KEPZES| PROGRAM

Képzb6hely neve: Berettyoujfalui SZC Jozsef Attila Szakképzo
Iskola
Képz6hely cime: 4090 Polgar, Kiss Erno u.10.

Pincér-vendégtéri szakember

képzési programja

2022.

1/51



A Pincér-vendégtéri szakember oktatas képzési programja

Tantargyalapu oktatdsszervezés esetén

1. 6SSZEFOGLALO ADATOK

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

Az agazat megnevezése:

Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése:

Pincér-vendégtéri szakember

A szakma azonositd szama:

41013 23 04

A szakma szakmairanyai:

AN R R I e

A szakma Eurodpai Keretrendszer

szerinti szintje:

Képesitési

4

A szakma Magyar Keretrendszer

szerinti szintje:

Képesitési

Agazati alapoktatas megnevezése:

Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Kapcsolodo részszakmak megnevezése:

Pincérsegéd

Egybefiiggé szakmai gyakorlat id6tartama:

Nincs

10.

A szakiranyu oktatasra egy id6ben fogadhatd
tanuldk, illetve képzésben részt vevé személyek
maximalis létszama:

(Figyelem! A duadlis képz6hely a szakképzési
munkaszerz6dés megkotését megel6z6en a
tanuldk, illetve a képzésben részt vevé személyek
szamdra — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartdsdval — kivalasztasi eljarast folytathat le.
Szakképzési munkaszerz6dés azzal a tanuldval,
illetve a képzésben részt vevl személlyel kothetd,
aki a szakmara elGirt egészségiigyi feltételeknek
és palyaalkalmassagi kévetelményeknek

megfelel!)

.. f6

11.

A képzés célja:

e Szakmahoz (pincér-vendégtéri
szakember) juttatja a tanuldkat

12.

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

e Alapfoku iskolai végzettség

2. A pincér szakmai kimeneti kévetelményei (Forras: KKK)
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3. A Pincér-vendégtéri szakember programba torténd belépés feltételei (Forras: KKK)

1. | Iskolai el6képzettség:

Alapfoku iskolai végzettség

2. | Alkalmassagi kovetelmények:

Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgdlat sziikséges

4. A pincér-vendégtéri szakember program megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

A 12/2020. ( II. 7.) korm. rendelet, XXII. FEJEZET 134. § szerint.

5. A pincér-vendégtéri szakember szakirdnyu oktatasanak megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek (tanterem, tanmiihely, tanterem,
adminisztracios iroda, irattar stb.):

Dualis képz6hely, tanterem

2. | Eszkdzok és berendezések (Forras: KKK):

Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszkdzok

Egyéni veédofelszerelések

Szakécs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gbzparolo)
Meleg ¢és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok
Talalo eszk6zok, talak, tanyérok, csészék, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk0zok
Rozsdamentes {istdk, - gyorsforralok, - formak
Miianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
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Fézb6berendezések

Mikrohulldmt melegitd

Méroberendezések

Huto, fagyaszto, sokkold

Asztali gyaro, keverd, habverd, gép

Siitd, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk
Eszpresszo6 kavégép gézoldvel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak
Bareszk6z0k, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkozok

3. | Atananyag-, illetve tematikai egységek
(tantargyak, témakorok) teljesitéséhez sziikséges A KKK és a PTT szerint
anyagok és felszerelések:

4. | Egyéb specialis feltételek: Nincs

6. A pincér-vendégtéri szakember szakiranyu oktatasanak tervezett id6tartama (Forras: PTT)

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok (6ra): | 1546 92,3 %
Tantermi/elméleti foglalkozasok (6ra): 129 7,7 %
A foglalkozasok dsszes oraszama: 1675 100

7. Tanulasi teriiletek (Forras: PTT)

4/51



A tanulasi A tanulasi teriilethez Dualis- Iskola- Tantermi- A tanulasi teriilet Gyakorrlati Iskola- Tan'terr:r1i- A tanulasi teriilet A tanulisi teriilet
teriilet bels6 tartozo Gyakorlati Gyakorlati elméleti foglalkozasainak helyszmeﬁn Gyakorrlatl elméleti i fog!a,lkoza,samak foglalkoz4sainak
azonosité szama | tantargy/tantargyak belsé helyszinen helyszinen foglalkozasok heti 6raszama: lebonyolitott helyszinen f(?glalkozasok heti 6raszama: dsszes 6raszama
és megnevezése azonosit6 szima és lebonyolitott lebonyolitott (6ra) foglalkozasok lebonyolitott (6ra)
megnevezése foglalkozasok foglalkozasok (6ra) f(,)glalkozasok
(6ra) (6ra) (6ra)
10. évfolyam 11. évfolyam

Munkavallalm Munkavallaléi idegen nyelv - - - - ) ) 62 62 62
idegen nyelv

Rendezvényszervezési 62 - - 62

ismeretek 72 36 108 170
Vendégtéri Vendégtéri ismeretek 36 36 - 72 62 - - 62 134
szakember -
kozépszintii Etel és italismeret 486 0 - 486 403 - - 403 889
képzés Ertékesitési ismeretek 72 0 - 72 62 - - 62 134

_Gazdalkodas és iigyviteli 54 72 36 162 286

ismeretek 31 62 31 124
A tanulasi teriiletek 6sszes 6raszama: 720 144 36 900 620 62 93 775 1675

Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

1. ELSO TANULASI TERULET:
A tanulasi terllet bels6 azonositd szama:

Munkavallaléi idegen nyelv

3.2
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1.1. A tanuldsi teriilethez rendelt tantdrgy:

Az oktatasi egység bels6 azonosité szama:

1.1.1. Munkavallaléi idegen nyelv tantargyhoz tartozo fejlesztend6 kompetenciak, szakmai kimeneti kovetelmények (Forras: KKK és

Munkavallal6i idegen nyelv

3.2.1.

PTT)
TEA-s sz: . Altalanos
I B o, Elvart . .
Készségek, Onallésag és . L ¢és szakmahoz
R ; Ismeretek P viselkedésmodok, e
képességek felelosség mértéke I kotodo digitalis
attititdok e
kompetenciak
1. Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez
s6 oldalakon és sést segité forumo- hasznalni az inter-
egyéb forumokon kat, allashirdetése- netes bongészoket
(Gjsaghirdetések, ket tartalmaz6 for- és allaskeres6 porta-
szaklapok, szakmai | rasokat, allasokat Teliesen énalléan lokat, és ezek segit-
kiadvanyok stb.) hirdet6 vagy allas- ! ségével képes
allashirdetéseket keresésben segitd szakmajanak, vég-
keres. Az allaskere- | szervezeteket, mun- zettségének, képes-
séshez hasznalja a kakdzvetito ligy- ségeinek megfeleld-
kapcsolati t6kéjét. nokségeket. en allashirdetéseket
kivélasztani.

2. . Ki tud tolteni 6n-
Torekszik kompe- 1 tud tottent on
tenciinak reali ¢letrajzsablonokat,

enciainak rea s pl. Europass CV-
. . D . megfogalmazasara, .
A tartalmi és formai | Ismeri az 6néletrajz o o sablon, vagy sz6-
N . , . er6sségeinek hang- ,,
kovetelményeknek | tipusait, azok tar- . . 11 s , A vegszerkesztd prog-
P . . . Teljesen dnalldan sulyozasara idegen fo o
megfeleld onéletraj- | talmi és formai nvelven. Nvitott ram segitségével
zot fogalmaz. kovetelményeit. Y - Y , 1étre tud hozni az
szakmai és szemé- . -
e adott onéletrajztipu-
lyes kompetenciai- p
nak fejlesztésére soknak megfeleld
! ) dokumentumot.
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A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

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

Teljesen onalldan

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

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalloan

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

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

tudassal rendelke-
zik.

Teljesen dnalldan

Torekszik receptiv
¢és produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmaéja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

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

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
l1étrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letdltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ciot szerezni.

7/51




Az éllasinterjun, az
allasinterjura érke-
zéskor vagy a kap-
csol6do telefonbe-
sz€lgetések soran
csevegést (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltalanosabb
csevegeési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z0 és esetle-
gesen kovetd tele-
fonbeszélgetés
soran vagy az allas-
interjira megérke-
zéskor felmeriilhet-
nek.

Teljesen 6nalléan

1.1.2. Munkavallaléi idegen nyelv tantargy tartalmi elemei:

A tanulasi teriilet belsé azonositd

szama és megnevezése:

3.2. Munkavallaléi idegen nyelv

A tanulasi teriilethez tartozé tantargy és témakorok oraszama:

Tantargy megnevezése:

3.2.1. Munkavallaléi idegen nyelv

Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

Témakorok megnevezése: 11
Onéletrajz €s motivacios levél 20
,»omall talk” — altalanos tarsalgas 11
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Allasinterju

20

Tantargy 6sszéraszama: 62 ora

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott mdédszerek és munkaformak

10. évfolyam - Tantermi / elméleti foglalkozasok témakorei:

Az allaskeresés lépései, allashirdetések 11 6ra

TEA-s.sz: 1, | A tanulo megismeri az allaskereses lépéseit, ¢s megtanulja az ahhoz kapcsolodé szokincset idegen nyelven (végzettsegek,
4 egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).

Képessé¢ valik a szakmdjédhoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, €és fel tudja ismer- ni, hogy sajat végzettsége,
képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde- tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak
megfeleléen begyakorolja az egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések €s az tirlapok szovegének olvasédsa soran a receptiv kompetencia fej- lesztése torténik (olvasott szoveg

értése), az tirlapkitoltés soran pedig produktiv kompe- tenciakat fejlesztiink (iraskészség).

Onéletrajz és motivacios leveél 20 ora

TEA-s.sz: 2, | A tanulo megtanulja az onéletrajzok tipusait, azok tartalmi ¢s formai kévetelmenyeit, ti- pikus szofordulatait. Képessé
3 valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes- séggel és igényességgel, onalloan megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allas megpalydzasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel- ményeit. Begyakorolja a gyakran
hasznalt tipikus széfordulatokat, a szakmajaban hasz- nalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz

sziikséges kulcsfontossagi kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
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tipikus szoéfordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

»Small talk” — altalanos tarsalgas 11 6ra

TEA-s.sz: 6 | A small talk elengedhetetlen része minden besz€lgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a besz€lgetésben részt vevoket
rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny
menetének fenntartdsdban és a beszélgetés lezarasdban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témak
lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél,
kornyéken), csalad, hobbi, szabadidd (szdérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a

beszélgetésben vald aktiv részvétel szabdlyait, fordulatait.

Allasinterju 20 6ra
TEA-s.57: A témakdr végére a tanulo képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherencidval hatékony kommunikéciot folytatni
5,6 az allasinterjii soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely

alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségekrél, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, €s
egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kdzvetleniil a szakmdjara vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.
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2. MASODIK TANULASI TERULET:
A tanulasi terllet belsé azonosité szama: 3.4

Vendégtéri szakember - kozépszintl képzés

Rendezvényszervezési ismeretek
3.4.1.

2.1. A tanuldsi teriilethez rendelt tantdrgy:
Az oktatasi egység bels6 azonosité szama:

2.1.1. Rendezvényszervezési ismeretek tantargyhoz tartozo fejlesztendé kompetenciak, szakmai kimeneti kévetelmények (Forras:

KKK és PTT)

TEA-s sz: Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- Elvart viselkedés- méahoz kotodé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Iranyitassal, részben . .

1. onalléan megtervezi | Ismeri a kiilonb6z6 Kerkes(lj , azl Egy"ut't- Hasznalja az inter-
a kiilonboz0 ren- rendezvények mun- Instrukeié alapidn meli ;kzsllé Zi\:[f S;,z netet, s a specialis
dezvények menetét, | kafolyamatait, ajl ., ben 6nall PJ & . & k’d éttermi IKT-
megszervezi a munkaszervezési feszben onatioan a egyuttmuxodes eszkozoket, vala-
munkat a sajat terii- | alapelveket. soran ?lfogadj,,a . 2 | mint szoftvereket.
letén. kolcsonds fiiggdségi

2. Rendezvénytipustdl | Rendelkezik a ren-  [nstrukcio alapjén h?.IyZEte.kEt'
fiiggben alkalmazza | dezvényekhez sziik- [f¢s7oen ondllan Torekszik ama, | o
a kiilonbdz6 értéke- | séges munkakorok hogy a fejlmerul.(.) Keszs’egszmt’en '
sitési formakat és &s az értékesités problémakat a tob- | hasznalja az éttermi
alakitja a ki munka- | formainak alapveté biekkel egyiittmii- szoftvereket.
koroket. ismereteivel. kodve megoldja.
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Kommunikal a
vendéggel, felveszi

Ismeri az asztalfog-
lalas és a rendezvé-

Instrukcié alapjan

a rendezvény adata- | nyek  felvételének | részben 6nalldéan
it, asztalt foglal. szabdlyait.

Ismeri a rendezvény

lebonyolitasahoz

sziikséges gépek,

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

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Lebonyolitja a ren-
dezvényt a tanult
szakmai szabalyok
szerint.

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

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

Ismeri a kiillonb6z6
fizettetési modokat
és lehetdségeket,
valamint az elsza-
molas jogi, ligyvite-
li folyamatat, sza-
balyrendszerét és az
ide vonatkozo

szakmai szamitaso-
kat.

Instrukcioé alapjan
részben 6nalldéan
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2.1.2. Rendezvényszervezési ismeretek tantargy tartalmi elemei:

A tanulasi teriilet bels6 azonosité s il

szima és megnevezése: 3.4. Vendégtéri szakember — kdzépszintl képzés

A tanulasi teriilethez tartozé tantargy és témakorok draszama:

Tantargy megnevezése: 3.4.1. Rendezvényszervezési ismeretek

Témakorok megnevezése: Rendezvények tipusai, fajtai 36
Ertékesités folyamata 24
Kommunikacié a vendéggel 12
Rendezvény logisztika 21
Rendezvény lebonyolitasa 37
Elszdmol3s, fizettetés 40

Tantargy 6sszéraszama: 170 6ra

A Rendezvényszervezési ismeretek tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

10. évfolyam- Dualis-gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok 6raszama és ajanlott szervezési modja:

A rendezvények tipusai, fajtai 24 ora

TEA-s.sz: 1 | A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotdtt rendezvények: diszétkezések, alléfogadasok, koktélparti, lltetett &l- 16fogadasok, eskiivék és
egyéb csalddi rendezvények, protokollfogaddsok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja
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Ertékesités folyamata 16 6ra

TEA-s.sz: 2 | Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyitas el6tti el6késziiletek

Vendég fogaddsa, ajanlasi technikdk, vendég segitése, tanacsadas Szamla kiegyenlitése, fizetési mddok
Z3aras utani teenddk

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Kommunikacié a vendéggel 8 dra

TEA-s.sz:3 | Altaldanos kommunikacids szabalyok
Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacid a tarsas étkezéseken

Kommunikacio a bufé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacié a csalddi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken

Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehet&ségei, adminisztraldsa

Rendezvény logisztika 14 6ra

TEA-s.sz: 4 | Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések, allé/lltetett fogadas)

Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet
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Rendezvény lebonyolitasa 10 6ra

TEA-s.sz: 5

Nyitas eldtti el6készité mlveletek
Szervizasztal felkészitése

Gépek Gizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellenbrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok beallitdsa, letdrlése, abroszok szakszerU felhelyezése, terités sorrendjének betartasa)

10. évfolyam - Iskola- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok:

A rendezvények tipusai, fajtai 12 6ra

TEA-s.sz: 1 | A vendégfogadas szabalyai
Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, alléfogadasok, koktélparti, iltetett al- 16fogadasok, eskiivék és
egyéb csalddi rendezvények, protokollfogaddsok, egyéb tarsas rendezvények
Rendezvények protokollja

Ertékesités folyamata 8 ora

TEA-s.sz: 2 | Munkakérok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (UzletvezetS, teremféndk, pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglaté eladd,
kavéféz6/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Szamla kiegyenlitése, fizetési mdédok

Standol3s, standiv elkészitése, elszamolas

15/51




Kommunikacié a vendéggel 4 6ra

TEA-s.sz: 3 | Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvény logisztika 7 ora

TEA-s.sz: 4 | Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések, allé/ultetett fogadas)

Eszkozigény, technikai hattér, munkaer6-sziikséglet

Rendezvény lebonyolitasa 5 dra

TEA-s.sz: 5 | Nyitas el6tti el6készité miveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellenbrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszer felhelyezése, terités sorrendjének betartasa)
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11. évfolyam- Dualis-gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok 6raszama és ajanlott szervezési médja:

Rendezvény lebonyolitasa 22 ora

TEA-s.sz: 5 | Alkalmi rendezvényekre val6 terités adott és sajat Osszedllitdsi étrend alapjan (részvétel étel- és italsor
Osszedllitdsaban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszer( felkészitése

Rendezvényen vald felszolgalas (bankett, koktélparti, allé/ultetett fogadds, diszétkezések) eszkozok csomagolasa,
szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszdmolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatékonyv, diszpozicio)

Elszamolas, fizettetés 40 6ra

TEA-s.s7: 6 Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, el6leg, elGlegbekérd, foglald, kot- bér, lemondasi feltételek,
lemondas stb

Ertékelés

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi Tanév kézbeni és tanév végi felmérések
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott — Szébbeli kikérdezés (az ora elején és/vagy a végén) az el6z6 6ran tanultak tuddsanak
teljesitményértékelés (formativ értékelés): felmérésére

— Feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott és/vagy zart kérdéstipusu
feladatok megoldasaval

— Szamitogépes vagy IT-szavazorendszerrel torténs felmérése (zart kérdéstipusokkal)
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MinGsitd, 6sszegzl és lezaré irasbeli Témazdro dolgozat, dolgozat, répdolgozat, hdzi dolgozat

teljesitményértékelés (szummativ

RS Gyakorlati Gyakorlati szamonkérés
értékelés):

feladat

Az érdemjegy megallapitasanak mddja (pl. | Havonként
tantargyanként egy-egy osztalyzat):

A Rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek:

Gyakorlati foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vendéglatoi végzettseggel rendelkezd
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata: oktatd
A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vendéglatoi végzettséggel rendelkezd
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyi szakmai gyakorlata: oktatd

A Rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasdhoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén

Helyiségek: Dualis képzG6hely, Iskolai Tanterem
tanml(ihely

Eszk6z6k és berendezések: A KKK és a PTT szerint A KKK és a PTT szerint
Anyagok és felszerelések: A KKK és a PTT szerint A KKK és a PTT szerint
Egyéb specialis feltételek: Nincs Nincs
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2.2. A tanuldsi teriilethez rendelt tantdrgy:

Az oktatasi egység belsé azonositd szama:

2.2.1 A Vendégtéri ismeretek tantargyhoz tartozo fejlesztendé kompetenciak, szakmai kimeneti kovetelmények (Forrds: KKK és PTT)

Vendégtéri ismeretek

3.4.2.

el6tti  miveleteket,
fogadja a vendége-
ket, ételt-italt ajanl
a szamukra a fel-
szolgaloval  szem-
ben tamasztott ko-
vetelményeknek és
a felszolgalas alta-
lanos szabalyainak
megfeleléen.

szolgaléval szem-
ben tamasztott ko-
vetelményekrdl, a
felszolgalas altala-
nos szabalyairdl, a
nyitas el6tti miive-
letekrél, a vendég
fogadasanak és az
ajanlasnak a szak-
mai kdvetelményei-
rol.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Udvariasan, megér-
téen viselkedik a

TEA-s sz: Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- Elvart viselkedés- méahoz kotodé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
1. Atfogo ismeretekkel
Elvégzi a nyitas | rendelkezik a fel-

A munkavégzés
folyaman hasznalja
a rendelésfelvétel-
nél és annak a
konyha, illetve
sontés felé vald
tovabbitasanal al-
kalmazott éttermi
szoftvereket.
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Lebonyolitja a fel-
szolgalast a tanult
felszolgalasi moddo-
kon.

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

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

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

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

szakmai szamitaso-
kat.

Instrukcioé alapjan
részben 6nalldéan

vendégekkel, a
kollégéival folya-
matosan keresi az
egytittmikodés
lehetdségét.
Fokozottan odafi-
gyel a problémak
kialakulasanak
kritikus pontjaira, és
megfeleld modon
kezeli azokat a
vendég érkezésétol
a tavozasaig.

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

A vendég fizetteté-
sénél és az elszamo-
lasnal ellenérzi és
hasznalja a megfe-
lel6 éttermi szoft-
vert.
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A Vendégtéri ismeretek tantargy tartalmi elemei:

A tanulasi terulet belsé azonosito

. . . 3.4.
szama és megnevezese:

A tanulasi teriilethez tartozé tantargy és témakorok oraszama:

Tantargy megnevezése: 3.4.2 Vendégtéri ismeretek

Témakorok megnevezése: Felszolgalasi ismeretek 64 6ra
Felszolgalas lebonyolitasa 64 ora
Fizetési mddok 6 6ra

Tantargy 6sszéraszama: 134 6ra

2.2.2 A Vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa sordn alkalmazott médszerek és munkaformak

10. évfolyam- Dualis-gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok 6raszama és ajanlott szervezési médja:

Felszolgalasi ismeretek 18 6ra
TEA-s.sz: 1 A felszolgaloval szemben tdmasztott kovetelmények, a felszolgélés altalanos szabalyai
Felszolgalas lebonyolitasa 18 6ra
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TEA-s.52: 2 Felszolgdlasi mdédok, a felszolgdlds menete, folyamata

Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa

10. évfolyam - Iskola- Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok:

Felszolgdlasi ismeretek

18 ora

TEA-s.sz: 1 A felszolgaloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai

Felszolgalas lebonyolitasa

18 ora

TEA-s.s2: 2 Felszolgalasi moédok, a felszolgaldas menete, folyamata

Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa

11. évfolyam- Dudlis-gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok draszama és ajanlott szervezési médja:

Felszolgalasi ismeretek 28 6ra
TEA-s.s2: 1 Nyitas elotti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
Felszolgalas lebonyolitasa 28 6ra
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TEA-s.sz: 2

Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok

6 Ora

TEA-s.sz: 3 Bankkartyas, egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, elszdmolas a munkaltato felé

Ertékelés

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

Tanév kézbeni és tanév végi felmérések

A tantargy oktatasa soran alkalmazott

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

— Szobeli kikérdezés (az 6ra elején és/vagy a végén) az el6z8 6ran tanultak tuddsanak
felmérésére

— Feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott és/vagy zart kérdéstipusu
feladatok megoldasaval

— Szamitogépes vagy IT-szavazorendszerrel torténé felmérése (zart kérdéstipusokkal)

77 _ 7.

Mindsit6, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ
értékelés):

irasbeli Témazdro dolgozat, dolgozat, répdolgozat, hdzi dolgozat

Gyakorlati | Gyakorlati szamonkérés
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak maédja (pl.

tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Havonként
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A Vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek:

Gyakorlati foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vendéglatas végzettséggel rendelkezd
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata: oktato
A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vendéglatas végzettséggel rendelkezd
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyd szakmai gyakorlata: oktatd

A Vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén

Helyiségek: Dualis képzé6hely, Iskolai Tanterem
tanmdhely

Eszk6z6k és berendezések: A KKK és a PTT szerint A KKK és a PTT szerint
Anyagok és felszerelések: A KKK és a PTT szerint A KKK és a PTT szerint
Egyéb specialis feltételek: Nincs Nincs
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2.3.A tanulasi teriilethez rendelt tantdrgy:

Az oktatasi egység bels6 azonositd szama:

2.3.1 Az Etel és italismeretek tantargyhoz tartozo fejlesztend6 kompetenciak, szakmai kimeneti kovetelmények (Forrds: KKK és PTT)

Etel és italismeretek

3.4.3.

TEA-s sz

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

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

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

Alkalmazza az
internetes lehetdsé-
geket: informacio-
gyljtés, tanulas,
prezentacios techni-
kak.
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Eteleket ajanl, mi-
kozben alkalmazza
a hideg el6ételek,
levesek, meleg
eloételek, fozelé-
kek, koretek, marta-
sok, salatak, dressz-
ingek, foételek,
befejezd fogasok
elkészitésének ha-
gyomanyos €s Uj-
szer(i ismereteit.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a hideg
el6ételek, levesek,
meleg eléételek,
fozelékek, koretek,
martasok,  salatak,
dresszingek, foééte-
lek, befejez6 foga-
sok hagyomanyos ¢és
modern készitési
modjairol.

Instrukci6 alapjan
részben onalldéan

Az étel- ¢és italajan-

Ismeri a csticsgaszt-
ronémia vilagat, a

SR 27, | ,fine dining” fo-
lasnal értelmezi ¢€s almat ag vila
alkalmazza a csucs- egttermi’ besorolés% Instrukcio alapjan
gasztronémia  vila- rendszereit a részben 6nalldan
gaban  megjelend , L
fejlesztéseket csucsgasztronomia
’ ujdonsagait, érde-
kességeit.
Ismeri az étterem-
. ... | értékeld és
Figyelemmel koveti minc’isit’é rendsze
az étterem-értékeld, . Instrukcié alapjan
reket a vilagban:

és -mingsitd rend-
szereket a vilagban.

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

részben Onalléan

Ertéen alkalmazza a
csucsgasztronomia
ujdonsagait. Megér-
ti és komolyan veszi
a vendég esetleges
betegségeit, allergi-
ait, intoleranciait,
kiilonleges kéréseit.
Segitékészen visel-
kedik, tudasaval
prébalja segiteni a
vendégeket a sza-
mukra megfeleld
ételek és italok
gasztrondmiai és
egészségligyi szem-
pontbol helyes
kivalasztasaban.
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Italokat készit és
szolgal fel, mikoz-
ben alkalmazza az
italok készitésének
ismereteit és fel-
szolgalasuk szaba-
lyait.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a borok,
szénsavas borok,
sorok, parlatok,
likérok, kavék-
kavékiilonlegessé-
gek, tedk, iditok,
asvanyvizek készi-
tésének modjairol,
felszolgalasuk sza-
balyrendszerérdl.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

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

Kevert italokat,
kavékat, kavékiilon-
legességeket és
teakat  készit az
italok készitésének
szabalyai szerint.

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

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

litas szabalyait,
étrendeket allit
0ssze.

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

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

Ismeri az ételek és
italok Osszetevdit,
kiilonos tekintettel a
vendéglatas teriile-
tén el6fordulo aller-
génekre.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan
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2.3.2. Az Etel és italismeretek ismeretek tantargy tartalmi elemei:

A tanulasi teriilet belsé azonosito
szama és megnevezése:

3.4.

A tanulasi teriilethez tartozé tantargy és témakorok draszama:

Tantargy megnevezése:

3.4.3 Etel és italismeretek

Témakorok megnevezése: Konyhatechnoldgiai alapismeretek 76 6ra
Etelkészitési ismeretek 295 6ra
Betekintés a csucsgasztrondmia vildgaba, fine dining 20 6ra
Etterem értékeld és mindsits rendszerek a vildgaban 20 6ra
Italismeret és felszolgaldsuk szabalyai 353 6ra
Italok készitésének szabalyai 34 6ra
Etelek és italok pdrositdsa, étrend dsszedllitasa 58 6ra
Etel és ital érzékenységek, intoleranciak, allergiak 33 ¢6ra

Tantargy 6sszoraszama:

889 dra
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Az Etel és italismeretek megnevezés(i tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

10. évfolyam- Dualis-gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok draszama és ajanlott szervezési modja:

Konyhatechnolégiai alapismeretek 76 6ra
Daraboldsi, bundazasi médok, s(ritési, dusitasi eljarasok

TEA-s.s7: 1 A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalds és egyéb modern konyhatechnoldgiai eljarasok fogalma, révid, szakszerii
magyarazata

Etelkészitési ismeretek 185 6ra

TEA-s.sz: 2 Daraboldsi, bundazasi médok, s(ritési, dusitasi eljarasok

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai 225 6ra
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sordk, parlatok, likérok, kavek, kavékiilonlegességek, tedk,

TEA-s.sz: el 1o .

S:2:5 iditok, asvanyvizek)

11. évfolyam- Dualis-gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok raszama és ajanlott szervezési mddja:

Etelkészitési ismeretek 110 6ra

TEA-s.s7: 2 A h6kozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnolégiai
eljarasok fogalma, rovid, szakszerld magyarazata

Betekintés a csucsgasztrondmia vilagaba, , fine dining” 20 ora

TEA-s.sz: 3 A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztronomia ujdonsagai, érdekességei

Etterem-értékeld és -mindsit6 rendszerek a vilagban 20 6ra
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TEA-s.sz: 4 Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai 128 6ra

Borvidékek, jellemz6 sz6l6fajtak, borok, boraszatok

TEA-s.52: 5 Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Italok készitésének szabalyai 34 ¢ra

TEA-s.s7: 6 Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése

Etelek és italok parositasa, étrend-6sszeallitas 58 ora

Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

TEA-s.s2:7 Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 6sszeallitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok dsszeéllitasa, étrendek és a hozz4 illg italok ajanlésa
Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak 33 dra

TEA-s.s7: 8 A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6forduld 14-féle allergén anyag
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Ertékelés

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

Tanév kézbeni és tanév végi felmérések

A tantargy oktatasa soran alkalmazott

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

— Szobeli kikérdezés (az 6ra elején és/vagy a végén) az el6z8 6ran tanultak tuddsanak

felmérésére

— feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott és/vagy zart kérdéstipusu

feladatok megoldasaval

— Szamitdgépes vagy IT-szavazorendszerrel torténd felmérése (zart kérdéstipusokkal)

Mindsitd, osszegz6 és lezard irasbeli Témazdro dolgozat, dolgozat, répdolgozat, hdzi dolgozat
teljesitményértékelés (szummativ Gyakorlati o o
értékelés): feladat Gyakorlati szamonkérés
Az érdemjegy megallapitasanak modja (pl. ,
Jegy megatiap ja (p Havonként

tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az Etel és italismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek:

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

Vendéglatdi végzettséggel rendelkez6
oktato

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata:

Vendéglatdi végzettséggel rendelkez6
oktato

Az Etel és italismeretek megnevezés(i tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek
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A gyakorlati helyszinen

A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén

Helyiségek:

Dualis képzé6hely, Iskolai
tanmUhely

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

A KKK és a PTT szerint

A KKK és a PTT szerint

Anyagok és felszerelések:

A KKK és a PTT szerint

A KKK és a PTT szerint

Egyéb specialis feltételek:

Nincs

Nincs
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2.4. A tanulasi teriilethez rendelt tantdrgy:

Az oktatasi egység belsé azonositd szama:

2.4.1. Ertékesitési ismeretek tantargyhoz tartozo fejlesztendd kompetenciak, szakmai kimeneti kovetelmények (Forras: KKK és PTT)

Ertékesitési ismeretek

3.4.4.

TEA-s sz: Altalanos és szak-
Készségek, képes- Onallosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kétédo
A Ismeretek R . o e e
ségek 10sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
1. Ismeri az étlap,
itallap, artabla,
szerkeszt, mikozben — eszkizok Digitalis tananyagot
figyelembe veszi az faqvlaltlan. borla > | Instrukci6 alapjan hasznal, az interne-
étlap és itallap szer- e g)c/éb ps’ eci fiE(JS részben 6nalldéan tet tanulasra, onfej-
kesztésének marke- v%aiﬁtsztékképzlé lesztésre hasznalja.
tingszempontjait. eszkozok szerkesz-
tésének szakmai
elvarasait.
2. Ismeri a kiilonb6z6
vendégigényeket, a
, ., szezonalitas, alka-
Egir:ezl bzikeggli- lom, technolégia, Elektronikus valasz-
nélat kialakitdsénak gépesitettség, hely- | Instrukcid alapjan tékk6z16 rendszere-
szakmai  Szempont- szin és a rendelke- | részben onalldan ket programoz,
52 P zésre allo személy- o tartalmat frissit.
jait. , L Szakmai alazat,
zet szakképzettségé- N ,,
X udvariassag, felel6s
re vonatkozo szak- naszkezold
mai protokollt. panaszkezeics,
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Séf- (tablas) ajanla-
tot dolgoz ki.

Ismeri a séf lehet6-
ségeinek, személyes
itéleteinek alapjan
kialakithat6 valasz-
ték fogalmat, ennek
gyakorlatban valo

Instrukcié alapjan
részben onalldan

alkalmazésat.
Borokat ajanl, hasz- Is’m erl @ magyar ¢s
e, néhany kiemelt
nalja és alkalmazza | o oo poridaket
a sommelier- a4 hazai borészato-, Instrukci6 alapjan
ismereteket, felada- . részben 6nalléan
. . kat, ezek fobb ter-
tanak marketing . 1
vonatkozAsait mékeit, az ajanlasi

) technikakat.

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

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

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

nyitottsag, marke-
ting- és reklamfe;j-
lesztési készség,
felkésziiltség, onfej-
lesztés.

Gasztronomiai
eseményeket Szer-
vez az online tér-
ben.

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a kii-
16nb6z06 gasztrono-
miai események
szervezésének,
vacsoraesteknek,
ezek lebonyolitasa-
nak megjelenésérol
az online protokoll
szerint a kozosségi
oldalakon.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Hasznalja a kiilon-
b6z0 internetes
feliileteket a gaszt-
rondmiai esemé-
nyek szervezésére.
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szerkesztésének
Hirleveleket  szer- | szabalyait, kiildésé-
keszt a marketing nek szempontjait, a | Instrukci6 alapjan
szempontoknak célcsoportok helyes | részben dnalldan
megfelelden. megvalasztasanak

Ismeri a hirlevelek

szabalyait az online
protokoll szerint.

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

2.4.2. Az Ertékesitési ismeretek tantargy tartalmi elemei:

A tanulasi teriilet belsé azonosito
szama és megnevezése:

3.4

A tanulasi teriilethez tartozé tantargy és

témakorok draszama:

Tantargy megnevezése:

3.4.4. Ertékesitési ismeretek

Témakorok megnevezése: Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai | 42 6ra
A bankett kinalat kialakitasdnak szempontjai 45 6ra
A Séf (tablds) ajanlat kialakitdsdnak szempontjai 10 6ra
Sommelier feladatanak marketing vonatkozasai 7 6ra
Vendéglatd egységek online tevékenységének elemzése | 15 dra
Gasztroesemények az online térben 8 d6ra
Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai 7 6ra

Tantargy osszéraszama:

134 o6ra
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Az Ertékesitési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

10. évfolyam- Dualis-gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok draszama és ajanlott szervezési madja:

Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai 42 6ra
Etlap, itallap, artabla, tiblas ajanlat, elektronikus valasztékkozlé eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
TEA-s.sz: 1
> valasztékkozl§ eszkozok
A bankett kinalat kialakitasanak szempontjai 30 6ra
TEA-s.57: 2 Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség

11. évfolyam- Dualis-gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok raszama és ajanlott szervezési médja:

A bankett kinalat kialakitasanak szempontjai 15 6ra

TEA-s.52: 2 Helyszin, rendelkezésre allo személyzet szakképzettsége

A Séf (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai ‘ 10 6ra

TEA-s.s2:3 Ajanlatok kialakitasa a séf lehetGségei és itéletei alapjan.

Sommelier feladatanak marketing vonatkozasai ‘ 7 6ra

TEA-s.s7: 4 Borvidékek, bordszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

Vendéglaté egységek online tevékenységének elemzése 15 6ra

Etterem megjelenése az online térben
TEA-s.52: 5 Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps

Gasztroesemények az online térben 8 dra

TEA-s.52: 6 Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az online protokoll szerint a kdzosségi oldalakon
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Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai 7 6ra

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

TEA-s.sz: 7 .
szerint

Ertékelés

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus Tanév kézbeni és tanév végi felmérések
értékelés):

— Szobeli kikérdezés (az 6ra elején és/vagy a végén) az el6z6 oran tanultak tudasanak
felmérésére
A tantargy oktatasa soran alkalmazott

Y Y — feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott és/vagy zart kérdéstipusu
teljesitményértékelés (formativ értékelés): pos (ny gy ) y /vagy P

feladatok megoldasaval

— Szamitdgépes vagy IT-szavazorendszerrel torténd felmérése (zart kérdéstipusokkal)

Mindsitd, 6sszegzd és lezaré Irasbel Témazdro dolgozat, dolgozat, répdolgozat, hazi dolgozat
teljesitményértékelés (szummativ Gyakorlati

értékelés): feladat Gyakorlati szamonkérés

Az érdemjegy megallapitasanak maodja (pl.

. . . Havonként
tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az Ertékesitési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek:

Gyakorlati foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vendéglatoi végzettséggel rendelkezd
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata: oktato
A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vendéglatoi végzettséggel rendelkezd
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szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata: oktato

Az Ertékesitési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén

Helyiségek:

Dualis képzé6hely, Iskolai
tanml(ihely

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

A KKK és a PTT szerint

A KKK és a PTT szerint

Anyagok és felszerelések:

A KKK és a PTT szerint

A KKK és a PTT szerint

Egyéb specialis feltételek:

Nincs

Nincs
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2.4.1. A tanulasi teriilethez rendelt tantdrgy:

Az oktatasi egység bels6 azonositd szama:

2.4.2. Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargyhoz tartozo fejlesztendé kompetenciak, szakmai kimeneti kovetelmények (Forras: KKK

Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek

3.4.5.

és PTT)
TEA-s sz: Altalanos és szak-
Készségek, képes- Onallosag és fele- Elvart viselkedés- méahoz kotodé
> Ismeretek Ao A x . PP s
ségek losség mértéke modok, attitidok digitalis kompe-
tenciak
1. Megrendeli, beszer- | Atfogé ismeretekkel Készségszinten
zi az arut az aruren- | rendelkezik a be- Instrukcié alapjan hasznalja a beszer-
delés és beszerzés szerzés, arurendelés | részben 6nalléan z¢€s, arurendelés
szabalyai szerint. szabalyair6l. szoftvereit.
2. Ismeri az aruatvétel
. , szabalyait, eszkoze- Digitalis rendszere-
Raktarozza az arut | . . . - . . .
o it, a raktarak tipusa- | Instrukcio alapjan ket hasznal az aru-
az aruatvétel szem- | . . g , . 114 e 11
L . it, kialakitasuk | részben 6nalléan atvételnél és a rak-
pontjai szerint. e . o
szabalyait és a selej- tarozasnal.
tezés szabalyait. G
7 — Y Matematikai logikai
3. Alkalmazza a ter- | Atfogd ismeretekkel L
. L : gondolkodasmod, a
meléshez sziikséges | rendelkezik a ter- A 1 .
. . o . , munkatigyi, adozasi | Hasznalja az egység
anyagok vételezé- | melés és a vételezé- ., ., . : e
. . .+ | Instrukcio alapjan jogszabalyok betar- | termelési és vétele-
sének ismeretanya- | sek szabalyairol, | . 112 . . o o
. 1 . részben Onalldan tasa, betartatasa. z¢si célra kifejlesz-
gat, ezek szabalyait | valamint ezek :
. . tett szoftvereit.
és szempontrend- szempontrendszeré-
szerét. rol.

39/51




Bizonylatokat,
szamlakat allit ki,
leltarozik.

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a bi-
zonylatokra, szam-
lakra, leltari doku-
mentaciokra vonat-
koz6 szabalyozas-
rol.

Instrukcié alapjan
részben onalldan

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

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

Atfogo ismeretekkel
rendelkezik a szaza-

1ékszamitasrol, a
mértékegység-
atvaltasokrol, a

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

Instrukcié alapjan
részben Onalléan
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Arakat képez az
arképzési  modell-
nek megfelelden.

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Szovegszerkesztd €s
tablazatkezel6 prog-
ramot hasznal.

Koltséggazdalko-
dast, koltségelem-
zést, adozas el6tti
eredményszamitast
végez. Koltségszin-
tet, eredményszintet
szamit, egyszerii
jovedelmezdségi
tablat szamit ki.

Ismeri a jovedelme-
z0ségi tabla dssze-
allitasat, a koltség,
eredmény fogalmat,
kiszamitasanak
modjait, az ad6zas
el6tti eredmény, a
koltségszint és
eredményszint sza-
mitasat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan
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Leltaroz és elsza-
moltat az elszamol-
tatashoz és a leltar-

hoz kapcsolodo
szamitasoknak
megfelelden.
Leltarhianyt és

tobbletet értelmez.

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

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Megnevezi és leirja
a kiilonbozé vallal-
kozasi formékat, a
vendéglatasra  jel-
lemz6 vallalkozasi
tipusokat, ezek
alapitasanak
tételeit.

fel-

Ismeri a vallalkoza-
si formakat, tipuso-
kat, a vendéglatasra
jellemz6 vallalkoza-
si tipusokat, ezek
alapitasanak  mod-
jat, feltételeit, do-
kumentumait.

Instrukcié alapjan
részben onalldan
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10.

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

Ismeri a munkaltato
és a munkavallalo
jogi kapcsolatrend-
szerét, a munka-
szerz6dés fogalmat,
tartalmat, jellemzo-
it, a munkavallalo
és a munkaltato
jogait és kotelessé-
geit, a munkakdri
leiras fogalmat,
tartalmat, az add
fogalmat, alanyat,
targyat, az adozas
alapelveit, funkcio-
it, az adok csopor-
tositasat, a fobb
adofajtak  jellemzo-
it, az szja-t, jovedé-
ki adodt, osztalék-
adot, nyereségadot,
a katat, a kivat, a
helyi adokat és az
afafizetés szabalya-
it.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

43/51




2.5.2. Gazdalkodas és ligyviteli ismeretek tantérgy tartalmi elemei:

A tanulasi teriilet belsé azonosito
szama és megnevezése:

3.4.

A tanulasi teriilethez tartozé tantargy és

témakorok draszama:

Tantargy megnevezése:

2.4.5. Gazdalkodas és ligyviteli ismeretek

Témakorok megnevezése:

Beszerzés 14 6ra
Raktarozas 14 6ra
Termelés 13 6ra
Ugyvitel a vendéglatasban 29 6ra
Szazalékszamitds, mértékegység atvaltasok 38 dra
Arképzés 86 ora
Jovedelmezdség 32 6ra
Elszamoltatas 31 6ra
Vallalkozasi formak 15 6ra

14 6ra

Alapveté munkajogi és adozasi formak

Tantargy 6sszéraszama:

286 dOra
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Gazdalkodas és uigyviteli ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

10. évfolyam-

Dualis-gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok draszama és ajanlott szervezési médja:

Beszerzés 4 6ra
TEA-s.sz: 1 Arurendelési és beszerzési tipusok
Raktarozas 4 6ra
TEA-s.57: 2 Uzemi, iizleti terméktarolas szabélyai
Termelés 4 6ra
TEA-s.sz: 3 Vételezések szabalyai
Szazalékszamitas, mértékegység atvaltasok 12 6ra
TEA-s.s7: 5 Megoszlasok szamitéasa, kerekitési szabalyok
TEA-s.s7: 6 Arpolitika, az arkialakitdsok nemzetkozi formadi, ,,food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma
Villalkozasi formak 4 6ra
Vendéglatasra jellemz0 vallalkozasi tipusok jellemz6i (egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitasnak feltételei, dokumentumai,
TEA-s.52:9 tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyo- na, megszilintetési modjai, belso ¢€s kiils6 ellendrzése, NAV)
Alapveté munkajogi és ado6zasi formdak 4 6ra
Adok csoportositdsa, fobb adofajtak jellemzoi (szja, jovedéki add, osztalékado, nyereség- ado, kata, kiva, helyi adok,
TEAS:s2: 10| 4t fizetés szabdlyai)
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10. évfolyam - Iskolai gyakorlat foglalkozasok témakorei:

Beszerzés 7 6ra
TEA-s.sz: 1 Arurendelési és beszerzési tipusok
Raktarozas 7 6ra
TEA-s.57: 2 A selejtezés szabalyali
Termelés 7 6ra
Vételezések szabalyai
TEA-s.s2:3 Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott elkészités
Szazalékszamitas, mértékegység atvaltasok 16 6ra
TEA-s.s7: 5 Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok
Arképzés 18 ora
TEA-s.s7: 6 Arpolitika, az arkialakitdsok nemzetkozi formadi, ,,food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma, szamitdsuk modja
Villalkozasi formak 9 6ra
Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemz6i (egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitasanak feltételei, dokumentumai,
TEA-s.s52:9 tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belsd és kiilsd ellendrzése, NAV)
Alapvetd munkajogi és ad6zasi formak 8 6ra
TEA-s.sz: 10 | Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzdi (szja, jovedéki ado, osztalekado, nyereség- ado, kata, kiva, helyi adok,
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afafizetés szabalyai)

10. évfolyam — Tantermi / elméleti foglalkozasok témakoérei:

Beszerzés 3 6ra

TEA-s.sz: 1 Nyersanyagok beszerzési kovetelmények

Raktarozas 3 6ra
Az aruatvétel szempontjai €s eszkodzei

TEA-s.sz: 2 , , .o for 1

552 Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai

Termelés 2 6ra
Vételezések szabalyai

TEA-s.57 3 Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott elkészités
Termelés helyiségei

Szazalékszamitas, mértékegység atvaltasok 10 6ra

TEA-s.s7: 5 Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok

Arképzés 14 6ra

TEA-s.s7: 6 Arpolitika, az arkialakitisok nemzetkozi formai, ,,food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma

Villalkozasi formak 2 6ra

TEA-s.s7: 9 Villalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
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Alapvet6é munkajogi és ad6zasi formak 2 6ra

Munkaltat6 és munkavallal6 kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma, jellemzdi) Munkavallalo és munkaltato

jogai €s kotelességei

TEA-S.52: 10| \ finkakori lefrds célja, tartalma

Ado fogalma, alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi

11. évfolyam- Dualis Gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok raszama és ajanlott szervezési mddja:

Ugyvitel a vendéglatasban 15 éra
Készletgazdalkodas a vendéglatasban
TEA-s.sz:4
Arképzés 16 6ra
TEA-s.57: 6 ELABE-szint, arrésszint szamitasa, arengedmények szamitasa, fajtai
Jovedelmezbség 16 6ra
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas eldtti eredmény szamitasa
TEA-s.sz: 7 . , .
55 Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszerli jovedelmezdségi tabla felallitasa
Elszamoltatas 15 éra
TEA-s.sz: 8 Normalizélt hidny, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatés, értékesités elszamoltatasa

11. évfolyam- Iskolai gyakorlati helyszinen lebonyolitott foglalkozasok draszama és ajanlott szervezési médja:

Ugyvitel a vendéglatasban 7 6ra
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TEA-s.s7: 4 Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Arképzés 8 6ra
TEA-s.s7: 6 ELABE-szint, arrésszint szamitasa, arengedmények szamitasa, fajtai
Jovedelmez6ség 8 6ra
Koltséggazdalkodas, koltségelemzes, addzas elotti eredmény szamitdsa
TEA-s.sz:7 Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszeri jovedelmezdségi tabla felallitasa
Elszamoltatas 8 6ra
TEA-s.sz: 8 Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas, értékesités elszamoltatasa

11. évfolyam —tantermi-elméleti foglalkozasok témakorei:

Ugyvitel a vendéglatasban 7 éra
Bizonylatok, szamlak, leltarozas

TEA-s.sz: 4 Bizonylatok tipusai, szigorti szamadasu bizonylat

Arképzés 8 ora

TEA-s.s7: 5 Brutt6 és netto ar, afa, beszerzési ar, arrés

Jovedelmezbség 8 6ra

TEA-s.s7: 7 A koltség fogalma, az eredmény fogalma

Elszamoltatas 8 6ra
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TEA-s.sz: 8 Leltarhiany, tobblet értelmezése

Ertékelés

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

Tanév kézbeni és tanév végi felmérések

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

— Szobeli kikérdezés (az 6ra elején és/vagy a végén) az el6z6 oran tanultak tudasanak
felmérésére

— Feladatlapos (nyomtatott vagy vetitett) felmérés nyitott és/vagy zart kérdéstipusu
feladatok megoldasaval

— Szamitdgépes vagy IT-szavazorendszerrel torténd felmérése (zart kérdéstipusokkal)

Mindsit6, 6sszegz6 és lezaro irasbeli Témazdro dolgozat, dolgozat, répdolgozat, hdzi dolgozat
tleljfasnr’nenyertekeles (szummativ Gyakorlati | Gyakorlati szamonkérés
értékelés):
feladat
Az érdemjegy megallapitasanak maddja (pl. | Havonként

tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek:

Gyakorlati foglalkozdasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vendéglatdi végzettséggel rendelkez6
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata: oktatdé
A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, végzettsége, Vendéglatoi végzettséggel rendelkezd
szakképzettsége (szakképesitése) és szakiranyu szakmai gyakorlata: oktato

Az Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek
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A gyakorlati helyszinen

A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén

Helyiségek:

Dualis képzé6hely, Iskolai
tanmdihely

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

A KKK és a PTT szerint

A KKK és a PTT szerint

Anyagok és felszerelések:

A KKK és a PTT szerint

A KKK és a PTT szerint

Egyéb specialis feltételek:

Nincs

Nincs
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