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1. A szakma alapadatai:
1.1. Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus
1.3. A szakma azonosit6 szama: 5 1015 23 08
1.4. A szakma szakmairdnyai: -
1.5. A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama:
1.9.1. Technikumi oktatasban: 375 6ra
1.9.2. Kozismeret nélkiili képzésben: 200 ora
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 viselkedésmodok, felelosség mértéke
attitidok

Vendéglato tizletet Ismeri a kiilonb6z6 ~ Jog kovetden, a Onélléan képes

vezet a teriiletre vendéglato szabalyokat eligazodni a

vonatkoz6 hatalyos | {izlettipusokra maximalisan kozponti €s helyi

1.  jogszabalyok vonatkoz6 szakmai  betartva alakitja ki vendéglato

alapjan. ¢s jogi szabalyokat.  az iizlet sajat tevékenységekre
miikddési vonatkozo
szabalyzatat. szabalyozok kozott.
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Az lizlet termel0 és
értékesito
tevékenységének
zavartalan
biztositasa
érdekében szervezi
az aruforgalmi
folyamatokat.

Piackutatason
alapul6 igények
alapjan vendéglato
vallalkozast tervez.

Felkutatja a
vallalkozas
mikodéséhez
sziikséges
anyagi/pénziigyi
fedezet
biztositasanak
lehetOségeit,
szlikség esetén
feltérképezi a hitel
¢s palyazati

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a beszerzés,
raktarozas, termelés
¢s értekesités
tevékenységeinek
szakmai szamitasat,
ezek képleteit, az
arurendelés
szabalyait,
modszereit, az
¢lelmi anyagok
kémiai, fizikai,
biologiai jellemzoit,
Osszetételét, a
biztonsagos tarolas
termelés és
értékesités
érdekében.
Behat6an ismeri a
vendéglato
vallalkozasok
alapitasanak
folyamatat, annak
jogi kereteit és
lehetdségeit.
Megérti a
piackutatas
fontossagat a
tervezeési
folyamatban.
Felismeri a
vendéglato
vallalkozas pénziigyi
tervezésének,
valamint a hitelek és
palyazati forrasok
felhasznalasanak
fontossagat.

Torekszik arra, hogy
a tevékenységek
soran megbizhatd
szamitasokat
végezzen, az
arurendelésnél
nyitott az uj
megoldéasokra is, a
raktarozasnal,
termelésnél,
értékesitésnél
maximalisan szem
elott tartja a magas
foku
¢lelmiszerbiztonsag
ot.

Torekszik a
vendéglatasra
vonatkozd
jogszabalyok
betartasara a
vallalkozas
elinditasa soran.

Elkotelezett az 0j
lehetdségek,
megoldasok
iranyaban a
pénziigyi
tervezésnél,
értékként tekint a
friss és hiteles
informacioforrasokr
a.

Betartja és betartatja
a raktarozas,
termelés és
értékesités szakmai,
és
¢lelmiszerbiztonsag-
technikai szabalyait,
onalléan hozza meg
a tevékenységekkel
kapcsolatos
dontéseket.

A kiilonb6z6
engedélyeket kiado
hatosagok
utmutatasaval, velik
egylittmiikodve
végzi a vallalkozas
tervezesét.

Onalloan vezeti,
irdnyitja €s ellendrzi
a vallalkozast,
lehetdség szerint a
sajat vallalkozasat.

Zp) ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM

forrasokat.
Megrendelések Részletesen ismeri Tiszteletben tartja az  Onélldan
leadasa, felvétele, az uzleti tizleti partnerek kommunikal irasban
rendezvényszervez¢ = kommunikacid kivansagait, az iizleti
s soran tizleti irasbeli formait, messzemenden szem = partnerekkel.
levelezést folytat, ennek kotott elott tartja azok
sziikség esetén szabalyrendszerét, érdekeit.
idegen nyelven. idegen nyelven is.
e
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Megtervezi az lizleti

KEPZESI PROGRAM

Behatoan ismeri az

Elfogadja az 0j

Teljesen onalloan,

kinalatot, étlapot, étlap és itallapiras szakmai trendeket az  kreativan,
itallapot allit 6ssze a  szakmai szabalyait,  étlap, itallap elektronikus
vendéglato egység tudja az tizletek Osszeallitasara eszkozoket
6 szamara, figyelembe = kiilonb6z6 vonatkozoan. hasznalva tervezi az
© véve az lizlet kategoriajanak iizleti kinalatot,
adottsagait és megfeleld kinalat étlapot, itallapot.
lehetdségeit, a kialakitasanak
vendégkdr igényét.  lehetdségeit,
modszereit.
Alkalmazza az Teljeskorlien ismeri ~ Munkdja soran Feleldsségteljesen
allergén a vendéglatas végig szem elott hoz dontéseket az
Osszetevokre, és az  miikodése soran tartja a vendégek allergének jelzésével
alapveto eléfordulod allergénekre kapcsolatosan.
7 ¢lelmiszerbiztonsagr = allergéneket, ezek vonatkoz6 kéréseit,
" avonatkozo felhasznalasanak fokozottan
szabalyokat az szabalyait, a termelé  figyelemmel kiséri
egység lizemeltetése = és értékesitd az ¢telek és italok
soran. egységben. megfeleld
Osszeallitasat.
Figyelemmel kiséri ~ Ismeri az arukészlet =~ Munkajaban Kollégaival torténd
az arukészlet valtozasainak torekszik az elézetesen
valtozasait, a mutatdszamait, tudja  arukészlet optimalis  egyeztetés utan,
] beszerzéseket a ezek szamitasi mennyiségének onalloan hozza meg
* valtozasok alapjan modszereit, a kapott ~ beallitasara. a dontéseket az
intézi. eredmények arukészletek
értelmezését. mennyiségeét
illetéen.
Megkéti a szallitdsi  Ismeri a szallitasi A szerzddések Vezetdi, tulajdonosi
szerzddéseket, szerzodésekre és az  megkotésekor és az  itmutatassal
leadja a megfeleld arubeszerzésre arurendelések onalloan végzi a
megrendeléseket az  vonatkozo jogi leadasanal szem szerz6dések
9 iizleti partnereknek, | szabalyokat, a elott tartja az lizleti ~ megkotését és az
" kapcsolatot tart a szerzodések érdekeket. arurendelésket.
szallitokkal. megkdtésének Képes az
folyamatat. onellendrzésre és az
esetleges hibak
kijavitasara.
Gazdasagi mutatokat Ismeri a Kezdeményezi azuj A vezetok,
szamol az iizlet gazdalkodas modszerek tulajdonosok
mukodésére folyamatanak bevezetését a iranymutatasaval,
10 vonatkoztatva, a mutatdszamait, ezek  gazdalkodas onalloan hozza meg
* kapott értekek kiszamitasanak folyamatéba és a dontéseit a
adatok alapjan sziikségességeét, nyilvantartas gazdalkodassal
beavatkozik a napi modjait. ellenérzésébe. kapcsolatban.
munkafolyamatokba
cf’?*'r ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 4/ 32
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Biztositja az
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Ismeri a vendéglato

Munkaja soran

A vezet0i, €s a

iizemeltetés tizletek tipusainak torekszik arra, hogy  tulajdonos
személyi €s targyi létszamigényét és a  az adott egységben a utmutatdsa alapjan a
feltételeit a kiilonb6z6 egységek munka személyi €s targyi
vendéglato lizletek | munka- mennyiségének eszkozok
kiilonb6zo szervezetének megfeleld biztositasat onalloan
11 tipusaiban. hierarchikus személyzet és targyi = végzi.
’ felépitéseét, eszkoz alljon
struktlrd;jat, rendelkezésre, szem
valamint az elott tartva a
egysegek tulajdonosi
munkajahoz érdekeket.
sziikséges targyi
feltételeket.
Kialakitja és Ismeri az iizleti A tulajdonossal, Uj megoldasokat
fenntartja az tizleti arculat tervezésének  vezetdivel, kezdeményez,
arculatot, szakmai szabalyait,  kollégaival Onalloan, kreativan
népszersiti az tisztaban van a egylittmiikodve alakitja a
tizletet a potencidlis  marketing alakitja ki az lizlet marketingstratégiat.
12 vendeégkor felé. tevékenység arculatat,
’ tertileteivel, marketingstratégiaja
tervezésének t, figyelemmel kiséri
1épéseivel. a legujabb reklam
trendeket ugy a
médiaban, mint a
kozosségi oldalakon.
Kiilonbozo étel-ital ~ Behatoan ismeri az =~ Figyelemmel kiséri  Teljesen dnalloan,
ajanlatot készit a ¢tel €s italparositds,  az Uj szakmai kreativan tervezi az
megrendelok részére = ajanlas, szakmai trendeket az étel-ital = ajanlatait,
a vendéglatod szabalyait, tudjaaz  parositasra, ajanlasra = figyelembe véve a
13 iizletben. iizletek kiillonb6zo vonatkozoan. vendégek igényeit.
’ kategoriajanak
megfeleld kinalat
kialakitasanak
lehetdségeit,
modszereit.
Bartender, barista, Ismeri a bartender, Munkaja soran Onélléan végzi a
sommelier barista, sommelier torekszik arra, hogy = bartender, barista,
tapasztalatait tevékenységek a kiilonb6z6 sommelier
felhasznalva italokat = szabalyrendszerét, tevékenységek soran miiveleteket,
ajanl és készit tisztaban van a a tevékenységre valamint a vendég
14 vendégei szamara, vendég elotti jellemz6 szabalyokat —elotti ételkészitést.
" valamint ételt készit = ételkészités ¢s recepturakat
a vendég asztalanal.  lehetOségeivel, betartsa,
szabalyaival. folyamatosan
figyelemmel koveti
az j szakmai
trendeket.
g;f,__*'F ) ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 5/32
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Lebonyolitja az Ismeri a Torekszik a Teljesen 6nalldan,
altala tervezett, rendezvények rendezvény kreativan szervezi a
szervezett lebonyolitasanak lebonyolitasanak rendezvényeket,
rendezvényeket a szakmai szabalyait,  tokéletességére, figyelembe véve a
15. megrendeld igényei = a lebonyolitas mindségorientaltan  vendégek kiilonleges
alapjan. Felmériaz  folyamatat. iranyitja a igényeit.
ehhez sziikséges dolgozokat.
munkaerdt és
eszkozigényt.
Kialakitja a Ismeri az arképzés Az arak A vezetd, és a
beszerzett aruk tipusait, modszereit, kialakitdsanal szem  tulajdonos
iizleti arat a ¢és tudjaa elott tartja az tizlet utmutatdsa alapjan,
vendéglatoipari mutatdszam karakterét, onalléan végzi az
16. egységben. kiszamitasahoz gazdasagi arképzést,
sziikséges kornyezetét és a folyamatosan
képleteket, vendégkor ellendrzi és
miveleteket. lehetdségeit. korrigalja a napi
arakat.
Nyilvéantartja a Ismeri a Munkaja soran A véllalkozas
készleteket, elvégzi  készletgazdalkodas  torekszik arra, hogy  kdnyveldjével
¢s feliigyeli a modszereit, a a jogszabalyban egylittmiikodve
pénziigyi hagyomanyos és meghatarozott végzi a munkakori
tranzakciokat, a elektronikus dokumentaciot leirasban
vallalkozas nyilvantartas hasznalja a meghatarozott
készleteivel lehetdségeit, az készletnyilvantartdas  feladatat, képes az
kapcsolatban. ehhez kapcsolodo és a pénziigyi onellendrzésre és az
Elszamoltat. dokumentumok tranzakciok esetleges hibak
17. fajtait, tudja azerre  végrehajtasa soran.  0nallo javitasara.
vonatkozd Készpénzkimélo
mutatészamok fizetési modszereket
kiszamitasahoz alkalmaz.
sziikséges
képleteket. Ismeri a
pénziigyi
tranzakciok
végrehajtasanak
szabalyos modjait.
Napi tevékenysége ~ Magabiztosan ismeri A kommunikacio Betartja és
soran a szakmai, iizleti soran kollégaival betartatja
munkatarsaival, kommunikacio munkatarsaival, és a szakmai
vezetoivel, uzleti verbalis formait, az uzleti kommunikaciora
partnereivel szakmai = ennek partnerekkel vonatkozo irott és
18 megbeszElést folytat  szabalyrendszerét,a  empatikusan, iratlan szabalyokat.
* azaktualis targyalasi udvariasan
feladatokrol, retorikakat legalabb  viselkedik, szem
egylittmiik6désrol, egy idegen nyelven.  el6tt tartva az tizlet
sziikség esetén Ismeri a protokoll ¢érdekeit.
legalabb egy idegen  eldirasait a
nyelven is. vendéglato iizlet
2 /L A
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Kialakitja a
dolgozdk
munkabeosztasat a
vendéglato
egységben a
zavartalan mikodés
biztositasa
érdekében.

Betanitja és
feliigyeli az éttermi
¢s konyhai
személyzetet.

Folyamatosan
nyomon kdveti az
aktualis trendeket a
vendéglatasban,
megszerzi a
szakmaban
megjelend 1)
informaciokat.

Napi munkajat a
vendéglatasra
vonatkoz6
munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz-
¢s
kornyezetvédelmi,
szabalyok, el6irasok
alapjan végzi.

KEPZESI PROGRAM

mindennapi
mukodésére
vonatkozodan.

Teljeskortien ismeri
a munkaidd
beosztasra
vonatkoz6 jogi
szabalyozast és a
vendéglatasban
elfogadott munkaidd
rendszereket.

Részletesen ismeri a
kiilonb6z0,
vendéglatasban
megtalalhato
munkakdroket, ezek
munkakori leirasait,
a munkavallaloktol
elvarhaté munka
mindségét és
mennyiségét.

Ismeri a vendéglatas
szakirodalmat,
hagyomanyos
nyomtatott €s
internetes feliileten
megjelend
informaciokat, az
informaciokhoz valo
hozzajutas és
relevans
felhasznalasi
modjait.

Ismeri a
munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz
¢s kornyezetvédelmi
el6irasokat,
szabalyokat.

A beosztasok
kialakitasanal a
torvények betartasa
mellett torekszik az
egyenlOségre és az
1gazsagossagra.

A betanitas €s
feliigyelet, iranyitas
soran empatikusan
viselkedik a
munkavallalokkal.

Motivalt az
onképzésre,
hajland6 az
¢lethosszig tartd
tanulasra, nyitott a
szakmai
innovaciora,
ujdonsagokra.

Torekszik a
munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz
¢s kornyezetvédelmi
eldirasok
figyelembevételére
munkéja soran.

A munka-
idobeosztasokat a
dolgozokkal
egyiittmikodve
alakitja ki, a lehetd
legmesszemendbb
hatarig figyelembe
veszi a személyes
kéréseket.

Teljes mértékben,
Onalldan vallal
felelOsséget a
munkavallalok altal
végzett munkaeért.

Korrigalja a sajat,
vagy beosztottjainak
szakmai hibait,
tamogatja 6ket a
hianyossagaik
potlasaban.

Felelosségteljesen
tartja be, €s tartatja
be a munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz
¢s kornyezetvédelmi
eléirasokat.

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM
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3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak oraszama évfolyamonként:

Evfolyam:| 9. 10. | 11. | 12. | 13.
Tantdrgy megnevezése
Magyar nyelv és irodalom 4 5 4,5 4
Idegen nyelv - angol 4 4 4 4 3
Matematika 4 4 4,5 4
= Torténelem 3 3 3,5 3
'S | Allampolgéri ismeretek 1
S | Digitalis kultura 2 1
"é Testnevelés 4 4 3
g | Osztalyfénéki 1 1 1 1 0,5
:ﬁ Komplex természettudomany 4
2 |761d Fold 1
Foldrajz 2 2,5
Pénzligyi és vallalkozéi ismeretek 1
Osszesen kdzismeret: 27 25 23 20 3,5
A munka vilaga 1
Munkavallaléi ismeretek 1
IKT a vendéglatasban 2
Turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 3
Cukraszati termelés alapjai 3
Etelkészités alapjai 3
=|A vendégtéri értékesités alapjai 3
'S | Elelmiszerismeret 2 2
E Italismeret és ételsor 6sszeallitds 1 1 1
g Rendezvényszervezés 1 1 0,5
?‘Nt, El& munka a gyakorlatban 2 2 1,5
Y | Gazdasagi ismeretek 2 2 2
Szakmai idegen nyelv 1 2 1,5
Informatika a vendéglatasban 0,5
Portfélié készités 1
Marketing és protokoll 1 2
Uzleti menedzsment 2 3 0,5
Osszesen szakma: 7 9 11 14 10,5
Heti teljes 6raszam: 34 34 34 34 14

11. évfolyamon, majus elsé hetével kezd6dGen tanuldink 12 hetes dudlis képzésben vesznek részt.

12. évfolyamon a tanulék 200 6ras egybefliggé szakmai gyakorlaton vesznek részt a nydr folyaman.

£ [ A
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13. évfolyamon a tanulék 4 napot iskolai oktatasban vesznek részt, melyet 6 nap gyakorlati képzés
kovet dudlis partnereinknél.

5 [ .,
{%_1;’« ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 9/ 32



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképz6 intézmény és a dualis képzohely kozotti megosztasa:

11. évfolyam 12. évfolyam 13. évfolyam
dudlis elmélet dudlis elmélet dudlis elmélet
partner partner partner
gyak. gyak. gyak.
Rendezvényszervezési ismeretek tantargy A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely,

Uzem stb.) kell lebonyolitani.
A rendezvények tipusai, fajtai

A vendégfogadas szabalyai X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: alléfogadasok X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: koktélparti X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: iiltetett all6fogadasok X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: eskiivék X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: egyéb csaladi rendezvények X X
Etkezéssel egybekotott rendezvények: protokollfogadasok, egyéb tarsas X X
rendezvények

Etkezéssel egybekotott rendezvények: egyéb tarsas rendezvények X X
Rendezvények protokollja X X
Onalléan megtervezi a kiilénb6z6 rendezvények menetét, megszervezi a munkat X X X X
a sajat teriiletén

Képesek a célnak megfelel6 rendezvény tipusokat meghatarozni, X X
feladatként, részfazisonként kiadni, az elkészitést ellendrizni.

Az értékesités folyamata
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ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfénok, pincér, sommelier, X
pultos, bartender, vendéglaté eladd, kavéf6z6/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési moédszerek X

Felszolgdlas altalanos szabdlyai

x
x

Uzletnyitas el6tti el6késziiletek X
Vendég fogadasa, ajanlasi technikdk, vendég segitése, tanacsadas

Szamla kiegyenlitése, fizetési modok

Zaras utani teenddk

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Onalléan, rendezvénytipustol fiiggden alkalmazza a kiilonb6z6 értékesitési
formakat és alakitja ki a munkakéroket.

Kommunikacié a vendéggel

Altalanos kommunikéaciés szabalyok

Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran

X X X X X

Kommunikacio a tarsas étkezéseken
Kommunikacié a bifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacio a csaladi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken

X X X X X X

Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetGségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Onalléan képes alkalmazni az etikett és protokoll szabalyokat a vendéggel
valé kommunikacié soran

Teljesen 6nalléan kommunikal a vendéggel, felveszi a rendezvény adatait, X X X
asztalt foglal.

Rendezvénylogisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, X X

diszétkezések, allo/ultetett fogadas)

X | X X X
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ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet X X
Teljesen 6nalléan felméri az adott rendezvény eszkézigényét, technikai hatterét X
és munkaer6 sziikségletét
A rendezvény lebonyolitdsa
Nyitas el6tti el6készité miiveletek X X
Szervizasztal felkészitése X
Gépek Gizembe helyezése X
Rendezvénykonyv ellendrzése X X
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése X X
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerti felhelyezése, X
terités sorrendjének betartasa)
Alkalmi rendezvényekre valé terités adott és sajat osszeallitasu étrend X

alapjan (részvétel étel- és italsor dsszeallitasaban), szerviz asztal és kisegit6

asztal szakszerdi felkészitése

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

diszétkezések) eszk6z6k csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése,

asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio) X X

Teljesen 6nalléan lebonyolitja a rendezvényt a tanult szakmai szabalyok X
szerint.

Elszamolas, fizettetés

Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eléleg, X X

elélegbekérd, foglalo, kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

Teljesen 6nalléan a rendezvény végén fizetteti a vendéget, majd elszamol X

a bevétellel az egység felelGs vezetdje felé.

Vendégtéri ismeretek tantargy A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely,
Uzem stb.) kell lebonyolitani.

Felszolgalasi ismeretek
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ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
A felszolgaldval szemben tamasztott kovetelmények X X
a felszolgdlas altalanos szabalyai X X X X
nyitds el6tti miveletek X X X X
vendég fogadasa X X X X
ajanlas X X
X

Teljesen 6nalléan elvégzi a nyitas el6tti miiveleteket, fogadja a
vendégeket, ételtitalt ajanl a szamukra a felszolgaléval szemben
tamasztott kovetelményeknek és a felszolgalas altalanos szabalyainak
megfelel6en.

Teljesen 6nalléan hasznalja az éttermi szoftvereket a rendelésfelvételnél, X X
illetve a rendelés konyha és séntés felé valé tovabbitasanal.

A felszolgalas lebonyolitasa

Felszolgdlasi modok, a felszolgdlas menete, folyamata X X X
Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa X

Alkalmi rendezvényekre valo terités X X
Rendezvényen valé felszolgalas X
Szobaszerviz feladatok ellatasa X

Teljesen 6nalléan lebonyolitja a felszolgalast a tanult felszolgalasi X

maddokon.

Alkalmazza a szamitasi ismereteit a felszolgalas folyamatanak

lebonyolitasa soran.

Teljesen 6nalléan ellendrzi és hasznalja a digitalis szamlazé programot a X
vendég fizettetésénél.

Fizetési modok

Bankkartyds, egyéb készpénzkimélo fizetési mddok, készpénzes, dtutalasos X X
fizettetés menete, elszamolas a munkaltato felé
Teljesen 6nalléan fizetteti a vendéget a tanult lehet6ségek alapjan, majd X

elszamol a munkaltato felé a bevétellel
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ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
Teljesen 6nalléan ellendrzi és hasznalja a megfelel6 éttermi szoftvert a X
vendég fizettetésénél és az elszamolasnal.
Etel- és italismeret tantargy A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely,

Uzem stb.) kell lebonyolitani.
Konyhatechnoldgiai alapismeretek

Darabolasi, bundazasi médok, siiritési, dusitasi eljarasok X X X
A hdékozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern X X X

konyhatechnoldgiai eljarasok fogalma, révid, szakszer(i magyarazata

Teljesen 6nalléan, a vendég kérésének megfelel6en elmagyarazza egy X X
adott étel vagy ital 6sszetételét, k6zben alkalmazza konyhatechnoldgiai

alap-ismereteit.

Teljesen 6nalléan hasznalja a digitalis valasztékko6zl6 eszkdozokben rejlé X X

lehetGségeket a kiilonboz6 ételek és italok ajanlasanal.
Etelkészitési ismeretek

Hideg elGételek X X

levesek X X

meleg elGételek X X
fozelékek X X

koretek X X

martasok X X

salatak X X

dresszingek X X

féételek X

befejez6 fogasok

Teljesen 6nalldan ételeket ajanl, kézben alkalmazza a hideg elGételek, X X

levesek, meleg el6ételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak,

7 7

dresszingek, féételek, befejezd fogasok elkészitésének hagyomanyos és
Ujszer(i ismereteit
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ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
Betekintés a csticsgasztrondmia vilagaba, ,fine dining”
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia Ujdonsagai, X X
érdekességei
Az étel- és italajanlasnal értelmezi és alkalmazza a cstics-gasztrondmia X X

vilagaban megjelend fejlesztéseket.
Onfejlesztésre hasznalja a megbizhaté internetes forrasokat, szakmai X X
anyagokat, szakcikkeket

Etterem-értékeld és -mindsits rendszerek a vilagban
Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google X

7 _ 7,

Ismeri, koveti az étteremértékel6 és -mindsit6 rendszereket a vilagban. X

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, s6rok, parlatok, X X X X
lik6rok, kavék, kavékiilonlegességek, teak, uidit6k, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemzé sz616fajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Italokat készit és szolgal fel, k6zben alkalmazza az italok készitésének isme-

reteit és felszolgalasuk szabalyait.

Az italok készitésének szabadlyai

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak készitése X X
Kevert italokat, kavékat, kavékiilonlegességeket és tedkat készit az italok

készitésének szabalyai szerint.

Etelek és italok parositasa, étrend-osszeallitas

Aperitif és digestif italok, italajanlas X X
Etlap fajtai (allandé, napi, alkalmi vagy sz(ikitett) X

Etlap szerkesztésének szabalyai X X
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai X X
Alkalmi étrend Gsszeallitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai X X
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KEPZESI PROGRAM

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

Eteleket és italokat parosit, értelmezi és alkalmazza az étel-ital 6sszeallitas X

szabalyait, étrendeket allit 6ssze

Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulé 14-féle X

allergén anyag

Figyelemmel koveti az étel- és italérzékenységek, -intolerancidk, -allergiak X

kezelését a vendéglatasban alkalmazott ételek-kel és italokkal

kapcsolatban.

Ertékesitési ismeretek tantargy A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmdhely,
Uzem stb.) kell lebonyolitani.

Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai

Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozl6 eszkozok, X X
fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszkozok
Etlapot és itallapot szerkeszt a marketingszempontok figyelembevételével. X X

A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai

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

Ertelmezi és alkalmazza a bankettkinalat kialakitasanak szakmai X
szempontjait.

A séf- (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai

Ajanlatok kialakitasa a séf lehetGségei és itéletei alapjan. X X
Teljes mértékben ismeri a séf lehetGségeinek, személyes itéleteinek X

alapjan kialakithato valaszték fogalmat, ennek gyakorlati alkalmazasat.

Tablas ajanlatot (,,séf ajanlata”) dolgoz ki. X
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ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi X X
technikak
Borokat ajanl, kozben hasznalja és alkalmazza a sommelier-ismereteket, X

feladatanak marketingvonatkozasait

Vendéglato egységek online megjelenése, elemzése

Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Megnevezi és hasznalja a vendéglato egységek online megjelenésére,
elemzésére, tevékenységére vonatkozo tevékenységeket.

Teljes mértékben ismeri a vendéglato egységek online megjelenésére, X
elemzésére vonatkozo f6bb szabalyokat

Gasztroesemények az online térben

X X X X

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az X X
online protokoll szerint a koz6sségi oldalakon
Teljes mértékben ismeri a kiilonb6z6 gasztrondmiai események, X

vacsoraestek szervezését, lebonyolitasat, protokoll szerinti megjelenitését
az online térben, kozosségi oldalakon.

Gasztronomiai eseményeket szer-vez az online térben. X

Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, X X

célcsoportok helyes megvalasztasa az online protokoll szerint

Hirleveleket szer-keszt a marketing-szempontoknak megfelel6en X

Gazdalkodas és ligyviteli ismeretek tantargy A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen
(tanmihely, Gzem stb.) kell lebonyolitani.

Beszerzés

Arurendelési és beszerzési tipusok X
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Nyersanyagok beszerzési kovetelményei X
Megrendeli, beszerzi az arukat az drurendelés és beszerzés szabalyai X
szerint.

Tisztdban van a beszerzés, arurendelés szabalyaival X

x

Ismeri és hasznalja a beszerzés, arurendelés szoftvereit

Raktarozas
Az aruatvétel szempontjai és eszkozei X

Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai
Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

X | X X X

A selejtezés szabdlyai
Raktarozza az arukat az aruatvétel szempontjai szerint
Hasznalja a digitalis rendszereket az druatvételnél és a raktarozasnal.

X X X X

Termelés

Vételezések szabalyai

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

Termelés helyiségei X X
Alkalmazza a termeléshez sziikséges anyagok vételezésének ismeretanya-
gat, szabalyait és szempontrendszerét

Hasznalja az egység termelési és vételezési célra kifejlesztett szoftvereit. X
Ugyvitel a vendéglatasban

x

x

Bizonylatok, szamlak, leltarozas X X
Bizonylatok tipusai, szigori szdmadasu bizonylatok jellemzGgi X
Készletgazdalkodas a vendéglatasban X X
Bizonylatokat allit ki, szamldakat allit ki, leltarozik X
Hasznalja az egység bizonylatoldsra, szamlazasra és leltarozasra X

alkalmazott szoftvereit
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Szazalékszamitds, mértékegység-atvaltasok
Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok X
Ertelmezi és alkalmazza a szazalék-szamitast, a mértékegység-atvaltasok, X
megoszlasi viszonyszamok szamitasait, és a kerekitési szabalyokat.
Arképzés
Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkozi formai, ,food cost”, ,beverage X

cost” cost fogalma, szamitasuk médja, ELABE-szint, arrésszint szamitdsa,

arengedmények szamitasa, fajtai, brutto és nettd ar, afa, beszerzési ar,

arrés

Teljesen 6nalléan arat képez az arképzési modellnek megfelel6en X
Jovedelmezdség

A koltség fogalma, az eredmény fogalma X
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, addzas el6tti eredmény szamitasa

Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszeri jovedelmez6ségi tabla

felallitasa

Teljesen 6nalléan koltséggazdalkodast, koltségelemzést végez, kiszamitja X
az adozas el6tti eredményt. Koltségszintet, eredményszintet szamit,

egyszerli jovedelmezGségi tablat szamit ki.

Elszamoltatas

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

Teljesen 6nalléan leltaroz és elszamoltat az ezekhez kapcsolédoé X

szamitasoknak megfelelGen. Leltarhianyt és -tébbletet értelmez
Vallalkozasi formak

Villalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., X
rt.)
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Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzéi (egyéni, bt., kft. X
alapitasa, alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felelGssége,

tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belsé és kiils6

ellendrzése, NAV)

Teljesen 6nalléan megnevezi és leirja a kiilonb6z6 altalanos, illetve a X
vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi formakat, tipusokat, ezek alapitasanak
feltételeit

Alapvet6é munkajogi és addzasi formak
Munkaltaté és munkavallalé kapcsolata (munkaszerz6dés fogalma, X
tartalma, jellemzéi)

Munkavallalé és munkaltato jogai és kotelességei X

Munkakori leiras célja, tartalma X

Ado fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei, funkcioi X

Adok csoportositasa, f6bb addéfajtak jellemzéi (szja, jovedéki ado, X

osztalékadd, nyereségado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)

Teljesen 6nalléan értelmezi és alkalmazza az alapveté munkajogi és X

adozasi ismereteket

Uzleti menedzsment A képzés 6rakeretének legaldbb 70%-4t gyakorlati helyszinen

(tanmihely, Gzem stb.) kell lebonyolitani.
Gazdalkodas a bevételekkel
a bevétel fogalma
egyszer( szamvitel alapjai
netto ar
brutté ar
AFA
felszolgalasi dij
Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele
Az arak kezelése a szamlazoé munkaallomasban: arucikk hozzarendelése
értékesit6helyhez

X X X X X X X X
X X X X X X X X
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Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: armeghatarozas X X
Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: érvényességi hataridok
beallitasa

Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: engedmények beallitasa X X
az arrés fogalma X X
szintmutatok X X
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai X X
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a bevétel egységekre, id6tavokra X X
bontasa

Teljesen 6nalléan a beszerzési arakbdl az arrésre vonatkozo elvarasoknak X
megfelel6en kiszamitja az eladdsi arat, figyelembe véve a netto arat, a

bruttd arat és az afamegosztast.

A gazdalkodassal 6sszefiiggd bizonylatkezelési ismeretek

Ismeri a bevétel bizonylatait X X
Elszamoltatas X X
A szamla alaki, tartalmi kovetelményei X X
A szamla gépi kiallitasa X X
A szamla kézi kiallitasa X X
A szamla sztornozdasa X X
Fizetési modok: készpénz X X
Fizetési modok: bankkartya X X
Fizetési modok: készpénz-helyettesit6k X X
Fizetési modok: banki atutalds X X
Fizetési modok: banki POS-terminal hasznalata X X
A nyugta- és szamlaadas gépi eszk6zei: szamlazé munkaallomasok kezelése X X
(asztalnyitas)

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X X

(blokkolas)
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A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X X
(asztalbontas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X X
(cikk athelyezése)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X
(tételsztorno)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X
(szamlasztornd)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X
(el6legszamla)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X
(eldleg-felhasznalas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X
(eldleg-felhasznalas)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X
(hitelszamla)
A nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése X
(engedményadas)
Ertékesitési szerzédés X X
A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa X X
Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei X X
Fizetési hatariddk, eldleg X X
Fizetési hatariddk, foglalo X X
Fizetési hataridok, kaucio X X
Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az ligyvitel felé (pénzésszesito X X
kiallitasa)
Szamlazé munkadllomaselszamoldasi bizonylatai X
kasszagépek elszamolasi bizonylatai
banki POS-terminalok elszamolasi bizonylatai X X
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Felszolgalasi dij kifizetése X
TIP kifizetése
Szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly): szamla- és X
nyugtaadasi kotelezettség
Szakhatdsagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly): borravalo kezelése, X X
nyilvantartasa
Szakhatdsagi ellenérzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly): az elviteles X X
termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazasa
Szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly): a helyben X X
fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazasa
Az artdjékoztatas eszkozei X X

Teljesen 6nalléan a bevétel és a beszerzési érték adataibdl kiszamitja a
koltségszinteket.
Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei X X
Kalkulacio — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek) X X
Kalkulacié — az anyaghanyad-szamitas alapjai (mennyiségek) X X
Kalkulacio — az anyaghanyad-szamitas alapjai (veszteségek) X X
Etelkoltség X X
italkoltség X X
egyéb koltségek (fogalmak, szintmutatok értelmezése) X X
Kalkulacids szamitogépes alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele X X
Kalkulacids szamitogépes alkalmazas kezelése: tébbszintes miikodés X X
hasznalata

Kalkulacids szamitogépes alkalmazas kezelése: tapanyagértékre, X X
transzzsirokra és allergénekre vonatkozoé informaciok bevitele

Kalkulacids szamitogépes alkalmazas kezelése: alapkalkulacidk elkészitése, X X

kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése
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Kalkulacios szamitogépes alkalmazas kezelése: kalkulaciok eladasi X X
cikkekhez rendelése
Beszerzés: beszallitok kivalasztasa X X
Beszerzés: arajanlatkérés X X
Beszerzés: ajanlatok 6sszehasonlitasa X X
Beszerzés: beszallitok értékelése, mindsitése X X
Beszerzés: egyszerii szallitoi szerz6dés X X
Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis szabalyok: X X
ergondmia, munka-védelmi, tlizrendészeti elGirasok
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi szamitogépes X X
alkalmazas kezelése
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): bels6 mozgasbizonylatok kiallitasa X X
A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum készlet X X
A készletgazdalkodas alapfogalmai: maximum készlet X X
A készletgazdalkodas alapfogalmai: biztonsagi készlet X X
Készletnyilvantartasi szamitogépes alkalmazas kezelése X X
készlet-statisztikak készitése X X
Anyagi felel6sség X X
Elszamolas a készletekkel: a standolds gyakorlata X X
Elszamolas a készletekkel: a leltarozas gyakorlata X X
Elszamolas a készletekkel: a készletnyilvantartas, standolas, leltarozas X X
szamitégépes alkalmazasainak elsajatitasa, kezelése
Az alap eszk6zcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszk6z6k X X
Az alap eszk6zcsoportok ismerete: lizemelési eszk6z6k X X
Az alap eszk6zcsoportok ismerete: targyi eszk6zok X X
Leltarozassal Osszefiiggd ismeretek: leltartipusok X X
Leltarozassal osszefiiggd ismeretek: eszkozleltar X X
Teljesen 6nalléan szamitégépes alkalmazasban megtervezi a bevételt X
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Teljesen 6nalléan az értékesités soran a szamla- és nyugtaadas bizonylatait X
kiallitja, a pénzeszkozoket a szabalyok szerint kezeli és elszamolja.

Elszamolja a készpénzt és a pénzkimélo eszkozoket.

Teljesen 6nalldan a szamlazé- és kasszagépek, valamint a banki POS-terminalok X
segitségével végzi el a feladatokat.

Létszam- és bérgazdalkodas

Allashirdetések

Onéletrajz

motivaciods levél

allaskeresd portalok

személyes interju

bemutatkozas

X
X
X
X
X
X
Toborzas, munkatarsak keresése X X
kivalasztasi modszerek X X
a cég bemutatasa X X
orientacios tréning X X
szakmai tréning X X
munkaviszony létesitése X X
munkaviszony megsziintetése X X
belépés folyamata, dokumentumai X X
kilépés folyamata, dokumentumai X X
Munkaszerz6dés: kotelez elemei X X
Munkaszerzddés: id6beli hatalya (hatarozott) X X
Munkaszerzddés: id6beli hatalya (hatarozatlan) X X
prébaidé X X
felmondasi id6 X X
kolcsonzott munkaerd X X
allasmegosztas X X
szabadidé X X
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jarulékok

borravald és TIP specialis szabalyozasa

a bérek tervezésének alapjai

a bérek bontasa egységekre

a bérek bontasa id6tavokra

a bérek bontdsa munkakorokre

Szakhatodsagi ellen6rzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi
FofeliigyelGség)

pihendidé X X
osztott munkaidé X X
munkaid6 hossza X X
beosztaskészités idébeli korlatai X X
Heti beosztas tervezése X X
éves szabadsag tervezése X X
jelenléti iv vezetése X X
teljesitménylap kitoltése X X
A munkavallaldk jogi védelme: szakszervezet X X
iizemi tanacs X X
Munka Torvénykoényve X X
hatosagok X X
Munkakorok és sziikséges képzettségek X X
Munkakori leirasok X X
bérezés alapjai: bérelemek X X
alapbér X X
jutalékok X X
prémiumok X X
egyéb bér jellegli juttatasok X X
SZIA, X X

X X

X X

X X

X X

X X

X X

X X
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Teljesen 6nalléan a szakhatdsagi ellen6rzés soran egyiittmiikodik a
hatésaggal.

Teljesen 6nalléan a sziikséges eszk6zokkel allast keres, illetve részt vallal a
munkatarsak megtalalasaban, kivalasztasaban, és betanitasaban. A
foglalkoztatas torvényi szabalyainak betartasaval késziti el a beosztott
munkavallalék munka- és szabadsagbeosztasat. Megtervezi a béreket.
Vezetés a gyakorlatban

Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést

A tanuldk gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis
metodikajat

A tanuldk gyakorlati példakon keresztiil megismerik a korszer( gazdasagi
gyakorlatra épul6 vezetést

Teljesen 6nalléan beosztott munkatarsait iranyitja és motivalja. Csapatot
épit.

Teljesen 6nalldan elkésziti a teriilete lizemelési sztenderdjeit, és ellendrzi a
végrehajtasukat.

Teljesen 6nalléan irodai alkalmazasokat hasznal

Vallalkozas inditasa

Vallalkozasi formak (egyéni) alapitasa

Vallalkozasi formak (egyéni) miikodtetése

Vallalkozasi formak (tarsas) alapitasa

Vallalkozasi formak (tarsas) miikodtetése

A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és konyvelGi szolgalat
igénybevétele)

A vendéglatd lizlet inditasanak jogszabalyi elGirasai

Teljesen 6nalléan vallalkozast indit jogi és konyveldi szolgaltatasok
igénybevételével

Marketing és protokoll tantargy

A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen
(tanmdihely, Gzem stb.) kell lebonyolitani.
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Marketing
Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai X X
Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei X X
Disztribuicios politika (beszerzési csatornak) X X
Disztribuicios politika (értékesitési csatornak) X X
Az értékesitéssel 6sszefiiggdé marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (markareklam)
Az értékesitéssel 0sszefiiggé marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (cégreklam)
Az értékesitéssel 0sszefiiggé marketing alapismeretek: a reklam X X
alaptipusai (termékreklam)
Reklamhordozok (elektronikus média) X X
Reklamhordozék (nyomtatott sajtod) X X
Reklamhordozdék (plakatok) X X
Reklamhordozdk (levelek) X X
Uzleten beliili reklameszkozok a vendéglatasban X X
Uzleten kiviili reklameszk6zok a vendéglatasban X X
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok) X X
Online marketing: internet (WEB), k6zosségi média (Facebook, Twitter, X X
Instagram, blog, egyéb kozosségimédia-feluiletek)
Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek X X
Kommunikacié a kozésségi oldalakon: netikett X X
A virtudlis valosag hasznalata, a kiterjesztett valésag haszndlata X X
Személyes eladas X X
Felulértékesités (upsell) X X
Keresztértékesités (cross-sell) X X
Eladasosztonzés: akciok X X
Eladasosztonzés: promacidk X X
Eladasosztonzés: kuponok X X
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Eladasosztonzés: vasarloi hliségkartyak X X
Eladasosztonzés: utazasi lehetéségek X X
Eladasosztonzés: nyeremények X X
Eladasosztonzés: arengedmények X X
Eladasosztonzés: bizonyos napszakokban adott engedmények (happy X X
hours)
Eladasosztonzés: torzsvasarléi programok X X
Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei X X
Bels6 PR — szervezeti kultura X X
piackutatas mdodszerei X X
konkurenciavizsgalat X X
arajanlatkérés X X
arajanlatadas X X
tzleti levél X X
egyszerli szerz6dés X X
Teljesen 6nalléan marketingmix elemeivel megtervezi és végrehajtja az X
lizletszerzési tevékenységet.
Teljesen 6nalléan informacidszerzés, szlirés és rendszerezés online X
forrasokbol
Teljesen 6nalléan hasznalja a digitalis marketing legijabb eszkozeit és X
madszereit.
Teljesen 6nalléan az online és kdzosségi média csatornain népszerdisiti az X

lizletet és kapcsolatot tart a vendégekkel, partnerekkel

Viselkedés és lizleti protokoll

protokoll fogalma

protokoll értelmezése X X
Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jé6 modor, tiszteletadas,

hatarozottsag, pontossag stb.)

Szdbeli kommunikacié a vendéggel X X
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Szébeli kommunikacio a partnerekkel X X
K6szonés (a négyes szabaly értelmezése) X X
kézfogas X X
egyéb koészonési formak X X
elkoszonés X X
Tegez6dés X X
magdazodas X X
Kommunikacié telefonon X X
A bemutatas szabalyai X X
A bemutatkozas szabalyai X X
Oltozkodési szabalyok (dress-code) X X
Ultetési rendek X X
tiltet6kartyak X X
liltetési tablok készitésének és elhelyezésének szabalyai X X
A kiszolgalds protokollaris sorrendje X X
A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai X X
A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi elGirdasok, szokasok ismerete X X
Teljesen 6nalléan a tarsadalmi elvarasoknak megfelel6en viselkedik és X
kommunikal.
Teljesen 6nalléan a protokoll szabalyrendszerének megfelel6en bonyolitja X
a vendégtéri lizemeltetést.
Teljesen 6nalléan kiemelt vendégekkel személyesen tart kapcsolatot, X
kiszolgalasukra személyesen tigyel
Teljesen 6nalléan a munkaja soran ligyel a vallasi, nemzeti, nemzetiségi X
eldirasok és szokasok betartasara és betartatasara.
Specialis szakmai kompetenciak tantargy A képzés 6rakeretének legalabb 100%-4t gyakorlati helyszinen

(tanm(ihely, Gzem stb.) kell lebonyolitani.

A vendég asztalanal készithet6 ételek
asztalnal készithetd ételek tipusai X X
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asztalnal készithet6 ételek technoldgiai

flambirozasi formak

uj trendek

Teljesen 6nalléan a vendég asztalanal ételeket készit a megfelel6
eszkozokkel.

Teljesen 6nalldan digitalis h6kozl6 berendezéseket kezel

Teljesen 6nalléan a vendég asztalanal ételeket készit h6behatasra képes
eszkozzel.

Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein
Munkaszervezési formak

optimalis munkaidé-beosztasok

létszamgazdalkodas

kolcsonzott és sajat munkaeré munkajanak 6sszehangoldsa

Teljesen 6nalléan megszervezi a munka folyamatat, meghatarozza az
optimalis munkaidét, beosztasokat ir, gazdalkodik a rendelkezésére allé
létszammal, 6sszehangolja a sajat és a kolcsonzott munkaeré munkajat.
Teljesen 6nalléan megfelelé szamitégépes szoftvereket hasznal X

X X X X

X X X X X
x
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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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