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Vendégtéri szaktechnikus




A szakiranyu oktatas képzési programja

Tantargyalapu oktatdsszervezés

esetén

I. 0SSZEFOGLALO ADATOK

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

Az adgazat megnevezése: Turizmus- vendéglatas

A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus
A szakma azonosité szama: 51013 23 08

A szakma szakmairanyai: -

A szakma Eurdépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatas megnevezése:

Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Kapcsolddo részszakmak megnevezése:

Egybefiiggbé szakmai gyakorlat idétartama:

Technikumi oktatasban: 375 6ra

S (O N0~ wWIN =

A szakiranyu oktatasra egy idében fogadhaté tanuldk, illetve
képzésben részt vevé személyek maximalis létszama:

(Figyelem! A dualis képzéhely a szakképzési munkaszerzédés megkotését megel6zéen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevd személyek szamara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le. Szakképzési munkaszerzédés azzal a
tanuléval, illetve a képzésben részt vevé személlyel kdthetd, aki a szakmara elGirt egészségligyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kovetelményeknek megfelel.!)
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11. | A képzés célja:

A vendéglato egységben a beszerzési-raktarozasi, termelési,
ertékesitési tevékenységet végzi, iranyitja. Kialakitja a vendéglaté
Uzlet Gzletpolitikajat és marketing stratégiajat, apolja az Uzleti és
vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfelel6
arukészletrdl. Megtervezi, vezeti, koordinalja és ellenérzi a
vendéglaté egység mikodesét. Kinalatot tervez,étlap-itallapot allit
Ossze. Iranyitja az Uzlet gazdalkodasat. Biztositja az lizemelés targyi
feltételeit. Kialakitja, fenntartja és fejleszti az Uzleti arculatot. Ajanlatot
készit a megrendelOk részére. Rendezvényeket tervez, szervez és
bonyolit le. Részt vesz az arubeszerzésben, kialakitja az arakat.
Targyal az tgyfelekkel. Kialakitja a dolgozok munkabeosztasat,
betanitja és fellgyeli az éttermi személyzetet. Nyomon koveti az
aktualis trendeket, nyitott az Ujdonsagok megismerésére

12. | A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

Alapfoku iskolai végzettség

2. A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei (Forras: KKK)

Iskolai el6képzettség:

Alapfoku iskolai végzettseg

teljesitése

2. | Alkalmassagi kévetelmények Foglalkozasegészségugyi alkalmassagi vizsgalat: szikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges
3. | Sikeresen teljesitett 4gazati alapozé vizsga Agazati alapoktatas eredményes elvégzése, agazati alapvizsga sikeres

3. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcio

név

Szakképzettség
(szakképesités)

Szakiranyu szakmai Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatoi

gyakorlat

vizsga)

Szakiranyu
oktatasért felelés
személy




Oktato(k) fels6foku szakiranyu
végzettség

minimum 2 év szakoktato vagy kamari gyakorlati oktatd
végzetiség

4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

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

Tanmihely (elméleti oktatasra alkalmas kabinetekkel, gyakorlati oktatasra
alkalmasterulettel, szamitégépes teremmel)

Tanterem, Oltd6z8, vizes blokk




5. [Eszkozok és berendezések (Forras: KKK): Etterem butorai

Etterem berendezései, gépei

eEttermi textiliak

eEszpresszo kavegep gbzolbvel és kavédaraldval ellatva

e Alapteritéshez sziikséges eszk6zdk poharak
eBareszkozok, italkeveréshez szikséges eszk6zok
eFlambir kocsi vagy asztali flambir allvany
eUjrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok
eSzamitogép nyomtatoval, pénztargép

oValasztékkozld eszkdzok (étlap, itallap, menlkartya)
eDiszteritéshez szlikséges eszk6zok
eKavékuldnlegességek készitéséhez szikséges kuldnleges barista eszk6zok
oEvbeszkozok és talaloeszkdzok

eKevert ital készitéshez sziikséges eszkdzok (kulonbdzé shakerek, keverépohar, a
kevert italok talalasahoz el6irt poharak, bareszk6zok,)

oKillonleges éttermi eszk6zok

eTalalé eszk6zbk az angol felszolgalasi médban talalt fogasokhoz (Talak,
talaléeszk6zok, talmelegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

eBorfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszkdzok
eElektronikus rendelés rdgzité rendszer

eEttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval



6. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelményei (Forras: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallésag és felelésség mértéke
viselkedésmodok,
attitiidok
Vendéglaté Uzletet vezet a|lsmeri a kildénbdzé vendéglatd | Jogkdvetden, a | Onalléan képes eligazodnia kézponti és
terlletre  vonatkozé  hatalyos | Gzlettipusokra vonatkozé | szabalyokat helyi  vendéglaté tevékenységekre

jogszabalyok alapjan.

szakmai és jogi szabalyokat.

maximalisan betartva
alakitja ki az lzlet sajat
muikodési
szabalyzatat.

vonatkozé szabalyozok kozott.

Az (zlet termelé és értékesitd
tevékenységének zavartalan
biztositasa érdekében szervezi az
aruforgalmi folyamatokat.

Ismeri a beszerzés, raktarozas,

termelés és értékesités
tevékenységeinek szakmai
szamitasat, ezek képleteit, az
arurendelés szabalyait,

modszereit, az élelmi anyagok
kémiai, fizikai, biolégiai jellemzdit,
Osszetételét, a  biztonsagos
tarolas termelés és értékesités
érdekében.

Torekszik arra, hogy a
tevékenységek soran

megbizhaté
szamitasokat
végezzen, az
arurendelésnél nyitott
az Uj megoldasokra is,
a raktarozasnal,
termelésnél,
értékesitésnél
maximalisan szem

elétt tartia a magas
foku
élelmiszerbiztonsagot.

Betartia és betartatia a raktarozas,
termelés és értékesités szakmai, és
élelmiszerbiztonsag-technikai
szabalyait, oOnallban hozza meg a
tevékenységekkel kapcsolatos
dontéseket

Piackutatason alapulé igények
alapjan vendéglaté vallalkozast
tervez.

Behatéan ismeri a vendéglatod
vallalkozasok alapitasanak
folyamatat, annak jogi kereteit és
lehetbségeit. Megeérti a
piackutatas fontossagat a
tervezési folyamatban.

Torekszik a
vendéglatasra
vonatkozo6
jogszabalyok
betartasara a

vallalkozas elinditasa
soran.

A kllénb6zd engedélyeket kiadd
hat6sagok utmutatasaval, velik
egyuttmikodve végzi a vallalkozas
tervezését.

Felkutatja a vallalkozas
mikoédéséhez szilkséges
anyagi/pénzigyi

fedezetbiztositasanak

lehetbségeit, szikség esetén

Felismeri a vendéglato
vallalkozas pénzigyi
tervezésének, valamint a hitelek
és palyazati forrasok

felhasznalasanak fontossagat.

Elkotelezett

lehetéségek,
megoldasok iranyaban
a pénzugyi
tervezésnél, értékkent

az (j

Onalléan vezeti, iranyitja és ellenérzi a
vallalkozast, lehetéség szerint a sajat
vallalkozasat.




feltérképezi a hitel és palyazati
forrasokat.

tekint a friss és hiteles
informacioforrasokra.

Megrendelések leadasa, | Részletesen ismeri az Uzleti | Tiszteletben tartja az
felvétele, rendezvényszervezés | kommunikacio irasbeli formait, | Gzleti partnerek |
soran Uzleti levelezést folytat, | ennek kotdtt szabalyrendszerét, | kivansagait, Onalléan kommunikal irasban az Uzleti
szlikség esetén idegen nyelven. idegen nyelven is. messzemendben szem | partnerekkel.
elétt tartja azok
erdekeit.
Megtervezi az Uzleti kinalatot, | Behatéan ismeri az étlap és . -

) . e . o . .. | Elfogadja az Uj . . s .
étlapot, itallapot allit Ossze a |itallapirdas szakmai szabalyait, g Teljesen onalléan, kreativan,
s . - . - .. 2. . | Szakmai trendeket az . e .
vendeglatd egység szamara, |tudja az Uzletek kulonbozé étla italla elektronikus  eszkdzOket hasznalva
figyelembe véve az (zlet | kategodriajanak megfeleld kinalat 6sserééII|'téséra Pltervezi az uzleti kinalatot, étlapot,

adottsagait és lehet6ségeit, a | kialakitasanak lehetbségeit, vonatkozéan itallapot.

vendégkor igényét. modszereit. '

Alkalmazza az allergén | Teljeskorien ismeri a | Munkaja soran végig | Felel6sségteljesen hoz dontéseket az
Osszetevbkre, és az alapvetd | vendéglatas mikodése soran | szem el6tt tartja a | allergének jelzésével kapcsolatosan.

élelmiszerbiztonsagra vonatkozo
szabalyokat az egység
Uzemeltetése soran.

el6forduld allergéneket, ezek
felhasznalasanak  szabalyait,a
termeld és értékesitd egységben.

vendégek allergénekre
vonatkozo6 kéréseit,
fokozottan
figyelemmel kiséri az
etelek es italok
megfelel6
Osszeallitasat.

Figyelemmel kiséri az arukészlet

Ismeri az arukészlet

Munkajaban térekszik

Kollégaival torténd el6zetesen

valtozasait, a beszerzéseket a | valtozasainak mutatdszamait, | az arukészlet optimalis | egyeztetés utan, énalléan hozza meg a
valtozasok alapjan intézi. tudja ezek szamitasi modszereit, | mennyiségének dontéseket az arukészletek
a kapott eredmények | beallitasara. mennyiségét illetéen.
értelmezését.
Megkoti a szallitasi | Ismeri a szallitasi szerz6désekre | A szerzbdések | Vezetdi, tulajdonosi Utmutatassal
szerz8déseket, leadja a megfelel6 | és az arubeszerzésre vonatkozo | megkotésekor és az | 6nalléan végzi a szerzédések
megrendeléseket az Uzleti | jogi szabalyokat, a szerz6dések | arurendelések megkotését és az arurendeléseket.
partnereknek, kapcsolatot tart a | megkotésének folyamatat. leadasanal szem el6tt | Képes az Onellenérzésre és az

szallitékkal. tartja az Uzleti | esetleges hibak kijavitasara

érdekeket.
Gazdasagi mutatokat szamol az | Ismeri a gazdalkodas | Kezdeményezi az Uuj | A vezetok, tulajdonosok
Uzlet mikoédésére vonatkoztatva, | folyamatanak mutatdszamait, | modszerek iranymutatasaval,6nalléan hozza meg




a kapott értékek adatok alapjan
beavatkozik a napi

ezek kiszamitasanak
szilkségességét, médjait.

bevezetését a
gazdalkodas

dontéseit a
kapcsolatban.

gazdalkodassal

munkafolyamatokba. folyamataba és a
nyilvantartas
ellenérzésébe
Biztositja az Uzemeltetés | Ismeri a vendéglatd Gzletek | Munkaja soran | A vezet6i, és a tulajdonos Utmutatasa

személyi és targyi feltételeit a
vendéglatd uUzletek kilonb6zd
tipusaiban.

tipusainak létszamigényét és a
kllébnb6z6 egységek munka-
szervezetének hierarchikus
felépitését, strukturajat, valamint
az egysegek munkajahoz
szikséges targyi feltételeket.

torekszik arra, hogy az
adott egységben a
munka
mennyiségenek
megfelel6 személyzet
és targyi eszkdz alljon

alapjan a személyi és targyi eszkozok

biztositasat onalléan vegzi.

rendelkezésre, szem
el6tt tartva a
tulajdonosi érdekeket.
Kialakitja és fenntartja az uzleti | Ismeri az tzleti arculat | A tulajdonossal, | Uj megoldasokat kezdeményez,
arculatot,népszerisiti az Gzletet a | tervezésének szakmai | vezetdivel, kollégaival | 6nalléan, kreativan alakitja a
potencialis vendégkor felé. szabalyait, tisztaban van a | egyuttmikdodve marketingstratégiat.
marketing tevékenység | alakitia ki az Uzlet
terUleteivel, tervezésének | arculatat,
Iépéseivel. marketingstratégiajat,
figyelemmel kiséri a
legujabb reklam
trendeket ugy a
médiaban, mint a
k6zdsségi oldalakon.
Kilénboz6 étel-ital ajanlatot készit | Behatéan ismeri az étel és | Figyelemmel kiséri az | Teljesen onalléan, kreativan tervezi az
a megrendelék részére a | italparositas, ajanlas, szakmai | Uj szakmai trendeket | ajanlatait, figyelembe véve a vendégek
vendéglaté Uzletben. szabalyait, tudja az Uzletek | az étel-ital parositasra, | igényeit.
kilénb6z6 kategérigjanak | ajanlasra
megfeleld kinalat kialakitasanak | vonatkozo6an.
lehetfségeit, modszereit.
Bartender, barista, sommelier | Ismeri a bartender, barista, | Munkaja soran | Onélldan végzi a bartender, barista,
tapasztalatait felhasznalva | sommelier tevékenységek | torekszik arra, hogy a | sommelier mdiveleteket, valamint a

italokat ajanl és készit vendégei

szabalyrendszerét, tisztaban van

kalénb6z6
tevékenységek soran a

vendég el6tti ételkészitést.




szamara, valamint ételt készit a
vendég asztalanal.

a vendég el6tti ételkészités
lehet6ségeivel, szabalyaival.

tevékenységre
jellemzd szabalyokat
és recepturakat
betartsa, folyamatosan
figyelemmel koveti az
Uj szakmai trendeket.

Lebonyolitja az altala tervezett, | Ismeri a rendezvények | Torekszik a | Teljesen onalléan, kreativan szervezi a
szervezett rendezvényeket a | lebonyolitadsanak szakmai | rendezvény rendezvényeket, figyelembe véve a
megrendel6 igényei  alapjan. | szabalyait, a lebonyolitas | lebonyolitasanak vendégek kilonleges igényeit.
Felméri az ehhez szikséges | folyamatat. tOkéletességére,
munkaerét és eszkozigenyt. minéségorientaltan
iranyitja a dolgozokat
Kialakitja a beszerzett aruk Uzleti | Ismeri az arképzés tipusait, | Az arak kialakitasanal | A vezetd, és a tulajdonos utmutatasa
arat a vendéglatoipari egységben. | moédszereit, és tudja a | szem el6tt tartja az | alapjan, 6nalléan végzi az arképzést,
mutatészam kiszamitasahoz | lzlet karakterét, | folyamatosan ellenérzi és korrigalja a
szilkséges képleteket, | gazdasagi kdrnyezetét | napi arakat.
miveleteket. és a vendégkor
lehetbségeit.
Nyilvantartja a készleteket, | Ismeri a készletgazdalkodas | Munkaja soran | A vallalkozas konyvelgjével
elvégzi és felligyeli a pénziigyi | médszereit, a hagyomanyos és | térekszik arra, hogy a | egylttimikédve végzi a munkakori
tranzakciokat, a  vallalkozas | elektronikus nyilvantartas | jogszabalyban leirasban  meghatarozott  feladatat,

készleteivel kapcsolatban. | lehet6ségeit, az ehhez | meghatarozott képes az dnellenérzésre és az esetleges
Elszamoltat. kapcsolédé dokumentumok | dokumentaciot hibak 6nall6 javitasara.

fajtait, tudja az erre vonatkozé | hasznalja a

mutatoszamok  kiszamitasahoz | készletnyilvantartas és

szilkséges képleteket. Ismeri a | a pénzlgyi tranzakcidk

pénzigyi tranzakciok | végrehajtasa  soran.

végrehajtasanak szabalyos | Készpénzkimélo

modjait. fizetési moddszereket

alkalmaz.

Napi tevékenysége soran | Magabiztosan ismeri a | A kommunikacioé soran | Betartja és kollégaival betartatia a
munkatarsaival, vezetbivel, Uzleti | szakmai,lzleti kommunikacié | munkatarsaival, és az | szakmai kommunikaciéra vonatkozoé
partnereivel szakmai | verbalis formait, ennek | Uzleti partnerekkel | irott és iratlan szabalyokat
megbeszélést folytat az aktualis | szabalyrendszerét, a targyalasi | empatikusan,
feladatokrdl, egyuttmikodésrdl, | retorikakat legalabb egy idegen | udvariasan viselkedik,

nyelven. Ismeri a protokoll




szikség esetén legalabb egy | elbirdsait a vendéglatd Uzlet | szem el6tt tartva az
idegen nyelven is. mindennapi muikodésére | Gzlet érdekeit

vonatkozdan.
Kialakitja a dolgozok | Teljeskorten ismeri a munkaid6 | A beosztasok | A munka-idébeosztasokat a dolgozokkal
munkabeosztasat a vendéglatd | beosztasra vonatkozé  jogi | kialakitasanal a | egyluttmikdédve alakitja ki, a lehet6
egységben a zavartalan miikddés | szabalyozast és a | térvények  betartasa | legmesszemendébb hatarig figyelembe
biztositasa érdekében vendéglatasban elfogadott | mellett térekszik az | veszi a személyes kéréseket.

munkaidd rendszereket.

egyenléségre és az

igazsagossagra.

Betanitja és fellgyeli az éttermi és | Részletesen ismeri a kulénb6z6, | A betanitas és | Telies mértékben, o6nalléan vallal
konyhai személyzetet. vendéglatasban megtalalhaté | fellgyelet, iranyitas | felelésséget a munkavallalék altal

munkakoroket, ezek munkakori | soran empatikusan | végzett munkaert.

leirasait, a munkavallaléktol | viselkedik a

elvarhaté munka mindségét és | munkavallalokkal.

mennyiségét.
Folyamatosan nyomon koveti az | Ismeri a vendéglatas | Motivalt az | Korrigalja a sajat, vagy beosztottjainak
aktualis trendeket a | szakirodalmat, hagyomanyos | 6nképzésre, hajlandd | szakmai hibait, tamogatja &ket a
vendéglatasban, megszerzi a | nyomtatott és internetes fellleten | az élethosszig tartd | hianyossagaik potlasaban.
szakmaban megjelend Uj | megjelené informacidkat, az | tanulasra, nyitott a
informaciokat informaciokhoz valdé hozzajutas | szakmai

és relevans felhasznalasi modjait

innovaciora,ujdonsago
kra.

Napi munkajat a vendéglatasra

vonatkozo6 munkavédelmi,
balesetvédelmi, tlz-és
koérnyezetvédelmi, szabalyok,

el6irasok alapjan veégzi

Ismeri a munkavédelmi,
balesetvédelmi, tlz és
kérnyezetvédelmi el6irasokat,

szabalyokat.

Torekszik a
munkavédelmi,
balesetvédelmi, tliz és
koérnyezetvédelmi
eléirasok
figyelembevételére
munkaja soran. .

Felel6sségteljesen tartja be, és tartatja
be a munkavédelmi, balesetvédelmi, tliz
és kornyezetvédelmi eldirasokat.

. Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és
tanulasi alkalmassag megallapitasa

Diagnosztikus értékelés

A tantargy oktatasa soran alkalmazott

teljesitményértékelés :

a tanulasi hibak és nehézségek feltarasa a tanulasi folyamat soran,




Mindsitd, 6sszegz6 és lezaré irasbeli feladat

teljesitményértékelés egy-egy tanulasi Gyakorlati feladat, projektfeladat

szakasz lezarasaként e 2z
Portfolié készitése

Az érdemjegy megallapitadsanak moédja : | tantargyanként egy-egy osztalyzat

8. A szakiranyu oktatas tanulasi teriiletei és idétartama
12. Evfolyam (6ssz.oraszdm 504 ra
1. Rendezvényszervezési ismeretek 726ra

2. Vendégtéri ismeretek 726ra
3. Etel- és italismeret 252 6ra
4. Ertékesitési ismeret 72 6ra
5. Gazdalkodas és tigyvitel 36 6ra

Nyari szakmai gyakorlat: 2006ra

13.Evfolyam (éssz.oraszam 1023 éra)

1. Viizleti menedzsment 341 6ra

2. Marketing és protokoll 263,5 6ra

3. Ertékesitési ismeret 365,5 6ra

4. Specialis szakmai kompetencidk 365,5 6ra



Il. ATANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

1. Rendezvényszervezési ismeretek 7206ra:

Az értékesités
folyamata

Ertékesités munkakérei ({izletvezets, teremféndk, pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglaté eladd,
kavéféz6/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgdlas altalanos szabdalyai

Uzletnyités el6tti el6késziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadds

Szamla kiegyenlitése, fizetési médok

Zaras utani teendbk

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Kommunikacio a
vendéggel

Kommunikacioé az ,,a la carte” értékesités soran

Kommunikacid a tarsas étkezéseken

Kommunikacid a biifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikacio a csaladi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehet6ségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése




Rendezvény
lebonyolitasa

Nyitas el6tti el6készité miveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek Gzembe helyezése

Rendezvénykonyv ellenérzése

Vételezés raktarbdl, készletek feltoltése

Terités (asztalok beadllitasa, letdrlése, abroszok szakszer( felhelyezése, terités sorrendjének betartdsa)
Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat 6sszedllitasu étrend alapjan (részvétel étel- és italsor
Osszeadllitasaban), szerviz asztal és kisegit6 asztal szakszer(i felkészitése

Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/Ultetett fogadas, diszétkezések) eszk6z6k csomagolasa,
szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszdmolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicid)

Elszamolas,
fizettetés

Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, el6leg, elélegbekérd, foglald, kot-bér, lemondasi feltételek,
lemondas stb.

2. Vendégtéri ismeretek 720ra:

Felszolgalasi
ismeretek

A felszolgaléval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai, nyitas elStti miveletek, vendég
fogadasa, ajanlas

A felszolgalas
lebonyolitasa

Felszolgdlasi modok, folyamatok

Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valé felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatdsa

Fizetési modok

Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési madok, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete

3. Etel- és italismeret 252 6ra

Konyhatechnolégiai
alapismeretek

Daraboldsi, bundazasi modok, s(iritési, dusitasi eljarasok
A hékozlési eljarasok, konfitalds, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnoldgiai eljara-sok fogalma, rovid, szakszer(
magyarazata

Etelkészitési
ismeretek
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Hideg elGételek, levesek, meleg elGételek, fézelékek, koretek, martasok, salatak, dresszin-gek, fGételek, befejezé
fogdasok




Betekintés a
csucsgasztrondmia
vilagaba, fine dining

A viladg éttermi besorolasi rendszerei, a csicsgasztrondmia Ujdonsagai, érdekességei

Etteremértékeld és -
mindsit6 rendszerek
a vilagban

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

4. Ertékesitési ismeret 726ra

Az étlap és itallap
szerkesztésének
marketingszempont-
jai

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozls eszkdzok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
valasztékkozl6 eszkdzok

A bankettkinalat
kialakitasanak
szempontjai

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technolégia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre all6 személyzet
szakképzettsége

A ,séf ajanlata”
(tablas ajanlat)
kialakitasanak
szempontjai

Ajanlatok kialakitdsa a séf lehet&ségei és itéletei alapjan

5. Gazdalkodas és tigyvitel 366ra

Gazdalkodas a
bevételekkel

az arral és kialakitasaval 6sszefliggs alap-ismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgdlasi dij; az arak kezelése a szamlazo
munkaallomas-ban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése értékesit6helyhez, armeghatarozas, érvé-nyességi
hatarid6k beallitasa, engedmények beallitasa; az arrés fogalma, szintmutatdk; a bevételtervezés egyszer( folyamata: a
tervezés alapjai, a bevétel bontasa egységekre, id6-tavokra




A gazdalkodassal
Osszefliggd
bizonylatkezelési
ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas; a szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi és kézi kiallitasa, sztorndzasa; a nyugta
alaki, tartalmi kovetelményei, kézi és gépi nyugta, eljara-sok a pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén,
sztorndzas; fizetési modok: kész-pénz, bankkartya, készpénz-helyettesitSk, banki atutalas; banki POS-terminal
haszndlata; a nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkadllomasok kezelése (asztalnyitas, blokkolas,
asztalbontas, cikk athelyezése, tétel sztorndzasa, szamla sztorndzasa, eléleg-szamla, el6legfelhasznalas, hitelszamla,
engedményadas); értékesitési szerz6dés; a szallo-dai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa; fizetési hatariddk,
a halasztott fizetés feltételei, el6leg, foglald, kaucid; pénzligyi elszdmolas: bevétel feladasa az lgyvitel felé
(pénzosszesitd kidllitasa); szamlazé munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok elszdmolasi bizonylatai;
felszolgdlasi dij kifizetése; tip kifizetése; szakhatdsagi ellenbrzés (Fogyasztévédelmi F6osztaly): szamla- és nyugtaadasi
kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott
afaszamitas szabalydnak alkalmazasa; az artajékoztatas eszkozei

Anyag-, készlet- és
eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkulacidé — az anyaghanyad-szamitds alapjai (egysé-gek, mennyiségek, veszteségek);
ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szint-mutatdk értelmezése); szamitdgépes kalkulacids alkalmazas
kezelése: alapanyagok felvéte-le, tobbszintes m(ikodés hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre
vonat-kozé informdcidk bevitele, alapkalkulacidk elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez ren-delése; beszerzés:
beszallitok kivalasztdsa, drajanlatkérés, ajanlatok 6sszehasonlitasa, be-szallitdk értékelése, mindsitése, egyszer( szallitdi
szerz6dés; raktarozas: raktar kialakitdsa (szakositott tarolas, specialis szabalyok: ergondmia, munkavédelmi,
tlizrendészeti elGira-sok; készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartdsi szamitogépes alkalmazas kezelése:
belsé mozgdasbizonylatok kidllitasa; a készletgazdalkodas alapfogalmai: mini-mum-, maximum-, biztonsagi készlet;
szamitégépes készletnyilvantartdsi alkalmazas keze-lése, készletstatisztikak készitése; anyagi felelGsség; elszamolas a
készletekkel: a standolas és a leltarozas gyakorlata, szamitégépes alkalmazdsainak elsajatitasa; az alap eszkdzcso-portok

ismerete: lzemelési, targyi eszkdzok; leltarozdssal 6sszefliggd ismeretek: leltartipu-sok, eszkozleltar




1. Uzleti menedzsment 341 6ra

Italok ismerete és
felszolgdlasuk
szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, lik6rok, kavék, kavékilonlegességek, tedk,
Gdit6k, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz6l6fajtak, borok, bordszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Italok készitésének
szabdlyai

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése

Etelek és italok
parositasa, étrend
Osszeallitasa

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (4llandd, napi, alkalmi vagy sz(ikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszeadllitas szempontjai, menikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi menisorok 6sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanldsa

Etel- és
italérzékenységek, -
intoleranciak, -
allergiak

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6forduld 14 féle allergén anyag




2. Marketing €s

rotokoll 263,5 ora

Létszam- és
bérgazdalkodas

Alldshirdetések; allaskeresés: 6néletrajz, motivacios levél, alldskeress portalok, személyes interju, bemutatkozas;
toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztds: mddszerek, a cég be-mutatdsa; tréningek: orientacids tréning, szakmai
tréningek; munkaviszony létesitése és megsziintetése; a belépés és kilépés folyamata, dokumentumai; munkaszerzédés
kotelez6 elemei, id6beli hatalya (hatarozott, hatarozatlan), prébaidd, felmondasi id6; kdlcsonzott munkaerd,
allasmegosztas; munkabeosztas szabalyozasa: szabadidd, pihendid6, osztott munkaidd, munkaidd hossza, a
beosztaskészités id6beli korlatai; heti beosztds tervezése, éves szabadsdag tervezése; munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv
vezetése, teljesitménylap ki-téltése; a munkavallaldk jogi védelme: szakszervezet, izemi tandcs, A munka torvény-
konyve, hatdsagok; munkakorok és sziikséges képzettségek; munkakari leirdsok; a bérezés alapjai: bérelemek (alapbér,
jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegli juttatasok); addzas (szja, jarulékok, borravald és tip specidlis szabalyozasa); a
bérkoltségek tervezésének egy-szerli folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre, idGtavokra,
munkakorokre); szakhatdsagi ellenérzés (Orszagos Munkavédelmi és Munkatigyi Féfeli-gyelGség)

Vezetés a
gyakorlatban

Az oktatdk esettanulmdnyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanuldk gyakorlati példakon keresztiil megismerik a
vezetés aktualis metodikajat, a korszer(i gazdasagi gya-korlatra épiil6 vezetést.

Vallalkozas inditasa

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitdsa, mikodtetése; a vallalkozds inditdsanak fo-lyamata (jogi és konyvelGi
szolgalat igénybevétele); a vendéglatd lzlet inditdsanak jogsza-balyi elSirdsai

5. Specialis szakmai kompetenciak 365,5 o6ra

A vendég asztalanal

Pyl

készithetd ételek

Az asztalnal készithet6 ételek tipusai, technoldgiai, flambirozasi formak, 0j trendek

Munkaszervezés az
értékesités
lehetséges
helyszinein

Munkaszervezési formak, optimalis munkaidé-beosztasok, |étszamgazdalkodas, kdlcson-zott és sajat munkaerd
munkdjanak 6sszehangoldsa







