlis feladatainak ellatasa,
pénzeszk6zok kezelése.

Munka- baleset, tiiz, kornyezetvédelem stratégiai és napi
feladatai az iizletvezetd szamara.

Az lizlet minéségbiztositasi rendszerének és a HACCP
rendszerének kidolgozasa, miikodésének és
mikodtetésének szervezési feladatai.

Munkavédelem a vendéglatasban.

Kornyezetvédelem a vendéglatasban.

18 6ra

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

egyéni, osztaly és
csoportkeret

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




o

Hatosagi eldirasok betartasa, betartatasa.
Fogyasztévédelem a vendéglatasban.

Kiils6 és bels6 ellendrzés.

A vendéglato tizletek ellendrzésének formai, teriiletei,
folyamata.

A vezet6 napi és id6szakos ellenérzési feladata, ezek
elvégzésének gyakorlata, visszacsatolasa.
Jogszabalyok eldirasainak betartasa, betartatasa.

A cél megvalosulas idéaranyos teljesitésének
figyelemmel kisérése.

Szabalyok szerinti miikodés, hatékony gazdalkodas
kontrollja, szakmai, gazdalkodasi szempontok.

A tulajdonos altal kiadott utasitasok végrehajtasanak
ellendrzése.

A hibak okainak feltarasa, a felelésok megtalalasa.
Bels6 ellenérzési modszerek: szuroprobaszeriien 1-1
tertiletet ellendrizve.

Dontés elokészitéséhez, a dontés alatamasztasahoz adott
témateriilet megvizsgalasa.

Ugyviteli adatok ellenérzése, hibdk kimutatdsa végett.
Standolas, elszamoltatas miikodtetése.

Tulajdonosi, Feliigyeld bizottsagi, fliggetlen
konyvvizsgaloi ellendrzés.

Ellen6rzést végzo szervezetek, hatosagok
tevékenységének szabalyai, modszerei.

Az ellenérzések dokumentalésa, kovetkezményei,
eljarassal kapcsolatos.

18 ora




6.2. 2/14. évfolyam

TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Munkavallalo jogai (megfelelé koriilmények kozotti
foglalkoztatas, bérfizetés, koltségtérités,
munkaszerz6dés modositas, szabadsag), kotelezettségei
(megjelenés, rendelkezésre  allas, munkavégzeés,
magatartasi szabalyok, egyiittmikodés, tajékoztatas),
munkavallalé feleldssége (vétkesen okozott karért vald
felel6sség, megbrzési felel6sség, munkavallaloi
biztositék).

Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban,
munkaviszony létesitése, munkakor, munkaszerzédés
modositasa, megsziinése, megsziintetése, felmondas,
végkielégités, pihen6idok, szabadsag.

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi
jogviszony, vallalkozasi jogviszony, kozalkalmazotti
jogviszony, kozszolgalati jogviszony.

Specialis jogviszonyok: egyszertsitett foglalkoztatas:
fajtai: atipikus munkavégzési formak az 1) munka
torvénykonyve  szerint  (tdvmunka,  bedolgozoi
munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, rugalmas
munkaidében torténd foglalkoztatas, egyszertsitett
foglalkoztatas(mezégazdasagi, turisztikai idénymunka €s
alkalmi munka), onfoglalkoztatas, Ostermel6i
jogviszony, haztartdsi munka, iskolaszovetkezet
keretében végzett diakmunka, onkéntes munka.

4 6ra

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Egyéni és
osztalykeret

magyarazat
megbeszélés
szemléltetés
hazi feladat




Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzodés, teljes-
és  részmunkaid6, hatarozott és  hatarozatlan
munkaviszony, minimalbér és garantalt bérminimum,
képviselet szabalyai, elallas szabalyai, probaidd.
Munkavallalashoz sziikséges iratok, munkaviszony
megsziinésekor a  munkaltaté  altal  kiadando
dokumentumok.

Munkaviszony adodzasi, biztositasi, egészség- és

nyugdijbiztositasi Osszefiiggései: munkaado
jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallaldo ado- és
jarulékfizetési kotelezettségei, biztositottként

egészségbiztositasi  ellatasok  fajtai  (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

4 6ra

magyarazat
megbeszélés
szemléltetés
hazi feladat




Karrierlehetéségek feltérképezése: Onismeret, realis
célkitlizések, helyli munkaerépiac ismerete, mobilitds
szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi timogatasok
ismerete.

Motivaciés levél és oOnéletrajz készitése: fontossaga,
formai és tartalmi kritériumai, szakmai onéletrajz fajtai:
hagyomanyos, Europass, amerikai tipust, onéletrajzban
szerepl6 email cim ¢és fénykép megvalasztasa,
motivacios levél felépitése.

Alldskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes
allaskeres6 oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati
halozat fontossaga, EURES (Eurépai Foglalkoztatasi
Szolgalat az Eurdpai unidban torténd allaskeresésben),
munkaiigyi szervezet segitségével torténd allaskeresés,
cégek adatbazisaba torténé jelentkezés, kozOsségi
portalok szerepe.

Munkaerépiaci technikdk alkalmazasa: Foglalkozasi
Informaciés  Tanacsad6  (FIT),  Foglalkoztatasi
Informacios Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacios
Portal (NPP).

Allasinterju: felkésziilés, megjelenés, szereplés az
allasinterjun, testbeszéd szerepe.

4 6ra




A munkanélkiili (allaskeresé) jogai, kotelezettségei és
lehetségei: allaskeresOként torténd nyilvantartasba
vétel; a munkaiigyi szervezettel torténd egyiittmikodési
kotelezettség ~ fobb  kritériumai;  egyiittmiikodési
kotelezettség megszegésének szankcioi; nyilvantartas
sziinetelése, nyilvantartasbol vald torlés; munkatigyi
szervezet altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a
munkakozvetités.

Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszk6zok™):
allaskeresési jaradék és nyugdij el6tti allaskeresési
segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesité tamogatas.
Kozfoglalkoztatas: kozfoglalkoztatas célja,
kozfoglalkozatas célcsoportja, kozfoglalkozatas f6bb
szabalyai

Munkatiigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatasi Szervezet
(NFSZ) felépitése, Nemzeti Munkaiigyi Hivatal,
munkatigyi kozpont, kirendeltség feladatai.

Az allaskeres6k részére nyujtott tamogatasok (,,aktiv
eszkozok”): onfoglalkoztatas tamogatasa, foglalkoztatast
elosegitd tamogatasok (képzések, béralapu tamogatasok,
mobilitasi tAmogatasok).

Vallalkozasok létrehozasa és mikodtetése: tarsas
vallalkozasi formak, egyéni vallalkozas, mezdgazdasagi
Ostermeld, nyilvantartasba vétel, miikddés, vallalkozas
megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerépiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatasai:
palyavalasztasi tanacsadas, munka- és palyatanacsadas,
allaskeresési tanacsadas, allaskeresd klub, pszichologiai
tandcsadas.

4 6ra




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

A 8 oras nyelvtani rendszerezés alatt a tanulok a
legalapvetébb igeidoket atismétlik, illetve
begyakoroljak  azokat, hogy  munkavallalashoz
kapcsolodoan, hogy az allasinterjii soran ne okozzon
gondot a multra, illetve a jovore vonatkozo kérdések
megértése, illetve az azokra adand6 valaszok
megfogalmazéasa. Tovabba alkalmas lesz a tanul6 arra,
hogy egy szakmai allasinterjun elhangzott kérdésekre
Osszetett mondatokban legyen képes reagalni, helyesen
hasznalva az igeid6 egyeztetést.

Az igeid6k helyes begyakorlasa lehet6vé teszi szamara,
hogy mint leendé munkavallaloképes legyen arra, hogy
a munkaszerzédésben megfogalmazott tartalmakat
helyesen értelmezze, illetve a jovobeli
karrierlehetdségeket feltérképezze. A célként
megfogalmazott idegennyelvi magbiztossag csak az
igeiddk helyes hasznélata révén fog megvalosulni.

8 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Egyéni és
osztalykeret

magyarazat
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szerepjaték

hazi feladat
digitalis alapt
feladatmegoldas




A 8 oOras témakor soran a didk a kérdésszerkesztés,
ajelen, jovo és mult idejii feltételes mod, illetve a
modbelisegédigék (lehetéséget, kotelességet,
sziikségességet, tiltast kifejezd) hasznalatat eleveniti fel,
amely révén idegen nyelven sokkal exaktabb moédon tud
bemutatkozni szakmai ¢és személyes vonatkozasban
egyarant. A segédigék jelentéstartalmanak preciz és
pontos ismerete alapjan alkalmas lesz arra, hogy tudjon
tajékozodni a munkahelyi és szabadid6 lehetoségekrol.
Precizen meg tudja majd fogalmazni az allasinterjun
idegen nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihasznalva a
segédigék altal biztositott nyelvi precizitas adta
kereteket. A kérdésfeltevés alapveté szabalyainak
elsajatitasa révén alkalmassa valik a diak arra, hogy egy
munkahelyi allasinterjun megértse a feltett kérdéseket,
illetve esetlegesen 6 maga is tisztaz6 kérdéseket tudjon
feltenni a munkahelyi meghallgatds soran. A szérend, a
prepoziciok és a kotészavak pontos hasznalatanak
elsajatitasaval olyan egyszerii mondatszerkesztési
eljarasok birtokaba jut, amely altal alkalmassa valik
arra, hogy az allasinterjin elhangozott kérdésekre
relevansan tudjon felelni, illetve képes legyen
tajékozodni a munkakoriilményekrdl és lehetdségekrol.

8 ora

Egyéni és
osztalykeret

magyarazat
megbeszélés
szemléltetés
hazi feladat




A 24 o6ras nyelvi készségfejlesztd blokk soran a diak
rendszerezi az idegennyelvi alapszokincshez kapcsolodo
ismereteit. E szokincset alapulvéve valésul meg az
induktiv nyelvtanulasi képességfejlesztés ¢és az
idegennyelvi asszociativ memdriafejlesztés 6 alapvetd
tarsalgasi témakor szavai, kifejezésein keresztiil. Az
induktiv nyelvtanulasi képesség altal egy adott idegen
nyelv struktarajat meghatarozo szabalyok
kikovetkeztetésére lesz alkalmas a tanul6. Ahhoz, hogy
a diak koherensen lassa a nyelvet és ennek szellemében
tudjon idegen nyelven reagalni, feltétleniil sziikséges
ennek a képességnek a minél tudatosabb fejlesztése.
Ehhez szorosan kapcsolodik az idegen nyelvi asszociativ
memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvii anyag
megtanulasanak képessége: képesség arra, hogy
létrejojjon a kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai,
kifejezése) és a valaszok (a célnyelv szavai és
kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés hétkoznapi
tarsalgasi témakorok elsajatitasa soran valosul meg.

Az elsajatitand6 témakdorok:

- személyes bemutatkozas

- amunka vilaga

- napi tevékenységek, aktivitas

- lakas, haz

- utazas,

- étkezés

Ezen a témakoron keresztiil valosul meg a
fonetikai dekodolasi képességfejlesztés is, amely soran a
célnyelv legfontosabb fonetikai szabalyaival ismerkedik
meg a nyelvtanulo.

24 o6ra




A 24 oras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 40
oras 3 alapozo témakor elsajatitasa utan lehetséges. Cél,
hogy a témakor végére a didk folyékonyan tudjon
bemutatkozni kifejezetten szakmai vonatkozassal. Képes
lesz a munkalehet6ségeket feltérképezni a célnyelvi
orszagban. Begyakorolja az alapadatokat tartalmazo
formanyomtatvany  kitoltését, illetve a szakmai
onéletrajz és a motivacios levél megirasahoz sziikséges
rutint megszerzi. Elsajatitjia azt a szakmai jellegii
szokincset, ami alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehet6ségekrol, munkakdriilményekrol
tajékozodjon. A témakdr tanulasa soran kozvetleniil a
szakmajara vonatkozé gyakran hasznalt kifejezéseket
sajatitjia el. A munkaszerzédések kulcskifejezéseinek
elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra, hogy a
leend6 sajat munkaszerzddését, illetve munkakori
leirasat leforditsa és értelmezze.

24 6ra




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

A munkabér: bérpolitika; a bérrendszere elemei (idébér
és teljesitménybér); a bérezés egyéb elemei (potlek,
jutalék, prémium, kiegészito fizetés, egyéb bér,
természetbeni juttatas).

A vendéglatas személyi feltételei (munkakorok,

munkakori leirasok, alkalmassagi feltételek).

11 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Osztaly- és
csoportkeret,
egyeéni
foglalkozas

magyarazat,
elbeszélés,
kisel6adas,
megbeszélés,

vita,

szemléltetés,
projekt, kooperativ
tanulés,
szerepjatek,

hazi feladat




Az ado6zas 31 ora
A kozponti koltségvetés és az allamhaztartas.

Az ad6 fogalma; az ad6zas alapelvei; az adoztatas
funkcioi.

Az adodzassal kapcsolatos alapfogalmak.

Az adok csoportositasa, a fobb adofajtak jellemzoi
(SZJA, AFA, jovedéki adé, tarsasagi ado, osztalékado,
helyi adok).

Az adojellegii (vamok, jarulékok, hozzajarulasok) és a
nem adojellegii (illetékek, dijak, birsagok) bevételek.
A tevékenységhez kapcsolodo befizetési
katelezettségek (szerzoi jogdij, kornyezetvédelmi
termékdij, kdrnyezetterhelési dij).
Készletgazdalkodas és leltarozas

A készletgazdalkodas fogalma, jellemzdi,
csoportositasa.

A selejtezés.

A leltarozas fogalma; a leltarozasi szabalyzat,
utemterv, utasitas; a leltar tartalmi és alaki
kovetelményei; a leltarozas maodjai, idSpontja, fajtai, a
kozremiikodok feladatai; a leltarozas bizonylatai; a
leltarozas menete (elokészités, elvégzes, ellendrzés,
értékelés); a dolgozok leltar felel6ssége.
Eszkozgazdalkodas.

A vallalkozas eszkozei, forrasai, a vagyonmérleg. 2206ra.
Finanszirozasi formak.

Pénzforgalom, fizetési kotelezettségek formai, gyakorlati
teenddi.

Likviditas, gazdasagi kockazatok.

Bankrendszerek.

Uzleti terv, iizleti beszamolo.




Tartalom

Oraszam

A bevétel fogalma, fajtai és azok csoportositasa,
nagysagat és Osszetételét befolyasolo tényezok.

A bevétel szerkezete és szerkezetének elemei
(anyagfelhasznalas, arrés, netto ar, brutto ar).

A bevételszamitas soran alkalmazott mutatok és
Osszefliggéseik (haszonkulcs, anyagfelhasznalasi-szint,
arrés szint).

A bevétel elemzése.

Afa elszamolas.

12 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Csoportos €s
osztaly keret

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Raktar elszamoltatas.

Termelés elszamoltatas.

Ertékesités elszamoltatas.

Standolas: fogalma, menete, standiv elkészitése,
elszamolas.

10 6ra

magyarazat
elbeszélés
kiseldadas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulas
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




A munkaerd-gazdalkodas ¢€s a létszamgazdalkodas
fogalma; a termelékenység fogalma és kiszamitasa.
Bérgazdalkodas és elemzése: munkabér-szamitas,
atlagbér, bérkoltség, bérszinvonal, bérkoltség
kozteherrel, bérszinvonal kozteherrel).

12 ora

A koltség fogalma; fajtai és azok csoportositasa.
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint).

Az eredmény fogalma.

Az eredmény-kimutatas menete; jovedelmeziségi tabla;
az adozott és az addzatlan eredmény kiszamitasa.

Az eredmény elemzése (eredményszint).

Amortizaci6 szamitasi alapok.

14 6ra




Tartalom

Oraszam

A kommunikacio alapjai: fogalma; modellje és annak
elemei; formai és csatornai; a kommunikacioé kodjai
(verbalis €s nem verbalis jelek)

Szobeli kommunikacié: kommunikacios kapcsolatok —
kapcsolatfelvétel (koszonés, bemutatkozas illetve
bemutatds, megszolitas), kapcsolattartas (beszélgetés,
ismertetés), a kapcsolat lezardsa (elkdszonés);
személyiség- ¢és vendégtipusok, kommunikacié a
vendég és a dolgozd kozott, vendégpanaszok kezelés,
allasinterja.

frasbeli kommunikacié: névjegykartya; onéletrajz és
kisérélevél; hivatalos levél; e-mail, SMS, MMS; egy¢b
ligyiratok (altalanos, munkaviszonnyal kapcsolatos pl.
munkaszerzdés, belso tigyvitel pl. jegyzokonyv).

A kommunikaciot segit6é eszkdzok: a telefon és a mobil
hasznélatanak szabdlyai; az {izenetrogzitdé és a
szamitogép.

64 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Osztalykeret,
egyeéni
munkavégzés

magyarazat,
megbeszélés,
szemléltetés,
iizlet- és
piaclatogatas




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Ettermi szamitogépes programok.

Internethasznalat.
Honlap tervezés, kezelés.

32 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Statisztikak készitése.
Beszamolok készitése.
Uzleti levél készitése.
Etlapok készitése.
Meniikartyak készitése.
Szoérolapok készitése.

csoportos és
osztalykeret

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Altalanos tigyvitel.

Ugyvitel elmélete és feladatai.

Jelentések, kimutatasok fajtai, készitésének szabalyai.
Jelentésekhez kimutatasokhoz hasznalt szoftverek.

A vendéglatasban alkalmazott szerz6déstipusok.
Forgatokonyv fogalma, készitése, fajtai.

Az iizleti levelezés szabalyait, formai és tartalmi
kovetelményei.

A bizonylatolas fogalma, a bizonylatok fajtait, kiallitasuk
szabalyait.

Bizonylatok kiallitasara és kezelésére vonatkozo
szabalyok, ennek gyakorlata.

44 6ra

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Iratkezelés jogszabalyi hattere.

A vendéglatasban hasznalt iratok csoportositasa,
rendezési szempontjai.
Iratok, dokumentumok selejtezése.

Formai kdvetelményei.

A vendéglatas tevékenységeihez kapcsolodo
jegyzokonyvek.

Jegyz6konyv felvételének folyamata.




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Uzleti levelezés kifejezései.

Cukraszati technologiak.

Etelkészitési technologiak.

Italok készitése, felszolgalasa, értékesitésének
folyamatai.

32 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Vendégek fogadasa.

Ajénlas idegen nyelven.
Rendelésfelvétel idegen nyelven.
Panaszkezelés idegen nyelven.

Csoportos és
osztaly keret

magyarazat
elbeszélés
kiseldadas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt

kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték

hazi feladat




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasi bizonylatok
jellemzdi.

Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolas
Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazasa,
tartalmanak ismerete(készpénzfizetési szamla, nyugta,
atutalasi szamla, felvasarlasi jegy, standiv, étkezési
utalvanyok, vasarlok konyve)

Készletgazdalkodas a vendéglatasban: a
készletgazdalkodas fogalmai (nyitokészlet,
készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen kiviili
készletcsokkenés, zarokészlet, atlagkészlet, forgasi
sebesség) bizonylatainak tipusai, kitoltése (szallitolevél,
szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési jegy,
selejtezési iv)

Leltarozas: aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartas,
leltarozas modjai (elszamoltatd, lecsapo, atado-atvevo,
vagyonmegallapito) folyamata, bizonylatainak ismerete,
kitoltése (leltariv, leltarjegyz6konyv), standolas.

16 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Hazi szarnyasokbol készitheto ételek fajtai, jellemzai,
készitésiik folyamata.

Vadhusokbol készithetd ételeket fajtai, jellemzai,
készitésiik folyamata.

A befejez6 fogasok fajtai, jellemzo6i, készitésiik
folyamata.

Cukraszati befejez6 miiveletek fajtai, alkalmazasuk
lehet6ségei.

Reggeli és uzsonna ételek és italok fajtai, készitésiik
folyamata.

Gyorséttermi ételek fajtai, jellemz6i, készitésiik
folyamata.

Menii 6sszeallitas alapszabalyai, az ételsorok szerkezete.

64 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

csoportos és
osztalykeret,
egyéni

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




TEMAKOR

Megnevezés Tartalom Orasziam Megnevezés Szervezeti keret | Oktatasi médszer
Vizsgatételek Vizsgatételek gyakorlasa 64 ora Kiscsoportos Csoportos €s vita
(a  szabadon | szakmai egyéni megbeszélés projekt
valasztott munkavégzes szemléltetés
orakeret iranyitassal szimulacio
terhére) Csoportos
helyzetgyakorlat
Csoportos

versenyjaték




Megnevezés Tartalom Orasziam Megnevezés Szervezeti keret | Oktatasi médszer
Etelek, italok A valaszték osszeallitasinak szabalyai. 96 ora Kiscsoportos Csoportos és vita
értékesitése I1. Arcimkék, artablak, arlapok tartalmanak elemei. (32 draa szakmai egyéni megbeszélés projekt
A termékek ajanlasanak szabalyai. szabadon munkavégzés szemléltetés
A menii elemei, 6sszeallitasanak alapszabalyai. valasztott iranyitassal szimulacio
Etel-, italfelszolgalas modjai, szabalyai. orakeret Csoportos
terhére) helyzetgyakorlat
Csoportos
versenyjaték

Megnevezés Tartalom Oraszam Megnevezés Szervezeti keret | Oktatasi médszer
Vendéglato Szervezési és vezetési feladatok az iizletben, az 96 ora Kiscsoportos Csoportos és vita
vallalkozas izletvezeto altal személyesen ellatandé munkateriiletek. | (32 6raa szakmai egyéni megbeszélés projekt
alapitasa, Az iizlet miikddési rendjének, nyitva tartasanak és szabadon munkaveégzes szemléltetés
megsziintetése zarasanak feladatai. valasztott irdnyitassal szimulacio
Munkavégzéssel kapcsolatos folyamatszervezeés, orakeret Csoportos
munkarend kialakitas és nyomon kovetés, munkaidd terhére) helyzetgyakorlat
beosztas, jelenlét igazolasa. Csoportos
A munka végzés szabalyai, a dolgozok munkajanak versenyjaték

Osszehangolasa, munkafegyelem, konfliktuskezelés.
Beszerzési, raktarozasi, termelési, értékesitési, és
szolgaltatoi tevékenység megszervezése.

Berendezések, felszerelések elodiras szerli hasznalata,
karbantartasukrol vald gondoskodas.

A vendéglato vallalkozas pénzforgalmanak szabalyai.
Az informacios és beszamolasi rendszer miikddtetésének
szervezési feladatai.




Tartalom

Oraszam

Az aruforgalomi feladatok folyamata, nyilvantartasa,
elszamoltatasa.

A folyamatos forgalom lebonyolitdsahoz sziikséges
mennyiségl és mindségl biztositasa, beszerzése.

A gazdalkodasi szempontok betartdsa a megrendelésnél:
készlet, tizlettipus, idényszertiség, szallitasi iitemezés, az
aru tulajdonsagai, raktarozasi lehetéségek, pénziigyi
helyzet, beszerzési és fizetési kondiciok.

Aruatvétel, az aruk biztonsagos tarolasanak,
raktarozasanak megszervezése a felhasznalasig.

A konzultaci6 a termelésért s értékesitésért felelos
dolgozoval, részlegfeleldssel.

A napi vezet6i ellendrzési feladatok ellatasa.

A felmeriil6 problémakra megoldas, megoldasi javaslat
készitése.

Koltséggazdalkodasi gyakorlat, tizemeltetéssel
kapcsolatos koltségek befolyasolasanak lehetdségei,
koltségelemzés.

Az tizleti gazdalkodas eredményességének fokozasa,
jovedelmezdségi mutatoszamok kiszamitasa, javitasa.
Gazdasagi Osszefiiggések, szamitasok.

16 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Csoportos és
egyeéni

vita

megbeszélés projekt
szemléltetés
szimulacio




Rendezvények fogalma, fajtai, leggyakoribb
rendezvénytipusok: tarsas és diszétkezések, fogadasok,
koktél partik, kavésziinetek, bekészitések.

Uzleten beliili-iizleten kiviili rendezvények jellemzéi.
Rendezvény szervezése, programkészités, arkalkulacio,
kiajanlas, rendelésfelvétel, rendezvényfelvevé lap
tartalma, felkésziilés, kiilonleges kivansagok,
forgatokonyv, diszpozicio), check listak.
Rendezvények lebonyolitasa: eszkoz sziikséglet,
személyzet, berendezés, dekoracio, program.
Rendezvény utani teenddk, befejez6 miiveletek:
visszaramolas, szamléazas, értékelés.

A hazon kiviili rendezvények (catering) sajatos
kovetelményei, logisztikai feladatai, a kiszallitas
higiéniai, ¢s HACCP vonatkozasai.

Szabadtéri rendezvények sajatossagai.

Kitelepiilések lehet6sége, engedélyeztetése,
gazdasagossaga, a kitelepiilések legfontosabb technikai,
¢s logisztikai feladatai, valaszték dsszeallitas,
személyzet kivalasztas, munkaerd sziikséglet
szempontjai.

16 6ra




A 234. sorszamu Vendéglatasszervez6-vendéglés megnevezésii szakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1.1. A szakképesités azonosito szama: 54 811 01
1.2. Szakképesités megnevezése: Vendéglatasszervezd-vendéglos
1.3. Iskolai rendszer(i szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 2

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 960-1440

2. EGYEB ADATOK
2.1 A képzés megkezdésének feltételei:
2.1.1. Iskolai el6képzettség: érettségi végzettség

vagy
a szakképesités megszerzése céljabol a felndttoktatas keretében folyd képzésbe

bekapcsolddhat, aki rendelkezik szakiskoldban szerzett Cukrasz vagy Szakacs, vagy
Pincér, szakiskolai végzettséggel, a szakiskolaban szerzett szakképesitéssel betdlthetd
munkakorben szerzett legalabb 6t éves gyakorlattal és az adott szakképesitésben tett
mestervizsgaval

2.1.2. Bemeneti kompetencidk: —

2.2. Szakmai el6képzettség: —

2.3. El6irt gyakorlat: —

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kdvetelmények: sziikségesek

2.5. Palyaalkalmassagi kovetelmények: —

2.6 Elméleti képzési id6 aranya: 40 %

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 60 %

2.8. Szintvizsga: —

2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az Osszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 5 évfolyamos képzés esetén
a 9. évfolyamot kdvetden 70 ora, a 10. évfolyamot kdvetden 105 ora, a 11. évfolyamot kdvetden 140 ora; 2
évfolyamos képzés esetén az elsé szakképzési évfolyamot kovetden 160 ora. (80 oOra termelési, 80 ora
értékesitési teriileten)

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzébben betdlthetd munkakor(ok), foglalkozas(ok)

A B C
3.1.1. FEOR szima FEOR megnevezése A szakképesitéssel
betolthet6 munkakor(6k)
3.1.2. Barvezetd
3.1.3. 1332 Vendéglato tevékenységet |Cukrdszdavezetd
3.1.4. folytatd egység vezetéje  [Csarda lizletvezetGje
3.1.5. Etterem iizletvezetdje




3.1.6. Ettermi és
rendezvényigazgatd

3.1.7. Ettermi igazgato

3.1.8. Ettermi iizletvezetd

3.1.9. Hidegkonyha-vezeté

3.1.10. Kertvendéglé lizletvezetoje

3.1.11. Munkahelyi étkezde,
étterem vezetdje

3.1.12. INépkonyha vezetdje

3.1.13. Szallodai cukraszda
lizletvezetdje

3.1.14 Szallodai salatabar
lizletvezetdje

3.1.15. IVendéglo iizletvezetdje

3.1.16. Boroz6 tizletvezetdje (1-2
személyes)

3.1.17. Biifé-, bisztrovezetd

3.1.18. Cukraszda-, fagylaltozo
vezetd (1-2 személyes)

3.1.19. Eszpresszo-, kavézovezetd

3.1.20. Etkezdés

3.1.21. [talboltvezetd (1-2
személyes)

3.1.22. j131 Vendéglds Kavéhaz tizletvezetdje (1-2
személyes)

3.1.23. Kifézdés

3.1.24. Kocsmaros

3.1.25. Sontés-, italboltvezetd (1-2
személyes)

3.1.26. Soroz0 iizletvezetdje (1-2
személyes)

3.1.27. Teazo lizletvezetdje (1-2
személyes)

3.1.28. Etkezokocsi felszolgalo

3.1.29. Ettermi felszolgalo

3.1.30. 5132 Pincér IFopincér

3.1.31. Hajopincér

3.1.32. Italpincér

3.1.33. Csapos

3.1.34. 5133 Pultos Italmérd

3.1.35. Mixer

3.1.36. Etkezdei szakacs

3.1.37. Grill szakacs

3.1.38. Hajoszakacs

3.1.39. 5134 Szakacs Kozétkeztetési szakacs

3.1.40. Melegkonyhai szakacs

3.1.41. Pizzakészit0 szakacs

3.1.42. Segédszakacs

3.1.43. , . , Gyorsétel készito és eladd

3144, 9235 Gyorséttermi elado Hiydegbﬁ fo-clado

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

A Vendéglatasszervez6-vendéglés a vendéglatasban vezetdi, szervezdi, gazdalkodasi feladatokat ellato
szakember, aki magas szintli, korszerli szakmai és gazdalkodasi ismeretekkel és tovabbfejleszthetd tudassal
rendelkezik. A vendéglatd vallalkozasok és az étkeztetési, vendéglatdipari szolgaltatasokat nyajtoé egységek
iizemeltetéséhez sziikséges tervezdi, vezetdi, szervezdi, gazdalkodasi feladatokat lat el. A vendéglatod
egységekben végzi, iranyitja, szervezi, ellendrzi az arubeszerzést, a raktarozast, a termelési, az értékesitési és
szolgaltatasi tevékenységeket. Osszedllitia a vendéglatd egység kinalatat, bemutatja, reklamozza az egység



szolgaltatasait, kialakitja az iizletpolitikat, a marketingstratégiat, a cégarculatot. Kapcsolatot tart, kommunikal
magyar és idegen nyelven a vendégekkel, az egység iizletfeleivel és a hatdsagokkal. Gondoskodik a
vendéglaté  egységekben a  biztonsagi-, munka- ¢és  tlizvédelmi, kornyezetvédelmi, higiénia,
¢élelmiszerbiztonsagi eldirasok betartasarol.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

- vallalkozast alapitani és mitkodtetni

- lzleti tervet késziteni

- gazdasagi elemzéseket végezni

- anyagi felel6sséggel gazdalkodni

- megszervezni, és irdnyitani a vendéglato iizlet napi munkajat
- piackutatast végezni, felmérni a vendégek igényeit, meghatarozni az iizlet valasztékat
- reklamozni a vendéglatd iizletet és szolgaltatasait

- vendégpanaszokat kezelni

- biztositani a vallalkozas internetes jelenlétét

- szobeli kommunikaciot végezni magyar és idegen nyelven

- irasbeli kommunikaciot végezni magyar és idegen nyelven

- termeld tevékenységet végezni

- értékesitd tevékenységet végezni

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A | B | C
3.3.1L. A kapcsolddo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosité szama megnevezése szakképesités kore
3.3.3. - - -
4. SZAKMAI KOVETELMENYEK
A | B
4.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz616 kormanyrendelet szerinti
4.2. azonosité szama megnevezése
4.3. 10050-12 Vendéglato értékesités
4.4, 10051-12 Vendéglaté marketing és kommunikacio
45, 10052-12 Vendéglatd termelés
4.6. 10053-12 Vendéglaté tizleti gazdalkodas
4.7. 10054-12 Vendéglaté lizleti idegen nyelv
4.8. 10055-12 Vendéglato tizletvezetés
4.9, 11498-12 Foglalkoztatas 1. (érettségire épiilé képzések esetén)
4.10. 11499-12 Foglalkoztatas II.
4.11. 11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK
5.1. A komplex szakmai vizsgéara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban eldirt valamennyi modulzaré vizsga eredményes
letétele

Az iskolai rendszerli szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak szerint
teljesitett tantargyak — a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint — egyenértékiiek az adott
kovetelménymodulhoz tartozé modulzard vizsga teljesitésével; valamint portfolio készitése, és leadasa

5.2. A modulzér6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:




A | B | C

5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak
5.2.2. azonosito megnevezés a modulzaré vizsga

szdma vizsgatevékenysége
5.2.3. | 10050-12 Vendéglatd értékesités gyakorlati
5.2.4. | 10051-12 Vendéglatdé marketing és kommunikacio szobeli
5.2.5. | 10052-12 Vendéglatd termelés gyakorlati
5.2.6. | 10053-12 Vendéglaté iizleti gazdalkodas irasbeli
5.2.7. | 10054-12 Vendéglaté tizleti idegen nyelv szobeli
5.2.8. | 10055-12 Vendéglaté lizletvezetés szobeli
5.2.9. | 11498-12 Foglalkoztatas 1. (érettségire épiild képzések | irasbeli

esetén)

5.2.10. | 11499-12 Foglalkoztatas II. irasbeli
5.2.11. | 11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag irasbeli

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsolodé modulzar6 vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz el6irt
feladat végrehajtasa legalabb 51 %-osra értékelheto.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:
5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Uzleti elérendeléshez kapcsolodd {igyviteli, termelési és értékesitési feladat
végrehajtasa

A vizsgafeladat ismertetése: Egy kiilfoldi vendég ajanlatot kér a vendéglato lizlettél egy diszétkezés
lebonyolitasara, amelyben meghatarozott ételeket (egy leves vagy eléétel és f6fogas, illetve egy fofogas és egy
befejezd fogas) és mellé komplett italsort kér. A feladat a megadott szempontok alapjan koltség- és
arkalkulacio végzése, idegen nyelvii ajanlat Gsszeallitasa, és az alkalomhoz ill6 meniikartya készitése magyar
¢és idegen nyelven is. A vizsga tovabbi részében feladat az ételek 3 adagban torténd elkészitése és kitalalasa.
Az elkészitett 3 adagbol egy adag a korszer{i szakmai trendek alapjan keriil talalasra.

A vizsgazd az elérendeléshez megteriti az éttermi asztalt, majd fogadja a vendégeket a tanult igen nyelven,
helyre kiséri és iilteti. Felszolgalja az elérendelésben szerepld ételeket a vizsgaelnok altal jovahagyott
felszolgalasi médban. Az italsorban szerepld italokat a pultban el6késziti, elkésziti és a szakmai szabalyoknak
megfelelden felszolgalja. Az élomunka teljes ideje alatt a vendéggel torténd kommunikacio idegen nyelven
zajlik

A vizsgafeladat idotartama: 360 perc

A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 60 %

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Egy vendéglato tizlet gazdalkodasi adatainak elemzése

A vizsgafeladat ismertetése: Gazdasagi elemzések végzése a bevételi-, koltség-, 1étszam- és készletadatok,
valamint eszkdz- és forrasallomany ismeretében. Az elemzés érinti a rendelkezésre allo eréforrasokkal valod
gazdalkodast, a vallalkozas vagyonmérlegének értékelését, az iizleti eredmény alakuldsanak figyelemmel
kisérését, javaslatok készitését az eredmény felhasznalasara és az iizleti eredményesség komplex vizsgalatat

A vizsgafeladat id6tartama: 180 perc

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20 %

5.3.3. Szbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglatas gazdalkodas, szervezés, marketing

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység tételsora a kdvetkezo témakdordket tartalmazza:



A vendéglatd gazdalkodéds szabalyai, a vendéglatd iizletek szervezésének jogszabalyi hattere. Higiéniai,
munka-, tiiz- és kornyezetvédelmi szabalyok. A vendéglatas marketing eszkézei, a marketinggel kapcsolatos
iizletvezetdi tevékenységek. A valaszték dsszeallitdsanak szabalyai

A vizsgafeladat idtartama: 35 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 15 perc)
A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 20 %

54. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidOpontjaira, a vizsgaidészakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési utmutatodira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhatod
segédeszkdzokre vonatkozo részletes szabalyok:

A Portfoliora vonatkozo eldirasok:

A szakmai tanulményok megkezdésekor a tanul6 portfolié dossziét nyit, melyben gytjti:
— a képzés soran készitett 6nallo feladatait,
— Osszefiiggd gyakorlatdnak részletes leirasat képekkel dokumentalva,
— a gyakorlati munkahelyi tizletének hozzaférhet6 adatait, jellemzdit, értékelését,
— a nyelvi képzésben készitett forditasait,
— legérdekesebb szakmai feladatait.

A portf6lio leadasi hatarideje a komplex szakmai vizsgat megeléz6en 30 nappal.

A szakképesitéssel kapcsolatos eldirasok az allami szakképzési és felnSttképzési szerv http://www.munka.hu/
cimii weblapjan érhetdk el a Szak- és felnbttképzés Vizsgak meniipontjaban

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéré szempontjai: —

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A

6.1. A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok minimumat
meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék

6.2. Asztali diszit6 elemek (gyertya, virag, tiikor, stb.)

6.3. Bareszkozok

6.4. Burgonyakoptatd

6.5. Butorzat- éttermi, kavézoi, cukraszdai

6.6. Ertékesitd tizlet berendezései, gépei

6.7. Faeszkdzok: konyhai, éttermi

6.8. Fax, fénymasolo

6.9. Felszolgalashoz sziikséges anyagok, eszk6zok (evéeszkdzok, poharak, tanyérok stb.)

6.10. | Fémeszkozok

6.11. | F6z6-siité edények

6.12. |Altalanos vendéglato iizleti gépek, berendezések

6.13. | GOzparolod
6.14. | Grillezb

6.15. | Grill-lap
6.16. | Husdarald
6.17. | Hitok

6.18. | Internetkapcsolat

6.19. |Italkeverés eszkozei

6.20. |Jéggép

6.21. | Kavés és teas edényzet

6.22. | Kézi szerszamok: konyhai, cukraszati, pultos
6.23. | Kutter

6.24. | Mikrohullamu késziilékek




6.25. | Mosogatomedencék

6.26. | Munkaasztalok

6.27. | Olaj-gyorssiit6

6.28. | Csomagoloanyagok

6.29. | Pénztargép

6.30. | Porcelan készletek

6.31. | Salamander

6.32. | Salatacentrifuga

6.33. | Billends siitéserpeny6k

6.34. | Sokkol hiit6

6.35. | Siiték (hagyomanyos, 1égkeveréses)

6.36. | Szamitogép (a vendéglatas altal hasznalt {izleti programokkal)
6.37. | Szeletel6 gép

6.38. | Tajékoztato és reklam anyagok és eszkozok (étlap, itallap, széréanyagok stb.)
6.39. | Telefon

6.40. | Textilidk: éttermi, konyhai

6.41. | Tluzhelyek (gaz, villany, indukcios)

6.42. | Univerzalis konyhagépek

6.43. | Uveg eszkozok: éttermi, cukraszdai

7. EGYEBEK

7.1. A szakiranyu agazati szakkozépiskolai tanulméanyokat befejezd, szakmai érettségit szerzett tanulok a 13.
évfolyamon készithetok fel a komplex szakmai vizsgara, ezért szamukra az Osszefiiggd szakmai gyakorlat
teljesitése a szakképz6 évfolyam megkezdése el6tt torténik



