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ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

1. A szakma alapadatai:
1.1. Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Pincér — vendégtéri szakember
1.3. A szakma azonosit6 szama: 4 1013 23 04
1.4. A szakma szakmairdnyai: -
1.5. A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama:
1.9.1. Szakképzo iskolai oktatasban: 175 ora
1.9.2. Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra
1.10. Bemeneti feltételek:
1.10.1. Iskolai eldképzettség: Alapfoku iskolai végzettség
1.10.2. Alkalmassagi kovetelmények:
1.10.2.1. Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.10.2.2. Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és
képességek viselkedésmaddok, felelosség mértéke
attitidok
Elvégzi az Ismeri a Szakszertien kezelia = Onalléan megitéli a
lizemeltetéssel vendéglatoipari pulti és éttermi gépek, eszkdzok
kapcsolatos gépek hasznalatat, gépeket. Precizen, mukodoképességét,
1 teenddket, betizemeli = kezelését. szakszertien, hasznélhatosagat,
¢s kezeli a pontosan végzi a szlikség esetén
vendéglato iizlet napi feladatat. karbantartja vagy
gépeit. karbantartatja azokat.
Elokésziti a Ismeri az éttermi Onallban és a
vendégteret a vendég  elokészitd szakmai szabalyok
fogadasara, kialakitja miveleteket, a terités figyelembevételével
2 a'"mise en place"-t. szabalyait. képes az étterem €s a
teritéshez sziikséges
eszkozok
elokészitésére.
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Részt vesz az aru
szakszerli
mennyiségi €s
mindségi, valamint
érték szerinti
atvételében,
tarolasaban és az
arukészlet eloiras
szerinti
dokumentalasaban.
Kiallitja az
értékesitéshez
kapcsolodo
megfeleld
bizonylatokat és a
vételezési
dokumentumokat,
hagyomanyos és
elektronikus
formaban is.
Fogadja a
vendégeket, helyre
kiséri, lelilteti az
etikett-protokoll
szabalyoknak
megfelelden.
Rendelést vesz fel a
vendégektol.

Ismerteti a
valasztékot, ételeket
ajanl az allergének ¢és
az egészséges
taplalkozas
figyelembe-
vételével. Italokat
ajanl, azokat
parositja a vendég
altal megrendelt
¢ételekhez.

Felszolgalast végez a
kiilonb6z6
felszolgalasi médok

Ismeri az aruatvétel
és a raktarozas
szabalyait,
dokumentumait,
szoftvereit, megérti a
szamla, szallitolevél,
adatait.

Ismeri a
bizonylatolas, a
bizonylatok
kitoltésének
szabalyait, a
bizonylatok tartalmi
kovetelményeit,
ismeri az értékesités
szoftvereit.

Ismeri a
vendégfogadas, az
iiltetés szakmai
szabalyait.

Ismeri a
rendelésfelvétel
szabalyait,
alkalmazoi szinten
ismer éttermi
szoftvert, amivel a
rendelést rogziti.
Ismeri az iizlet
valasztékat, az ételek
készitésének maodjat,
a benniik talalhato
allergéneket. Ismeri
az italajanlas
szempontjait €s az
italok Osszetételét.
Ismeri az egészséges
taplalkozas
0sszetevoit,
szempontjait.

Ismeri a felszolgalasi
modokat, az étel- és
italkészitési és

Preciz munkat végez
az aruk kezelésében,
dokumentalasaban,
torekszik, hogy
naprakész
ismeretekkel
rendelkezzen az
arukészletrol.

Pontosan ¢€s
szakszertien kezeli a
bizonylatokat. Szem
elott tartja a
bizonylatok
kezelésének
szabalyait.

A vendégeket
udvariasan fogadja,
elézékenyen
viselkedik veliik.

Torekszik a rendelés
pontos feljegyzésére,
reagdl a felmeriild
kérdésekre. Szem
elott tartja a
vendégek igényeit.

Szakszerlien ajanl,
reagal a vendég altal
felmertilé
kérdésekre, szem
elott tartja a

vendégek fogyasztasi

igényeit.

Szem el6tt tarja a
vendégek igényeit,
precizen végzi
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Onalléan képes az
aruatvétel
lebonyolitasara, a
raktarak rendjének
betartasara, a
dokumentécio
vezetésere.

Onalldan képes a
bizonylatokat
kezelni,
rendszerezni. Az
uizletben hasznalt
szoftvereket
betanitas utdn napi
munkajaban
hasznalja.

A vendéglato tlizletbe
érkez6 vendégeket
onalloan fogadja,
felméri a vendégek
igényeit.

Onalloan képes
kezelni, rendszerezni
a rendeléseket,
eldonti, hogy az iizlet
dolgozoi tudjak-e
teljesiteni a vendégek
egyedi igényeit.
Onallban képes a
vendégek igényei
szerint ételt, italt
ajanlani az iizlet
sajatossagai szerint

Onélléan képes
alkalmazni a
felszolgalas
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¢€s az egyseég felszolgalasi munkajat, térekszik a
igényeinek szabélyokat. vendégek felmeriil6
figyelembe- igényeinek
vételével. Elokésziti kielégitésére,
a felszolgéalashoz kérdéseikre
sziikséges szakszerlien €s
eszkozoket, elkésziti udvariasan valaszol.
az italokat, majd
szakszerlien kiviszi
az ételeket, italokat a
vendégek asztalahoz.
Italokat ajanl Ismeri a Munkajaban
(alkoholos és vendéglatasban torekszik a

alkoholmenetes) a
vendég altal

értékesitett kaveé
kiilonlegességeket, a

kreativitasra, az
igényes, tiszta, gyors

szabalyait, munkajat
tisztan és gyorsan
végzi, az esetlegesen
felmertil6 sajat hibait
gyorsan korrigalja.

Onalloan képes az
italokat és a vendég
elott késziilo ételeket
elkésziteni €s

valasztott ételekhez. = likéroket, parlatokat, preciz munkara, felszolgalni
Munkéja soran a a koktélok reagdl a felmeriild
hazai igényeknek elkészitéséhez kérdésekre, Uj
megfelelden, sziikséges egyeb italkészitési és
kiilonbo6z6 italokat alapanyagokat. ételkészitési
készit a barista, a Ismeri a eljarasok
bartender, a magyarorszagi elsajatitasara
sommelier borvidékeket, a torekszik,
9 tapasztalatai alapjan.  borok készitesét, figyelemmel kiséri az
Etelt készit a vendég = felszolgalas uj trendeket.
asztalanal és szabalyait. Ismeri a
felszolgalja azt. hazai és nemzetkozi
alkoholmentes és
alkoholtartalmu
italokat, azok
szervirozasara
vonatkoz6
eldirasokat és
ajanlasokat. Ismeri a
vendég elotti
ételkészités
szabalyait.
A vendégekkel Ismeri a vendégtéri Udvariasan reagal a  Betartja a protokoll
magyar €s legalabb protokoll szabalyait, felmeriilo szabalyait, 6nall6an
egy idegen nyelven legjobb tudasa kérdésekre, kommunikal magyar
kommunikal, szerint igyekszik szakszertien, ¢s legalabb egy
folyamatosan megfelelni a szabalykovetden, idegen nyelven.
10 figyelemmel kiséria  vendégek tisztelettudoéan Instrukcid alapjan
vendégek igényeit. elvardsainak. Ismeri ~ kommunikal szoban  hivatalos levelet
a szobeli ¢€s irasbeli ¢s irasban magyar és  fogalmaz és formaz
kommunikécié ra legalabb egy idegen ~ hagyomanyos ¢€s
vonatkozo6 eléirasait, nyelven. elektronikus
legalabb egy idegen formaban tartalmi és
i
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nyelven a szakmai
szokincset.

formai szabalyok
alapjan.

Igény- és Ismeri a marketing Munkajaban a Onalléan méri fel a
elégedettségmérest alapjait, atfogd marketing vendégek igényeit és
végez, megkérdezi a = ismeretekkel tevékenységet, a napi = allapitja meg
vendégeket a nyujtott rendelkezik az igény- miikodés folyaman elégedettségének
11  szolgaltatasokrol ¢s elégedettségi szem elOtt tartja, mértekét, az
alkotott felméréshez munkajat ugy végzi,  lizletvezeto
véleménylikrdl, a sziikséges kérddivek  hogy a kialakitott iranyitasaval
felmeriilé Osszeallitdsdhoz. tizleti arculathoz kérdoiveket készit.
igényeikrol. igazodjon.
Rendet tart tizemelés  Ismeri a Hajlando a rend Munkatarsaival
kozben, munkakornyezetét, a  kialakitasara és folyamatosan
munkakornyezetében ra vonatkozo megorzésére, szem egylittmikodik a
betartja a kornyezetvédelmi elott tartja a higiéniai  kornyezetiik
kornyezetvédelmi szabalyzatokat. ¢és egyeb megovasa érdekében.
12 eloirasokat. szabalyokat. Betartja a
kornyezetvédelemre
vonatkoz6
eloirasokat, az
iizletvezetd
utasitasait.
Megszervezi és Ismeri a Munkaja soran Kollégaival szoros
lebonyolitja a rendezvényszervezés torekszik a tokéletes = egyiittmiikodésben
kiilonboz6 alapjait, a kivitelezésre, tervezi meg €s
rendezvényeket a beszallitokkal valod rugalmasan ¢€s bonyolitja le a
13 megrendeld igényei  kapcsolattartas legjobb tudasa rendezvényeket. A ra
alapjan. protokolljat. szerint kezeli a bizott feladatokat
felmeriil6 problémas  teljes felelosséggel
szituaciokat. végziel a
rendezvény
sikeressége céljabol.
Iranyitja a beosztott  Ismeri a beosztasaval —Torekszik az igényes =~ Onélldan iranyitja
munkatarsait, jaré munkakdri munkavégzésre, munkatarsai
megtervezi a feladatokat, a munkatarsaitol is tevékenységét, azt
munkafolyamatokat  vallalkozasnal maximalis precizitast rendszeresen
a megfeleld miikddo hierarchiat,  var el. Munkakdri ellendrzi, a belsd
munkavégzés az ala- és folé feladatait legjobb szabalyzatokat
érdekében, az iizlet rendeltségi tudésa szerint teljes ~ betartja és betartatja.
14 . . . o " w1 s
napi feladatainak viszonyokat, kortien ellatja. A Sziikség
megvalositasa soran.  feleldsségkoroket és  pozitiv munkahelyi esetén gyors
hataskoroket. hangulat dontéseket hoz.
megteremtésére €s Egyes problémas
megorzésére nagy esetekben a vallalat
hangsulyt fektet. vezetésével egyeztet.
Kiallitja a szamlat, Alkalmazoi szinten Szem el6tt tartja a Onélléan képes
15 kezelia hasznal éttermi pénzkezelési szamlat kiallitani,
pénztargépet, éttermi  szoftvert, ismeri a szabalyokat, a kezeli az éttermi
%’; . ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 5/13
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szoftvert, fizetteti a
vendéget,
gondoskodik a

fizetési modokat, a
szamla formai és
tartalmi elemeit, az

szamlat precizen,
szakszerlien késziti el
a bizonylatolas

szoftvert. Onalldan
hasznalja a készpénz
kimélo fizetési

kiallitott szamlak érvényben 16vé6 AFA  szabalyainak modokat. K6zosen
iktatasarol és szabalyozast, a betartasaval. kollégaival
megorzésérol. bizonylatolasra egylittmiikodve
vonatkoz6 fizettet.
szabalyokat.
Elszamol a Ismeri a készletek Torekszik az idealis ~ Onalloan képes az
tevékenysegével kezelésének készletallomany elszdmolas
Osszefliggd szabalyait, ismeri az ~ fenntartasara, pontos, elvégzésére, a
készlettel, a miiszak  elszamolasra preciz elszamolast készleteket a belso
végén a bevétellel. vonatkoz6 bels6 vezet a készlet- szabalyzatban
eléirasokat. valtozasokrol. foglaltaknak
16 megfelelden
rendszeresen
ellendrzi, potolja,
selejtezi, rendszerezi.
A készletezésben a ra
vonatkoz6
szabalyokat betartja,
illetve betartatja.
Napi Ismeri a Szakszertien, az A munkavédelmi,
munkatevékenységét =~ munkavédelmi, eldirasoknak balesetvédelmi, tiiz
munkavédelmi, balesetvédelmi, tiiz megfeleléen végzi ¢s kornyezetvédelmi
balesetvédelmi, tiiz ¢és kornyezetvédelmi  munkajat. eldirasokat betartja,
17 ¢és kornyezetvédelmi = eldirasokat, Elkotelezett a sajat, a = azokat betartatja,
eldirasok, és az rendelkezik alapvetd  munkatarsi és a ellendrzi.
alapvetd élelmiszer ¢lelmiszerbiztonsagi  vendégek testi
biztonsagi szabalyok = ismeretekkel. épségének és
alapjan végzi. egészségénekmeglrz
ésére.
Ko6zremukodik a Ismeri a leltarozasra ~ Preciz munkat végez, Betartja és betartatja
kiilonbozo részlegek  vonatkozo az adatokat pontosan  a leltarozasra
leltarfelvételi rendeleteket, a leltar  rogziti, torekszik a vonatkozd belso
folyamataiban. rendszerességének leltarhiany szabalyzatot. A
18 mértékét, az azokhoz  elkeriilésére. leltarozast
kapcsolodo rendszeresen
bizonylatokat. végrehajtja
munkatarsaival
egylittmiikodve.
A vendéglato tizlet Ismeri a gazdalkodds Kezdeményeziazuj = A vezetok,
gazdasagi érdekeit folyamatéban az modszerek tulajdonosok
képviselve kalkuldlja = iizleti szintli arképzés bevezetését a iranymutatasaval,
19 32 arakat és készlet-  lényegét, a leltarért gazdalkodas onalloan el tud
elszdmoltatasi val6 anyagi folyamatéba, szamolni, arakat
szamitasokat végez.  feleldsséget, az lizleti nyilvantartasaba, kialakitani, 6nallo
Az ételek és italok elszamolas ellendrzésébe. dontéseket hozni az
adagjainak folyamatat, ezek
L —
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kiszamolashoz kiszamitasanak értékesitéssel
tomeg- €s veszteség- = modjait. kapcsolatban.

szamitasokat végez.

3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak oraszama évfolyamonként:

Evfolyam:| 9. 10. | 11.
Tantargy megnevezése
Idegen nyelv 2 2 2
Kommunikacid-magyar nyelv és irodalom 2 2
é Matematika 2 2 1
g Osztalykozosség-épité Program 1 0,5 0,5
= | Természetismeret 3
g Testnevelés 4 0,5 0,5
g Torténelem és tarsadalomismeret 3
S | zold Fold 1
Pénzligyi és munkavallaléi ismeretek 1
Osszesen kdzismeret: 18 7
Munkavallaléi ismeretek 1
A munka vilaga 1
IKT a vendéglatasban 2
Cukrdszati termelés alapjai 3
Etelkészités alapjai 3
Vendégtéri értékesités alapjai 3
% Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 3
E Elelmiszerismeret 1 1
.‘% Italismeret és ételsor 6sszeallitas 0,5 0,5
E Elémunka a gyakorlatban 1,5 1,5
N | Rendezvényszervezés 1
Gazdasagi ismeretek 2
Szakmai idegen nyelv 1 1
Informatika a vendéglatasban 0,5
Portfolio készités 0,5
Osszesen szakma: 16 7 7
Heti teljes éraszam: 34 14 14

10. és 11. évfolyamon a tanuldk 4 napot iskolai oktatasban vesznek részt, melyet
6 nap gyakorlati képzés kdvet dualis partnereinknél.

£ i A
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4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképzé intézmény és a dualis képzohely kozotti

megosztasa:

10. évfolyam 11. évfolyam

dualis elmélet dualis elmélet
partner partner
gyak. gyak.
Rendezvényszervezési ismeretek tantargy
Rendezvénytervezési ismeretek
Az értékesités folyamata X X
Ertékesités munkakorei (iizletvezetod, teremfonok, X
pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglato
elado, kavéfozo/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek X
Felszolgalas altalanos szabalyai X
Uzletnyitas elotti el6késziiletek X
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég X X
segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési médok X
Zaras utani teendok X

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas X
Kommunikacié a vendéggel

Altalanos kommunikaciés szabalyok
Kommunikacié az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikécid a tarsas étkezéseken
Kommunikéacié a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb
iinnepélyes eseményeken

Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, X X

lehet6ségei, adminisztralasa

Etikett és protokoll szabalyok X

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése X X

Onalloan képes alkalmazni az etikett és protokoll X
szabalyokat a vendéggel valé6 kommunikacio

soran

Rendezvénylogisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai X X
(bankett, koktélparti, diszétkezések, alld/iiltetett

fogadas)

Eszkozigény, technikai hattér, munkaeré- X X
sziikséglet

A rendezvény lebonyolitasa

Nyitas el6tti el6készité miiveletek X X
Szervizasztal felkészitése

R X MR X

Z , ,
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Gépek iizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok
szakszerii felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)

Alkalmi rendezvényekre valé terités adott és sajat X
osszeallitasu étrend alapjan (részvétel étel- és

italsor osszeallitasaban), szerviz asztal és kisegito

asztal szakszeri felkészitése

Rendezvényen valé felszolgalas (bankett, X
koktélparti, allé/iiltetett fogadas, diszétkezések)

eszkozok csomagolasa, szallitasa, helyszin

berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,

elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatékonyv, X X
diszpozicid)

Elszamolas, fizettetés

Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés X X X
menete, eloleg, elolegbekérd, foglalo, kotbér,

lemondasi feltételek, lemondas stb.

Vendégtéri ismeretek tantirgy

Felszolgalasi ismeretek

A felszolgaloval szemben tamasztott X X X X
kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai,

nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgalas lebonyolitasa

Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete, X X X
folyamata

Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa X
Alkalmi rendezvényekre valé terités

Rendezvényen valo felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési médok

Bankkartyas, egyéb készpénzkimélo fizetési X X
modok, készpénzes, atutalasos fizettetés menete,

elszamolas a munkaltat6 felé

Etel- és italismeret tantargy

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Lo RE

o

Darabolasi, bundazasi modok, siiritési, dasitasi X X X
eljarasok
A hékozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és X X X

egyéb modern konyhatechnolodgiai eljarasok
fogalma, rovid, szakszerii magyarazata
Etelkészitési ismeretek
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Hideg eléételek, levesek, meleg eléételek, X X X X
fozelékek, koretek, martasok, salatak,

dresszingek, foételek, befejez6 fogasok

Betekintés a csticsgasztronémia vilagaba, ,fine

dining”

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a X X
csucsgasztronémia ujdonsagai, érdekességei

Etterem-értékel6 és -mindsité rendszerek a

vilagban

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

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas X X X

borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,

kavékiilonlegességek, teak, iiditok, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemzé szoloéfajtak, borok, X X

boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok X X

Az italok készitésének szabalyai

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak X X
készitése

Etelek és italok parositisa, étrend-osszeallitas
Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtii (4llandé, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend osszeallitas szempontjai,
meniikartya szerkesztés szabalyai

Alkalmi meniisorok osszeallitasa, étrendek és a X X
hozza ill6 italok ajanlasa

Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és X
italokban el6fordulé 14-féle allergén anyag

Ertékesitési ismeretek tantirgy

Etlap és itallap szerkesztésének

marketingszempontjai

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus X X X
valasztékkozlo eszkozok, fagylaltlap, borlap,

egyéb specifikus valasztékkozlo eszkozok

A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, X X
technolégia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre

allé személyzet szakképzettsége

A séf- (tablas) ajanlat kialakitdsanak szempontjai X X
Ajanlatok kialakitasa a séf lehet6ségei és itéletei

alapjan.
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Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai

Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok X X
termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

Vendéglato egységek online megjelenése, elemzése

Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Gasztroesemények az online térben

Események szervezése, vacsoraestek X X X
lebonyolitasanak megjelenése az online protokoll

szerint a kozosségi oldalakon

Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, X X
kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes

megvalasztisa az online protokoll szerint

Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy

Beszerzés

Arurendelési és beszerzési tipusok X
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

Raktarozas

Az aruatvétel szempontjai és eszkozei X
Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

A selejtezés szabalyai

Termelés

Vételezések szabalyai

Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi X
készlet, vart forgalom, szakositott el6készités

Termelés helyiségei X
Ugyvitel a vendéglatiasban

Bizonylatok, szamlak, leltarozas X X
Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasu X X
bizonylatok jellemz6i

Készletgazdalkodas a vendéglatasban X X
Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok

Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok X
Arképzés

Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkozi formai, X
»food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma,

szamitasuk maédja, ELABE-szint, arrésszint

szamitasa, arengedmények szamitasa, fajtai,

brutto és netté ar, afa, beszerzési ar, arrés

Jovedelmezoség

A koltség fogalma, az eredmény fogalma

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas elotti X
eredmény szamitasa

SR I >
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Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszerti X
jovedelmezoségi tabla felallitasa
Elszamoltatas
Leltarhidny, tobblet értelmezése X
Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség, X

raktar-elszamoltatas, értékesités elszamoltatiasa
Vallalkozasi formak

Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas X
vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok X

jellemzoi (egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitasanak
feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felelossége,
tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési
moadjai, belso és Kkiils6 ellendrzése, NAV)

Alapveté munkajogi és ad6zasi formak

Munkaltaté és munkavallalé kapcsolata X
(munkaszerzodés fogalma, tartalma, jellemzoi)

Munkavillalé és munkaltaté jogai és kotelességei X
Munkakéri leiras célja, tartalma X
Ado fogalma, alanya, targya, adézas alapelvei, X
funkcio6i

Adok csoportositasa, fobb adéfajtak jellemzoi X

(szja, jovedéki adé, osztalékado, nyereségado,
kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)
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5. A szakképzo intézmény ¢és a dualis képzohely altali kozos értékelés és minosités

szempontjai

A cél az, hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel
az oktatast. [gy az elmélet és a gyakorlat a szakmai oktatasban nem keriil élesen elvalasztasra.
A szakképzd intézmény és a dudlis képzohely (iskola tanmiihely) kézdsen allapitja meg az
oktatott tantargyak év végi mindsitésének osztalyzatait.

Az iskola a tantargyfelosztasdban és a regisztracios €s tanulmanyi alaprendszerben (Krétaban)
rogziti a dudlis képzdhelyet és a hozzéarendelt tanuldcsoportot.

Az iskola és a dudlis képzdhely rendszeresen, de havonta minimum 1 alkalommal 1 és 5 kdzott
megallapitott érdemjegyekkel értékeli a tanulo elérehaladasat a dudlis képzés soran.

Az iskola ¢és a dudlis képzOhely megallapodik abban, hogy a dualis képzés soran tanult
tananyagelemeket az iskola a félévi és az év végi bizonyitvadnyban a kovetkezd tantargy névvel
tinteti fel: Dualis gyakorlat. A dudlis gyakorlat érdemjegyét az iskola a dudlis képzés
foglalkozas feliiletén adott évkozi osztilyzatok ¢és a dudlis képzdhelyeken teljesitendd
projektfeladatokra adott osztalyzatok alapjan allapitja meg.

Esztergom, 2023. december 4.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgatd szakmai munkak6zosség vezetd

dudlis képzdhely képviseldje
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