CSZC Unghvary Laszl6 Vendéglatéipari Technikum és Szakképzé Iskola

A PINCER-VENDEGTERI SZAKEMBER szakiranyu oktatas képzési programja

1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése:

Turizmus -vendéglatas

A szakma megnevezése:

Pincér-Vendégtéri szakember

A szakma azonosité szama: 410132304
A szakma szakmairanyai: -

A szakma Eurodpai Képesitési 4
Keretrendszer szerinti szintje:

A szakma Magyar Képesitési 4

Keretrendszer szerinti szintje:

Agazati alapoktatas megnevezése:

Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Kapcsol6doé részszakmak megnevezése:

Pincérsegéd

Egybefliggd szakmai gyakorlat
idétartama:

Szakkepzo iskolai oktatasban: 175 ora,
Erettségire éplilé oktatasban: 200 éra

A szakiranyu oktatasra egy idében
fogadhaté tanulok, illetve
képzésben részt vevo személyek
maximalis létszama:

12 f6

A képzés célja:

A pincér-vendégtéri szakember a kilénb6zé
vendéglaté tevékenységet folyaté gazdalkodd
szervezetek haldzati egységeiben értékesitési
és szolgaltatasi feladatokat lat el. A vendégek
altal igényelt, illetve az ajanlott termékek
felszolgalasat és a kapcsol6do szolgaltatasokat
a téle elvarhat6 legmagasabb szakmai
szinvonalon biztositja az udvarias és a
szakszer( felszolgalas el6irasa szerint.
Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal
fel. Atveszi a fogyasztas ellenértékét,
pénztargépet, készpénzt, illetve készpénzt
helyettesité eszk6zoket kezel. Elszamol a napi
bevétellel.

Barista, bartender és alapfoki sommelier
tevékenységet végez.

Rendezvények helyszinét el6késziti, részt vesz
a kulénboz6 jellegli rendezvények
lebonyolitdsaban. Munkaterilete allando,
rendezvények esetén valtozo terileten dolgozik.
Ismeri a hazai és nemzetkozi étel- és
italkinalatot, tisztdban van a vendéglatdipari
trendekkel, az ételkészitési technoldgiakkal.
Folyamatosan képezi magat, hogy naprakész
ismeretei legyenek a gasztrondmia teruletén.

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai
végzettséq):

alapfoku iskolai végzettség, sikeres agazati
alapvizsga, foglalkozasegészségugyi
alkalmassag kovetelmények,
palyaalkalmassagi kovetelmények megléte




2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kvetelményei

Sor | Készségek, Ismeretek Elvart Onallésag és

sza | képességek viselkedésmodok | felel6sség

m , attitlidok mértéke

1. Elvégzi az Ismeri a Szakszeriien kezeli a | Ondlléan megitéli a
lizemeltetéssel vendéglatdipari pulti és éttermi gépek, eszkozok
kapcsolatos gépek hasznalatat, gépeket. Precizen, m(ikodSképességét
teenddbket, belizemeli | kezelését. szakszerden, , haszndlhatésagat,
és kezeli a vendéglato pontosan végzi a sziikség esetén
lzlet gépeit. napi feladatat. karbantartja vagy

karbantartja
azokat.

2. El6késziti a Ismeri az éttermi Onélléan és a
vendégteret a el6készitd szakmai szabdlyok
vendég ogadasara, mveleteket, a figyelembevételéve
kialakitja a "mise terités szabalyait. | képes az étterem
en place"-t. és a teritéshez

szlikséges eszkdzok
el6készitésére.

3. Részt vesz az aru Ismeri az arudtvétel | Preciz munkat Onalléan képes az
szakszerd( és a raktarozas végez az aruk aruatvétel
mennyiségi és szabalyait, kezelésében, lebonyolitasara, a
mindségi, valamint dokumentumait, dokumentdldsaban, | raktarak rendjének
érték szerinti szoftvereit, megérti | torekszik, hogy betartasara, a
atvételében, a szamla, naprakész dokumentécid
tarolasaban és az szallitolevél, adatait. | ismeretekkel vezetésére.
arukészlet el6iras rendelkezzen az
szerinti arukészletrdl.
dokumentdldsaban.

4. Kiallitja az Ismeria Pontosan és Onalléan képes a
értékesitéshez bizonylatolas, a szakszerUlen kezeli bizonylatokat
kapcsolddo bizonylatok a bizonylatokat. kezelni,
megfelel§ kitoltésének Szem el6tt tartja a rendszerezni. Az
bizonylatokat és a szabdlyait, a bizonylatok Uzletben hasznalt
vételezési bizonylatok tartalmi | kezelésének szoftvereket
dokumentumokat, kovetelményeit, szabalyait. betanitds utan napi
hagyomdnyos és ismeri az értékesités munkajaban
elektronikus szoftvereit. hasznalja.

5. Fogadja a Ismeri a A vendégeket A vendéglatd
vendégeket, helyre vendégfogadas, az udvariasan fogadja, | lzletbe érkez6
kiséri, lellteti az Ultetés szakmai el6zékenyen vendégeket
etikett-protokoll szabalyait. viselkedik veliik. onalléan
szabalyoknak fogadja, felméri a
megfelelGen. vendégek igényeit.

6. Rendelést vesz fel a Ismeri a Torekszik a Onalléan képes

vendégektdl.

rendelésfelvétel
szabalyait,
alkalmazdi szinten
ismer éttermi
szoftvert, amivel a

rendelés pontos
feljegyzésére,
reagdl a felmeriilé
kérdésekre. Szem
el6tt tartja a

kezelni,
rendszerezni

a rendeléseket,
eldonti, hogy az
Uzlet dolgozoi




rendelést rogziti.

vendégek igényeit.

tudjak-e teljesiteni
a vendégek egyedi
igényeit.

Ismerteti a
valasztékot,
ételeket ajanl az
allergének és az
egészséges
tapldlkozas
figyelembevételével.
Italokat ajanl, azokat
parositja a vendég
altal megrendelt
ételekhez.

Ismeri az Gzlet
valasztékat, az
ételek készitésének
madjat, a bennik
taldlhatoé
allergéneket. Ismeri
az italajanlas
szempontjait és az
italok 6sszetételét.
Ismeri az egészséges
taplalkozas
Osszetevdit,
szempontjait.

SzakszerUen ajanl,
reagdl a vendég
altal felmerilé
kérdésekre, szem
el6tt tartja a
vendégek
fogyasztasi
igényeit.

Onélléan képes a
vendégek igényei
szerint ételt, italt
ajanlani az Gzlet
sajatossdgai szerint.

Felszolgdlast végez a
kiilonbozé
felszolgdlasi modok
és az egység
igényeinek
figyelembevételével.
El6késziti a
felszolgdlashoz

Ismeri a felszolgalasi
moddokat, az étel- és
italkészitési és
felszolgalasi
szabalyokat.

Szem el6tt tarja a
vendégek igényeit,
precizen végzi
munkajat, torekszik
a vendégek
felmerilé
igényeinek
kielégitésére,

Onalléan képes
alkalmazni a
felszolgalds
szabalyait,
munkajat tisztan és
gyorsan

végzi, az
esetlegesen

szlikséges kérdéseikre felmertld sajat
eszkozoket, szakszerlen és hibdit gyorsan
elkésziti az italokat, udvariasan korrigalja.

majd szakszerlien valaszol.

kiviszi az ételeket,

italokat a vendégek

asztaldhoz.

Italokat ajanl Ismeri a Munkajaban Onélldan képes az
(alkoholos és vendéglatasban torekszik a italokat és a vendég

alkoholmenetes) a
vendég altal
vdlasztott
ételekhez. Munkaja
soran a hazai
igényeknek
megfelel&en,
kiilonboz6 italokat
készit a barista, a
bartender, a
sommelier
tapasztalatai
alapjan. Etelt készit
a vendég asztalanal
és felszolgalja azt.

értékesitett kavé
kiilonlegességeket,
a lik6roket,
parlatokat,

a koktélok
elkészitéséhez
szlikséges egyéb
alapanyagokat.
Ismeria
magyarorszagi
borvidékeket, a
borok készitését,
felszolgalas
szabalyait. Ismeri a
hazai és nemzetkozi
alkoholmentes és
alkoholtartalmu
italokat, azok

kreativitasra, az
igényes, tiszta,
gyors preciz
munkara, reagal a
felmerilé
kérdésekre, Uj
italkészitési és
ételkészitési
eljarasok
elsajatitasara
torekszik,
figyelemmel kiséri
az U] trendeket.

el6tt készulé
ételeket elkésziteni
és felszolgalni.




szervirozasara
vonatkozo
el6irdsokat és
ajanlasokat. Ismeri a
vendég el6tti
ételkészités
szabalyait.

10. A vendégekkel Ismeri a vendégtéri | Udvariasan reagal a | Betartja a protokoll
magyar és legalabb protokoll szabdlyait, | felmerilé szabalyait, 6nalldan
egy idegen nyelven legjobb tudasa kérdésekre, kommunikal
kommunikal, szerint igyekszik szakszerden, magyar és legalabb
folyamatosan megfelelni a szabaly kovetben, egy idegen nyelven.
figyelemmel kiséri vendégek tisztelettuddan Instrukcio alapjan
a vendégek elvarasainak. Ismeri | kommunikal hivatalos levelet
igényeit. a szObeli és irdsbeli | széban és irdsban fogalmaz és formaz

kommunikacié ra magyar és legaldbb | hagyomdnyos és
vonatkozo egy idegen nyelven. | elektronikus
elGirdsait, formdban tartalmi
legalabb egy idegen és formai szabdlyok
nyelven a szakmai alapjan.

szokincset

11. Igény- és Ismeri a marketing Munkajaban a Onélléan méri fel a
elégedettségmérést alapjait, atfogo marketing vendégek igényeit
végez, megkérdezi ismeretekkel tevékenységet, a és allapitja meg
avendégeket a rendelkezik az napi mdkodés elégedettségének
nyujtott igény- és folyaman szem mértékét, az
szolgaltatasokrol elégedettségi el6tt tartja, Uzletvezet6
alkotott felméréshez munkajat ugy irdnyitasaval
véleményilkrdél, a szlikséges kérdbivek | végzi, hogy a kérddiveket készit.
felmeruld Osszeallitasdhoz. kialakitott Gizleti
igényeikrél arculathoz

igazodjon.

12. Rendet tart Ismeri a Hajlandé a rend Munkatarsaival
lizemelés kdzben, munkakornyezetét, | kialakitasara és folyamatosan
munkakornyezeté- a ra vonatkozd megGrzésére, szem | egylttm(ikodik a
ben betartja a kérnyezetvédelmi el6tt tartja a kérnyezetiik
kornyezetvédelmi szabalyzatokat. higiéniai és egyéb megovasa
el6irdsokat. szabalyokat. érdekében.

Betartja a
kornyezetvédelemr
e vonatkozo
elGirasokat, az
Uzletvezet6
utasitdsait.

13. Megszervezi és Ismeri a Munkaja soran Kollégdival szoros
lebonyolitja a rendezvényszervezé | torekszik a egylttmikodésben
kiilonbozé s alapjait, a tokéletes tervezi meg és

rendezvényeket a
megrendel6 igényei
alapjan.

beszallitokkal vald
kapcsolattartas
protokolljat.

kivitelezésre,

rugalmasan és
legjobb tudasa
szerint kezeli a

bonyolitja le a
rendezvényeket. A
ra bizott
feladatokat




felmeril6

teljes felel6sséggel

problémads végziel a

szituaciokat. rendezvény
sikeressége
céljabal.

14. Iranyitja a beosztott Ismeri a Torekszik az Onalléan irdnyitja
munkatarsait, beosztasaval jard igényes munkatarsai
megtervezi a munkakori munkavégzésre, tevékenységét, azt
munkafolyamatokat feladatokat, a munkatarsaitol is rendszeresen
a megfeleld vallalkozasnal maximalis ellendrzi, a belsé
munkavégzés m(ikodé hierarchidt, | precizitast var el. szabalyzatokat
érdekében, az lzlet az ala- és folé Munkakori betartja és
napi feladatainak rendeltségi feladatait legjobb betartatja.
megvaldsitdsa soran. | viszonyokat, tuddsa szerint teljes | Szikség esetén

felelGsségkoroket és | korlien ellatja. A gyors dontéseket
hatdskoroket. pozitiv munkahelyi hoz. Egyes
hangulat problémas
megteremtésére és | esetekben
megG6rzésére nagy a vallalat
hangsulyt fektet. vezetésével
egyeztet.

15. Kidllitja a szamlat, Alkalmazdi szinten Szem el6tt tartja a Onalléan képes
kezeli a pénztargépet, | haszndl éttermi pénzkezelési szamlat kidllitani,
éttermi szoftvert, szoftvert, ismeri a szabalyokat, a kezeli az éttermi
fizetteti a vendéget, fizetési modokat, a szamlat precizen, szoftvert. Onalldan
gondoskodik a szamla formai és szakszerlen késziti haszndlja a
kiallitott szamlak tartalmi elemeit, az | el a bizonylatolas készpénz
iktatasarol és érvényben 1évS AFA | szabalyainak kimélé fizetési
megGrzésérdl. szabdlyozast, a betartasaval. maodokat. K6zésen

bizonylatolasra kollégaival
vonatkozo egylttmikodve
szabalyokat. fizettet.

16. Elszamol a Ismeri a készletek Torekszik az Onalléan képes az
tevékenységével kezelésének idedlis elszamolas
Osszefliggd szabalyait, ismeri az | készletallomany elvégzésére, a
készlettel, a mUiszak elszdmoléasra fenntartasara, készleteket a bels6
végén a bevétellel. vonatkozo belsé pontos, preciz szabalyzatban

elGirasokat. elszamolast vezet a | foglaltaknak

készletvaltozasokrdl | megfelel6en

rendszeresen
ellendrzi, poétolja,
selejtezi,
rendszerezi. A
készletezésben a ra
vonatkozd
szabalyokat
betartja, illetve
betartatja.

17. Napi Ismeri a Szakszer(ien, az A munkavédelmi,
munkatevékenység munkavédelmi, elGirasoknak balesetvédelmi, t(iz

ét munkavédelmi,

balesetvédelmi, tiiz

megfelel6en végzi




balesetvédelmi, tiiz
és kornyezetvédelmi
elGirasok, és az

és
kornyezetvédelmi
elGirasokat,

munkajat.
Elkotelezett a sajat,
a munkatarsi és a

és
kornyezetvédelmi
el6irdsokat

alapvet6 élelmiszer rendelkezik vendégek testi betartja, azokat

biztonsagi szabalyok alapveté épségének és betartatja,

alapjan végzi. élelmiszerbiztonsagi | egészségének ellendrzi.
ismeretekkel. megGrzésére.

18. Kozrem(ikodik a Ismeri a leltarozasra | Preciz munkat Betartja és
kiilonbozé vonatkozo végez, az adatokat betartatja
részlegek rendeleteket, a pontosan rogziti, a leltarozasra
leltarfelvételi leltdr torekszik a vonatkozo belsé
folyamataiban. rendszerességének | leltarhiany szabalyzatot. A

mértékét, az elkerilésére. leltarozast
azokhoz rendszeresen
kapcsolédo végrehaijtja
bizonylatokat. munkatdrsaival
egylittmUkodve.
19. A vendéglato Uzlet Ismeri a Kezdeményezi az A vezetdk,

gazdasagi érdekeit
képviselve

kalkulalja az arakat
és
készletelszamoltatasi
szamitdsokat végez.
Az ételek és italok
adagjainak
kiszdmolashoz
tomeg- és
veszteségszamitasoka
t végez.

gazdalkodas
folyamataban az
Gzleti szint(
arképzés lényegét, a
leltarért vald anyagi
felelGsséget, az
Gzleti elszamolas
folyamatat, ezek
kiszamitasanak
madjait.

Uj mddszerek
bevezetését a
gazdalkodas
folyamataba,
nyilvantartasaba,
ellen6rzésébe.

tulajdonosok
iranymutatasaval,
onalldan el tud
szamolni, arakat
kialakitani, 6nallé
dontéseket hozni az
értékesitéssel
kapcsolatban.

3. A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei

Alapfoku iskolai végzettség

8 altalanos

Agazati alapoktatas

Sikeres Agazati alapvizsga

Alkalmassagi kdvetelmények

Foglalkozasegészségligy

Palyaalkalmassag




4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikkséges személyi feltételek

Legaldbb 5 év pincéri, vendégtéri tapasztalattal, rendezvényszervezési és lebonyolitasi tapasztalattal,
szakoktatdi vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy.

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek: (tanterem, tanterem, tanétterem, vendégtér: étterem,
tanmiihely, tanterem, rendezvényterem

adminisztracios iroda,
irattar stb.):

2. Eszkozok és Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk  Eszpresszé
berendezések kavégép gbz6l6vel és kavédaraldval elldtva o Alapteritéshez

szlikséges eszkdzok poharak e Bareszkdzok, italkeveréshez
sziikséges eszk6zok e Flambir kocsi vagy asztali flambir
allvany e Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir
eszkdzok e Szamitdgép nyomtatdval e ValasztékkodzI§
eszkozok (étlap, itallap, meniikartya stb.) e Diszteritéshez
szlikséges eszkdzok e Kavékulonlegességek készitéséhez
szlikséges kiilonleges Barista eszkdzok @ Ev6eszkozok és
talaldeszkdzok 3 e Kevertital készitéshez sziikséges eszkdzok
(shaker, kever6pohar, elGirt poharak, bareszkozok,
kiegészit6k) o Kiilonleges éttermi eszk6zok e Eszkdzok az
angol felszolgalasi médban talalt fogasokhoz (Talak,
talfeddk, tal melegen tartd) e Tanyér melegen tarto o
Borfelszolgalashoz, dekantaldshoz sziikséges eszk6zok o
Elektronikus rendelésfelvevd rendszer e Ettermi szoftver
készletprogrammal és nyomtatéval

3. | Atananyag-, illetve Etelek, italok
tematikai egységek
(tantargyak,

témakorok) teljesitéséhez
sziikséges anyagok és
felszerelések:

4, Egyéb specialis feltételek:




6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama

10. évfolyam

1. | Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 612 ora 74%
foglalkozasok (éra):

2. Iskolai tantermi (elméleti, gyakorlati) 216 o6ra 26 %
foglalkozasok
(6ra):

3. | Afoglalkozasok ésszes éraszama: 828 ora 100 %

11. évfolyam

1. | Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 527 ora 68 %
foglalkozasok (éra):

2. Iskolai tantermi (elméleti, gyakorlati) 249 ¢6ra 32%
foglalkozasok
(6ra):

3. | Afoglalkozasok Osszes 6raszama: 776 6ra 100%

7. Tanulasi teriiletek
A tanulasi terulet Gyakorlati Iskolai A tanulasi
bels6 helyszinen Tantermi/elméleti, | teriilet
azonosité szama és | lebonyolitott gyakorlati foglalkozasainak
megnevezése foglalkozasok foglalkozasok Osszes
(6ra) (6ra) déraszama
1. | Vendégtéri szakember | 612 éra (10.évf.) 216 6ra (10.évf.) 1604 6ra

— kdzépszintl képzés

527 6ra (11.6vf.)

249 éra (11.évf.)

A tanulasi teriletek 6sszes
oraszama:

1139 6ra

465 ora




Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

1. A tanulasi teriilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti
kovetelmények) felsorolasa

T | Készségek, Ismeretek Elvart Onallés | Altalanos és
E | képességek viselkedésmoé | ag szakmahoz
A dok, és kotédo
attitidok feleléss | digitalis
s ég kompetenciak
sz mértéke
Rendezvényszervezési ismeretek tantargy
1. | Iranyitassal, Ismeri a Hasznalja az
részben onalléan kulonbozb internetet, és a
megtervezi rendezvények specialis
a kulénbo6zé munkafolyamatait éttermi IKT
rendezvények ,a eszkozoket,
menetét, munkaszervezesi valamint
megszervezi a alapelveket. szoftvereket.
munkat a sajat Keresi az
terGletén egyuttmikdodés
2. | Rendezvénytipust | Rendelkezik a lehet6ségét a Készségszinten
ol fuggben rendezvényekhez | kollégaival, és hasznalja az
alkalmazza sziukséges az éttermi
a kilénb6z6 munkakorok egyuttmikdodés szoftvereket.
értékesitési és az értékesités | soran elfogadja
formakat és formainak a
alakitja a ki alapvet6 kdlcsbnos Instrukci
munkakdéroket. ismereteivel. fuggdbségi o}
3 | Kommunikal a Ismeri az helyzeteket. alapjan
vendéggel, asztalfoglalas és | Torekszik arra, | részben
felveszi a rendezvények hogy a onalléan
a rendezvény felvételének felmertl6
adatait, asztalt szabalyait. problémakat a
foglal. tébbiekkel
4 | Felméri és leirja Ismeri a egyuttmikodve
az adott rendezvény megoldja.
rendezvény lebonyolitasahoz
eszkozigényeét, szikséges
technikai hatterét | gépek,
és berendezések,
munkaerdszukségl | eszkdzok,
etét. specialis
rendezvénytechni

kai felszerelések
hasznalatat és a
munkaeré-
beosztas
lehetbségeit,
szabalyait.




5 | Lebonyolitja a Ismeri a
rendezvényt a rendezvények
tanult szakmai lebonyolitasanak
szabalyok szerint. | menetét,

folyamatat,
szabalyait

6 | Arendezvény Ismeri a
végen fizetteti a kilénb6zb
vendéget, majd fizettetési
elszamol modokat
a bevétellel az és lehet6ségeket,
egység felelés valamint az
vezetje felé. elszamolas jogi,

ugyviteli
folyamatat,
szabalyrendszeré
t és azide
vonatkoz6
szakmai

szamitasokat.

Vendégtéri ismeretek tantargy

7. | Elvégzi a nyitas Atfogo
el6tti miveleteket, | ismeretekkel
fogadja a rendelkezik a
vendégeket, ételt- | felszolgaloval
italt ajanl szemben
a szamukra a tamasztott
felszolgaloval kovetelményekrdl
szemben ,a
tamasztott felszolgalas
kovetelményeknek | altalanos
és a felszolgalas szabalyairdl, a
altalanos nyitas el6tti
szabalyainak miveletekrél, a
megfelelben. vendég
fogadasanak és
az
ajanlasnak a
szakmai
kdvetelményeirdl.
8. | Lebonyolitja a Atfogo
felszolgalast a ismeretekkel
tanult rendelkezik a
felszolgalasi felszolgalas
maodokon. folyamatanak
Alkalmazza a lebonyolitasa
szamitasi soran
ismereteit a alkalmazandé
felszolgalas felszolgalasi
folyamatanak maodokrol, a
lebonyolitasa felszolgalas
soran. menetérdl, annak

folyamatairdl, a
szamitasok
képleteirél és

Udvariasan,
megértéen
viselkedik a
vendégekkel, a
kollégaival
folyamatosan
keresi az
egyuttmikodés
lehetbségét.
Fokozottan
odafigyel a
problémak
kialakulasanak
kritikus
pontjaira, és
megfeleld
maodon

kezeli azokat a
vendég
erkezésétol

a tavozasaig.

Instrukci
o]
alapjan
részben
onalléan

A
munkavégzeés
folyaman
hasznalja

a
rendelésfelvétel
nél és annak a
konyha, illetve
sontés felé valo
tovabbitasanal
alkalmazott
éttermi
szoftvereket.

A vendég
fizettetésénél
ellendrzi és
hasznalja a
megfelel
digitalis
szamlazéprogr
amot




azok

gyakorlatban
alkalmazandé
meneteérél.
9. | Fizetteti a Ismeri a A vendég
vendéget kilénb6zd fizettetésénél
a tanult fizettetési és az
lehetéségek modokat elszamolasnal
alapjan, majd és lehet6ségeket, ellenérzi és
elszamol a valamint az hasznalja a
munkaltaté felé a | elszamolas jogi, megfeleld
bevétellel. agyviteli éttermi
folyamatat, szoftvert.
szabalyrendszeré
t és azide
vonatkozé
szakmai
szamitasokat.
Etel- és italismeret tantargy
1 | Avendég Ismeri az ételek Alkalmazza az
0 | kérésének és italok internetes
megfeleléen Osszeteviit, a lehetb6ségeket:
elmagyarazza egy | darabolasi, informaciogydjt
adott étel vagy ital | bundazasi és, tanulas,
Osszetételét, modokat, sdiritési, | Ertéen prezentacios
kozben dusitasi, alkalmazza a technikak.
alkalmazza a hékozlési csucsgasztron
konyhatechnoldgia | eljarasokat, a Omia
i alapismereteit. konfitalast, ujdonsagait.
szuvidalast és Megérti és
egyéb modern komolyan veszi
konyhatechnolégi | a vendég
ai eljarasokat. esetleges Instrukci
1 | Eteleket ajanl, Atfog6 betegségeit, o]
1 | mikdzben ismeretekkel allergiait, alapjan
alkalmazza rendelkezik a intoleranciait, részben
a hideg eléételek, | hideg eléételek, kdlonleges onalléan
levesek, meleg levesek, meleg kéreéseit.
el6ételek, el6ételek, Segitékészen
fozelékek, koretek, | fézelékek, viselkedik,
martasok, salatak, | koretek,martasok, | tudasaval
dresszingek, salatak, prébalja
féételek, befejezd | dresszingek, segiteni a
fogasok féételek, befejez6 | vendégeket a
elkeszitésenek fogasok szamukra
hagyomanyos és | hagyomanyos megfeleld
Ujszer( ismereteit | és modern ételek és italok
készitési gasztronémiai
maodjairdl. és
1 | Az étel- és Ismeri a egészségugyi
2 | italajanlasnal csuicsgasztronom | szempontbol
értelmezi és ia vildgat, a helyes




alkalmazza a
csucsgasztronomi
a vilagaban
megjelend
fejlesztéseket.

Jine dining”
fogalmat, a vilag
éttermi besorolasi
rendszereit, a
csucsgasztronom
ia ujdonsagait,
érdekességeit

1 | Figyelemmel Ismeri az
3 | kdveti az étterem- | étteremértékeld,
értékeld, és - €s -mindsitod
mindsité rendszereket a
rendszereket a vilagban:Michelin,
vilagban Gault & Millau,
Tripadvisor,
Facebook,
Google
1 | Italokat készit és | Atfogd
4 | szolgal fel, ismeretekkel
mikodzben rendelkezik a
alkalmazza az borok,
italok szénsavas borok,
készitésének sorok, parlatok,
ismereteit és likbrok, kavek,
felszolgalasuk kavekulonlegessé
szabalyait. gek, teak, uditék,
asvanyvizek
készitésének
maodjairol,
felszolgalasuk
szabalyrendszeré
rél.
1 | Kevert italokat, Részben ismeri a
5 | kavékat, kevert italok,
kavékllonlegessé | kavék,
geket és kavékulonlegessé
teakat készit az gek, teak
italok készitésének
készitésének szabalyait.
szabalyai szerint.
1 | Eteleket és Ismeri az aperitif
6 | italokat parosit és digestif italok,
o0ssze, értelmezi valamint az
és alkalmazza étrendhez
az étel-ital tartozo borok,
osszeallitas egyeb italok
szabalyait, parositasanak
étrendeket allit hagyomanyos és
ossze. modern
elméletét.
1 | Figyelemmel Ismeri az ételek
7 | koveti az étel- és és italok
italérzékenységek, | dsszetevait,
intoleranciak, kulonos

allergiak

tekintettel a

kivalasztasaba
n.

Digitalis
tananyagot
hasznal, az
internetet
tanulasra,
Onfejlesztésre
hasznalja.




kezelését a
vendéglatasban
alkalmazott
ételekben és
italokban

vendéglatas
teriletén
el6forduld
allergénekre.

Ertékesitési ismeretek tantargy

1 | Etlapot és itallapot | Ismeri az étlap,
8 | szerkeszt, itallap, artabla,
mikdzben tablas ajanlat,
figyelembe veszi elektronikus
az étlap és itallap | valasztékkozld
szerkesztésének eszkozok,
marketingszempo | fagylaltlap,
ntjait. borlap, egyéb
specifikus
valasztékkdzlé
eszk6zok
szerkesztésének
szakmai
elvarasait.
1 | Ertelmezi és Ismeri a
9 | alkalmazza a kilénb6z6
bankettkinalat vendégigényeket,
kialakitasanak a szezonalitas,
szakmai alkalom,
szempontjait. technoldgia,
gépesitettséq,
helyszin és a
rendelkezésre
allé személyzet
szakképzettségér
e vonatkoz6
szakmai
protokollt
2 | Séf- (tablas) Ismeri a séf
0 | ajanlatot dolgoz ki. | lehetéségeinek,
személyes
itéleteinek
alapjan
kialakithaté
valaszték
fogalmat, ennek
gyakorlatban valo
alkalmazasat.
2 | Borokat ajanl, Ismeri a magyar
1 | hasznalja és és néhany
alkalmazza kiemelt kulfoldi
a borvidéket,
sommelierismeret | a hazai
eket, feladatanak boraszatokat,
marketing ezek fébb

vonatkozasait.

Szakmai
alazat,
udvariassag,
felelés
panaszkezelés,
nyitottsag,
marketing- és
reklamfejleszté
si készség,
felkésziltség,
onfejlesztés

Instrukci
o]
alapjan
részben
onalldéan

Digitalis
tananyagot
hasznal, az
internetet
tanulasra,
Onfejlesztésre
hasznélja

Elektronikus
valasztékkozld
rendszereket
programoz,
tartalmat frissit.




termékeit, az

ajanlasi
technikakat
2 | Hasznalja a Ismeri a
2 | vendéglato vendéglato
egységek online egységek online
megjelenésére, megjelenésére,
elemzésére, elemzésére, az
tevékenységére étterem online
vonatkozo térben vald
ismereteit megjelenésére
vonatkozé fébb
szabalyokat.
2 | Gasztronémiai Atfogo
3 | eseményeket ismeretekkel
szervez az online | rendelkezik a
térben. kilénb6z6
gasztrondémiai
események
szervezésének,
vacsoraesteknek,
ezek
lebonyolitasanak
megjelenéserdl
az online
protokoll szerint a
ko6zOsséqi
oldalakon.
2 | Hirleveleket Ismeri a
4 | szerkeszt a hirlevelek
marketing szerkesztésének
szempontoknak szabalyait,
megfeleléen. kildésének

szempontjait, a
célcsoportok
helyes
megvalasztasana
k szabalyait az
online protokoll
szerint.

Hasznalja a
kilonbozd
internetes
fellleteket a
gasztronémiai
események
szervezéseére.

Szamitégépen
szerkeszti a
hirleveleket,
interneten
keresztll
tovabbitja.

Gazdalkodas és ligyviteli ismeretek tantargy

2 | Megrendeli, Atfogé

5 | beszerzi az arut ismeretekkel
az arurendelés és | rendelkezik a
beszerzés beszerzés,
szabalyai szerint. | arurendelés

szabalyairdl.

2 | Raktarozza az Ismeri az

6 | arut az aruatvétel | aruatvétel
szempontjai Szabalyait,
szerint. eszkozeit, a

raktarak tipusait,
kialakitasuk

Matematikai
logikai
gondolkodasm
od, a

Készségszinten
hasznalja a
beszerzés,
arurendelés
szoftvereit.

Digitalis
rendszereket
hasznal az
aruatvételnél
ésa
raktarozasnal.




szabalyait és a

selejtezés
szabalyait.
2 | Alkalmazza a Atfogo
7 | termeléshez ismeretekkel
szilkséges rendelkezik a
anyagok termelés és a
vételezésének vételezések
ismeretanyagat, szabalyairdl,
ezek szabalyait valamint ezek
és szempontrendsze
szempontrendszer | rérél
ét
2 | Bizonylatokat, Atfogo
8 | szamlakat allit ki, ismeretekkel
leltarozik. rendelkezik a
bizonylatokra,
szamlakra, leltari
dokumentaciokra
vonatkozé
szabalyozasrol.
2 | Ertelmezi és Atfogo
9 | alkalmazza a ismeretekkel
szazalékszamitas, | rendelkezik a
a mértékegyseg- szazalékszamitas
atvaltasok, a rol, a
megoszlasi mértékegység
viszonyszamok atvaltasokrol, a
szamitasait megoszlasi
és a kerekitési viszonyszamok
szabalyokat. szamitasairol és
a kerekitési
szabalyokral.
3 | Arakat képez az Ismeri az
0 | arképzési arpolitika,
modellnek az arkialakitasok
megfeleléen nemzetkdzi

formait,az intuitiv
arképzés, ,food
cost”, ,beverage
cost” fogalmat,
szamitasuk
maodjat, az
ELABE-szint, az
arrésszint
szamitasanak
maodjat, a
kalonféle
arengedmények
szamitasat,

az afaegyenleg
szamitasat, a
bruttd és nettd
beszerzési

munkaulgyi,
adozasi
jogszabalyok
betartasa,
betartatas

Instrukci
o]
alapjan
részben
onalldéan

Hasznalja az
egyseg
termelési és
vételezési célra
kifejlesztett
szoftvereit.

Hasznalja az
egyseg
bizonylatold,
szamlazo és
leltarozo
szoftvereit.

Szbvegszerkes
zt6 és
tablazatkezel6
programot
hasznal.




ar, a bruttd és
netto eladasi ar
fogalmat,
szamitasanak
maodjait, valamint

az arrés
, az ELABE és
a haszonkulcs
fogalmat,
szamitasanak
maodjait.
3 | Koltséggazdalkod | Ismeri a
1 | ast, jovedelmezbséqi
koltségelemzést, tabla
adozas elbtti Osszeallitasat, a
eredményszamita | koltség,
st végez. eredmény
Koltségszintet, fogalmat,
eredményszintet kiszamitasanak
szamit, egyszer( modjait, az
jovedelmezbsegi addzas elbtti
tablat szamit ki. eredmény, a
koltségszint és
eredményszint
szamitasat
3 | Leltaroz és Ismeri az
2 | elszamoltat az elszamoltatas,
elszamoltatashoz | leltarozas
és a leltarhoz elemeit,
kapcsolédé szamitasi
szamitasoknak modjait, értelmezi
megfelelben. a tobblet, a
Leltarhianyt és normalizalt hiany,
tobbletet értelmez | forgalmazasi
veszteség
fogalmat,
szamitasuk
modjat, a raktar-
elszamoltatas és
az értékesitési
elszamoltatas
szamitasait.
3 | Megnevezi és Ismeri a
3 | leirja a killébnb6zd | vallalkozasi
vallalkozasi formakat,
formakat, a tipusokat, a
vendéglatasra vendéglatasra
jellemzé jellemzd
vallalkozasi vallalkozasi

tipusokat, ezek
alapitasanak
feltételeit.

tipusokat, ezek
alapitasanak
maodjat, feltételeit,
dokumentumait.




Ertelmezi és
alkalmazza az
alapvet6
munkajogi és
adozasi
ismereteke

Ismeri a
munkaltato és a
munkavallalo
jogi
kapcsolatrendsze
rét, a
munkaszerz6dés
fogalmat,
tartalmat,
jellemzéit, a
munkavallalo

€s a munkaltato
jogait és
kotelességeit, a
munkakori

leiras fogalmat,
tartalmat, az ado
fogalmat, alanyat,
targyat, az
addozas
alapelveit,
funkcioit, az adok
csoportositasat, a
fébb addfajtak
jellemzéit, az
szja-t, jovedéki
adot,
osztalékadot,
nyeresegadaot,

a katat, a kivat, a
helyi adokat és
az afafizetés
szabalyait




2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

A tanulasi terulet foglalkozasainak 6raszama évfolyamok és tananyag-, illetve tematikai egységek szerinti bontasban

Tanulasi Tananyag- A (szakiranyu) oktatas évfolyama Megjegyzés:
terulet egység, 10. évfolyam 11. évfolyam
megnevezése illetve a Teljes Dudlis | Iskola | Teljes Dualis | Iskola pl.: Szakmai
tematikai o6raszam | partner | éraszam | éraszam partner | éraszam vizsga feladat
egységek éraszam éraszam tipusa,
megnevezése Projektfeladat
Rendezvények 35 31 4 - - -
tipusai, fajtai
Ertékesités 25 21 4 - - -
_Rendezvényszervezési folyamata
ismeretek Kommunikacio a 12 8 4 - - -
vendéggel
Rendezvény 20 20 0 - - -
logisztika
Rendezvény 16 10 6 22 22 -
bonyolitdsa
Elszamolas, - - - 40 40 -
fizettetés
Az évfolyam Osszes 6raszama: 108 a0 18 62 62 0
Felszolgalasi 36 36 0 28+15 28 15
Vendégtéri ismeretek | ismeretek
Felszolgalas 36 18 18 28+16 28 16
lebonyolitdsa
Fizetési médok - - - 6 6 0
Az évfolyam Osszes 6raszama: 72 54 18 62(+31)=93 62 31
Konyhatechnoldgiai | 76 72 4 - - -
alapismeretek
Etelkészitési 185 157 28 110+8 110 8e
ismeretek




Etel és italismeret

Betekintés a
csucsgasztrondmia
vilagaba,

fine dining

20+2

20

2e

Etterem értékel és
mindsitd
rendszerek a
vilagban

20+2

20

2e

Italismeret és
felszolgalasuk
szabalyai

225

185

40

128+40

128

40e

Italok készitésének
szabalyai

34+21

34

21gy

Etelek és italok
parositdsa, étrend
Osszeallitas

40+18

40

8el0gy

Etel és ital
érzékenységek,
intoleranciak,
allergiak

33+2

33

2e

Az évfolyam 6sszes 6raszama:

504

432

72

385(+93)=478

341

62e31gy18iny

Ertékesitési ismeretek

Etlap és itallap
szerkesztésének
marketing
szempontjai

42

22

20

(+18)

A bankett kinalat
kialakitasanak
szempontjai

30

14

16

15

13

A Séf (tablas)
ajanlat
kialakitdsanak
szempontjai

10




Sommelier - - - 7 0 7

feladatdnak

marketing

vonatkozasai

Vendéglato - - - 15 13 2

egységek online

tevékenységének

elemzése

Gasztroesemények | - - - 8 0 8

az online térben

Hirlevelek - - - 7 0 7

szerkesztése és

marketing

vonatkozasai

Az évfolyam Gsszes 6raszama: 72 36 36 62 31 31gy

Beszerzés 8 0 8 - - -

Raktarozas 8 0 8 - - - Interaktiv,
kombinalt
online vizsga:
szamitas,
feleletvdlasztos

Termelés 8 0 8 - - - Interaktiv,
kombinalt
online vizsga:
szamitds

Gazdalkodas és Ugyvitel a - - - 13+13 6 20
tigyviteli ismeretek vendéglatasban

Szazalék szamitas, 17 0 17 - - -

mértékegység

atvaltasok

Arképzés 15 0 15 13+13 6 20 Interaktiv,
kombinalt

online vizsga:




szamitas

JovedelmezGség - - 22+9 11 20
Elszamoltatas - - 14+11 8 17
Vallakozasi formak | 8 8 - - -
Alapvet6 munkajogi | 8 8 - - -
és addzasi formak

Az évfolyam Gsszes 6raszama: 72 72 62(+46) 31 77e

3. A tananvyag-, illetve a tematikai eqységek megvaldsitasa soran alkalmazott modszerek és munkaformak

Projekt alapu foglalkozasok a gyakorlati helyen:




Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes
71-84% jo
85-100% jeles

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Példaul: tudasszintméré feladatlap/teszt (az elérheté pontok
feltiintetésével)

Az oktatas soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A moédszer és munkaforma rovid bemutatasa

Mindsit6, 6sszegzb és lezard Irasbeli

Példaul: Teszt, szamitasos feladat stb.

teljesitményértékelés (szummativ értékelés): | Projekt feladat

Példaul: prezentacio, portfolio, gyakorlathoz
kapcsoléddan szobeli
kikérdezés, gyakorlati munkavégzés stb.

Az érdemjegy megallapitasanak médja
(tanulasi tertiletenként egy osztalyzat vagy a
tanulasi terllethez kapcsolodé tantargyanként
egy-egy osztalyzat):

Projekt feladatonként egy osztalyzat




Tantargy alapu foglalkozasok:

Tantargy alapu
foglalkozasok:

Rendezvényszervezési
ismeretek tantargy

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok

Tartalmi
ismertetés

Témakor: A rendezvények
tipusai, fajtai.

TEA-s.sz: 1.
Osszesen: 31 ora (10. évf.)

A vendégfogadas szabdlyai Etkezéssel egybekotott
rendezvények: lltetett dll6fogadasok, eskiivk és egyéb
csaladi rendezvények, protokollfogaddsok, egyéb tarsas
rendezvények.

Témakor: Az értékesités
folyamata.

TEA-s.sZ: 6.
Osszesen: 21 6ra (10. évf.)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai Uzletnyitas el6tti
el6késziletek Vendég fogadasa, vendég segitése,
tanacsadas Szamla kiegyenlitése, fizetési modok Zaras
utani teendék Standolds, standiv elkészitése, elszamolas.

Témakor: Kommunikacio a
vendéggel

TEA-s.sz: 3.
Osszesen: 8 6ra (10. évf.)

Altaldanos kommunikacids szabalyok Kommunikécié az ,,a
la carte” értékesités soran Kommunikacié a tarsas
étkezéseken Kommunikacio a bufé/koktélparti
étkezéseken Kommunikacio a csaladi eseményeken és
egyéb Ginnepélyes eseményeken Rendezvényfelvétel,
asztalfoglalds folyamata, lehetGségei, adminisztralasa.
Megjelenés.

Témakor:
Rendezvénylogisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai
(bankett, koktélparti, diszétkezések, allé/ultetett




'[EA-s.sz: 2, 4.
Osszesen: 20 6ra (10. évf.)

fogadas) Eszkozigény, technikai hattér, munkaeré-
szlikséglet.

Témakor: A rendezvény
lebonyolitasa

TEA-s.sz: 5.
Osszesen: 10 6ra (10. évf.)
22 6ra (11. évf.)

Nyitas el6tti el6készité mliveletek Szervizasztal
felkészitése Gépek lizembe helyezése Rendezvénykdnyv
ellenGrzése Vételezés raktarbdl, készletek feltoltése
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerd
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa) Alkalmi
rendezvényekre valé terités adott és sajat dsszeallitasu
étrend alapjan (részvétel étel- és italsor
Osszeadllitasaban), szerviz asztal és kisegit6 asztal
szakszer( felkészitése Rendezvényen valo felszolgdlas
(bankett, koktélparti, allé/ultetett fogadas,
diszétkezések) eszk6z6k csomagoldsa, szallitasa, helyszin
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszdmolas) Lebonyolitas dokumentumai (forgatdkonyyv,
diszpozicid)

Témakor

megnevezése: Elszamolas,
fizettetés.

Gyakorlati feladat:
TEA-s.52: 6

Oraszam: 40 6ra (11.évf.)

Bankkartyads, készpénzes, atutalasos fizettetés menete,
el6leg, el6legbekérd, foglald, kotbér, lemondasi
feltételek, lemondas stb.

Iskolai (tantermi/elméleti)
foglalkozasok témakorének
megnevezése

Tartalmi ismeret

Témakor

megnevezése: A rendezvények
tipusai, fajtai.

TEA-s.sz: 1

Oraszam: 4 6ra (10. évf.)

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, alléfogadasok, koktélparti.

Rendezvények protokollja.




Témakor

megnevezése: Az értékesités
folyamata.

TEA-s.52: 2

Oraszam: 4 6ra (10.évf.)

Ertékesités munkakérei (lizletvezets, teremféndk, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglaté eladd, kavéf6z6/barista).
Ajanlasi technikak.

Témakor

megnevezése: Kommunikacio
a vendéggel

TEA-s.sz: 3

Oraszam: 46ra (10. évf.)

Etikett és protokoll szabalyok. Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése.

Témakor

megnevezése: A rendezvény
lebonyolitasa

TEA-s.sz2: 5

Oraszam: 6 6ra (10. évf.)

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

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes
71-84% jo
85-100% jeles

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Pl.: tudasfelméré

tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma révid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt, dolgozat, produktum

Minésitd, 6sszegzb és irasbeli feladat Pl.: Probavizsga, szintvizsga
lezaro

Eigﬁf:gaet?\y erickeles gyakorlati feladat PI.: Prébavizsga, szintvizsga
értékelés): Projektfeladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

Személyi feltételek:
A foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek végzettsége,

Legalabb 5 év rendezvényszervezési és lebonyolitasi
tapasztalattal, szakoktatéi vagy minimum érettségivel és




szakképzettsége (szakképesitése) és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval
szakiranyu szakmai gyakorlata: rendelkez személy




Tantargy alapu
foglalkozasok:

Vendégtéri ismeretek
tantargy

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok

Tartalmi
ismertetés

Témakor: Felszolgalasi
ismeretek

TEA-s.5Z: 7.
Osszesen: 36 o6ra (10.
évf.)

28 bra (11.6vF.)

A felszolgdloval szemben tdmasztott kovetelmények, a
felszolgalds dltalanos szabalyai, nyitds el6tti miveletek, vendég
fogadadsa, ajanlas.

Témakor: Felszolgalas
lebonyolitasa

TEA-s.sz: 7.
Osszesen: 18 6ra (10.
évf.)

28 bra (11.6vF.)

Felszolgaldsi médok, a felszolgalds menete, folyamata. Etlap
szerinti f6étkezések lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre vald
terités. Rendezvényen vald felszolgalas Szobaszerviz feladatok
ellatasa.

Témakor: Fizetési
modok

TEA-s.sz: 9.
Osszesen: 6 ora (11.
évf.)

Bankkartyas, egyéb készpénzkiméls fizetési modok, készpénzes,
atutalasos fizettetés menete, elszamolas a munkaltato felé.




Iskolai
(tantermi/elméleti)
foglalkozasok

Tartalmi ismertetés

témakorének

megnevezése

Témakor A felszolgaldval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabdlyai, nyitas
megnevezése: el6tti mdlveletek, vendég fogadasa, ajanlas.

Felszolgalasi ismeretek
TEA-s.sz: 7.

Oraszam:

15 6ra (11. évf.)

Témakor
megnevezése: A
felszolgalas
lebonyolitasa
TEA-s.sz: 8.
Oraszam:

18 6ra (10. évf.)
16 ora (11. évf.)

Felszolgaldsi médok, a felszolgalds menete, folyamata. Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitdsa
Alkalmi rendezvényekre vald terités. Rendezvényen vald felszolgalas Szobaszerviz feladatok
ellatasa.

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes

71-84% j6

85-100% jeles

Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Pl.: tudasfelméré

tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma rovid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt

Minésit6, 6sszegz6 és
lezaro

irasbeli feladat

Pl.: Probavizsga, szintvizsga




teljesitményértékelés
(szummativ
ertékelés):

gyakorlati feladat

Pl.: Prébavizsga, szintvizsga
Projektfeladat

Az érdemjegy megallapitasanak moédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

Személyi feltételek:

A foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

Pincéri, vendégteéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal
rendelkez8, szakoktatéi vagy minimum érettségivel és kozépfoku
szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval rendelkezé
szemely




Tantargy alapu
foglalkozasok:

Etel és italismeret
tantarqy

Gyakorlati helyszinen | Tartalmi

lebonyolitott ismertetés

foglalkozasok

Témakor Darabolasi, bundazasi médok, s(iritési, dusitasi eljarasok A
megnevezese: hékozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern

Konyhatechnoldégiai
alapismeretek

TEA-s.sz: 10.
Osszesen: 72 6ra (10.
évf.)

konyhatechnoldgiai eljarasok fogalma, rovid, szakszerd
magyardazata

Témakor: Etelkészitési
ismeretek

TEA-s.sz: 10., 11.

Osszesen: 157 éra (10.

Levesek, meleg el6ételek, f6zelékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, f6ételek, befejez6 fogasok.

évf.)

110 6ra (11. évf.)

Témakor A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a cslicsgasztrondmia
megnevezese: Ujdonsdgai, érdekességei.

Betekintés a
csucsgasztronémia
vilagaba, ,fine dining”




TEA-s.sz: 12.
Osszesen: 20 6ra (11.
évf.)

Témakor
megnevezése: Etterem-
értékeld és -mindsité
rendszerek a vilagban

Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

TEA-s.sz: 13.

Osszesen: 20 o6ra (11.

évf.)

Témakor Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sérok,
megnevezeése: ltalok parlatok, lik6rok, kavék, kavékulonlegességek, teak, uditsk,
ismerete és asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd sz6l6fajtak, borok, boraszatok

felszolgalasuk szabalyai

TEA-s.sz: 10., 14.
Osszesen: 185 6ra
(10.6v.)

128 6ra (11. 6Vf.)

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Témakor: Az italok
készitésének szabalyai

Kevert italok, kavék és kavékilonlegességek, tedk készitése.




TEA-s.s2:15.
Osszesen: 34 o6ra (11.
évf.)

Témakor: Etelek és
italok parositasa, étrend-
Osszeallitas

TEA-s.sz: 10.
Osszesen: 40 o6ra (11.
év.)

Aperitif és digestif italok, italajanlas Etlap fajtai (allandd, napi,
alkalmi vagy sz(kitett) Etlap szerkesztésének szabalyai.
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai.

Témakor: Etel- és
italérzékenységek,
intoleranciak, allergiak

TEA-s.sz: 17.
Osszesen: 33 ora (11.
évf.)

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6forduld
14-féle allergén anyag.

Iskolai
(tantermi/elméleti
foglalkozasok
témakorének
megnevezése

Tartalmi ismertetés

Témakor
megnevezeése:
Konyhatechnolégiai
alapismeretek

Darabolasi, bundazasi modok, s(iritési, dusitasi eljarasok A hékozlési eljardsok, konfitalas,
szuvidalas és egyéb modern konyhatechnoldgiai eljarasok fogalma, rovid, szakszer(i magyardzata




TEA—s.sz: 10.
Oraszam:
4 ¢6ra (10. évf.)

Témakor
megnevezese:
Etelkészitési ismeretek
TEA-s.sz: 10. ,11.
Oraszam:

28 ora (10. évf.)

8 6ra (11. évf.)

Hideg el6ételek.

Témakor
megnevezeése:
Betekintés a
csucsgasztronomia
vilagaba, ,fine dining”
TEA-s.sz: 12.
Oraszam:

2 6ra (11. évf.)

A vilag éttermi besoroldsi rendszerei, a csucsgasztrondmia Ujdonsdgai, érdekességei

Témakor
megnevezése: Etterem-
ertékeld és -mindsitd
rendszerek a vilagban

Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

TEA-s.sz: 13.

Oraszam: 2 é6ra (11.

évf.)

Témakor Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, lik6rok, kavék,
megnevezeése: Italok kavékilonlegességek, teak, iiditk, dsvanyvizek) Borvidékek, jellemz8 sz8l6fajtak, borok,
ismerete és boraszatok Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

felszolgalasuk szabalyai
TEA-s.sz: 10., 14.
Oraszam:

40 6ra (10. évf.)

40 o6ra (11. évf.)

Témakor: Az italok
készitéseének szabalyai

Kevert italok, kavék és kavékilonlegességek, tedk készitése.




TEA—s.sz:lS.
Oraszam:
21 ora (11. évf.)

Témakor

megnevezése: Etelek és
italok parositasa, étrend-
Osszeallitas.

TEA-s.sz: 16.
Oraszam:18 6ra (11.
évf)

Alkalmi étrend 0sszedllitas szempontjai, menikartya szerkesztés szabdlyai Alkalmi mentisorok
Osszeallitasa, étrendek és a hozz3 ill6 italok ajanlasa.

Témakor: Etel- és
italérzékenységek,
intoleranciak, allergiak
TEA-s.sz: 17.
Oraszam:

2 ora (11. évf.)

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

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes

71-84% j6

85-100% jeles

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Pl.: tudasfelméré

tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma révid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt, dolgozat, produktum

Mindsit6, 6sszegzb és
lezard
teljesitményértékelés
(szummativ
értékelés):

irasbeli feladat

Pl.: Prébavizsga, szintvizsga

gyakorlati feladat

Pl.: Probavizsga, szintvizsga
Projektfeladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.




Személyi feltételek: Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd,
A foglalkozasokhoz szikséges szakoktatoi, vagy minimum érettségivel és kdzépfoku szakmai
szakemberek végzettsége, végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval rendelkezd személy
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:




Tantargy alapu
foglalkozasok:

Ertékesitési
ismeretek tantarqy

Gyakorlati helyszinen | Tartalmi

lebonyolitott ismertetés

foglalkozasok

Témakor: Etlap és itallap | Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus vélasztékkozl6
szerkesztésének eszkdzok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékk6zI6

marketingszempontjai

TEA-s.sz: 18.
Osszesen: 22 6ra (10.
évf.)

eszkdzok

Témakor: A
bankettkinalat
kialakitasanak
szempontjai

TEA-s.52:19.
Osszesen: 14 6ra (10.
évf.)

13 bra (11. évf.)

Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technoldgia, gépesitettség,
helyszin, rendelkezésre all6 személyzet szakképzettsége.

Témakor: A séf- (tablas)
ajanlat kialakitasanak
szempontjai.

Ajanlatok kialakitdsa a séf lehet&ségei és itéletei alapjan.




TEA-s.sz: 20.
Osszesen: 5 ora (11.
évf.)

Témakor: Vendéglatéd
egységek online
megjelenése, elemzése.

TEA-s.sz: 22.
Osszesen: 13 6ra (11.
évf.)

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

Iskolai
(tantermi/elméleti)
foglalkozasok
témakorének
megnevezése

Tartalmi ismertetés

Témakor: A
bankettkinalat
kialakitasanak
szempontjai
TEA-s.52:19.
Oraszam:

16 dra (10. évf.)
2 6ra (11. évf)

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre allo
személyzet szakképzettsége.

Témakor: A séf- (tablas)
ajanlat kialakitasanak
szempontjai.

TEA-s.sz: 20.

Oraszam:

5 dra (11. évf.)

Ajanlatok kialakitdsa a séf lehet&ségei és itéletei alapjan.

Témakor

Borvidékek, bordszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak.




megnevezése:
Sommelier feladatanak
marketingvonatkozasai
TEA-s.sz: 21.

Oraszam: 7 éra (11.évf.)

Témakor: Vendéglatd
egységek online
megjelenése, elemzése.

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

Gasztroesemények az
online térben
TEA-s.sz: 23.
Oraszam: 8 6ra (11.
évf.)

TEA-s.sz: 22.

Oraszam:

2 ora (11. évf.)

Témakor Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitadsanak megjelenése az online protokoll szerint a
megnevezese: kozosségi oldalakon

Témakor
megnevezeése:
Hirlevelek szerkesztése
es
marketingvonatkozasai
TEA-s.sz: 24.
Oraszam: 7 é6ra (11.
évf.)

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

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes
71-84% jo
85-100% jeles

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Pl.: tudasfelméré




tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma rovid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt, dolgozat, produktum

Mindsitd, 6sszegzb és
lezard
teljesitményértékelés
(szummativ
értékelés):

irasbeli feladat

Pl.: Probavizsga, szintvizsga

gyakorlati feladat

Pl.: Prébavizsga, szintvizsga
Projektfeladat

Az érdemjegy megallapitasanak moédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

Személyi feltételek:

A foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatoi, vagy minimum érettségivel és kozépfoku szakmai
végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval rendelkez6 személy




Tantargy alapu
foglalkozasok:

Gazdalkodas és
ugyviteli ismeretek

tantargy

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok

Tartalmi
ismertetés

Témakor: Ugyvitel a
vendéglatasban

TEA-s.sz: 28.
Osszesen: 6 6ra (11. évf.)

Bizonylatok, szamlak, leltarozas Bizonylatok tipusai,
szigoru szamadasu bizonylatok jellemz6i
Készletgazdalkodds a vendéglatasban

Témakor
megnevezeése: Arképzés

TEA-s.sz: 30.
Osszesen: 6 6ra (11. évf.)

Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkdzi formai, ,food
cost”, ,beverage cost” cost fogalma, szamitasuk madja,
ELABE-szint, drrésszint szamitasa, arengedmények
szamitasa, fajtdi, bruttd és nettd ar, afa, beszerzési ar, ar

Témakor
megnevezése: Jovedelmezbség

TEA-s.sz: 31.
Osszesen: 11 6ra (11. évf.)

A koltség fogalma, az eredmény fogalma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, addzas elbtti
eredmény szdmitdsa Koltségszint, eredményszint
szamitdsa, egyszerl jovedelmezGségi tabla felallitasa

Témakor
megnevezeése: Elszamoltatas

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




TEA-s.sz: 32.
Osszesen: 8 6ra (11. évf.)

Iskolai (tantermi/elméleti)

foglalkozasok
témakorének
megnevezése, éraszam

Tartalmi
ismertetés

Témakor

megnevezése: Beszerzés
TEA-s.sz: 25.

Oraszam: 10.évf.: 8 dra

Arurendelési és beszerzési tipusok Nyersanyagok beszerzési kévetelményei

Témakor

megnevezése: Raktarozas
TEA-s.sz: 26.

Oraszam: 10. évf.: 8 6ra

Az druatvétel szempontjai és eszkdzei Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai Uzemi, lzleti
terméktarolas szabalyai A selejtezés szabalyai

Témakor
megnevezése: Termelés
TEA-s.sz: 27.
Oraszam:10. évf.: 8 dra

Vételezések szabalyai Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart
forgalom, szakositott el6készités Termelés helyiségei

Témakor

megnevezése: Ugyvitel a
vendéglatasban

TEA-s.sz: 28.

Oraszam: 11. évf.: 13 6ra

Bizonylatok, szamlak, leltdrozas Bizonylatok tipusai, szigoru szdmadasu bizonylatok jellemzé&i
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Témakor

megnevezese:
Szazalékszamitas,
mértékegység-atvaltasok
TEA-s.sz: 29.
Oraszam:10. évf.: 17 6ra

Megoszldsok szamitdsa, kerekitési szabalyok

Témakor

megnevezése: Arképzés
TEA-s.sz: 30.
Oraszam:10. évf.: 15 6ra

Arpolitika, az arkialakitdsok nemzetkodzi formai, ,food cost”, ,beverage cost” cost fogalma,
szamitdsuk maédja, ELABE-szint, drrésszint szamitdsa, arengedmények szamitdsa, fajtai,
bruttd és netto ar, afa, beszerzési ar, ar




11. évf.: 13 dra

Témakor

megnevezese:
JovedelmezGség
TEA-s.sz: 31.

Oraszam: 11. évf. 22 6ra

A koltség fogalma, az eredmény fogalma Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, addzas elbtti
eredmény szdmitdsa Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszer( jovedelmezdségi tabla
felallitasa

Témakor

megnevezése: Elszamoltatas
TEA-s.sz: 32.

Oraszam:11. évf.: 14 6ra

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

Témakor

megnevezése: Vallalkozasi
formak

TEA-s.sz: 33.

Oraszam: 10. évf. 8 dra

Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.) Vendéglatasra
jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemz6i (egyéni, bt., kft. alapitdsa, alapitasanak feltételei,
dokumentumai, tagjai, tagok felelGssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési
madjai, belsé és kilsé ellenérzés

Témakor

megnevezeése: Alapveté
munkajogi és adozasi formak
TEA-s.sz: 34.

Oraszam: 10. évf.:8 dra

Munkaltatd és munkavallalé kapcsolata (munkaszerz6dés fogalma, tartalma, jellemzGi)
Munkavallalé és munkaltaté jogai és kotelességei Munkakori leiras célja, tartalma Adé
fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei, funkcidi Addk csoportositasa, f6bb addfajtak
jellemzGi (szja, jovedéki add, osztalékado, nyereségado, kata, kiva, helyi addk, afafizetés
szabalyai)

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes

71-84% j6

85-100% jeles

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Példaul: tudasszintméré feladatlap/teszt (az elérhets pontok
feltlintetésével)

tantargy oktatasa soran alkalmazott
teliesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma rovid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt, dolgozat, produktum

Min&sit6, 6sszegz6 és
lezard

irasbeli feladat

Pl.: Probavizsga, szintvizsga




teljesitményértékelés
(szummativ
ertékelés):

gyakorlati feladat

Pl.: Probavizsga, szintvizsga
Projektfeladat

Az érdemjegy megallapitasanak moédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

Személyi feltételek:

Az elméleti foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

Turizmus-vendéglatas szakos kbzgazdasz mestertanar végzettség




